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Il. EUROSAN ECOTIME HUB

HIGIJENSKI STANDARDI — RJESENJA ZA SIGURNIJE POSLOVANJE

ULAZ SLOBODAN 23.124.10.

Pridruzite nam se na drugom Eurosan & Ecotime
HUB sajmu u Hotelu Mepas u Mostaru. Nakon
proslogodisSnjeg uspjesnog intermog sajma, ove
godine s ponosom pozivamo Sve nase
posiovne partnere i klijente iz HoReCa, FEB i
drugih industrija kao i sve druge zainteresirane.

Iskoristite ovu priliku da se iz prve ruke upoznate
5 najnovijim rjesenjima za profesionalnu higijenu
i opremu za vase poslovanje: Kroz edukativne
prezemacije | prakticne primjere, dobit cete uvid
u inovacije koje Stede wijeme i novac, a
istovremnena  garantiraju najvise standarde
higijene.

Sajam je idealno mjesto za razmjenu iskustava,
Sirenje mreie kontakata | upoznavanje s
vodedim svietskim brendovima iz sektora, kao

gto su Diversey, Electrolux Professional, Numatic,
Tork. Vileda Professional, Tesa, GFL, Lacuna, Delta
Plus, TTS, Eurocarta, CAHM | drugi.

Osim toga, sve posjetitelie cekaju posebni
popustl | pogodnosti.

Saznajie kako primjena inovativnih rjietenja
direktno utjede na uspjeh vaSeg poslovanja.
Dodite | pronadite prakticna rielenja za vase
najvece higijenske izazove.

Datum: 23. — 24.10.2025., od 11:00h
Lokacija; Mostar, hotel Mepas [Mepas Mall)

Eurosan Ecotime
Vai partner za profesionalna higijenska riefenja




HUBIH

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, predstavlja projekte, te informise. Kompententan
je, aktuelan i zanimljiv. Kroz razne primjere iz prakse, Zivotne price i odlicne tekstove
pokusava da utjeCe na pozitivan razvoj turizma, ugostiteljstva i hotelijerstva u BiH.
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Turizam je grana privrede koja se
razvija veoma brzo u nasoj drzavi.
Bosna i Hercegovina moZe ponuditi
mnogo toga domacdim i stranim
turistima. Sa ovim razvojem,
uporedo se razvija ugostiteljstvo
i hotelijerstvo. Vrlo je wvazno da
kadar u hotelima i restoranima
bude profesionalan, usluga
vrhunska i da ponuda prati trZiste.

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

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

ba kao i na drustvenim mreZama.

Elvira Dreznjak
mr. komunikologije

AMIR SIDRAN

Uspjeh dolazi onima koji imaju snagu
volje da strpljivo ¢ekaju na njega

Samo sretan radnik moze
uciniti gosta sretnim.

LEJLA BARAKOVIC

Backyard - spoj industrijskog
Sarma i topline u srcu grada

,Zeljeli smo atmosferu koja izaziva
emocije i detalje koji se pamte, prostor
koji postaje iskustvo koje se pamti“

SEDAD DZELILOVIC

Sezona, kreativnost i savrsen balans:
hotelska kuhinja kroz oci Sefa

Kuhinja je srce hotela, a svaki
gost putuje kroz okuse koje
stvaramo s ljubaviju.

DAMIR ROZAJAC

Nasi talenti ne smiju traziti
buduénost vani - moZzemo
biti Evropa ovdje,

u Bosni i Hercegovini

Razgovor sa jedinim licenciranim bh.

sudijom u slasticarstvu o medunarodnim

takmicenjima, secernom Sebilju i
buducnosti domace scene.

HAMZA CRNICA

Od zrna do Soljice:
Moj put u svijet specialty kafe

Kako strast, preciznost i umjetnost
u pripremi kafe mijenjaju doZivljaj
svakog gutljaja



Amir Sidran: Uspjeh dolazi
onima kojl imaju snagu volje da
strpljivo cekaju na njega

Samo sretan radnik moze uciniti gosta sretnim.

Intervju: Amir Sidran, Direktor Prodaje i Marketinga hotela Mévenpick Sarajevo

AN



svijetu hotelijerstva, gdje su
dozivljaj i detalji ono sto razlikuje
prosje¢no od vrhunskog, istice se
ime Amira Sidrana. Odnedavno
na poziciji direktora prodaje i
marketinga hotela Mévenpick
Sarajevo, Sidran vodi strategiju
koja spaja vrhunske medunarodne standarde s
lokalnim potencijalom, fokusirajuci se na kvalitetu
usluge, inovativnost i promociju Sarajeva kao
atraktivne destinacije. S bogatim iskustvom u
ugostiteljstvu i medunarodnim projektima, te
kroz stalno profesionalno usavrsavanje, Sidran u
razgovoru za HUBIH otkriva kako vidi trenutnu
poziciju bosanskohercegovackog hotelijerstva,
izazove sektora i mogucénosti za njegov dalji razvoj.

Kako biste opisali trenutno stanje hotelijarstva

u Bosni i Hercegovini, posebno u Sarajevu?

Iz godine u godinu hotelijerstvo u Sarajevu je

u konstantnom napretku, posebno u zadnjih
nekoliko godina, a kao dobar trend i pokazatelj
napretka mozemo vidjeti dolazak vrhunskih
hotelskih brendova u BiH poput Movenpicka,
Swisotela, Mariota i nadamo se uskoro i Hiltona.
Hoteli navedenih brendova su hoteli u kojima se
zaposlenici trude pruziti vrhunske usluge pratedi
svjetske trendove gdje se pokusava uvijek gostima
pruziti “extraordinary” servis, jer je to jedini nacin
da se gradi povjerenje i lojalnost gostiju, Sto je u
konacnici obecavajuce za hotelsko poslovanje u
buducnosti.

S druge strane, javlja se problem, jer pored
renomiranih brendova, na trzistu ima mnogo
privatnih, kako legalnih, tako i onih neprijavljenih
smijestajnih kapaciteta, koji su ve¢inom u
vlasnistvu osoba koje nemaju puno iskustva u
hotelskoj industriji i za cilj imaju samo revenue.

Njihov fokus nije na kvaliteti servisa i zadovoljstvu
gostiju, nego iskljucivo profit, pa tu imamo mnogo
Zalbi, gdje gosti odlaze iz BiH nezadovoljni i onda
kad pogledamo prosjecan feedback gostiju po
pitanju njihovog smjestaja u BiH, rezultati nisu bas
na zavidnom nivou.

To je tacka u koju se trebaju ukljuciti odgovarajuce
strukture na ve¢em nivou kako bi s jedne strane
zastitili goste kao potrosace, a s druge strane
zahtjevali od svakog ko pruza usluge smjestaja
da sve bude legalizovano i na visokom nivou, jer
je turizam u ovom momentu jedna od 3 klju¢ne
grane poslovanja u BiH. Dobra stvar je da vidimo
puno napretka u avio saobracaju i povezivanju
Sarajeva sa aerodromima sirom EU, te zbog
direktnih letova iz Londona, Milana, Memingena
i slicno, konstantno se povecava broj turista iz tih
dijelova Evrope, tako da u buducénosti mozemo
racunati na povecan broj gostiju tokom cijele
godineg, a ne samo tokom ljeta kad preovladavaju
turisti s Bliskog Istoka.

Na kraju, EU i Juzna Amerika nam trebaju svima
biti u fokusu, jer kao Sto ste vidjeli u junu, zbog

problema na Bliskom Istoku i odgodenih letova,
sezona je bila jako upitna. Mislim da se svi skupa

trebamo potruditi vise, a ne ekati samo da se
stvari deSavaju “same od sebe”. Sve u svemu, vidi
se konstantni napredak i rast u svim segmentima
turizma.

Koji su najvedéi izazovi sa kojima se hotelski
sektor suoéava u BiH, i kako se nosite s tim?
Najveci problem predstavlja manjak kvalifikovanih
radnika, odnosno nedostatak u sistemu Skolovanja
koji je fokusiran iskljuc¢ivo na turizam. Pod tim

ne mislim samo ugostiteljstvo, nego opcenito

na sve sfere turizma. Tek posljednjih nekoliko
godina vidimo blagi pomak na tom podrucju

ali ¢e trebati dug period dok ne stvorimo bazu
vlastite radne snage i iskreno se nadam da ¢e se to
desiti prije nego budemo morali u svim sektorima
“uvoziti” radnu snagu iz Azijskih zemalja sto je vec
popularan trend.

Mnogi hoteli se suo¢avaju s problemima
pronalaska kvalitetnih radnika u svim odjelima,
pa onda dodu u situaciju gdje moraju zaposliti
nekog iz druge branse, sto ponovo utice na
kvalitet pruzanja usluge. Mi se s tim nosimo tako
Sto nudimo praksu u svim odjelima hotela, npr.
u kuhinji, restoranu, ljetnoj basti, recepciji, te
svim ucenicima koji izraze zelju da se nastave



baviti hotelijerstvom ponudimo
mogucnost zaposljenja shodno
njihovim mogucénostima. Tako
imamo veliki broj radnika koji su
kod nas radili praksu, zaposlili
se preko raspusta, pa se kasnije
vratili i dobili stalno zaposlenje.

Imamo i mnogo ucenika s
prakse koji su danas supervizori
i menadzeri, koji su na te
pozicije dosli svojim trudom

i zalaganjem ali i edukacijom
koji pruza Movenpick kao
brand. Ta dodatna edukacija
podrazumijeva i odlaske u
inostranstvo gdje je moguce
ste¢i dodatno iskustvo i

povezati se s kolegama iz Accor
grupacije, te razmjeniti ideje i
iskustva. Tako npr. imamo sefa
kuhinje koji je bio ukljucen u
razne projekte i edukaciju u
Parizu, gdje je prisustvovao
konfererenciji luxury brendova
poput Movenpicka, Pullmana

i Swisotela. Nakon zavrSetka
projekata i edukacije, zbog
zadovoljavajucih rezultata
ukazana mu je prilika i pozicija
koju trenutno obnasa, a to je
pozicija Food and Beverage
Managera, 5to je sjajan
pokazatelj da hotel Movenpick
cijeni i prepoznaje trud i
zalaganje.

Na koji na¢in medunarodni
brand poput Movenpicka
doprinosi razvoju turizma i
standarda usluge u Sarajevu?
Necu pogrijesiti ako kazem

da je procentualno ozbiljan
broj u pitanju kad pricamo

0 gostima koji upravo zbog
svjetski poznatog brenda
Movenpick odaberu Sarajevo
kao destinaciju za putovanje.
Mnogo ljudi Sirom svijeta biraju
iskljucivo odredene brendove
za smjestaj na putovanjima i
shodno tome tim brendovima
vjeruju gdje god se nalazili.

Samo ime Hotela Movenpick je
jako popularno i dobro poznato
u svijetu, a to gostima na neki
nacin pruza sigurnost, jer znaju
da iza brenda “stoje” ozbiljni ljudi
koji ¢e uvijek saslusati njihove
zahtjeve, pa i problema koji
mogu nastati u toku putovanja

i pomodi pri rjesavanju istih, da

li da se radi o otkazanom letu,
izgubljenom prtljagu, pomodi pri
organizovanju mjesta za posjetiti
i slicno...

Takoder puno gostiju koji
koriste Accor “loyalty program”,
upravo zbog mogucnosti zarade
bodova, te kompenzacija istih za
smjestaj ili restoranske usluge,
biraju Sarajevo kao destinaciju
upravo zbog mogucénosti
odsjedanja u Movenpicku,

gdje navedene benefite mogu
koristiti.

Zbog svega navedenog,
mozemo zakljuciti da hotel
Movenpick igra vaznu ulogu

pri odabiru destinacije, u ovom
slucaju Sarajeva, kao destinacije
za putovanje mnogih gostiju iz
cijelog svijeta.

Pored toga, u hotelu imamo

4 sale za sastanke, odnosno
konferencije i definitivno
najekskluzivniju salu za
vjencanja i ostale privatne
evente, koja se nalazi na

krovu zgrade, sto priviaci
mnoge grupe iz EU i zemalja
regije, koje odaberu sale za
seminare, konferencije, privatne
zabave i slicno, Sto doprinosi

i popunjavanju smjestajnih
kapaciteta. Vazno je napomenuti
da hotel Movenpick ima
kompletan HALAL certifikat,
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Sto je veoma trazena i popularna opcija medu
gostima iz Londona i s Bliskog Istoka sto je jos
jedan benefit koji nudi hotel, a direktno utice na
odabir Sarajeva kao destinacije za putovanja.

Primjecujete Ii promjene u strukturi gostiju
koji dolaze u Sarajevo - po zemlji porijekia,
navikama, oéekivanjima?

Naravno. Upravo zbog otvaranja novih direktnih
avio-linija iz mnogih gradova EU, mozemo vidjeti
povecan broj turista, posebno iz UK.

Takoder je primjetan veliki broj povec¢anja gostiju
iz Turske, kao iz Singapura i Malezije.

Za razliku od gostiju iz arapskog zaljeva, gosti iz UK
ostaju nesto krace, 2 do 4 dana, dok gosti iz zaljeva
ostaju 7 + dana pretezno.

Ono §to je dobro jeste Cinjenica da gosti iz

UK, Turske, Singapura, Malezije i slicno putuju

U mjesecima koji su van sezone, tj. Oktobar-
Novembar i Mart-Maj, sto je nama jako bitno,
upravo iz ranije navedenog razloga kako ljudi koji
se bave turizmmom, a i svi oni koji se bave i ostalim
poslovima vezanim za turizam imali posla tokom
cijele godine, a ne samo u ljetnom period.

Kakva je Vasa strategija kad je rijeé o
unapredenju restoranskih i ugostiteljskih
usluga unutar hotela?

Cilj je jasan: MICHELIN STAR. Moje subjektivno
misljenje je da jako puno energije i vremena
troSimo na promociju jela, koja jesu autothona, ali
su daleko od onih jela koja bi nam mogla donijeti
slavu na svjetskom trzistu. Mislim iskljucivo

na ¢evape (i burek). Misljenja sam i sanjam o
tome da se na sceni pojavi Sef kuhinje koji ¢e

biti toliko kreativan da sogan dolmu ili sarmu
predstavi na nacin zbog kojeg ¢e gurmani Sirom
svijeta pozeljeti doc¢i u BiH. Sto se tice strategije,

svakodnevno radimo na razvijanju novih ideja
kako bi smo kreirali meni koji ¢e moci ponuditi
extraordinary iskustvo, tako Sto radimo na spajanju
tradicionalnih jela s modernism touch-om, kako

bi se zadrzao taj autothoni recept i okus ali kako

bi sve to izgledalo onako kako treba da izgleda u
hotelima i fine dining restoranima.

Nadam se da Cete uskoro biti u prilici da
ekskluzivno bas o tome pisete.

Ucestvovali ste na Horizon F&B Academy
Premium Pariz...

To je jedno iskustvo koje se bas i ne moze opisati
rijeCima. Obzirom da je Pariz nekako kolijevka
ugostiteljstva, ono Sto tamo dozivis kao gost, teSko
¢es dozivjeti negdje drugo.

Posvecenost svakom induvidualcu je kao iz knjiga.
Sve ono sto se u Skoli uci kako treba postupiti
prema svakom gostu je u vecini svijeta samo
teorija, dok smo u Parizu to li¢no dozivjeli.

| kad tako nesto dozivis, onda ti je cilj da to
iskustvo preneses dalje. Na akademiji su
ucestvovali generalni manageri i direktori
premium Accor hotela iz cijelog svijeta i velika

je Cast biti dio toga. Tu se moram zahvaliti nasoj
direktorici i direktoru koji su u nama prepoznali
osobe koje trebaju biti na nekom takvom eventu
kao jedini iz BiH ikad. Sam taj gest od strane
nasih nadredenih je najve¢a motivacija koju smo
mogli dobiti kako bi smo pruzili ono najbolje kad
je u pitanju rad u Movenpicku. Zatim, druzenje

s velikanima hotelijerstva u Parizu je nesSto

o ¢emu svako ko se bavi ovim poslom sanja.

Nije to odlazak na sajam ili neki event, nego je
posebno iskustvo gdje imas priliku da ucis od
najboljin. Kad kazem najboljih, mislim na ljude
koji imaju zavidne rezultate u Parizu, Londonu,
Dubaiju i drugim top destinacijama. To su ljudi
koji su svojim inovativnim idejama izmjenili



hotelijerstvo. Kao i u svakom poslu, i u hotelijerstvu
je networking ono najvaznije. A biti u kontaktu

s navedenim osobama nam daje za pravo redi

da kroz sve te projekte ukljuc¢ujudi i u¢esée na
akademiji u Parizu, Movenpick definitivno ima
Sirom otvoren prozor konekcija po cijelom svijetu!

Koliko je vazZno stalno usavrsavanje osoblja?
Sa sigurnos¢u mogu reci da je najvaznije imati
dobrog mentora i biti mentor shodno svom
iskustvu i znanju! 7 godina sam radio u Dubaiju i
3 godine sam imao mentora. U te 3 godine sam
naucio i napredovao vise nego sve ostale godine
gdje sam radio bez mentora. Razlog za to je sto
kad imas mentora, ta osoba ti u lice kaze ono sto
mozes popraviti i usavrsiti.

Nekad je ta istina bolna, ali ako joj pogledas

u lice i izade$ na megdan izazovima u svrhu
samounapredenja, onda si sigurno na dobitku!
Iskren da budem, u BiH bas i nisam ocekivao

da ¢u nadi nekoga za koga mogu reci da radi

po principu “walk the talk”, ali sam po dolasku

u Movenpick susreo osobu koja mi je inspiracija

i motivacija. Voden primjerom, takoder sam
preuzeo odgovornost da svoje iskustvo i znanje
podijelim s mladim kolegama upravo iz razloga
Sto vjerujem da je usavrsavanje osoblja jako vazno
za cjelokupno poslovanje hotela. Mislim da u
svakom hotelu postoje ljudi koji su jako sposobni,
samo je pitanje da li ih “forsiramo” na pravim
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pozicijama i u odgovarajuc¢im odjelima. Jako je
vazno razgovarati s ljudima kako bi smo razumijeli
koji su im ciljevi i sta konkretno o¢ekuju od nas
kao nadredenih u svrhu ostvarenja ciljeva. Cesto
neko ima odredene sposobnosti ali ih nije imao
priliku demonstrirati na pravi nacin, jer je okupiran
obavezama u kojima se bas i ne snalazi. Zato je
jako bitno da prepoznamo potencijal i ulozimo
napor i energiju kako bi se upravo osobe koje su
vec u timu unaprijedile. S druge strane, tako stices
povjerenje i lojalnost radnika. Cesto volim redi, ako
zelite da su Vam sretni gosti na front office-u, onda
se potrudite da vam budu sretni radnici u back
office-u. Jer samo sretan radnik moze uciniti gosta
sretnim!

Vidite Ii potencijal za jaée povezivanje turizma
i lokalne gastronomije?

Jedan primjer upravo iz Pariza je da odredeni
hoteli imaju obavezu da 7-14% namirnica bude

iz lokalne zajednice, odnosno s lokalnih farmi.
Naravno uz odredene procedure.

Ja bih kod nas zakonom uslovio sve velike
brendove da dio namirnica mora biti iskljucivo iz
lokalne proizvodnje.

Takoder bih zakonom obavezao svaki svjetski
brend koji Zeli doc¢i u BiH da mora raditi na
promociji lokalne kulture i gastronomije. Ne da
moze biti turisti¢ki adut, nego je to upravo “X
FACTOR” koji mozemo iskoristiti do te mjere, da




znacajan broj turista mozZzemo privudi upravo zbog
lokalne gastronomije, $to su u sustini mnoge
drzave i uradile. Mi kao narod opéenito volimo
tude viSe nego svoje, kao negativan primjer
mozemo uzeti koli¢inu uvezene vode, voca, povréa
i ostalih artikala, dok nase njive zjape prazne,
farme propadaju i ljudi proizvode unistavaju i
bacaju, jer nemaju garantovan otkup.

Ali to je tema za ove koji bi se trebali baviti tom
problematikom...

Sta bi ste voljeli da gosti iz svijeta zapamte?
Pa ono sto najvise pamte, a to je bas nase
gostoprimstvo i prijateljstvo.

Ne desava se bas svugdje u svijetu da nekom
strancu pukne guma, pride lokalac, zamjeni mu
gumu, pozove ga na rucak i kafu i jos se on njemu
zahvali sto ga je imao priliku ugostiti!

Po tome smo poznati i Zzelim da tako ostane.

Zelim da se pri¢a o moru pozitivnih primjera i da
ne dozvolimo da tu i tamo neki pojedinac svojim
loSim primjerom baci sjenu na svu dobrotu koju
mi Bosanci i Hercegovci imamo urodenu! S tog
gledista, mi smo najbolji narod na svijetu, to
nam niko ne moze osporiti i zelim da svi stranci
to ponesu i o tome pricaju! Jer sve ostalo mozes
kupiti, iskrenost i dobrotu iz srca ne mozes! To il’
jesiil nisi!

Kako ocjenjujete podrsku lokalne zajednice?
Mislim da je tu ogroman prostor za napredak!

Kakva je Vasa vizija za buduénost hotelijerstva
i ugostiteljstva u BiH u narednih 5 do 10
godina?

Mislim da kao destinacija iz dana u dan rastemo

i napredujemo. Imamo puno stvari na kojim
trebamo skupa raditi, poput smanjenja ilegalnih
smjestajnih jedinica, ilegalnih prevoznika bez
osiguranja, ali op¢enito mislim da smo na dobrom
putu. U narednih 5 godina, jos mnogo velikih
hotelskih brendova ¢e dodi u BiH, posebno u
Sarajevo i Mostar. Ako se fokusiramo na resurse
koje imamo, a to je voda (jezera,rijeke) i urbani
turizam, mislim da mozemo postati top i
nezaobilazna destinacija tokom cijele godine.

Nas fokus ne treba biti centar gradova, nego se
trebamo orijentisati planinama i sportu.

Kad kazem sportu, mislim na to da se trebamo
truditi da u BiH imamo bar 4-5 sportskih kampova,
gdje bi ozbiljne sportske ekipe tokom cijele
godine mogle dolaziti na pripreme i na odmor.
Takoder postoji veliki potencijal za medicinski
turizam gdje bi smo se mogli ugledati na pojedine
gradove koji su u zadnjih par godina postali

super popularni upravo zbog ponude vezane za
medicinski turizam, a pod to mozZzemo uvrstiti

i presadnju kose, estetske operacije, dentalne
operacije i slicno. Od svega, ono ¢emu se najvise
nadam i Sto najvise prizeljkujem jeste da se drzava
kao drzava viSe posveti da ozivi zimski turizam

na Bjelasnici i lgmanu, jer se trenutno 80-90%
tog turizma zasniva na privatnim organizacijama
i eventima. To je jedan ogroman i neiscrpan
potencijal za koji se svi trebamo zalagati. To je
ono Sto bi nas sve moglo uciniti ponosnim, uticati
na razvoj lokalnog turizma, doprinjeti lokalnoj
gastronomiji, potencijalno povecati broj letova,
privudi turiste iz Evrope. To bi zahtjevalo dodatni
smjestajni kapacitet (opet kazem na veéem nivou,
ne ubrajam u to privatne apartmane), Sto znaci
potencijal za dolazak ozbiljnih brendova poput
Movenpicka i na planine!

A ako uzmete najpopopularnija zimska
odmaralista, vidjet ¢ete da je njihov doprinos
turizmu u drzavama u kojim se nalaze puno vedi
od doprinosa gradova koji nude gradski turizam,
slican onom §to mi nudimo u vecini gradova BiH.

Ono sto trebate znati jeste da se planinski turizam
ne odnosi samo na skijasku ili zimsku sezonu,
nego tu postoji ogroman potencijal turizam u toku
cijele sezone, a to ukljucuje Setalista, biciklisticke
staze, hiking, camping i sli¢no. Sve u svemu,
mislim da ¢emo u narednih 5 godina napredovati
brze i vise nego u proteklih 15 godina.

MOVENPICK
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Backyard — spoj industrijskog
sarma i1 topline u srcu grada

%
]

,,Zeljeli smo atmosferu koja izaziva emocije 1 detalje koji se
pamte, prostor koji postaje iskustvo koje se pamti“

ejla Barakovi¢, talentirana dizajnerica
interijera, poznata je po svom pristupu
koji spaja Ciste linije, neutralne tonove
i profinjene detalje, stvarajudi prostore
koji odiSu elegancijom, udobnoscu i
skladom. Svaki njen interijer pazljivo
je osmisljen, s namjestajem po mjeri

koji naglasava jedinstvenost i funkcionalnost,

a inspiraciju pronalazi u umjetnosti i ljepoti

svakodnevnog zivota.

Kada je dobila zadatak dizajnirati Backyard,
prostor u srcu grada, Lejla je odmah prepoznala
priliku stvoriti neSto drugacije — ambijent koji
izaziva emocije, u kojem se svaki detalj pamti,

a posjetitelji se uvijek rado vrac¢aju. Rezultat je
prostor koji spaja industrijski Sarm s toplinom,
funkcionalnost s vizuelnim uzitkom, i mjesto

koje potvrduje Lejlinu reputaciju dizajnerice koja
razumije i potrebe klijenta i o¢ekivanja njegovih
posjetitelja. Kada se investitor odlucio na saradnju
s arhitekticom Lejlom, vec je imao osjecaj da ¢e
njihove vizije biti uskladene. Nakon prvog sastanka
rodila se jasna ideja — Backyard ¢e postati prostor
drugaciji od svega sto se do tada moglo vidjeti u
gradu. ,Ve¢ tada sam znala da ¢e ovo biti zanimljiv
i poseban projekat”, kaze Lejla.

Sam prostor, njegova namjena i lokacija, odredili
su smjer dizajna. Zidovi od cigle koje su zatekli
na pocetku dali su industrijski karakter, a cilj

je bio unijeti toplinu i stvoriti ambijent kojem

ée se posjetitelji vracati. ,Zeljeli smo atmosferu
koja izaziva emocije i detalje koji se pamte.
Kombinovali smo razliCite pravce, ali sve u cilju
da dobijemo balans izmedu sirovog i toplog*,

14 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELJSTVO BiH




Kljuc je bio prostor

podijeliti u funkcionalne
cjeline i igrati se vizuelnim
trikovima - manji elementi

na zavrs.cima, uredenje
zidova, namjesStaj po mjeri.

Intervju: Lejla Barakovi¢, dizajnerica interijera

objasnjava dizajnerica interijera. Industrijski stil
Cesto moze izgledati hladno, no u Backyardu je on
ublazen pazljivim izborom materijala i boja. Beton,
cigla i metal dobili su kontrast u drvetu, mekanim
tkaninama i toplim tonovima. Paleta se kretala od
zemljanih i bez nijansi, preko toplih smedih, do
pastelno zelene. Obilje zelenila i biljaka donijelo je
svjezinu, dok je rasvjeta kreirala poseban ugodaj —
veliki bijeli lusteri iznad Sanka, podne lampe i LED
trake doprinijele su toplini prostora.

Organizacija prostora bila je poseban izazov.
Backyard je uzak i dug, Sto zahtijeva kreativna
rieSenja. ,Kljuc je bio prostor podijeliti u
funkcionalne cjeline i igrati se vizuelnim trikovima
— manji elementi na zavrSecima, uredenje zidova,
namjestaj po mjeri*, otkriva Lejla. Tako su nastale
zanimljive zone, dok je centralni Sank postao

srce objekta. On je, osim vizuelnog akcenta, i
funkcionalno projektovan kako bi omogucdio brz i
efikasan rad.
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Svaki detalj Backyarda raden ¥ TUTSLTES, 3

THATYOU
CAN

je s paznjom od komada
namjestaja izradenih iskljucivo
po mijeri, do uskladivanja boje
metala na stolicama s jastucima
i dvosjedima. ,Posebno sam
ponosna $to u prostoru ne
postoji komad namjestaja

koji se moze nadi u slobodnoj
prodaji, sve je kreirano i izradeno
posebno za ovaj projekat”,
naglasava dizajnerica interijera.

Najvedi izazov bila je kratka
dinamika izvodenja, ali timski
rad i predanost doveli su do
rezultata koji je nadmasio
ocekivanja. ,Bila mi je ¢ast raditi
objekat u srcu grada. Znali

smo da mora biti perfektan,

jer zelimo obogatiti ponudu i
stvoriti mjesto koje moze stajati
uz bok lokalima u bilo kojem
evropskom gradu.”

Backyard je spoj trendova

i klasike, prostor koji ¢e,
zahvaljujudi kvalitetnim
materijalima i Cistim linijama,
godinama ostati svjez i

bez potrebe za drasti¢nim
preinakama. Interesovanje




posjetitelja od prvog dana
pokazalo je da su ocekivanja

ne samo ispunjena, nego

i premasena. ,Za mene je
najveca nagrada gledati
reakcije ljudi u prostoru i osjetiti
kako i one najhrabrije ideje
funkcionisu®, zakljucuje Lejla.
Na kraju, dizajnerica savjetuje
svim vlasnicima ugostiteljskih
objekata da ozbiljno pristupe
projektovanju. ,Standardi

i oCekivanja gostiju su se
promijenili, vise nije dovoljno
poredati iste stolove i stolice.
Ako budzet ne dozvoljava
angazovanje profesionalca,
uvijek je vrijedno barem
konsultovati se s arhitektomili
dizajnerom.” Backyard je dokaz
da pazljivo promisljen interijer
moze postati mnogo vise od
prostora — moze postati iskustvo
koje se pamti.
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Setavel -
efekt mat svile
za elegantne zidove

etavel je najnoviji materijal za
dekoriranje zidova talijanskog
proizvodaca Valpaint. Odlikuje se
izrazitim mat izgledom koji podsjeca
na svilu, dok je istovremeno mekana
na dodir. U svijetu suvremenog
interijera, gdje se estetika susrece sa
funkcionalnoscu, izbor zavrsne obrade zidova igra
kljuénu ulogu u stvaranju prostora s karakterom.

Jedan od materijala koji se isti¢e svojom
profinjenosc¢u i taktilnim dozivljajem je Setavel.
MozZemo redi da je to luksuz koji se osje¢a pod

prstima. Setavel zidovima daje mekani, barSunasti
izgled koji podsjec¢a na bruseni antilop ili svilu.

Njegova povrsina, osim Sto vizualno odrazava
sofisticiranost, poziva i na dodir pruzajuci senzaciju
mekoce i topline. Upravo ta kombinacija vizualne i
taktilne privlacnosti ¢ini ga jedinstvenim izborom
za moderne interijere. Setavel dolazi u bogatoj
paleti nijansi, od njeznih neutralnih do izrazajnih

i jakih tonova. Kao i svi Valpaintovi proizvodi,
Setavel je razvijen u skladu sa najvisim ekoloskim
standardima. Na bazi vode i bez stetnih otapala,
ovaj premaz je siguran za koristenje u svim vrstama




interijera. Povrsine premazane
Setavelom lako se odrzavaju

i otporne su na svakodnevnu
upotrebu.

Setavel je vise od dekorativne
boje to je materijal koji unosi
duh elegancije, mekoce

i suvremenosti u svaki
prostor. Svojom raznolikoséu
i sposobnoscu da odgovori
na estetske i funkcionalne
zahtjeve suvremenog dizajna,
postaje nezaobilazan izbor

za arhitekte i dizajnere koji
teZe stvaranju autenti¢nih i
luksuznih ambijenata.

Ugradnja ovog materijala je
veoma jednostavna. Nakon
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standardne pripreme zida nanosi
se jedan sloj temeljnog premaza
Primer 800, te nakon njegovog
susenja inox gleterom nanosi se
Setavel po Citavoj povrsini tanko

i uniformno. Drugi sloj se izvodi
na nacin da se samo potackaju
dijelovi povrsine i odmah potom
se sva povrsina popunjava cik-cak
potezima takoder jednostavno
Spahtlanjem koristedi isti gleter.

Ovakav zid nakon potpunog
otvrdnjavanja boje od 14 dana
postaje periv uz istovremenu
prozraénost, tj. zid nesmetano dise.
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Nusproizvodi vinske industrije
kao nova gastronomska
vrijednost

Od vinske komine do gourmet delicija — inovativni
pristupi u koristenju nusproizvoda vina

Pise: Doc.dr.sc. Marija Banozi¢
Agronomski i prehrambeno-tehnoloski fakultet SveudciliSta u Mostaru

drzivost i ekoloska
osvijeStenost sve je aktualnija
tema koja ne zaobilazi ni

ugostiteljski sektor. Restorani, z N A N S T V E N I

ali i drugi ugostiteljski objekti,
sve CesSc¢e razmisljaju kako
smanjiti otpad i utjecaj na S A B O R

okolis primjenjujucdi odrzivije prakse u kuhanju,

pripremi hrane i upravljanju otpadom. Vinarstvo S L AV O N ' J E I
i vinogradarstvo je vec stolje¢ima utkano dio
gastronomije Mediterana, Europe i svijeta. No | - B .A R A N J E
kao i svaka druga proizvodnja, tako i proizvodnja | :

vina generira odredene koli¢ine nusproizvoda.
Kozice, sjemenke, peteljke i vinski talog
neizbjezno nastaju tijekom proizvodnje vina i
tako doprinose nastanku organskog otpada i
emisiji stakleni¢kih plinova.

Donedavno su se smatrali teretom, ali danasnja
gastronomska scena u njima vidi priliku. Tako
se sve ¢eS¢e na menijima mogu pronadi jela
obogacena upravo nusproizvodima. Restorani
koji se oslanjaju na odrzive principe i filozofiju
.Zero waste" sve ¢escée pronalaze kreativne
nacine kako od vinskog otpada stvoriti
gurmanske delicije.

Pric¢a o odrzivosti iako veoma aktualna i nije tako
nova. Nekada je svaka kuca u vinskim krajevima
nalazila prakti¢nu uporabu za ostatke grozda.
Komina je hranila stoku, a komovica grijala u
zimskim danima. No, danasnja generacija kuhara
ide korak dalje. Oni od vinske komine dobivaju
sjemenke, a od njih ulje, ili kominu suse, melju

i pretvaraju u brasno za kruh, tjesteninu ili
kolacCe. Takvo brasno daje jelima karakteristi¢nu
tamnoljubicastu boju i diskretnu voénu aromu.

Osim toga ovakva ponuda pruza gostima priliku
da podrze koncept odrzivosti. Skandinavske
zemlje mozemo smatrati pionirima odrzivosti.

U njihovim restoranima kuhari od vinskih
nusproizvoda rade fermentirane umake i
preljeve. Slicno, u Francuskoj i Italiji sve se cesce
posluzuju deserti obogaceni prahom od susene
komine, koji podsjeca na kakao s primjesom
voéne arome. Cak i smrznuti deserti s dodatkom
grozdanih sjemenki ulaze na jelovnike modernih
slasticarnica.




Slika 1: Separacija sjemenki i susenje komine grozda u
sklopu istrazivanja na Agronomskom i prehrambeno-
tehnoloskom fakultetu Sveucilista u Mostaru

Sto o nusproizvodima kazZe znanost

Oko 80 % ukupne koli¢ine proizvedenog grozda
koristi se za proizvodnju vina, a od te koli¢ine cak
20 - 25 % ¢ini komina, koja je naj¢es¢i otpadni
nusproizvod proizvodnje vina. Kominu ¢ine kozice
grozda, sjiemenke, pulpa i peteljke. Komina grozda
sadrzi visoku razinu polifenola, spojeva nositelja
antioksidacijske aktivnosti, a znanstveni radovi
navode da je njihov udio koji zaostaje u komini
oko 70%. lako se ponekad smatraju otpadom,

ovi nusproizvodi imaju visoku nutritivnu i
zdravstvenu vrijednost. Bogati su antioksidansima,
vlaknima i vitaminima, a sjemenke sadrze ulje s
visokim sadrzajem omega masnih kiselina. Ulje
karakterizira i prisustvo visokih koncentracija
sterola, od kojih dominiraju-sitosterol, kampesterol
i stigmasterol, kao i izomeri vitamina E
(tokotrienoli i tokoferoli).

Nusproizvodi vinske industrije kao
gastronomski resurs

Mozda najpoznatiji proizvod od nusproizvoda
grozda je ulje sjemenki grozda. PreSanjem
sjemenki grozda dobiva se visokovrijedno

ulje kojeg odlikuje lagan orasasti okus. Takve
karakteristike ¢ine ga pogodnim salatnim uljem.
No za razliku od nekih drugih ulja, ima visoku
tocku dimljenja, obi¢no izmedu 190 i 230 °C,

Sto ga ¢ini prikladnim za obradu na visokim
temperaturama. Nakon preSanja ulja, zaostaje tzv.
Pogaca, bogata vlaknima i proteinima. Samljevena

pogaca se moze koristiti kao brasno za kruh,
tjesteninu ili kolac¢e. Takvi proizvodi ne samo da
imaju bogatiju boju i aromu, vec¢ i visoku nutritivnu
vrijednost. S druge strane, osusena i mljevene
kozice grozda mogu se koristiti kao aditivi u
prehrani gdje daju crvenu boju i diskretnu vo¢nu
aromu. Vinski talog takoder pronalazi svoje mjesto
u gastronomiji. Mnogi fine dining restorani koriste
ga za aromatiziranje umaka, variva ili kao bazu za
fermentirane napitke.

Njegova kremasta tekstura i slozen profil kvasaca
mogu oplemeniti jela, dajuci im dodatnu dubinu
okusa. Talog se moze i dehidrirati pa koristiti

u prahu, primjerice za posipe u sirevima ili
desertimasto daje jedinstveni okus i doprinosi
teksturi. Neki od primjera primjene nusproizvoda
vinske industrije u gastronomiji su rizoto s
dodatkom komine, keksi obogaceni s pogacom
kostica grozda s povecanim udjelom polifenola,
majoneze i namazi sa uljem sjemenki grozda
kao i suhomesnati proizvodi u kojima dodatak
ekstrakta sjemenki grozda pozitivho djeluje

na antioksidacijsku stabilnost, a osobito u
sprecavanju lipidne hidrolize.

Mogu li restorani biti pioniri odrZivosti

Zero waste trend u gastronomiji postaje sve
snazniji. Na temelju tog nacela vinski otpad je
izjednacen vrijednosti svjeZze namirnice. Umjesto
da ga dozZivljavaju kao problem, kuhari ga vide



kao inspiraciju za stvaranje
novih recepata. Neki od pionira
odrzive gastronomije izraduju
jelovnike koji se mijenjaju
ovisno o sezoni i dostupnosti
nusproizvoda, ukljuc¢ujudi i
vinske nusproizvode. Koncept
.Zero waste" u kojem se nista
ne baca danas nije samo trend,
nego nova filozofija kuhanja.
Restorani koji zele biti u koraku
s vremenom vise ne bacaju
niSta Sto se moze iskoristiti. U
Brightonu, primjerice, restoran
Silo poznat je kao pionir zero
waste gastronomije.

U njihovoj kuhinji svaki

jestivi nusproizvod nalazi

Novu primjenu, a svi ostaci

se kompostiraju. Slicne ideje
pojavljuju se i kod mladih
kuhara u Becu, Kopenhagenu
ili Zagrebu, koji istrazuju kako
iskoristiti nusproizvode i dati
im novu vrijednost. Takvi
restorani funkcioniraju kao
mali laboratoriji. Izbjegava se
prekomjerno gomilanje hrane,
kombiniraju razlic¢ite tehnike,

a na jelovnicima se Cesto ne
zna Sto ¢e se nuditi sutra, jer se
kuha s onim sto priroda i lokalni
proizvodaci trenutno nude.

Time se stvara nova estetika
kuhinje s nusproizvodima kao
ishodistem kreativnosti. Primjeri
uklju¢uju kruh od brasna
komine, fermentirane napitke na
bazi vinskog taloga, sladolede s
aromama grozdanih sjemenki ili
jela u kojima se prah od susene
komine koristi za aromatiziranje
ili kao bojilo. Takvi pristupi

ne donose samo inovativne
okuse, vec i snaznu poruku o
odgovornom odnosu prema
hrani.

Zero waste kao novi narativ u
gastronomiji

U danasnjem ugostiteljstvu
gosti ne traze samo dobar okus,
nego i neko dodatno iskustvo,
autenti¢nost i pozadinsku pricu.
Jela poput kruha obogacenog
braSnom od komine ili

desert s prahom vinskog

taloga idealno se uklapaju u
suvremenu teznju za ne¢im
drugacijim ili autenti¢nim.
Time se restorani izdizu iz
prosjeka i postaju edukatori i
ambasadori promjene, gdje
gostima priblizavaju koncept

Slika 2: Predavanje doc. dr. sc. Marije Banozi¢ na temu nusproizvoda

vinske industrije na festivalu vina Trnjak, Ljubuski, 2025

u kojem otpad moze biti izvor
novih vrijednosti. Za mnoge
goste to je i emotivno iskustvo,
osjecaj da sudjeluju u neCemu
novom i odgovornom. Restorani
tako ne nude samo hranu,

vec i edukaciju, pokazujuci da
luksuzna gastronomija moze ici
ruku pod ruku s odrzivoscu.
Unatoc¢ potencijalu, koristenje
nusproizvoda u gastronomiji
nosi svoje izazove. Potrebno je
razviti sigurne metode obrade i
skladistenja, osigurati stabilnost

okusa te educirati kuhare o

novim tehnikama. S druge strane
ti izazovi otvaraju prostor za
kreativnost i inovaciju. Na taj nacin
gastronomija stvara zatvoreni
krug: od vinograda do ¢ase, pa sve
do tanjura gdje se nista ne baca, a
sve postaje dio jedinstvene price
jednog grozda grozda. Mozda

¢e upravo vinska komina, neko¢
otpad, postati nova gastronomska
ikona i dokaz da pravo bogatstvo
dolazi iz onoga sto smo dosad
zanemarivali.



Uz vas i kod kuée

I u gostima.

svaki 7 dan



ajvedi broj zaposlenih u
ugostiteljstvu ¢ine pripadnici
Milenijalaca (1980-1995) i

Generacije Z (1996-2010). Najvec¢im

delom mladi izmedu dvadesetih

i tridesetih godina rade u

restoranima, barovima i hotelima
Sirom sveta. To znaci da upravo njihove vrednosti,
stil u€enja i ocekivanja od poslodavca treba
prouciti da bi se bolje razumeli. Lupanje Sakom o
sto i bezpogovorni autoritet su davno prevazideni
nacini upravljanja. Razumevanje ovih generacija
i prilagodavanje sistema obuke i rada njihovim

specificnostima i navikama postaje klju¢no za
stvaranje uspesnih i motivisanih timova.

Dakle, ponavljam, bezpogovorna poslusnost

nije ono Sto odlikuje ove generacije, stoga treba
menjati taktiku. Najvaznije je krenuti od premise
da odrasli uce iz dva razloga: zato Sto to zele

ili zato Sto im je to korisno. Ako imate nameru
da ucite odrasle vaZzno je da im objasnite koji je
cilj tog ucenja, odnosno zasto oni to rade i koju
korist ¢e imati od toga. Drugi preduslov za dobru
motivaciju je prakti¢na primena naucenog. Ako
polaznici obuke ili u¢esnici treninga ne vide
prakti¢nu primenu iznetih informacija nece biti



rezultata. Savladivost gradiva je takode vrlo vazna
jer je tesko govoriti o uparivanju hrane i vina,

ako polaznici ne znaju razliku izmedu malbeka i
portugizera, grasevine i gevurctraminera. Dakle,
mora i¢i po redu, onako kako je logi¢no — osnovno
ka specificnom znanju. Unutrasnja motivacija je
jak pokretac jer oni polaznici koji obuku vide kao
put ka licnom unapredenju, vec¢oj kompetentnosti
i ve¢em samopouzdanju radije ¢e se ukljuciti od
onih koji to nemaju. Kada obuka ima orijentaciju
na reSavanje nekog problema onda je to dodatni
izazov. Progres mora da bude merljiv jer Sto ne
mozZe da se izmeri ne moze ni da se unapredi.
Veoma je vazno raditi na promeni uverenja kod
zaposlenih jer se samo promenom uverenja
menja i ponasanje. Ukoliko je zaposleni ubeden da
je neko vino skupo, on ga nece nuditi sve do onog
momenta dok on ne promeni uverenje i shvati da
pojedini ljudi dobre platezne mocdi Zele da uzivaju
u dobrim vinima ¢ija cena nije mala.

Milenijalci su generacija koja Zeli empati¢nog Sefa,
posao koji ima svrhu, Zele da uce kroz zabavu
samo ono Sto oni smatraju svrsishodnim.

Ovo je generaciji koja sve gugla i kojoj je internet
ponudio personalizaciju, prilagodavanje na
svakom koraku pa oni to o&ekuju i na poslu. Cesto
se smatra da ¢vrsta ruka sve resava, ali ovo nije
slucaj i kod ove generacije jer uglavnom nisu
lojalni poslodavcu i lako napustaju posao kada
imaju izbora. Oni Zele logi¢no objasnjenje zasto
nesto rade na zahtevani nacin. S druge strane,
C¢esto imaju osecaj vise vrednosti, nerealna
oCekivanja i nemotivisani su.

Ugostiteljski poslovi su za dosta milenijalaca
prelazno resenje dok ne zavrse fakultet, dok ne

skupe za auto, dok ne nadu posao u struci itd.
Odrastanjem uz MasterChef emisije, 24 Kitchen

i popularizacijom gastronomije pojavljuje se sve
vise onih koji ga vide kao zivotni poziv. U dobrom
okruzenju ovi kandidati su visokomotivisani.
Dobro okruzenje je ono koje oni percipiraju

kao sistemski uredeno, gde imaju od koga da
uCe i gde je poslodavac pravedan. Daju vaznost
zivotnom balansu pa radno mesto koje im
oduzima pravo na slobodno vreme za njih nije
dugorocno reSenje. Milenijalci vole da rade za
ljude koje cene, vazno im je da budu uvazeni kao
¢lanovi kolektiva i da vide svrhu svog zalaganja.

Postoje dve stvari koje uti¢u na njihov proces
ucenja, a to su tehnologije i odnosi. Kada
govorimo o odnosima milenijalci su spremni da
uce posmatrajudi autoritet koji u njima izaziva
postovanje i u onim sistemima gde postoji zdrava
organizaciona kultura. Ako ne vide da mogu razviti
zdrav odnos sa svojim nadredenima, teSko da ¢e
se potruditi da usvoje vestine i znanja koje oni od
njih zahtevaju. Oni ¢e vas pratiti samo ako vam
veruju i ako cene vasu licnost i kompetencije. S
obzirom na to da je njihovo odrastanje vezano

za pojavu i masovnu upotrebu novih tehnologija
logic¢no je da im je i sistem ucenja vezan za njih.
Kada milenijalci imaju problem oni konsultuju
Chat GPT, Gugl ili Jutjub. Tamo su brojni video
zapisi koji reSavaju mnogobrojne nedoumice: od
toga kako naneti dobar prajmer na lice, osvojiti
curu, do toga kako dobro dekantirati vino, iseci
povrce ili tranzirati meso. Ozbiljne ugostiteljske
kuce imaju svoje akademije na kojima se zaposleni
na internom portalu upoznaju sa procedurama
rada, novinama u ponudi i koracima koji vode ka
licnom rastu i razvoju. Dakle, u¢enje kroz video
zapise je pozeljno.




Mentorisanje na poslu
Mentorisanje je drugi nacin na
koji ¢e zaposleni brze savladavati
zadate zadatke. Uenje uz
iskusnijeg kolegu se pokazalo
kao efektno jer oni imaju

viSe poverenja u one koji sa
“njima dele muku”. U svakom
restoranu postoji onih 30%
kojima su poslodavci zadovoljni.
Dajte im zadatak da obucavaju
mlade kolege tako Sto ¢e prvo
utvrditi zajedno koji je cilj, koje
zadatke je potrebno sprovesti
da bi se ostvario i periodi¢no
pisati izvesStaje o progresu. U
ovom sistemu je dobro osmisliti
nagradu na pocetku procesa za
ucenika i za ucitelja.

Specifiénosti generacije Z
Generacija Z se, u poredenju

sa milenijalcima, ne istice

tako dramati¢no razli¢itim
vrednostima i obrascima
ponasanja kao Sto su se
milenijalci razlikovali od svojih
prethodnika. Razlog lezi u tome
Sto su obe generacije odrasle u
eri digitalne tehnologije i naucile
da se oslanjaju na sve Sto ona
nudi — od komunikacije i zabave,
do obrazovanja i posla. Digitalno
zaposljavanje putem drustvenih
mreza i karijernih platformi

je kljuéno za Z generaciju, jer
oni najcesce otkrivaju prilike
upravo onlajn. Fleksibilnost u
rasporedu rada je neophodna,
buduci da mladi zaposleni

cene balans izmedu poslovnog

i privatnog zivota vise nego
prethodne generacije. Oni su
takode privuceni organizacijama
koje nude kontinuirano ucenje

i programe razvoja karijere, jer
to pokazuje dugoro¢no ulaganje
u njihov napredak. Snazne
organizacione vrednosti imaju
presudnu ulogu u privlacenju
njihove potrebe za smislom.

U restoranima, konkurentna
plata i dalje ostaje osnovni uslov
za privlacenje i zadrzavanje
kvalitetnog osoblja. Medutim,
za generaciju Z sama zarada
vise nije dovoljna. Oni sve vise
vrednuju celokupan paket
pogodnosti, a to u ugostiteljstvu
znaci: jasno definisane slobodne
dane, godisnji odmor po
zakonu (plac¢en i dovoljan),
podrsku mentalnom zdravlju
kroz razumne smene i fer
raspodelu posla, mogucénosti

za stalne obuke i napredovanje
u karijeri (npr. somelijerski
kursevi, komunikacioni

treninzi, strukovne radionice),

obezbedene obroke,
nagradivanje ucinka kroz
bonuse, transparentnu
raspodelu napojnica itd.

Ovi zahtevi generaciji Z su
znak da ih poslodavac ceni,

da se osecaju videno i da
imaju prostora da se integrisu
u sredinu u kojoj se gaje
zdrave vrednosti. Restoran

koji prepozna i ponudi ovakve
uslove ne samo da ¢e lakse
privu¢i mlade profesionalce,
vec ¢e i smanjiti fluktuaciju, Sto
je jedan od najvecih izazova u
ugostiteljstvu.

Generacije Z i nadolazeca Alfa
u restoranskom okruzenju zele
da se osecaju angazovano,
vrednovano i povezano

sa svojim timom. Za njih,
restoran nije samo mesto

gde se odraduje smena, vec
prostor u kojem zele da imaju
osecaj pripadnosti. Kada se
njihov glas cuje — bilo da je

re¢ o sugestijama oko menija,
rasporeda smena ili unapredenja



servisa — oni razvijaju jacu vezu
sa poslodavcem i vecu lojalnost
prema restoranu. Struktuirani
mentorski programi, gde
iskusniji konobari ili Sef sale
vode mlade kolege kroz prve
mesece rada, kao i ,peer
coaching” - uzajamna podrska
medu zaposlenima — pokazuju
se kao odlican nacin da se
prevazidu generacijske razlike i
ubrza proces uc¢enja. Inicijative
za prepoznavanje doprinosa

— bilo kroz formalne nagrade
tipa ,zaposleni meseca", ili

kroz jednostavnu svakodnevnu
pohvalu za dobru uslugu - imaju
snazan efekat na motivaciju.
Pored toga, dogadaji za
izgradnju tima i druzenja van
restorana (zajednicke vecere,
degustacije vina, posete
proizvodacima hrane) dodatno
ucévrscuju meduljudske veze,
stvarajudi osecaj da je restoran
vise od posla - to je zajednica

u kojoj se ljudi razvijaju, ucei
osecaju cenjeno.

Generacija Z odrastala je u
digitalnom okruzenju gde se
informacije i trendovi smenjuju
neverovatnom brzinom. Zbog
toga imaju izrazen strah od
propustanja (FOMO - Fear

of Missing Out), $to znaci da
Zele stalno da budu u toku

sa novostima, dogadajima i
iskustvima. Paralelno, njihova
paznja je kraca, jer su navikli da
konzumiraju sadrzaj kroz kratke
video-klipove, brze notifikacije i
vizuelno privla¢ne formate.

Kada je reC o u€enju i
profesionalnom razvoju, oni
najbolje reaguju na kratke,
vizuelne i interaktivne sadrzaje:
kratke tutorijale, video-
demonstracije, infografike,
kvizove i prakti¢ne simulacije.
Za razliku od tradicionalnih
dugih predavanja, mladi
zaposleni mnogo bolje usvajaju
znanja kroz kratke module od

pet do deset minuta. To znaci
da ¢e se, na primer, video
materijal koji pokazuje kako
pravilno dekantirati vino ili filirati
ribu, zapamtiti brze i jasnije
nego sat vremena teorijskog
izlaganja. Podjednako efikasne
su i interaktivne simulacije
—role-play veZbe u kojima
zaposleni glume realne situacije
iz restorana, poput reSavanja
zalbe gosta, prodaje predjela ili
predlaganja odredenog vina uz
jelo.

Cesto nas kod novih generacija
najvise iritira upravo ono sto

ni sami sebi ne dopustamo
ilinemamo hrabrosti da
uradimo. Na mladima svet
zaista ostaje, a svaka generacija
pored slabosti, donosi i nove
snage koje prethodne nisu
imale. Uloga pravih lidera je da
prepoznaju te snage i usmere ih
ka unapredenju kvaliteta rada i
izgradnji zdravih odnosa.
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Restoran Tomasi je mjesto gdje
se hrana voli I slavi, svaki zaloga
IMa Ssvoju pricu

Nas tim zeli da svaki gost osjeti tophnu paznju 1 posvecenost
u svakom detalju od odabira namirnica, preko kreacije jela,
do atmosfere u restoranu. Vjerujemo da ¢e Tomasi postati
mjesto susreta 1 stvaranja posebnih uspomena.

Intervju: Elva Halilovi¢

Sarajevu je otvoren restoran
Tomasi, novo mjesto koje spaja
sofisticiranu gastronomiju i toplinu
domace kuhinje. SmjesSten u
modernom prostoru u naselju
Stup, Tomasi od prvog dana
privlaci paznju svojom filozofijom
— hrana nije samo obrok, ve¢ iskustvo koje budi
emocije i stvara uspomene.

Iza ovog projekta stoje iskusni i prepoznatljivi
chefovi - Gianluca Tomasi, €ije je ime sinonim za
italijansku kulinarsku tradiciju i medunarodna
iskustva, te Nihad Mameledzija, jedan od pionira

moderne bh. gastronomije. Njihov zajednicki rad
preto¢en je u meni koji ujedinjuje autenti¢ne
domace namirnice s tehnikama i elegancijom
italijanske kuhinje. Tim je dodatno osnazen
energijom Elve Halilovi¢, mlade kulinarke poznate
iz MasterChefa Hrvatska, koja svojom kreativnoscu
i stras¢u daje poseban pecat desertima i
cjelokupnom identitetu restorana.

Vec na sveCanom otvaranju, kroz posebno kreirani
meni od pet slijedova, jasno je pokazano da
Tomasi donosi novi standard na sarajevsku gastro
scenu. Koncept se ne zaustavlja samo na pazljivo
osmisljenim jelima - ideja je da svaki mjesec



[za ovog projekta stoje iskusni i prepoznatljivi
chefovi - Gianluca Tomasi, Cije je ime
sinonim za italijansku kulinarsku tradiciju i
mcdunarodna iskustva, te Nihad Mameledzija,
jedan od pionira moderne bh. gastronomije.
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goste docekaju tematske
vecere inspirisane sezonskim
namirnicama, koje ¢e uvijek
ponuditi nesto drugacije i
uzbudljivo.

Kulinarska filozofija: Italija
susreé¢e domace namirnice
Filozofija kuhanja u Tomasi
restoranu temelji se na spoju
italijanske tradicije i bogatstva
domacih sastojaka. Svaki
tanjir nosi autenti¢nost, ali

i osjecaj pripadnosti. Od
pazljivo pripremljenih pasta

s gljivama i tartufima, preko
toplih jela od bundeve, do
deserata sa sezonskim vocem
— svaki zalogaj pri¢a svoju
pricu, upotpunjen selekcijom
domacih i internacionalnih
vina, s posebnom paznjom na
hercegovacke proizvodace.

Jesen na tanjiru

Jesen u Tomasi restoranu
inspiracija je za jelovnik. Tikve,
kesteni, kruske, smokve i gljive
nalaze svoje mjesto na tanjiru,

a redovne tematske vecere
omogucuju gostima da otkrivaju
nove kombinacije i uzivaju u
poznatim sezonskim okusima.

Gastro scena BiH kroz
perspektivu Tomasi tima
Sarajevo i Bosna i Hercegovina
polako podizu standard gastro
scene. Tomasi zeli biti primjer
restorana koji spaja vrhunsku
kvalitetu i pristupacnost kroz
toplinu i gostoprimstvo. Gosti
sve vise pokazuju radoznalost
za nove interpretacije
tradicionalnih jela - kljuc¢

je u balansu, gdje poznato
ostaje prepoznatljivo, ali kroz
inovativnu prezentaciju postaje
svjeze i zanimljivo.

Vino kao neraskidivi dio
iskustva

Vino je sastavni dio filozofije
Tomasi tima. Vinska karta
donosi selekciju domacih

i internacionalnih vina, a
posebnu paznju posvecuju
hercegovackim vinarijama.
Saradnja s domadim
proizvodacima omogucava da
svaka kombinacija vina i jela
upotpuni sezonske specijalitete,
posebno u jesenjem periodu.

Pogled u buducnost
Planovi restorana Tomasi vezani




su za konstantno unapredenje iskustva gostiju. Da
li ¢e Sarajevo kroz projekte poput ovog dobiti prvi
restoran s Michelinovom zvjezdicom, pokazat ¢e
vrijeme, ali Tim Tomasi sigurno nastavlja pruzati
vrhunsku gastronomiju i nezaboravne trenutke.

Kako kazu iz tima: "Nas tim zeli da svaki gost
osjeti toplinu, paznju i posvecenost u svakom
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detalju — od odabira namirnica, preko kreacije
jela, do atmosfere u restoranu. Vjerujemo da ¢e
Tomasi postati mjesto susreta i stvaranja posebnih
uspomena." Tomasi je mjesto gdje se hrana voli i
slavi — svaki zalogaj ima svoju pricu.

Dzemala Bijedica 279H, treci sprat
www.tomasi.ba
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Vjernost koja vraca vrijednost

dmiral Loyalty diskretno
nagraduje odabir sigurnog i
odgovornog uzivanja: pazljivo
dizajnirane pogodnosti koje
oplemenjuju svaku posjetu
nasim klubovima. Admiral,
brend prepoznat po drustvenoj
odgovornosti i sigurnoj igri, s ponosom predstavlja
Loyalty program — diskretnu privilegiju
namijenjenu gostima koji cijene nenametljivu
paznju i jasno definisane benefite.

Kao pioniri na trzistu, zelimo da se vjernost osjeti
od prvog trenutka: vec pri registraciji dobijate
bonus dobrodoslice u ukupnoj vrijednosti od
30,00 KM, namijenjen iskljucivo za igru. Bonus
je elegantno rasporeden u tri jednaka iznosa
po 10,00 KM pri prva tri dolaska s Vasom loyalty
karticom; svaki dio preuzima se svaki drugi dan,
a komplet treba iskoristiti u roku od Sest dana
od registracije — kako bi iskustvo ostalo svjeZe i
inspirativno.

Kada rezultat nije u Vasu korist, Admiral Loyalty
nudi suptilan poticaj za nastavak igre kroz povrat
vrijednosti (cashback). Trenutni model predvida
do 3% povrata. Povrat je moguce preuzeti jednom

dnevno i ne kumulira se iznad dnevnog limita. Kao
i svi nasi bonusi, namijenjen je iskljucivo za igru i
nije isplativ u gotovini — promisljen nacin da svaka
posjeta zadrZi dozu pozitivhog is¢ekivanja.

Za dodatnu notu uzbudenja, ¢lanovima je
svakodnevno dostupna posebna pogodnost —
Bonus Jackpot.

Nije povezan s redovnim isplatama na aparatima,
vec predstavlja ekskluzivnu priliku koja nagraduje
vjernost i u€estalost posjeta. Sudjelovanje je
jednostavno: dovoljan je minimalni ulog od 0,05
KM po okretaju, a vrijednost Bonusa moze dosedi
do 100,00 KM — diskretan, ali ugodan akcent
Vaseg iskustva u klubu.

Pridruzivanje je brzo i jednostavno: registraciju
obavljate u bilo kojem Admiral automat klubu,
preuzimate svoju loyalty karticu i, u skladu s
pravilima, koristite prvi dio bonusa. Sve pogodnosti
iz programa predstavljaju bonuse namijenjene
iskljucivo za igru i nisu isplative u gotovini.

Detaljna pravila i eventualne izmjene dostupni
su u nasim klubovima. Kao i uvijek, zagovaramo
odgovorno uzivanje; nase osoblje rado ¢e Vam
pruziti diskretnu i stru¢nu podrsku.
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LOJALNOS

7

"

Vase kartice lojalnosti mozZete preuzeti u iduc¢im podruZnicama:

Mostar  Citluk  Capljina  Grude

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



Sezona, kreativnost |
savrsen balans: hotelska
kuhinja kroz oCi sefa

Kuhinja je srce hotela, a svaki gost putuje kroz
okuse koje stvaramo s ljubavlju.

Intervju: Sedad Dzelilovi¢, Sef kuhinje i F&B menadzer u Movenpick hotel Sarajevo

uharski zanat u hotelijerstvu nosi
jednako odgovornost koliko i strast,
a rijetki uspijevaju spojiti kreativnost,
organizaciju i timski rad na visokom
nivou. Sedad Dzelilovi¢, Sef kuhinje
i F&B menadzer u Movenpick
hotelu Sarajevo, kroz svoju karijeru
pokazuje kako se znanje, disciplina i predanost
prenose u svaki tanjir i svaku sve¢anu priliku. Od
svakodnevnog ugostiteljstva do pripreme gala
menija za svadbene svecanosti, Sedad balansira
izmedu Zelja gostiju i visokih standarda kuhinje,
uz poseban fokus na sezonske namirnice i detalje
koji svaki obrok Cine jedinstvenim dozivljajem. U
razgovoru za HUBIH otkriva kako razvija jesenske
menije, koliko vaznu ulogu ima mentorstvo
mladih kuhara i koje tehnike i pristupi Cine
hotelsku kuhinju mjesto kreativnosti i izvrsnosti.

Kuharski zanat nosi veliku odgovornost, ali i
strast. Kako je tekao Vas profesionalni put do
danasnje pozicije, i Sta Vas i dalje motivise u
kuhinji?

Moj profesionalni put zapoceo je iz strasti prema
kuharstvu, a kroz iskustvo i rad u razli¢itim
kuhinjama od lokalnih restorana do fransiznih
hotela naucio sam vaznost discipline, timskog
rada i posvecenosti. Danas me najviSe motivise
stvaranje novih okusa i zadovoljstvo gostiju, jer
upravo to daje smisao nasem zanatu. Takoder, ne
smijem zaboraviti lidere/mentore koji su uvijek
oslonac i koji daju neprocjenjivu motivaciju za rad.

Radite u hotelu koji, pored svakodnevnog
ugostiteljstva, ima i svadbeni salon. Koliko je
drugacije kuhati za takve sve¢anosti i na sta
posebno obraéate paznju kada kreirate meni
za svadbe?

Pripreme za svadbene sveCanosti u Movenpicku
znatno se razlikuje od svakodnevnog ugostiteljstva
jer se radi o velikim grupama gostiju i o
dogadajima koji imaju snaznu emotivnu
vrijednost. Prije svega na prvim sastancima
Zelimo stvoriti novo prijateljstvo sa mladencima
kojima Zelimo olakSati maksimalno svaki korak

pri organizaciji bitnog datuma. Posebnu paznju
posvecujem balansu izmedu sve¢anog, kreativnog
menija i prakti¢ne organizacije pripreme, kako bi
svako jelo bilo jednako kvalitetno posluzeno. Pri
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kreiranju menija za svadbe uvijek nastojim spojiti
klasi¢ne, provjerene okuse s modernim detaljima,
a najvaznije mi je da meni prati zelje mladenacai
da svaki gost dozivi jedinstveno iskustvo.

Kako uskladujete Zelje klijenata sa
standardima i kvalitetom kuhinje u okviru
hotela? Ima li mjesta za kreativnost i potpis
chefa i u sveéanim menijima?

Uvijek polazimo od zelja klijenata jer je njihovo
zadovoljstvo na prvom mjestu, ali istovremeno
vodimo racuna da svaki meni ispunjava standarde
kvaliteta i prepoznatljiv nivo usluge naseg hotela.
Nas je zadatak pronadi balans, ponuditi rjeSenja
koja su izvodljiva za veliki broj gostiju, a da pri
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tome imamo najbolju prezentaciju. Naravno, u
svemu tome postoji prostor i za kreativnost. Potpis
chefa dolazi kroz detalje, nacin prezentacije i
kombinaciju okusa, tako da gosti dobiju jedinstven
dozivljaj, a mladenci meni koji je poseban i
personalizovan. Ono ¢ime gosti najvise budu
odusSevljeni je predstavljanje menija gostima kada
licno izadjem pred goste i objasnim do u detalj
kretanje svadbe i svako jelo. Tu se odmah kamere
pale i svi snimaju jer danas ¢ete tesko pronadi
osobe da se toliko posvete svakom gostu na
svadbi bio to buffet ili tanjir servis.

Jesen donosi obilje sezonskih namirnica. Koji
su Vam omiljeni jesenski sastojci s kojima
volite raditi i zasto?

Jesen je posebno inspirativna jer donosi bogatstvo
boja i okusa. Za mene najljepse godisnje doba
definitivno. Najvise volim raditi s bundevom,
gljivama i kestenom, jer nude dubinu u jelima.
Takoder, jabuke i kruske Cesto koristim u
desertima jer daju prirodnu slatkocu i svjezinu.
Upravo ta sezonska namirnica daje posebnu notu
jelima i podsjeca goste na bogatstvo jeseni

MozZete li s nama podijeliti jedan prijediog
Jjesenjeg menija predjelo, glavno jelo i desert,
koji biste rado servirali gostima u svadbenom
salonu hotela u ovom periodu godine?
Predjelo: Potaz od bundeve s aromom muskatnog

orascica, posluzena s hrskavim Cipsom od
parmezana i nekoliko kapi bundevinog ulja.
Glavno jelo: File tele¢eg medaljona u sosu od
Sumskih gljiva, uz gratinirani krompir i povrtni
ragu od karfiola, brokolija i mrkve.

Desert: Pita od jabuka s karamel sosom i
sladoledom od vanilije, dekorisana przenim
bademima i svjezim bobicastim voéem.

Sve namirnice koje sadrze ovaj meni plod zrije bas
u jesen, tako da je to idealna kombinacija.

Da li biste mogli podijeliti i jedan jesenji
recept, moZda neko glavno jelo ili desert
koji moZe posluZiti kao inspiracija i za
profesionalce i za zaljubljenike u kuhanje?
Tele¢i medaljon s kremastim sosom od gljiva i
pecenim bundevama

Sastojci za 4 osobe:

- 4 tele¢a medaljona (oko 180 g svaki)

- 400 g miks Sumskih gljiva (vrganji, lisicarke,
Sampinjoni)

- 300 g bundeve (hokkaido ili butternut)
-1crveniluk

- 2 ¢ehna bijelog luka

- 200 ml vrhnje za kuhanje

- Maslinovo ulje

- Svjezi timijan i ruzmarin

- So i svjeze mljeveni biber

- Malo putera



Priprema:

- Bundeva: Narezite bundevu na
kocke, zacinite maslinovim uljem,
soli, biberom i granc¢icom ruzmarina.
Pecite u rerni na 190 °C oko 25
minuta, dok ne postane mekana i
karamelizovana. Sos: Na malo putera
i maslinovog ulja prodinstajte sitno
sjeckani crveni luk i bijeli luk. Dodajte
gljive i przite dok ne puste sok, a zatim
dodajte pavlaku. Kuhajte na laganoj
vatri 10-ak minuta, zacinite sa soli,
biberom i svjezim timijanom.

- Meso: Medaljone posolite i biberite,
pa ih kratko zapecite na jakoj vatri sa
svih strana da dobiju koricu. Zatim

ih stavite u rernu na 180 °C jos 6-8
minuta (za medium). Nakon pecenja,
ostavite meso da ,odmori* par minuta.

- Serviranje: Na tanjir stavite pecene
kocke bundeve, preko njih medaljon,
a sve prelijte kremastim umakom od
gljiva. Dekorisite svjezim timijanom.

Kuhinja hotela je ¢esto srce
kompletnog ugostiteljskog
dozZivijaja. Kako uspijevate

odrZati kvalitet u svakodnevnom
servisu, a istovremeno pripremati
specijalitete za svec¢ane prilike
poput svadbi?

Za nas je kuhinja zaista srce hotela

i zato veliku paznju posvecujemo
organizaciji i timskom radu. Kvalitet

u svakodnevnom servisu odrzavamo
kroz jasne standarde i stalnu kontrolu
svjezine namirnica,hccp, dok za
sveCane prilike poput svadbi posebno
planiramo procese i raspodjelu
zadataka. Klju¢ je u dobroj pripremi i
koordinaciji — svakodnevni meni mora
teé¢i nesmetano, dok se istovremeno
tim posvecuje detaljima koji svadbeni
meni ¢ine posebnim.

Na taj nacin gosti u restoranu dobijaju
jednako dobar dozivljaj kao i oni na
svecanoj proslavi. Naravno zaokruziti
¢u da bez dovoljnog broja osoblja

u kuhinji, koji su stru¢ni, ovo sve ne
mozete postic¢i. Nas odjel F&B ima
zaposleno preko 35 radnika, kuhara

| konobara, a to nas ¢ini jednim od
najvecih timova u glavnom gradu BiH.

Koji su izazovi s kojima se danas
suocavaju kuhari u hotelijerstvu

u BiH, a sta biste izdvojili kao
posebne prednosti rada u hotelskoj
kuhinji?

Jedan od glavnih izazova u
hotelijerstvu danas je nedostatak



kvalifikovanog kadra, ali i stalna potreba da

se prate trendovi i zadovolje oCekivanja sve
zahtjevnijih gostiju. Hvala Bogu kod nas nije takav
slucaj, trenutno nemamo takvih nedostataka.
Takoder, dinamic¢an tempo rada i veliki obim
servisa zahtijevaju visoku organizaciju i disciplinu.
S druge strane, rad u hotelskoj kuhinji donosi i
brojne prednosti kao §to su raznovrsnost menija,
priliku za kreativnost u razli¢itim segmentima,

od dorucaka do gala vecera, kao i rad u timovima
gdje se uci i napreduje svakodnevno.

priliku raditi s vrhunskim namirnicama, modernim
tehnikama. To iskustvo Siri vidike i pomaze da
razvijete vlastiti stil, ali i da razumijete koliko

je vazna disciplina i timska sinergija u radu na
svjetskom nivou.

Uzimajuci u obzir da u Sarajevu imamo samo
nekoliko fransiznih hotela svjetskih brendova,
prilika za rad u takvim hotelima je zaista
neprocjenjiva. Trenutno u glavnom gradu BiH
najvece standarde modernog hotelijestva i
ugostiteljstva drze hoteli Movenpick, Svissotel,
Marriot, lbbis i Mgallery u Hadzi¢ima.

Na kraju, sta biste savjetovali mladim
kuharima koji Zele karijeru u hotelijerstvu
kako pronaci svoj stil, a istovremeno ostati
timski igrac¢ u zahtjevnom okruZenju?
Mladim kuharima bih savjetovao da prije

svega budu strpljivi i posveéeni, jer se stil i
prepoznatljivost ne grade preko nodi. Vazno je
uciti od iskusnijih kolega/menadzera, usvajati
tehnike i upijati znanje, ali istovremeno zadrzati
radoznalost i otvorenost prema novim idejama.
Hotelska kuhinja trazi timski rad i discipline, tek
kada postujete kolege i proces, dobijate priliku da
izrazite vlastitu kreativnost.

Rad u hotelima poput naseg zahtijevaju
visoku profesionalnost, preciznost i konstantnu
spremnost na ucenje. Prednost je Sto kuhari imaju

HUBIH 39



® &8 & & & & @
& & & & & @& @9
a 8 % & ® ® W@
- & &8 & & & @

g Caffe Vergnano Intenso 500 je savrsena mjesavina zrma arabike i
_.f;/cﬁ:ff }‘0 robuste koja nudi intenzivan i bogat okus uz punu aromu. Tamnije
| ‘ przenje donosi izrazene note kakaa | zacCina, stvarajuci snazan
. /.| | [karakteridealan za one koji preferiraju kafu s jacim i dugotrajnijim
A \ |/ J/ aftertaste-om. Ova mjesavina donosi vrhunski dozivljaj kafe, bilo da
b *- je pijlete ujutro za energiju ili tokom dana za trenutak uzivanja,

Caffe Vergnano Classico 600 je visckokvalitetna mjesavina

= s e 2 e e e e pa’livo odabranih zma arabike i robuste, koja nudi savrsen balans
# s eeeee s ukusaiarome. Srednje przenje donosi bogat, klasiCan okus sa

s Lo Lo o0 suptinim notama Eokolade i orasastih plodova, idealan za pripremu
= » s s s e s s SavrSenog espressa. Ova kafa je savrSen izbor za one koji ciiene

= » » s ¢ o » » tradicionalni italijanski stil | uZivaju u svjiezem, autentiGnom iskustvu
- 8 & @ & & &8 @8
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Complex d.o.o. je generalni uvoznik, distributer i ovlasteni serviser
Franke superautomatskih kafe aparata za Bosnu i Hercegovinu.
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Spazio Catering na
Sarajevo Film Festivalu:
VecCe nezaboravnih okusa

za 500 zvanica

Na jednom od najprestiznijih dogadaja Sarajevo Film Festivala,
koji je UniCredit banka priredila za vise od 500 zvanica, vrhunsko
gastronomsko iskustvo kreirao je Spazio Catering.

osti su, U jedinstvenom ambijentu

jednog od najznacajnijih kulturnih

dogadaja u regiji — Sarajevo Film

Festivala, imali priliku uzivati u

pazljivo kreiranoj ponudi koja

je savréeno spajala italijansku
tradiciju i savremeni festivalski duh. Kao dio
ovog ekskluzivnog dogadaja, Spazio Catering je
predstavio nekoliko posebno uredenih kutaka,
od kojih je svaki donosio jedinstveno iskustvo za
nepca.

U kutku Spazio Caffe sluzila se vrhunska Manuel
kafa, prepoznatljivog mirisa i bogatog okusa
koji je osvojio istinske ljubitelje espressa. Spazio

Gelato unio je osvjeZzenje u ljetnu no¢ uz kremaste
teksture ru¢no radenog gelata, dok je Spazio
Vino e Formaggio impresionirao ekskluzivnim
vinima Ottella i pjenusavim Prosecco De Giusti,
upotpunjenim velikom formom Ghidetti Grana
Padano sira. — pravim vizuelnim i gastronomskim
spektaklom veceri.

Poseban sarm dogadaju dali su i mirisi koji
su dolazili sa Spazio Pizza kutka, gdje su se
pripremale autentic¢ne italijanske pizze.

Za potpuni festivalski ugodaj, vecer je bila
zaokruzena elegantnim koktel barom, ¢iji su
kreativni napici pratili ritam muzike i svjetla,




¢inedi da ovo okupljanje ostane
upamceno kao jedno od
najatraktivnijih u okviru SFF-a.

Complex d.o.o. - sinonim za
kvalitet i inovaciju

Iza uspjesSno organizovanog
cateringa stoji kompanija
Complex d.o.o., generalni
zastupnik renomiranih
italijanskih brendova espresso
kafe u Bosni i Hercegovini,
medu kojima se posebno izdvaja
Manuel Caffé - sinonim za
vrhunsku espresso kulturu.

Pored distribucije, Complex je
ostvario uspjeh i kroz fransizne
ugostiteljske objekte Spazio
Gourmet, Spazio Caffe i Spazio
Boutique. Ovi prostori postali
su prepoznatljiva mjesta gdje
ljubitelji kafe mogu uzivati

u autenti¢cnom italijanskom
espressu, upotpunjenom
pazljivo odabranim delicijama.

Vrijednosti koje ¢ine razliku
Kompanija Complex d.o.o. svoj
uspjeh temelji na tri klju¢ne
vrijednosti — iskustvu i znanju,
vrhunskom kvalitetu usluge i
pouzdanom servisu. Sa vise od
750 zadovoljnih partnera u 32
grada Sirom BiH, Complex je
pouzdan partner ugostiteljima,
hotelijerima i svim ljubiteljima
kvaliteta.

Uspjeh kompanije ne bi bio
moguc bez posvec¢enog tima
stru¢njaka Cije znanje i lojalnost
¢ine okosnicu poslovanja.
Upravo zahvaljujuci timskom
radu i zajedniStvu, Complex d.o.o.
svakodnevno raste i unapreduje
svoje usluge, podizudi standarde
ugostiteljstva u Bosni i
Hercegovini.

Za vise informacija o ponudi

ili saradnji, posjetite Complex
d.o.o. na adresi Krivoglavci | bb,
Sarajevo, kontaktirajte putem
e-maila info@complex.ba ili na
broj telefona +387 33 273 800.

Complex tim ¢e se rado odazvati
svakom pozivu i prilici da
zajedno unaprijedite ponudu

i obogatite gastronomsko
iskustvo svojih gostiju.




Adnan Bahor: Kulinarstvo je
nepresusan izvor, gdje svakog
dana imas sta da naucis

Pravila nisu bitna, nego trenutak inspiracije koji
kreira finalni okus, balans 1 izgled jela

Intervju: Adnan Bahor, chef

dnan Bahor je ime koje se na domacoj gastro sceni
vec dugo vezuje uz posvecenost, znanje i ljubav prema
kulinarstvu. Od prvih koraka u kuhinji, kada sa 17
godina nije mogao ni naslutiti da ¢e mu ovo postati
Zivotni poziv, pa sve do danasnje pozicije Sefa kuhinje
u hotelu Monti na Igmanu, njegov profesionalni put
obiljezili su brojni izazovi, usponi i padovi, ali i stalna

teznja ka usavrSavanju. Njegova filozofija kuhanja pociva na inspiraciji i
kreativnosti, a tradicionalnu bosansku kuhinju ¢esto spaja s modernim
tehnikama, nastojedi stvoriti dozivljaj koji ¢e gostima ostati u sjec¢anju. U
razgovoru za HUBIH govori o znacaju mentorstva, izazovima s kojima se
susrec¢u kuhari u BiH, vaznosti timskog rada, ali i o ambicijama koje ga
vode ka tome da kulinarska ponuda hotela Monti postane prepoznatljivo
mjesto zbog kojeg ¢e gosti namjenski dolaziti na Igman.

Gospodine Bahor, iza Vas je dugogodisnja
karijera u BiH i medunarodnim okruZenjima.
Kako biste opisali svoj profesionalni put do
danas?

Kao i u svakoj bransi, potrebno je puno strpljena,
uloZzenog truda, mnogo padova i uspona.

Na samom pocetku nismo ni svjesni tezine i
ozbiljnosti posla, jer sam usao u kuhinju sa 17
godina i mnogo toga nisam shvacao ozbiljno, niti
znao u kom ¢e to pravcu ici i da li ¢u se nastaviti
baviti ovim poslom. Medutim, smatram da je sve
to Bozija volja.

Svakako je trebalo vremena da Covjek sazrije

u ovom poslu mentalno i da pomjeri svoja
razmisljanja o kuharstvu i da ulaze u sebe, da
napreduje i logi¢no da onaj ko zeli, moze biti sve
bolji i bolji, tako da nisam ni ja bio na ovom nivou
znanja prije, recimo 7 godina, kao §to sam sada,
kulinarstvo je nepresusan izvor, gdje svakog dana
imas Sta da naucis.

Kada sam pocinjao, nazalost, sarajevska gastro
scena nije bila na nivou kao sto je sada i bilo je
veoma tesko napredovati, jer su svi radili klasiku
koja nakon nekoliko godina jednostavno dosadi.
Moj savjet da je da svaki kuhar kada se zasiti
neke kuhinje pronade novi izvor znanja i energije,
sre¢com, danas to mozZemo nacii u nasem gradu,
aidrzavi.




Vasa filozofija kuhanja je da recepti nisu
pravila, nego trenutak inspiracije. MoZete i
objasniti kako se taj pristup ogleda u Vasem
radu u restoranu?

Kad sam rekao da nisu pravila, nego trenutak
inspiracije, vise se to odnosilo na samo kreiranje
jelovnika i tad ako kuhar ne posjeduje i ne poznaje
okuse, uzalud su sve tehnike servisa i kroz nekoliko
pokusaja, dodete do finalnog okusa, balansa i
izgleda i u tom procesu, pravila nisu bitna, nego
prethodno pomenuta inspiracija.

Koje biste tri vjestine smatrali kljuénim
za uspjeh miadih kuhara koji tek ulaze u
profesionalnu kuhinju?

To su definitivno lucidnost, poslusnost ,
posvecenost i ne mogu da ne spomenem
dijagnoza, naravno (Sala mala).

MozZete li podijeliti jednu autorsku recepturu ili
Jjelo koje trenutno pripremate, te objasniti sta
ga éini posebnim?

Kao sto ja to znam Sesto reci, nisam toliko
prepotentan da kazem da je nesto autorsko, jer u
moru kuhara u svijetu, ne mozemo garantovati da
vec¢ neko nije dosSao na tu istu ideju.

Ali mogu favorizovati i re¢i na ¢emu radim

ovih dana, to su lazanji sa confitiranim juneéim
repovima sa domacom lazanjom i juneci obrazi u
espanjol sosu.

A posebnim ih cini to sto nisu svakidasnji na
sarajevskoj trpezi, i Sto mnoge kolege bjeze bas od
tih zahtjevnih i dugih procesa pripreme.

U svom radu cesto spajate tradicionalnu
bosansku kuhinju s modernim tehnikama. Koje
su po Vama najvaZznije tehnike koje svaki chef
treba saviadati danas?

Prvenstveno bih naglasio da trebamo da
upoznamo nasu tradicionalnu bosansku kuhinju

i ovladamo njom, pa onda da se upoznamo

sa internacionalnom kuhinjom, bar malim
dijelom, da savladamo osnove, naravno okuse,
izvornost, pa tek onda da kranemo da “se

igramo” i kreiramo kombinacije bosankih jela,

al u nekom modernijem stihu. Mada, za mene
licno nema nista ljepse od naseg tradicionalnog
jela serviranog u sahanu sa nekih par detalja da
podignemo plejtig na malo visi  nivo, jer stranci
koji dodju kod nas su odusevljeni nasim sahanima
i tim nacinom servisa.

Sta je, prema Vasem misljenju, najveéi izazov
za kuhinje u BiH u smislu kadrova, resursa ili
standarda?

Najvedi izazov je apsolutno sve od pomenutog.
Prvenstveno bih se dotakao samog skolstva,

jer mnogi mladi ljudi koji se trenutno Skoluju

su uskraceni u Skolskim kuhinjama za mnoge
namirnice, s kojima ¢e se sutra suocavati. Ono
Sto je jeko bitno i Sto Zzelim da navedem da mladi
kuhari imaju jako malo strpljenja, zele sve i odmah,
viSe su zainteresirani za platu i postavljanje svojih
uslova u samom startu, a jako ¢esto ne znaju da
prepoznaju osnovne podjele, npr. Mesa, soseva itd.



A Sto se tiCe resursa, svjedoci smo da hoteli i
restorani uvoze radnu snagu iz stranih zemalja,
licni moj stav je da to nije dobar pravac, jer ti ljudi
rade mehanicki (tu su samo da zarade platu) i
sluze da tu popune odredenu poziciju u kuhinji
bez nekog velikog znanja i ljubavi.

Li¢no mislim da ne trebamo, Sto se, da se ne
varamo desSava, da sve cesée nakon zavrsene skole,
mladi ljudi, ne samo iz ove branse, nego opdéenito,
odlaze u susjedne zemlje sa jako oskudnim
prakti¢nim, a sa odlicnim teoretskim znanjem,
smatram da svaki kuhar mora proci takozvanu
abecedu, tj. Stvaranje radne etike i kroz pranje
sudova i sve one pocetke manje lijepe koje ga
sljeduju kao pomocénog kuhara, da ipak treba
promijeniti bar malo navike i te mlade kolege s
vremena na vrijeme pribliziti spaheru i pokazati
im kako je to ocistiti losos, biftek, tranzirati but i
uvoditi ih u proces stvaranja jednog kvalitetnog
kuhara, pod uslovom da isti, svoj ego svede na
minimum i da iskljuc¢i bahatost, da postuje svoje
starije kolege i ono sto su do sada postigli, a to

je prvi preduslov da u buduénosti bude nesto od
njih.

Kako pristupate razvoju menija u restoranu,
Sta je prvo inspiracija ili prilagodavanje
gostima i dostupnim sastojcima?

Prvenstveno moramo biti svjesni lokacije
restorana, hotela...gdje se nalazi, dostupnost,
kakvim sadrzajem raspolaze. Za pocetak, tu je
glavna inspiracija, a Sto se tice prilagodavanja
gostima, uvijek moramo imati na meniju nesto sto
je, hajmo reci komercijalno, tj. Sto vecina gostiju
voli i na to nasloniti nesto svoje, ne biti jednolican,

klasi¢an, isti kao drugi. Pokusat se s nekoliko jela
izdvojiti iz mase.

Nazalost, Sto se tiCe sastojaka, tu smo poprilicno

u deficitu, jer je do nekih namirnica u nasoj drzavi
Jjako tesko dodi ili nikako, kao primjer ¢u navesti
hotel Monti, u kojem trenutno radim, bi trebao

u svojoj ponudi da ima nesto i od divljaci, a do
toga je gotovo nemoguce dodi, a da ne navodim
mnogo jednostavnije, kao Sto je, npr. patka, koja je
mnostvo godina zastupljena u francuskoj kuhinji.

Da se ne varamo, danas mnogi zele da u svojim
hotelima imaju korporativne ru¢kove i Fine
Daning, to je i moja zelja, al to sve ovisi o lokaciji
hotela. Naravno da ¢e hoteli koji se nalaze u gradu,
modi ostvariti i jedno i drugo pomenuto, a mi koji
smo na planini, malo teze.

Koji trendovi u kuhinji Vas trenutno najvise
inspirisu i kako ih prilagodavate lokalnim
resursima?

Poprilicno uZzivam u radu sa mesom, primjenjujem
mnoge tehnike, npr. pomenuto confitiranje i sous
vide tehnika, jer u nasoj drzavi, sva mesa su u vecoj
mjeri iz uvoza, moze se reci, neke trece klase, al

mi se trudimo da meso nabavimo iz domaceg
uzgoja. Inspiraciju stic¢em u stalnom usavrsavanju



i iz tog uvijek gledam da nadem neki svoj put, koji
vjerovatno i kolege, a i ja koristimo blagodati
inteneta i pratimo Sta rade, hajmo reci iskusniji
kuhari, npr. sa Michelin zvjezdicom i to sve skupa
pokusavamo prilagoditi nasim lokalnim resursima,
al moram dodati da je najucinkovitije barem
jedanput godisnje oti¢i na neku edukaciju izvan
BiH i nauciti nesto dodatno.

Koliko je vaZno mentorstvo i prenosenje
znanja u kuhinji i kakav je Vas pristup radu s
mladim kuharima?

Rekao bih da je prvu godinu mentorstvo
neizbjezno, iako nakon godinu dana, ne vidimo
neki pomak kod mlade osobe, onda imamo
problem, jer su oni nase potencijalne kolege, ljudi
na kojima ¢e ostati ugostitljstvo, tu bih naveo da
nikada necu biti Skrt u prenoSenju znanja i ako ta
osoba zaista zeli i ima volju, nakon eto tih godinu
dana, mogu se vidjeti prvi pomaci.

Moj li€ni pristup s mladim kuharima je,
prvenstveno strvanje radne etike koju smo vec
pominjali, a isto tako i volim da im omilim, a ne
omrznem taj posao, ne volim ih gurati na samo
pranje sudova, nego ih staviti uz sebe da prvo
gledaju, a zatim i u€estvuju u pripremi nekog

jela i na takav nacin, gledam da ih privolim u ovaj
zanat, jer mnogi se razoCaraju, ne dobivaju priliku
da ucestvuju u spremanju bilo kakvog jela i onda
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budemo osudeni da uvozimo strane kuhare i
kukamo kako nemamo naseg kadra. Smatram

da ulaganje znanja u te mlade ljude je najbolja
investicija i za nas i za ugostiteljske objekte i da na
kraju balade ne odu vani i ono sto je moj savjet da
nakon svake godine rada odlaze na takmicenja,
odmjeravanju snage u kuhanju sa svojim
vrsnjacima, jer i tako ¢e steci iskustvo i pokazati
sebi dokle su u svom znanju stigli.

MozZete li podijeliti neki praktiéan savjet

ili trik koji bi bio koristan svim kuharima u
profesionalnoj praksi?

Svi mi kuhari smo prili€¢no puni ega i smatram da
je to prva stvar koju trebamo eliminisati, naravno,
za to treba vrijeme. A sto se ti¢e trika- upornost,
upornost, upornost, odricanje i ulaganje u znanje i
bijeg od jednostavnosti i klasike.

Sta je, po Vasem iskustvu, kljué uspjesne
kuhinje u hotelima i restoranima u BiH tim,
organizacija, kreativnost ili nesto drugo?
Prvenstveno bih naveo tim, jer pojedinac moze
biti samo pokretac, al da se ne lazemo, bez dobrog
tima, nema uspjeha, niti pomaka.

Naravno za tako nesto je potrebna sloznost,
nadopunjavanje, jer upravo iz tog nadopunjavanja,
tim postaje organizovan, kreativan i dobro
uhodan. Za tako nesto je potrebno vrijeme, dobro
postavljene pozicije da svaki ¢lan ekipe, koji radi
na odrdenoj poziciji bude odgovoran prema svom
dijelu posla, jer u protivnhom, tim ne funcionise.

Uvijek je teret na Sefu kuhinje, koji u danasnje
vrijeme i nije bas u prilici pronaci adekvatne
ljude za odredene pozicije u kuhinji i to je veci
vid stresa, jer se onda nalazi$ na udaru kritika, a
to niko od nas ne zeli, zar ne... Tako da kao kljuc
uspjeha smatram dobru organizaciju, dobro
funkcionalan tim koji ¢e stvarati umjetnost na
tanjuru.

Koji su Vasi planovi i ambicije za naredni
period nova jela, inovacije u kuhinji ili moZda
novi projekti?

| nakon godinu dana boravka u hotel Monti,
obostrano smo odlucili nastaviti suradnju sto me
raduje, ali naravno §to se ti¢e ambicija, Covjek bez
ambicija u ovom poslu se ne treba ni baviti njim.
Tako da ¢e ambicije nakon pomenutih godinu
dana, otici stepenicu vise i kreirati neka nova
jela, ostaviti ona koja su trazena, uobliciti njihov

plejting.

Od nedavho smo doveli nekoliko novih kuhara,
za koje smatram da su ambiciozni i da ¢u lakse
pomijeriti granice koje sam zamislio, jer naravno,
prirodno je da tezimo ka boljem. Trenutno,

ono $to smatram jednom od vecih ambicija je
da nekolicina jela sa jelovnika se izdvoje i da
postanemo mjesto zbog kojih ¢e ljudi maksuz
dodi da probaju ta ista jela i uzivaju u samom
ambijentu hotela Monti na Igmanu, iskoriste
blagodati planine Igman u svakom godisnjem
dobu.
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Digitalizacija HACCP-a koja
Stedi vrijeme | smanjuje
rizik u ugostiteljstvu

savremenom ugostiteljstvu
pritisci su sve veci: gosti traze
vrhunsku uslugu, inspekcije
strogo kontrolisu uskladenost sa
zakonima, a trziste se mijenja brze
nego ikada. Uz sve to, sigurnost
hrane ostaje temelj reputacije i
uspjeha svakog restorana i hotela.

HACCP je zakonska i profesionalna obaveza, ali

u svijesti vecéine ugostitelja taj pojam odmah
priziva sliku brda papira i svakodnevne borbe s
administracijom. Vlasnici i menadzeri suoCavaju
se s beskonacnim listovima, tabelama i
registratorima, dok dragocjeno vrijeme kuharima
i menadzerima odlazi na popunjavanje obrazaca
umjesto na goste i kvalitet hrane. A kada se pojavi
inspekcija, uvijek se ponavlja ista dilema: jesu li svi
papiri uredno popunjeni, jesu li obrasci na svom
mjestu i hoce li se otkriti neka greska?

Odgovor na ta pitanja rijetko je potvrdan.
Papirna administracija u praksi znaci greske,
gubitak vremena i stalnu nesigurnost. Tome
dodatno doprinosi velika fluktuacija osoblja: novi
radnici ¢esto nisu dovoljno obuceni u interne
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HACCP procedure, pa rizik od propusta raste, a
teret kontrole pada na menadZzment. Umjesto
da olakSava rad, papirni sistem ga usporava i
poskupljuje.

Problem

Papirna dokumentacija u 21. stoljec¢u postaje
luksuz koji ugostitelji ne mogu priustiti. Razlozi su
jasni:

Nepreglednost i nered — registratori i fascikle se
gomilaju, obrasci se gube, a pronalazenje jedne
informacije moze trajati satima.

Gubitak vremena - umjesto fokusa na gosta i
kvalitet hrane, osoblje popunjava papire, Cesto
rutinski i bez stvarne kontrole.

Rizik od gresaka i kazni — papir ne upozorava
na propuste. Ako zaposlenik zaboravi upisati
temperaturu rashladnog uredaja ili pogresno
popuni obrazac, problem postaje vidljiv tek kada
inspekcija zakuca na vrata.

Stres pri inspekcijama - iako kuhinja radi
ispravno, nered u dokumentaciji moze ostaviti
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dojam da sigurnost hrane nije pod kontrolom, sto
vodi kaznama i narusava reputaciju.

Koliko vremena, novca i zivaca vasa kuhinja gubi
na papirologiju? | je li to zaista neophodno kada
tehnologija nudi jednostavnija i sigurnija rjesenja?

Rjesenje

Odgovor na ove izazove donosi FASTi — digitalno
rieSenje za upravljanje HACCP sistemom,
Razvijeno posebno za potrebe ugostitelja, FASTI
eliminiSe papir iz kuhinje i uvodi red, preglednost i
sigurnost kroz digitalizaciju svin HACCP evidencija.
Kljuéne funkcionalnosti:

Centralizacija evidencija u cloudu - svi podaci
se pohranjuju digitalno, sigurno i dostupni su u
realnom vremenu s bilo kojeg uredaja (mobilni
telefon, laptop, tablet).

Jednostavna upotreba - aplikacija je dizajnirana
za radnike razli¢itog nivoa iskustva, uz minimalan
broj klikova.

Pregledni zadaci po kategorijama — umjesto
gomile papira, zadaci su jasno rasporedeni; osoblje
ih pronalazi za nekoliko sekundi, a svako uputstvo
je precizno i razumljivo.

Automatizacija mjerenja temperatura -
pametni termometri biljeze i nadziru temperature
rashladnih uredaja; alarm se uklju€uje samo kada

zaista postoji kvar ili odstupanje koje moze ugroziti
hranu.

Sigurnosne dozvole i audit trag - svaki unos nosi
“ko-je-sta-kada”, uz kontrolu pristupa ovlastenim
korisnicima.

FASTI nije samo digitalna zamjena za papir. To je
inteligentni alat koji menadzerima daje kontrolu, a
osoblju olakSava posao.

Kako to funkcionise u praksi

Zamislimo tipi¢an dan u hotelskoj kuhinji i
uzmimo samo jednu kontrolnu tacku - hladnjake.
Jutro pocinje obavezom ocitavanja temperatura.
Kuhar na brzinu pogleda displej na hladnjaku,
ponekad upise podatak olovkom u evidencijsku
listu, a nerijetko i zaboravi jer ga ¢ekaju druge
obaveze.

Dan odmice, ritam je ubrzan, hladnjaci se stalno
otvaraju, a neko u jednom trenutku primijeti da je
temperatura porasla. Zakljucak Cesto bude: “zbog
Cestog otvaranja”. Ali niko zapravo ne zna kada je
porast poceo. Mozda je temperatura skocila tek
nedavno, a mozda je hrana cijelu no¢ provela van
definisanih granica. Na papiru sve moze izgledati
uredno, ali u stvarnosti postoji ozbiljan rizik i, Sto je
najopasnije, tog rizika ¢esto nismo ni svjesni.

Papir ne moze poslati alarm, niti pokazati sta se
deSavalo dok nikoga nije bilo u kuhinji. S FASTi-




jem scenario izgleda drugacije. Ako su instalirani
pametni termometri, temperature rashladnih
uredaja se automatski biljeze i Cuvaju u clouduy;
stanje se vidi u realnom vremenu, a u sluc¢aju kvara
menadzer odmah dobija obavijest na telefon.
Nema prostora za gresku niti rizika da hrana
satima stoji van dozvoljenih granica.

Ako se temperature mjere ru¢no, FASTI i dalje
donosi kontrolu i sigurnost. Kada osoblje ujutro
ude u kuhinju, aplikacija posalje podsjetnik za
ocitavanje. Ako unesena vrijednost odstupa

od definisanih granica, FASTi automatski vodi
kroz korektivne mjere. Rezultat: problem je
pravovremeno prepoznat, procedura ispostovana,
a hrana sac¢uvana od kvarenja.

Razlika izmedu papira i FASTI-ja je razlika izmedu
haosa i reda, izmedu nesigurnosti i potpune
kontrole.

Prednosti za ugostitelje

Sta konkretno dobijate s FASTi-jem

Brza implementacija i potpuna preglednost
sistema

Standardizovani HACCP obrasci i zadaci
postavljaju se brzo i jasno. Sistem prilagodavamo
vasem nacinu rada; vase je da ga pratite.

Kontrola cijelog procesa za 2 minute - s bilo
kojeg uredaja

Jedan dashboard u realnom vremenu prikazuje
stanje kuhinje (zadatke, kriticne tacke,
temperature). Gdje god da ste, u par klikova vidite
je li sve u redu.

Osoblje dobija alat koji stedi vrijeme i vodi kroz
obaveze

Dnevne liste i jasna uputstva rasterecuju tim
rutine i papirologije: manje pitanja, manje
propustenih koraka, vise fokusa na gosta i kvalitet.

Sva HACCP dokumentacija u cloudu - pronadite
sve za par sekundi

Evidencije su digitalne, uredene i pretrazive (po
datumu, kontrolnoj tacki, uredaju). Za inspekciju i
audit izvucete Sto treba u trenu.

Automatizacija temperatura i pametni alarmi
Pametni termometri (kada ih koristite) biljeze sve
automatski i Salju alarm samo kada postoji stvarni
problem. Nema krivih upisa, “zaboravili smo
ocitati” ili oslanjanja na neispravne displeje.

Rucna mjerenja pod punom kontrolom (ako se
ne koriste automatski termometri)



FASTI podsjeti osoblje na ocitavanje i, ako je
vrijednost van granica, automatski ih provede
kroz korektivne mjere. Procedura je ispoStovana,
hrana sacuvana.

Inspekcija bez stresa — jedan klik do traZenih
evidencija

Sve je uredno, vremenski obiljezeno i lako
dostupno. Umjesto nervoze i kopanja po
registratorima, pokazete tacne podatke za minut.
Po potrebi, evidencije se mogu odstampati.

BrZe uvodenje novih radnika

Jasna, vodena uputstva skracuju obuku i
standardizuju rad. Fluktuacija osoblja manje
uti¢e na sigurnost hrane i kvalitet usluge.

Viselokacijska kontrola i usporedba
performansi

Za lance i grupacije: jedinstven prikaz vise
objekata, lako poredenje rezultata i nametanje
standarda kroz cijelu mrezu.

Transparentnost i odgovornost tima
Svaki zapis ima “ko-je-Sta-kada”, sto gradi
profesionalnu disciplinu i smanjuje rizik od
“propusta negdje usput”.
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Manji operativni troskovi

Manje sati na administraciji i manje otpada
zbog temperatura direktno znaci ustedu.
MenadzZzment moze kontrolisati viSe procesa bez
dodatnog opterecenja.

Pitanje je jednostavno: mozete li sebi priustiti da
nastavite raditi na zastarjeli nacin kada postoji
rieSenje koje donosi ovakav skok u kontroli i
efikasnosti?

Digitalizacija sigurnosti hrane nije buduénost
—ona je sadasnjost. Gosti oCekuju standarde,
inspekcije traze dokaze, a trziSte ne prasta
greske.

FASTI je odgovor na ove izazove: alat koji
pojednostavljuje vodenje HACCP sistema,
smanjuje troskove i podize nivo sigurnosti
hrane.

Za vlasnike restorana, hotele i F&B menadzere
FASTI znaci povratak fokusu na ono $to je zaista
vazno: goste, kvalitet hrane i uspjeh poslovanja.
Koliko vasa kuhinja danas vremena gubi na
papire? | koliko bi efikasnija bila kada bi se to
vrijeme ulozilo u goste?
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Intervju: Damir Tomljanovi¢, chef

Od mentora do vlastitog
kulinarskog carstva: Profesionalni
put Damira Tomljanoviéa

Strast, disciplina 1 posvecéenost stvaranju
jela 1 novih generacija kuhara

vaki veliki chef ima pri¢u o po¢ecima  prepoznao je moju zelju za rastom i omogucio

- pri¢u o strasti koja je oblikovala mi da je ostvarim kroz konkretan rad,” prisjec¢a se
njegov profesionalni put. Za Damira Tomljanovi¢. Nakon iskustava u inozemstvu, gdje
Tomljanoviéa, sve je pocelo u kuhinji je naucio tezinu discipline i preciznosti, povratkom
njegove majke. “Moj profesionalni u Hrvatsku otvara se novi svijet kreativne kuhinje
put uvelike je oblikovala majc¢ina zahvaljujuci chefu Zdravku Tomsicu u restoranu
kuhinja, a prvi mentor, Kruno Car, Kukuriku na Fortici. Sljedeca velika prekretnica




bio je desetogodisnji angaZzman
u restoranu Fosa u Zadru,

gdje Tomljanovi¢ postaje

chefi gradi temelje za vlastite
kulinarske projekte. Danas

vodi tvrtku Kuzinavanje d.o.o.,
kroz koju realizira Sirok spektar
gastronomskih inicijativa.

Kulinarski stil Tomljanovica
temelji se na jednostavnim
tehnikama, duboko
ukorijenjenim u tradiciji, ali
prilagodenim modernim a la
carte konceptima. Njegova
omiljena reinterpretacija
tradicionalnog jela je rizoto,
jelo koje kroz jednostavnost i
preciznost otkriva bogatstvo
okusa. No najvece profesionalno

zadovoljstvo nalazi u mentorstvu mladih
kuhara:

“Najbolja motivacija je istina. Kad shvate

da iza svakog uspjesnog tanjura stoji rad,
disciplina i strast, tada pronadu vlastiti put

i Zelju da stvaraju,” istice. Po njegovom
iskustvu, najvec¢e zamke za mlade kuhare su
nestrpljivost i Zelja za brzim uspjehom.

“Bez teskog rada nema dugotrajnog uspjeha
ni karijere. Nas posao je maraton, a ne
sprint,” dodaje.

Fine dining scena u regiji, prema njegovim
rijeCima, dosegnula je svoj vrhunac, no
buducénost donosi nove koncepte, luksuz u
svakom segmentu i paznju prema detalju
koja se oCekuje u svjetskim restoranima.
“Prezentacija je vazna, ali okus uvijek ostaje
kljuc.

Ponekad gosta iznenadim tanjirom
skromnog izgleda, ali vrhunskog okusa
—reakcija na licu gosta je neprocjenjiva,”



Prezentacija je
razna, ali okus
uvijek ostaje
kljuc. Ponckad
gosta iznenadim
tanjirom
skromnog
izgleda, ali

vrhunskog

okusa, reakcija
na licu gosta je
neprocjenjiva.

objasnjava. Sezonske i lokalne
namirnice imaju posebno
mjesto u njegovoj kuhinji, iako
priznaje izazov odrzavanja
lokalne opskrbe tijekom cijele
godine.

Njegov savjet restoranima

i hotelima u regiji je jasan:
“Zapitajte se koji ¢e vam Klijenti
dolaziti sljedece godine, za pet
godina, pa za deset!”

Inspiraciju crpi od Hrvoja
Zirojevica, koji mu je bio mentor
i uzor: “On jednostavno zivi
kuhinju,” kaze Tomljanovic.

Buducnost vidi u nastavku rada
s istim timom, strasti prema
kuhanju i kontinuiranom
stvaranju iskustava koja
ostavljaju trag za goste, ali i za
nove generacije kuhara.

Damir Tomljanovi¢ pokazuje

da kulinarstvo nije samo zanat,
to je put discipline, strasti i
stvaranja trenutaka koji ostaju u
sje¢anju. Njegova pri¢a podsjeca
da uspjeh u gastronomiji dolazi
kroz rad, predanost i ljubav
prema onome Sto stvarate.
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Svaki detal]
cinl razliku izmedu prosjecnog |
vrhunskog rezultata

Za mene kuhanje nije samo tehnicki proces, ve¢ nac¢in da kroz
preciznost, sklad 1 ukus pruzim gostima iskustvo koje ¢e pamtiti

Intervju: Kenan Haskovic¢, chef

enan Haskovic
ime je koje u bh.
kulinarskoj sceni
vec¢ duze vrijeme
izaziva posStovanje
i interesovanje. Od
svojih prvih koraka
u srednjoj ugostiteljskoj skoli,
preko iskustava u slasticarstvu,
pa sve do specijalizacije za

japansku kuhinju i sushi, Kenan
je svoju strast prema hrani

pretvorio u umjetnost i profesiju.

Njegov put nije bio linearan

— kroz disciplinu, strpljenje

i neprekidno usavrSavanje,
izgradio je svoj jedinstveni stil,
spajajuci preciznost japanske
tradicije sa kreativnoSc¢u i

lokalnim kulinarskim utjecajima.

Danas kao sushi master i Sef
kuhinje Arigato sushi bara,
Kenan neprestano istrazuje nove
okuse, nadograduje iskustvo
svog tima i razvija fine dining
koncepte, ostavljajuci dubok
trag u gastronomiji BiH. Ovaj
intervju vodi nas kroz njegove
pocetke, izazove, filozofiju
kuhanja, ali i kroz inspiraciju koja
ga pokrece da svakodnevno
stvara nezaboravne
gastronomske dozivljaje.

Moja ljubav prema kuhinji
razvijala se postepeno, jos od
srednje ugostiteljske skole,
gdje sam se prvo oprobao u
slasticarstvu. Nakon nekoliko
godina rada u toj oblasti, preSao
sam u kuharstvo. U pocetku
nisam imao velike ambicije jer
sam radio u manjem objektu
bez mogucénosti napredovanja.
Prekretnica se dogodila kada
sam dobio priliku da u¢im sushi
i japansku kuhinju od kuroobi
majstora iz Beograda.

To iskustvo me uvelo u potpuno
novi svijet kuharstva. Pored
toga, folklor kojim se bavim vec
20 godina omogucio mi je da
mnogo putujem, a na svakom
putovanju sam isprobavao
razli¢ite varijante sushija i
ramena. Svako novo iskustvo

je bilo prilika da nadogradim
znanje i razvijem sopstveni stil.
Vec 12 godina radim kao sushi
master, a imao sam srec¢u da
u&im i od majstora iz Svedske.
Oni su mi prenijeli dragocjene
savjete i naucili me kako da



spajam azijske ukuse sa drugim kulinarskim
tradicijama, stvarajudi fusion varijante sushija.
Upravo ta mogucnost stalnog ucenja, istrazivanja
i spajanja razli¢itinh kultura kroz hranu najvise me
inspirise i podsti¢e moju ljubav prema kuhinji.

Pocetkom moje karijere susreo sam se sa brojnim
izazovima, posebno u radu kao slasti¢ar i kasnije u
japanskoj kuhinji. U slasti¢arstvu je najvedi izazov
bila disciplina i preciznost — svaka mjera i svaki
korak u pripremi morali su biti ta¢ni, jer i najmanja
greSka moze promijeniti konacan rezultat.

To mi je ujedno bila i prva lekcija o tome

koliko detalji i strpljenje igraju klju¢nu ulogu

u kulinarstvu. Kada sam poceo da se bavim
sushijem i japanskom kuhinjom, izazovi su postali
jos zahtjevniji, ali i inspirativniji. Sushi trazi izuzetnu
tehnic¢ku preciznost i smirenu ruku. Veoma je
vazno pravilno odabrati rizu, obratiti paznju na
njenu vlaznost, duzinu kuhanja i balans izmedu
slatkog i kiselog u zacinima. Svaka sitnica ¢ini
razliku izmedu prosje€¢nog i vrhunskog rezultata.

Trebalo je mnogo vremena da nauc¢im kako
srolati sushi da bude lijep, uredan i ¢vrst, kako
ga pravilno izrezati da se ne raspadne, kao i kako
da izbalansiram ukuse na tanjiru. Uz sve to, bilo
je neophodno uvijek voditi raCuna o svjezini
namirnica, jer upravo ona daje osnovni kvalitet
cijelom jelu.

Mogu reci da su najvedi izazovi na pocetku bili
tehnicke prirode - razviti vjestinu i sigurnost u ruci,
savladati strpljenje i ste¢i dovoljno iskustva da sve
to postane prirodno. Danas na te pocetke gledam
s osmijehom, jer upravo zahvaljujuci tim izazovima
sam naucio ono $to me oblikovalo u majstora
kakav sam danas.

Moj stil kuhanja najvise je oblikovan japanskom
kuhinjom i preciznos¢u koju ona zahtijeva.
Smatram da svaki element na tanjiru mora

imati svoje mjesto, uredno i jednoliko slozen, jer
vjerujem da vizuelna harmonija prati i doZivljaj
ukusa. Vise tezim Cistoj estetici nego takozvanom
kreativnom ,neredu"” na tanjiru — red, jasnoca i
balans su mi uvijek vazniji.

U svojoj filozofiji kuhanja polazim od toga da jelo
prije svega mora biti ukusno. Posebnu paznju
posvecujem balansu ukusa — da nijedan sastojak
ne dominira, ve¢ da se medusobno nadopunjuju.
Trudim se da u svakom jelu postignem dovoljno
umami ukusa, jer upravo on daje dubinu i
zaokruzenost cijelom dozivljaju.



Za mene kuhanje nije samo tehnicki proces, vec¢
nacin da kroz preciznost, sklad i ukus pruzim
gostima zadovoljstvo i iskustvo koje ¢e pamititi.

Sushi je zaista posebna oblast kulinarstva jer
zahtijeva ne samo znanje i iskustvo, vec i posebne
vjestine koje se razvijaju godinama. Smatram da
su kljucne tri stvari: preciznost, disciplina i osjecaj
za detalje. Prije svega, potrebna je mirna i sigurna
ruka, jer svaki pokret u pripremi sushija mora biti
odmjeren i precizan.

Ostar noz i sposobnost da se njime rukuje na pravi
nacin jednako su vazni — elegantni i Cisti rezovi
ribe govore o majstoru jednako koliko i ukus. Uz
to, ,,05tro oko" u serviranju omogucava da svaki
element na tanjiru bude postavljen skladno

i estetski privlacno. Pored tehnickih vjestina,
jednako bitna je i koncentracija. Svaki detalj —

od izbora i svjezine namirnica, preko rezanja i
oblikovanja, pa sve do serviranja — utice na konacni
rezultat. Sushi ne trpi brzinu i improvizaciju; on
zahtijeva strpljenje, eleganciju pokreta i stalnu
posvecenost balansu ukusa i vizuelnoj harmoniji.
Ukratko, uspjeh u ovoj oblasti lezi u kombinaciji
tehnickog znanja i licne discipline, ali i u zelji da
svaki zalogaj bude jednako uredan, precizan i
ukusan.

Sef ste kuhinje i partner u Arigato sushi baru.
Kako organizirate tim i raspodjelu zadataka
da bi sve funkcionisalo besprijekorno?

Kao head chef i suvlasnik restorana, vjerujem da
uspjesan tim pociva prije svega na medusobnom
povjerenju i empatiji. Ssnatram da je vazno znati
ne samo poslovne izazove s kojima se kolege
suocavaju, vec i njinove licne potrebe, jer dijeljenje
i radosti i teSkoca stvara zajednistvo.

Uvijek stavljam ljude ispred samog posla — kada
je tim zadovoljan i motivisan, i rezultati dolaze
prirodno. Obaveze su kod nas jasno definisane

i svaki ¢lan tima zna tacno koje zadatke ima i
kako ih treba izvrSavati. Moj zadatak, zajedno sa
partnerom, jeste da obezbijedimo sve sto im je
potrebno za nesmetan rad i da budemo podrska
u svakom trenutku. Mnogo vremena provodim u
kuhinji sa ekipom i trudim se da kontroliSem svaki
segment rada, ne da bih kritikovao, ve¢ da bih
pomogao i vodio.

Kao najvazniji faktor smatram atmosferu u timu.
Zadovoljstvo, energija i medusobna podrska su
kljuc uspjeha u ovom poslu. Nas posao je izuzetno
zahtjevan, zato posebno pazim da tim ima
dovoljno odmora i slobodnih dana, jer kada ljudi
osjete da se njihovo zalaganje cijeni, oni to vra¢aju
kroz lojalnost, predanost i posvec¢enost poslu.
Ukratko, moja filozofija vodenja kuhinje je
jednostavna: prvo Covjek, pa onda posao — jer
samo tako sve moze besprijekorno funkcionisati.




Najvise uzivam u pripremi
sushija u svim njegovim
oblicima - od makija, temakija,
sashimija, chirashija, onigirija pa
do nigirija. Upravo u tim jelima
dolazi do izrazaja ono $to najvise
cijenim u japanskoj kuhinji —
tehnika i preciznost.

Sushi zahtijeva potpuni fokus i
disciplinu: od pravilne pripreme
rize, preko obrade ribe, do
finalnog oblikovanja i serviranja.
Svaki detalj je bitan, a upravo ta
potreba za savrSenom izvedbom
daje mi najvece zadovoljstvo.
Volim osjecaj kada svaki zalogaj
izgleda jednako urednoii
skladno, jer to nije samo hrana
—to je spoj umijeca, tradicije i
estetike.

Mogu rec¢i da me najvise
inspirise ta japanska filozofija
preciznosti i postovanja prema
svakom sastojku, jer mi daje
priliku da kroz tehniku pokazem
i svoj liéni stil.

MozZete li podijeliti kako
izgledaju vasi pripremni
procesi prije sezone ili
posebnih dogadaja u
restoranu?

Na kraju svake sezone u nasem
restoranu prvo dajemo timu
vrijeme za odmor, jer smatram
da je to klju¢ da se odrzi dobra
energija i motivacija. Nakon toga
zapocinjemo proces pripreme
za novu sezonu. U Arigato sushi
baru ne mijenjamo kompletan
meni, ve¢ nastojimo da
postojec¢u ponudu obogatimo
sa nekoliko novih ukusa i par
potpuno novih jela. Na taj nacin
zadrzavamo prepoznatljiv
identitet, ali istovremeno
unosimo svjezinu i novitete za
nase goste.

Pored sezonskog menija, svaki
mjesec organizujemo all you

can eat dogadaje, gdje gosti
imaju priliku da jedu sushi koliko
Zele po jedinstvenoj cijeni. To je
koncept koji privlaci veliki broj
ljubitelja sushija i omogucava

im da probaju razliCite varijante
nasih specijaliteta. Takode,
posebnu paznju posvecujemo

ekskluzivnim eventima. Tu
nastojimo da nasim sushi
kreacijama oplemenimo i
uljepsamo posebne prilike,

bilo da je rije€ o privatnim
proslavama ili ve¢im
dogadajima. Takvi trenuci traze
dodatnu paznju, kreativnost i
vrhunsku prezentaciju, pa se
trudimo da svaki detalj bude na
najvisem nivou.

Na taj nacin kombinujemo
stabilnost standardnog menija
s dinamikom sezonskih noviteta
i jedinstvenih dogadaja, sto
daje nasoj kuhinji poseban
ritam i stalno drZi i tim i goste u
iScekivanju nec¢eg novog.

Najvise me prepoznaju po
sushiju, jer sam upravo kroz
njega izgradio svoj kulinarski
stil i stekao iskustvo koje me
oblikovalo kao Sefa kuhinje.
Sushi mi je posebno drag jer

u njemu svaka sitnica — od
izbora sastojaka, preko tehnike,
do prezentacije — nosi veliku
vaznost.

Upravo ta preciznost i balans
ukusa najbolje predstavljaju ono
Sto zelim postic¢i u svom radu.
Trenutno, medutim, sa svojim
timom radim na razvoju fine
dining koncepta u Sarajevu

i sav fokus sam usmjerio na

to. U tom kontekstu, moja
omiljena ,kombinacija“ zapravo




nije samo jedno jelo, vec ideja
kako da spojim japansku
tehniku i filozofiju sa lokalnim i
internacionalnim ukusima. To

mi daje mogucnost da kreiram
nesto Novo, a opet prepoznatljivo
—da ponudim gostima iskustvo
koje je istovremeno sofisticirano
i toplo, moderno i ukorijenjeno u
tradiciju.

Mogu rec¢i da me i dalje sushi
najbolje opisuje, ali kroz fine
dining koncept Zelim pokazati
Siri spektar svog rada i nacin
na koji razli¢ite kuhinje mogu
pronacdi zajednicki jezik na
tanjiru.

Prije svega, vazno je da mladi
kuhari budu svjesni da je ovo

vrlo zahtjevan posao. Kuhinja
trazi ogromnu posvecenost,
disciplinu i odricanje. Ipak, uz
puno ljubavi prema kuhanju, taj
trud se uvijek vraca kroz osjecaj
zadovoljstva i sre¢e koju ovaj
posao donosi.

Danas je kuharstvo postalo
moderno i privlacno zanimanje,
ali ono sto razlikuje one koji
uspiju od onih koji odustanu
jeste istrajnost. Savjetovao bih
svakome ko zeli da se bavi
internacionalnim kuhinjama
da bude spreman da ulozi
najmanje dvadesetak godina

u stalno ucenje, praksu i
usavrsavanje. Tek tada dolazi
trenutak kada se znanje i
iskustvo zaista pokazu i kada
Covjek ubire plodove svog rada.
Osim strpljenja, rekao bih da
je klju¢ i stalna radoznalost —
probajte nova jela, istrazujte

razlicite kuhinje, budite otvoreni
za savjete iskusnijih kolega.
Nemojte bjezati od gresSaka, jer
upravo iz njih dolazi najvece
ucenje. | na kraju, nikada ne
zaboravite da ljubav prema hrani
i ljudima treba biti na prvom
mjestu. To je ono sto Cini razliku
izmedu nekoga ko ,radi posao*
i nekoga ko stvara iskustvo i
ostavlja trag.

Planirate Ii u buduénosti
pokrenuti viastiti kulinarski
projekt ili restoran? Ako da,
mozZete li nam otkriti nesto
vise o tom?

Vec prije dvije godine, zajedno
s kolegom Almirom, otvorio
sam Arigato sushi bar. Kao

dva kuhara, odlucili smo da

se maksimalno posvetimo
tom segmentu gastronomije

i U potpunosti izgradimo
koncept baziran na kvalitetu

i autenti¢nosti. Od samog
pocetka smo se usmijerili na
razvoj fransiznog poslovanja,
pa tako trenutno imamo jednu
fransizu u Banjoj Luci, dok je u
toku realizacija novog projekta u
Zenici.

Pored toga, aktivno se bavim

i konsultantskim poslovima,
gdje poseban fokus stavljam

na planiranje i razvoj menija.
Trenutno radim na kreiranju
menija u jednom fine dining
restoranu, zajedno s ekipom
kuhara, sto mi pruza priliku da
istrazujem nove okuse i podizem
standard gastronomije na

jos visi nivo. Za mene je svaki
ovakav projekat prilika da spojim
znanje, iskustvo i kreativnost,

te da ponudim gostima nesto
jedinstveno i drugacije.

Veoma sam posvecen pracenju
savremenih trendova u
gastronomiji, jer smatram da
je to klju¢ni faktor za napredak
i oCuvanje kvaliteta u ovom
poslu. Aktivho ucestvujem na
svim master classovima koje
organizuje nasa drzava, ali i oni
u regiji, jer mi omogucavaju

da direktno od vrhunskih



struc¢njaka uc¢im nove tehnike,
pristupe i ideje. Pored toga,
redovno posjecujem gastro
sajmove, gdje imam priliku
upoznati se s novim proizvodima,
inovativnom opremom i svjetskim
kulinarskim pravcima. Takode
odlazim i na biznis sajmove, jer
gastronomija nije samo kuhanje
—ona podrazumijeva i dobru
organizaciju, menadzment i
razumijevanje trzista.

Danas su dostupne i brojne
kvalitetne medunarodne gastro
aplikacije, na koje sam pretplacen
i koje pratim redovno. One mi
pomazu da ostanem u toku sa
svjetskim trendovima, receptima i
nacinima prezentacije hrane.

Sve ste€eno znanje i iskustvo
nastojim da primijenim u
svakodnevnom radu, bilo

kroz modernizaciju jelovnika,
unapredenje tehnika pripreme,

ili kroz bolju organizaciju
poslovanja. Na taj nacin uvijek

tezim da spojim tradicionalno sa
savremenim i ponudim gostima
nesto posebno i aktuelno.

Najveca inspiracija za mene

dolazi iz dobre radne atmosfere

u kuhinji i medusobne razmjene
ideja medu kolegama. Kada vlada
timski duh, kada se dijele iskustva
i znanje, tada nastaju najbolja jela
i najljepse kulinarske price. Upravo
ta energija i kreativna razmjena
mi daju snagu da svakodnevno
rastem i pomjeram vlastite granice.
Moja poruka mladim kolegama
jeste da budu uporni, radoznali i
da nastoje stedi Sto viSe znanja i
iskustva kroz rad u restoranima

i hotelima. Samo kroz praksu i
predanost mogu postati sigurni u
sebe i razviti svoj prepoznatljiv stil.
Citaocima koji nisu profesionalni
kuhari Zzelim poruciti da pronadu
zadovoljstvo u kuhanju kod kuce.
Priprema obroka za svoje najmilije
nije samo svakodnevna obaveza
—to je nacin da pokazemo ljubav,
paznju i da zajednicke trenutke
ucinimo posebnim. Na kraju,
gastronomija je univerzalan jezik —
spaja ljude, budi emocije i ostavlja
nezaboravne uspomene.



Amir Besirevic: Vino nije samo
pice — to je iskustvo, mala
avantura u svakoj casi

Vino treba piti s mjerom, ali uvijek s radoséu —
jer svaka casa krije pricu koju vrijedi otkriti.

svijetu gdje vino nije samo pice vec i
kultura, pric¢a o Fina Vina d.o.o. zauzima
posebno mjesto. Ova kompanija,

na Cijem je Celu Amir BeSirevi¢, vec
godinama gradi prepoznatljiv brend na
bosanskohercegovackom trzistu. Od
skromnih pocetaka i strasti prema vinima,
Fina Vina d.o.o. je izrasla u sinonim za kvalitet, eleganciju i
vinsku edukaciju. U njihovom portfoliju nalaze se pazljivo
odabrana vrhunska vina regionalnih vinara, a kompanija
je poznata i po organizaciji ekskluzivnih degustacija,
vinskih cateringa, promocija, festivala i dogadaja koji
povezuju ljubitelje vina i struku. Kruna njihovog rada
svakako je festival Sarajevo Wine Weekend — jedinstveni
dogadaj posvecen kulturi vina, koji se odrzava u
najljepsem i najsimboli¢nijem prostoru Sarajeva, Vijecnici.
Festival okuplja vinare iz Bosne i Hercegovine i regije,

a posjetiocima pruza priliku da u ambijentu svjetskog
ranga dozive vrhunska vina, razgovaraju s proizvodacima

i zakorace u svijet hedonizma. Ovogodisnje izdanje
zakazano je za 24. oktobar, od 16 do 22 sata, i vec sada

se s pravom smatra jednim od najis¢ekivanijih kulturno-
gastronomskih dogadaja u zemlji.

Fina Vina d.o.o. nije samo
uvoznik i distributer vina - to je firma
koja njeguje ideju da je svaka boca
pri¢a o terroiru, tradiciji i l[judima koji
stoje iza nje. Kroz pazljivu selekciju,
priblizili smo trzistu BiH vina vrhunske
kvalitete i stvorili mrezu edukativnih
sadrzaja — od vinskih radionica i
degustacija do tailor-made cateringa
za poslovne i privatne dogadaje. Nasa
misija je da vinu damo dostojanstvo
koje ono zasluzuje i da ga
pozicioniramo kao kulturnu vrijednost.
Pored naseg glavnog festivala,
organizujemo i Portfolio Tasting ,Fina
Degustacija“, koji smo ove godine
prosirili na tri grada, Mostar, Sarajevo
i Tuzlu, pruzajudi ljubiteljima vina
priliku da otkriju vrhunske selekcije iz
nase ponude.
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BiH je podrucje koje spaja istok i zapad,

mjesto razlicitih kultura i tradicija. Upravo u
takvom okruzenju vino ima posebnu ulogu — ono
ne spaja samo ukuse, nego i ljude. Vinska kultura
u zemlji dobija sve viSe prostora, a mi smo ponosni
Sto tome doprinosimo kroz edukaciju, promociju,
festivale i dogadaje koje organizujemo tokom
godine.

Sarajevo Wine Weekend je prirodan
nastavak nase price. Nastao je iz zelje da vinsku
kulturu predstavimo na najvisem nivou, a Sarajevo
dobije festival koji spaja eleganciju, tradiciju i
savremeni hedonizam. Svake godine na festivalu
ucestvuje veliki broj vinara iz BiH i regije, a
dogadaj je otvoren za sve — od vinskih znalaca do
onih koji tek ulaze u svijet vina. Sama ¢injenica da




se odrzava u Vijec¢nici, simbolu grada i kulturnom
spomeniku svjetskog znacaja, ¢ini ga posebnim i
prepoznatljivim.

Ovogodisnji Sarajevo Wine Weekend
odrzace se 24. oktobra u Vijecnici, u terminu od
16 do 22 sata. Posjetioci ¢e imati priliku uzivati u
pazljivo odabranim vinima, razgovarati sa vinarima
i otkriti nove ukuse. Pored vinskih iztlagaca, tu
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¢e biti i neizbjezni dio gastro delicija nasih sada
vec stalnih partnera. To je dogadaj na kojem se

susrecu strast, znanje i hedonizam - sve ono sto
vinska kultura zapravo jeste.

Osim same lokacije, koja je zaista
jedinstvena, izdvajamo se i po konceptu. Nas cilj
nije samo ponuditi vina na degustaciju, nego
stvoriti ambijent u kojem vino postaje most
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izmedu ljudi, kultura i prica. Sarajevo kao
domacin daje posebnu notu — autentic¢nost i
toplinu. To je ono Sto posjetioce ostavlja bez
dahai uvijeknih*/raéa ponovo.

Pitanje 6: Kako vidite buducnost vinske
kulture u BiH?

Odgovor: Vjerujem da je pred nama svijetla
buducénost. Sve vise ljudi prepoznaje vino ne
samo kao pice, vec¢ kao stil zivota i kulturu.
Nas zadatak je da to njegujemo, Sirimo
Znanje i povezujemo proizvodace, ugostitelje
i potroSace. Ako nastavimo ovim putem,
Bosna i Hercegovina ce se sasvim sigurno
pozicionirati na vinskoj mapi regije.

Zavrsnica

Na kraju razgovora, Amir Besirevi¢ porucuje
da vino treba piti s mjerom, ali uvijek s
radoScu — jer svaka CasSa krije pricu koju vrijedi
otkriti. A ako se ta ¢asa podijeli s dragim
ljudima, onda vino prestaje biti samo pice i
postaje spona, uspomena i osmijeh.
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arik Cengié je
primjer kako strast
prema kuhanju
moze potpuno
promijeniti zivotni
put. lako je po
struci fizioterapeut,
otkrio je da ga kreativnost u
kuhinji ispunjava na nacin
koji nijedna druga profesija
nije mogla. Od prvih koraka
kao hobista na privatnim
dogadajima do kreiranja
sofisticiranih cateringa i vodenja
vlastitog prostora — Ranch
Mosc¢anice — Tarik je dokaz da
posvecenost, disciplina i ljubav
prema hrani mogu stvoriti
jedinstvenu gastronomsku pricu.
Kroz njegov rad hrana postaje
vise od obroka — postaje iskustvo,
emocija i nacin povezivanja
ljudi, a svaki detalj nosi njegov
prepoznatljiv potpis.

Moj profesionalni put krenuo
je iz potpuno druge oblasti -
fizioterapije. To zanimanje mi
je donijelo osjecaj discipline,
rada s ljudima i razumijevanja
ljudskog tijela, ali nikada nije
moglo u potpunosti ispuniti
moju unutrasnju potrebu za
kreativnoscu. Kuhanje je u
pocetku bilo hobi, nac¢in da se
opustim nakon posla, a zatim

i nesto Sto je priviacilo paznju
mojih prijatelja i porodice.

S vremenom sam poc¢eo
dobijati pozive da kuham

na privatnim okupljanjima i
manjim dogadajima, a reakcije
ljudi — njihovo zadovoljstvo,
osmijesi i povratne rijeci bile su

Tarik Cengié:

Hrana nije samo posao, ona je
emocija, nacin komunikacije |
stvaranja uspomena

Balansiram izmedu zelja klijenata 1 vlastite kulinarske vizije
kako bih svaki obrok ucinio jedinstvenim iskustvom

Pise: Tarik Cengi¢, kuhar




jasan signal da imam talenat
koji vrijedi razvijati. Presudni
trenutak bio je onaj kada sam
shvatio da bih se svakog dana
rado bavio samo hranom, tada
sam odlucio krenuti u potpuno
novi profesionalni smjer. Kada
se osvrnem na svoj dosadasnji
rad, mogu reci da su najvaznije
lekcije koje sam naucio u
gastronomiji vezane za cijelo
iskustvo koje pruzate ljudima, a
ne samo za jelo na tanjiru.

Naucio sam da detalj pravi
razliku nacin serviranja, paznja
prema gostu, ambijent, pa
Cak i energija koju unosite u
pripremu. Takoder, strpljenje
je kljuéno: u kuhinji je mnogo
pritiska, rokova i o¢ekivanja, ali
sve to treba pretvoriti u smiren
i kontrolisan rad. Nijedan
uspjeh nije individualan, iza
svakog dobrog kuhanja stoji
tim, saradnja i medusobno
povjerenje. To su vrijednosti koje
prenosim i van kuhinje.

Moj catering prepoznat je po
kreativnim, ali i personaliziranim
jelima. Svaki dogadaj tretiram
kao pricu za sebe i svaki klijent
ima svoju viziju. Moj prvi korak je
da saslusam klijenta sta zele, koji
su im prioriteti, kakvu atmosferu
Zele da prenesu kroz hranu.
Nakon toga, u igru ulazi moja
kreativnost i iskustvo. Nekada su
njihove ideje jednostavne, ali ja
ih nadogradim detaljima koji ¢e
iznenaditi i goste i domacine.

Ako Zele tradicionalno jelo,
trudim se da ga posluzim u
modernoj formi, tako da zadrzi
duh, ali da izgleda i dozivi se na
nov nacin. Za mene je balans u
tome da postujem Zelje klijenta,
ali i da ostavim svoj potpis kroz
okus, prezentaciju i koncept.
Lokalne i sezonske namirnice
Zauzimaju posebno mjesto u
mom radu. Privatno i za svoju
porodicu uvijek kupujem od
lokalnih proizvodaca i komsijskih
plastenika, to je navika i nac¢in
da podrzim ljude oko sebe, ali

i da imam proizvode koji imaju
autenti¢an ukus i pricu. Kada
je u pitanju biznis, stvari stoje
drugacije. Restoran koji vodim
i catering usluge zahtijevaju
pouzdane i provjerene
dobavljace koji osiguravaju
kontinuitet, ujednacen kvalitet
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i brzu isporuku, bez obzira na
godisnje doba. Kroz godine

sam izgradio mrezu partnera

na koje se mogu osloniti. To je
balans izmedu li¢ne filozofije

i profesionalnih zahtjeva kod
kuce njegujem lokalno i
sezonsko, a u poslu se fokusiram
na kvalitet, sistem i sigurnost
nabavke.

Imali smo priliku kuhati za
visoke zvanicnike i predsjednike,
Sto zahtijeva mnogo vise
planiranja i paznje na detalje.

To nije samo pitanje hrane,
nego i protokola, sigurnosti

i ceremonije. Svaki detalj se
unaprijed planira od sastojaka,
preko serviranja, do posuda i
nacina prezentacije. Za razliku
od klasi¢nog cateringa, gdje
imate nesto vise slobode, ovdje
je sve unaprijed definisano i
mora se isposStovati na najvisem
nivou. Ipak, ono Sto je zajednicko
svima je emocija koju zelite
prenijeti hranom.

Bez obzira kuhate li za
predsjednika ili grupu prijatelja,
cilj je isti — da ljudi uzivaju i osjete
iskrenu strast u svakom zalogaju.
Harmonija izmedu hrane i vina
za mene je klju¢na. Jedno drugo
mogu ili podici ili potpuno
zasjeniti. Kada pronadete pravu
kombinaciju, okus postaje
zaokruzen i kompletan. To je
sli¢no muzici — solo instrument
moze zvucati lijepo, ali kada se
uklopi s orkestrom, dobijate
nesto potpuno novo. Tako jeis
hranom i vinom: kada pronadete
pravi balans, doZivljaj se podize
na visi nivo.

Vina biram kombinacijom
vlastitog iskustva i savjeta
enologa. Cesto se konsultujem
s njima jer njihovo znanje

i iskustvo su neprocjenjivi,
posebno kada je rije¢ o vinima.
S druge strane, volim i sam
eksperimentisati, nekada
neobic¢ne kombinacije daju
najbolje rezultate.

Sto se ti¢e Bosne i Hercegovine,
mislim da jos uvijek smo na
pocetku razvijanja kulture
sparivanja hrane ivina, ali vidim
veliki napredak u posljednjih
nekoliko godina. Sve vise mladih
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ljudi interesuje se za vina, posjecuju festivale i
pitaju za preporuke kada biraju jela. Hercegocki
vinari ulazu u kvalitet i promociju, a restorani

i hoteli sve viSe uvode vinske karte i paring
menije. Pred nama je jos dug put, ali potencijal
je ogroman - imamo dobra vina i hranu koja je
autenti¢na i bogata okusima.

Kada je rije¢ o preporukama za sparivanje
tradicionalnih jela i vina, teletina ispod saca
odli¢no se slaze s hercegovackom blatinom jer
jelo trazi vino koje moze pratiti njegovu punocu i
aromu. Zilavka je, pak, savréena uz svjezu rijeé¢nu
ribu ili jela s povréem i maslinovim uljem — njena
svjezina i mineralnost naglasavaju te okuse. Uvijek
vjerujem da su jela i vina iz istog kraja prirodno
uskladena i da zajedno daju najautenticnije
iskustvo.

Trendovi u gastronomiji i vinu koje smatram
domacih jela i autohtonih recepata, predstavljene
na savremen i estetski nacin. U gastronomiji se
osjeti potreba za jednostavnoscéu — Cistim okusima
i kvalitetnim namirnicama, bez pretjerane
komplikacije. Takode, raste interesovanje za
fermentaciju, domace sireve i zanatske proizvode.

Kada je vino u pitanju, najveci potencijal vidim u
autohtonim sortama Balkana - blatina, zilavka,
vranac, prokupac, grasevina. To su vina koja
nose nas identitet i mogu se pozicionirati i van
regije. Organska proizvodnja i odrzivost dodatno

naglasavaju kvalitet i tradiciju. Ukratko, vjerujem
da ¢e buducénost balkanske gastronomije i vina
biti u Cuvanju onog sto je nase, ali predstavljeno
na nacin koji razumije i cijeni savremeni gost.
Sto se ti¢e planova za buduénost, vjerujem da
kvalitet i dosljednost uvijek donose rezultate.
Upravo zahvaljujudi velikoj potraznji za mojim
uslugama otvorio sam Ranch Mosc¢anica -
prostor i restoran koji je mnogo vise od klasi¢nog
ugostiteljskog objekta.

Ranch je mjesto gdje se spajaju priroda,
gastronomija i dogadaji, i gdje mogu isprobavati
ideje koje idu korak dalje od samog posluzivanja
hrane. Catering ostaje temelj mog rada, ali Ranch
mi omogucava dodatnu vrijednost — da gostima
pruzim iskustvo, a ne samo obrok. Nije cilj bio
otvoriti jos jedan restoran, ve¢ mjesto gdje se
hrana dozivljava kao pri¢a — od prve namirnice do
zadnjeg zalogaja. Sve to gradim zajedno sa svojom
suprugom, koja mi je najveca podrSka u ovom
putovanju.

Za kraj, poruka mladim kuharima i onima koji tek
ulaze u svijet ugostiteljstva je jasna: budite strpljivi
i uporni. Catering i ugostiteljstvo su zahtjevne
profesije koje traze mnogo odricanja, ali ako ih
radite iz ljubavi, svaki trud se isplati. Ucite od
starijih, istrazujte, probajte, putujte, otkrivajte

nove ukuse i nikada ne gubite strast. Hrana nije
Samo posaon, ona je emocija, nacin komunikacije i
stvaranja uspomena. Ako je tako posmatrate, onda
ste na pravom putu.
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Stock 84 - |talijanska itkona

ponovo rodena za Novu
generaciju

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

Naslijede izvrsnosti

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

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

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

Proizvodnja po originalnom receptu Lionella
Stocka

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

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

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

Globalna snaga brenda

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

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

Sa osvjezenim identitetom i premium
asortimanom, Stock 84 je spreman podrzati
i inspirisati ugostiteljski sektor u Bosni i
Hercegovini, donosedi okus autenti¢nog
italijanskog zanata u svaki bar i na svaki sto.
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Damir Rozajac: NasSi talenti ne
smiju traziti buducnost vani —
mozemo biti Evropa ovdje,

u Bosni | Hercegovini

Razgovor sa jedinim licenciranim bh. sudijom
u slasticarstvu o medunarodnim takmicenjima,
secernom Sebilju 1 buduénosti domace scene.

-
Intervju: Damir RoZajac, Pastry & Cake Chef

lasticarstvo je

mnogo vise

od pripreme

kolaca i torti, to

je umjetnost

koja spaja

preciznost, znanje
i nepresusnu kreativnost. U
Bosni i Hercegovini ova grana
ugostiteljstva ima dugu tradiciju,
ali i novu generaciju stru¢njaka
koji je predstavljaju na svjetskoj
sceni. Medu njima posebno
se isti¢e Damir RoZajac, jedini
licencirani sudija iz nase zemlje
u oblasti slastiCarstva, profesor
prakti¢ne nastave i Covjek Cije
kreacije ve¢ godinama plijene
paznju na medunarodnim
takmic¢enjima.

Njegov rad krase brojne medalje,
ali iza tih priznanja kriju se
godine discipline, odricanja

i ulaganja u vlastito znanje.
Najpoznatiji je po eksponatima
koji nisu samo tehnicki savrseni,
nego i snazno povezani s
bosanskohercegovackom
tradicijom i kulturom. Secerni
Sebilj iz kojeg je tekla voda ili
minuciozno izradena Vije¢nica
od Secera samo su dva primjera
njegovih projekata koji su
izazvali divljenje svjetske publike.
Takvi radovi ne predstavljaju
samo slastic¢arsku vjestinu, vec

i autenti¢nu pri¢u o Bosni i
Hercegovini — pri¢u koja kroz
umjetnicki rad od Secera putuje
Sirom svijeta.



No, Damir ne vidi slastic¢arstvo samo kroz li¢ni
uspjeh i medalje. Jednako vazan dio njegovog
rada posvecen je obrazovanju i motivaciji mladih.
Kao profesor u ugostiteljskoj Skoli, svakodnevno
nastoji prenijeti znanje, ali i probuditi [jubav
prema zanatu kod novih generacija. U vremenu
kada mnogi talentovani ljudi odlaze iz zemlje, on
porucuje da je vazno stvarati uslove da se uspjeh
moze graditi i ovdje, u Bosni i Hercegovini.

U razgovoru za HUBIH govori o svom iskustvu

sa nedavnog takmicenja u Rumuniji, izazovima
sa kojima se suocavaju bh. slasti¢ari, znacaju
medunarodnih priznanja, ali i o viziji buduénosti
ovog zanata u nasoj zemlji.

Upravo ste se vratili sa medunarodnog
takmic¢enja u Rumuniji, gdje ste sudili
slastiéarima kao jedini licencirani sudija iz
BiH. Kako biste opisali ovo iskustvo i sta ste
primijetili u radu kolega iz drugih zemalja u
poredenju sa bh. slasticarima?

Ovo je bilo XIl medunarodno takmicenje

kuhara i poslasti¢ara u Rumuniji. Kao i svaki put
ostanem fasciniran raznim umjetnickim djelima
poslasti¢ara pa tako i pvaj put su me iznenadile

kolege iz Bjelorusije i Turske sa svojim ¢okoladnim

eksponatima i ekspoatima od Secera.

Kako biste opisali trenutno stanje slasticarstva

u Bosni i Hercegovini? Koje su glavne snage, a
gdje vidite prostor za napredak?
Sto se ti¢e slati¢arstva u Bosni i Hercegovi mi ne

kaskamo dosta od svijeta i od tehologije po pitanju

nase branse, ali mislim da bi vise trebali porediti
na kadru, na mladim ljudima da ovaj zanat zavole,
da ih privu¢emo, stimuliSemo i da ih ne predajem

HUBiIH

Sto se tice
slaticarstva u Bosni
i Hercegovi mi ne
kaskamo dosta od svijeta
i od tehologijc po pitanju
nase branse, ali mislim
da bi viSe trebali porediti
na kadru, na mladim
ljudima da ovaj zanat
zavole, da ih privucemo,
stimuliSemo i da ih ne
predajem tek tako olako
evropi i svijetu da naSi
talenti svoju buducnost
traze van nasih granica
jer im ta ista evropa
mozc biti i nasa drzava
uz malo truda i volje.
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Koje vjestine i znanja mladi
slastiéari u BiH najéescée
zanemaruju, a koje su kljuéne
za uspjeh na medunarodnoj
sceni?

Upravo je to odgovor na pitanje
br3. odricnje od nekih stvari je
najveca motivacija za uspjeh i
talenat, a sve ovo ostalo dode
vremenom.

Vas projekt secerni Sebilj
privukao je ogromnu paZnju
i donio Vam medunarodna
priznanja. Sta Vas je
inspirisalo da kreirate takav
rad i kako ga danas vidite u
retrospektivi?

Da Secerni sebilj je bio jedan
od mojih najdrzih prizanja iako
je bio odlikovan srebrenom
medaljoj na svijetskom
takmicenju u Istambulu, ali
sam jako ponosan na njega
Sto sam pokazao svijetu nas
Sarajevski Sebilj i prikazao ga
u najoriginalnijem izdanju

od Secera iz koje je tekla ¢ak

i voda. Rad je raden skoro tri
mjeseca i nije jedini od radova
na temu prikazivanja nase
kulture i bastine. Medu njima
je i Sarajevska vije¢nica koja je
nagrdena sa Zlatnom medaljom.
Morate biti svjesni da ulazite

tek tako olako evropi i svijetu
da nasi talenti svoju buducénost S
traze van nasih granica jer im X P
ta ista evropa moze biti i nasa Wm AC

drzava uz malo truda i volje. R e parictpases i sl comscustih b fick s ek Fentrl
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Sta je, prema Vasem iskustvu,
najvaZnije za uspjeha u
slastiéarstvu - talenat,
iskustvo, strast ili nesto treée?
Za svaki posao se moramo

roditi za nesto isto tako i za
slasticarstvo,a ljubav i strast
dodu uz posao, al opet ima
jedna vrlo vazna karika ovoga
posla da bi se duboko uveo u
ovaj posao i zavolio isti mora se
od dosta stvari odricati u zivotu
da bi se trud, rad i talenat vidjeli.

ke Ty

=

CULINARIADA LIVE COOKING SHOW

— ELNE TOCAIE B ROMANIA
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Diplome i medalje su
prolazne, a i nekim
djclom znanjec, ako mislite
da budete zapazeni i
primjec¢eni pored umjeca
i koliko god znanja imali
najbitnije jese da ste
posteni u okruzenju u
radu i medu ljudima.

on za mene bio zlatan. zasto zlatan. Sam put do
Istambula je trajao vje¢no. Nosite Sebilj iz Bosne
prema Hrvatskoj gdje me preuzimaju kolege iz
Hrvatske u jedan mali kombi i tako putujemo
preko Srbije,Bugarske i Turske preko nekih losih
puteva u Bugarskoj nosim Sebilj od metar ipol
u jednoj kutiji oblozenoj sa spuzvom i kartonom
da ne pukne mislio sam u Istambulu u hotelu
kad ga otvorim da ¢u naci samo prah od njega

i da ¢e biti sa slomljem, ali hvala dragom Bogu
dosao je Citav i eto osvojio je svijet i svijetsku
scenu u slasti¢arstvu.

Kakav savjet biste dali mladim talentima
koji Zele postati profesionalni slasti¢ari u
BiH, a sanjaju medunarodna priznanja?

onda u velike zivotne odluke u razna odricanja, Koliko god pratili svijet i svijetske trendove koji
ulaganje u biznis, opremu, kadar, znanja, inovacije, svakim danom nenormalno se Sire i razvijaju
tehnologiju, kurseve, dodatna skolovanja i sto ne smijemo zaboraviti na nase nacionalne i

je najbitnije nadogradivati sebe svakim danom tradicionalne poslastiCe, Cak Sta vise one nam
jer je ovo jako velika oblast za istrazivanje i trebaju biti u fokusu prezentirajuci nasu kuhinju
nadogradivanje samog sebe. pa to moze i biti u modernoj izvedbi.

Koliko su vazna medunarodna takmicenja Mozete li nam opisati jedan trenutak u svojoj
za razvoj karijere jednog slasti¢ara i kakvu karijeri koji Vam je posebno ostao u sjeéanju
vrijednost donose domacoj sceni? i koji Vas je oblikovao kao struc¢njaka?
Diplome i medalje su prolazne, a i nekim Tokom svoje karijere morate sebe nadogradivati
djelom znanje, ako mislite da budete zapazeni i i svoje znanje dovoditi na jedan zavidan i veliki
primjeceni pored umjeca i koliko god znanja imali  nivo, a to mozete uraditi tako $to morte ulagati u
najbitnije jese da ste posteni u okruzenju u radu i sebe u svoju karijeru, Skolovanjem, edukacijama
medu ljudima. raznim, master class, takmic¢enjima, treninge,

akademije, posjeti sajmova npr najvedi u evropi
Koji su najcéeséi izazovi s kojima se suoc¢avaju je Rimini "Sigep".
slasti¢ari u BiH kada pokusavaju razviti svoju

karijeru ili otvoriti viastiti biznis? Koliko je inovacija i kreativnost vazna u
Dodijela medalje u Istambulu kada sam ¢uo danasnjem slasti¢arstvu, i kako odrZzavate
svoje ime u jednoj velikoj sali u kojoj je bilo skoro balans izmedu tradicije i modernih

5.000 takmicara, posjetilaca, prvo sam mislio da trendova?

mi se ucinilo da sanjam da sam Cuo svoje ime na Tokom svoje karijere morate sebe nadogradivati
dodjelnom prozivanje, i kada je voditej drugi put i svoje znanje dovoditi na jedan zavidan i veliki
ponovio moje ime kolega iz Hrvatske asocijacije nivo, a to mozete uraditi tako Sto morte ulagati u
me je bukvalno odveo do bine jer sam bio toliko sebe u svoju karijeru, Skolovanjem, edukacijama
izgubljen i od srec¢e i adrenalina i neke energije da raznim, master class, takmicenjima, treninge,
sam to uprvo ja taj koji je fascinirao svijet svojim akademije, posjeti sajmova npr najveci u evropi

djelom koje se isplatio a ja kazem odgovorno daje  je Rimini "Sigep".
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Intervju: Eldar Karahmetovi¢, chef

'\3'.\.

Eldar Karahmetovié:
KuhanJeJe igra, |stra2|vame
| izrazavanje emocija

Za mene je Bosna 1 Hercegovina zlatni rudnik 1
veliko platno po kojem se tek treba crtati

ladi bosanski chef Eldar
Karahmetovi¢ otkriva kako je
slucajan izbor srednje skole
odredio njegov zivotni put.
Ono sto je pocelo kao pomoc
mami u kuhinji prerastalo
je u strast i karijeru koja
ga je odvela od lokalnih praksi do angazmana
u Hrvatskoj i Rovinju. Kroz rad u prestiznim
kuhinjama, stalno uc¢enje i praksu, Eldar je razvio
vlastitu filozofiju kuhanja — spoj tradicije i inovacije,
kreativnosti i discipline. Danas svojom vizijom i
energijom Zeli inspirisati mlade kuhare i doprinijeti
razvoju gastronomije u Bosni i Hercegovini.
.Kada sam bio mali, nikada nisam mogao ni
zamisliti da ¢u postati kuhar. Na pitanje ‘Sta ¢e$
biti kad porastes?’ odgovarao sam - veterinar ili

arheolog. Moji prvi dodiri s kuharstvom bili su
tek dok sam pomagao mami oko rucka, a pravi
pocetak price dogodio se tek kada sam upisao
srednju skolu - slu¢ajno, a kasnije i sudbonosno®,
prisjeca se Eldar Karahmetovic.

Od sluéajnog izbora do ljubavi Zivota

Prve prakse otvorile su mu oci i pokazale da
kuhanje nije samo zanat, ve¢ i umjetnost kroz
koju moze izraziti emocije. ,Tanjir podnosi sve
boje i oblike. Svakim novim jelom osjec¢ao sam se
zadovoljniji sobom*, kaze on.

Nakon zavrSetka Skole odlucio je da njegov
posao ne bude samo izvor prihoda, vec i nastavak
obrazovanja. Zato odlazi u Hrvatsku, u Porec,
gdje je poceo raditi u hotelu Park (Plava laguna).
,Dobro se sje¢am tog prvog dana. USao sam u

76 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELJSTVO BiH



kuhinju u kojoj je radilo 33 ljudi. Bio sam mali,
izgubljen, ali oCaran organizacijom i dinamikom.
Te sezone proSao sam sve pozicije u kuhinji i tada
sam shvatio — ovo je moj Zivotni poziv.*

Ucenje i majstori zanata

Godinu za godinom, iskustvo se gomilalo. Naucio
je da u ovoj bransi cijeli zivot ostajes ucenik. ,Za
mladog kuhara najvaznije je imati osobu koja
zeli podijeliti znanje. Imao sam srec¢u da kroz sve
kuhinje nailazim na ljude koji su imali strpljenja i
spremnost da mi pokazu.

Danas imam desetak rokovnika s receptimai

trikovima koje sam biljezio. Ali u kuhinji se znanje
C¢esto mora i ‘ukrasti' — ponekad imas samo jednu
priliku da vidis nesto i moras to odmah savladati.”

Bosna i Hercegovina kao zlatni rudnik
Karahmetovic¢ vjeruje da mladi kuhari u BiH
danas imaju povoljniji trenutak nego ikada.
Ekspanzija restorana, spajanje tradicije i
modernog, prisustvo gastronomije u medijima
— sve to otvara vrata novim generacijama. ,Za
mene je Bosna i Hercegovina zlatni rudnik i
veliko platno po kojem se tek treba crtati. Vidim
ogroman potencijal da nasa kuhinja dobije
svjetsko priznanje.”

IstiCe i vaznost edukacije: , TuristiCke Skole jos
rade po zastarjelim programima i knjigama iz
vremena Jugoslavije. Potrebna je modernizacija,
vise prakse i jedno veliko izdanje — enciklopedija
bosanske kuhinje kojom ¢emo se mocdi
predstaviti svijetu.”



i

Filozofija kuhanja
Inspiraciju nalazi kroz rad i stalna pitanja: zasto
i kako. ,Zasto nesSto radimo na odredeni nacin? /'

Kako mozemo poboljsati? Ponekad legnem, pa
mi usred noci padne ideja za novo jelo i odmah
ustajem da je zapiSem. To je proces stalne igre i
stvaranja.”

Njegov prvi veliki autorski projekt je knjiga
JFilozofija u kuhinji“, a medu iskustvima na koja
je posebno ponosan izdvaja otvaranje hotela u
Hrvatskoj, gdje je bio zaduzZen za pokretanje i
vodenje kuhinje, te angazman u F&B sektoru
kampa Amarin u Rovinju.

Pogled u buducénost
Sebe za deset godina vidi u Bosni i Hercegovini —
u vlastitom restoranu. ,Nase trziste ima kvalitetne
kadrove i klijente. Zelim ponuditi nesto novo,
zanimljivo i apstraktno za nepca.” Mladim
kuharima porucuje: ,Ne ogranicavajte se novcem
i vremnenom dok skupljate znanje. PisSite sve,

ucite od kolega, ponavljajte i grijesite jer tako se
najbolje uci. Nikada nemojte zaboraviti da kanta
trpi sve, a vi trebate samo uporno raditi.”

Snaga motivacije
Njegova najveca motivacija su gosti. ,Prazan
tanjir i osmijeh na licu gostiju daju mi snagu da
svaki novi tanjir ima istu dozu ljubavi i energije.
Motivisu me i starije kolege, jer u meni bude
inat da ih jednog dana nadmasim.” Za kraj, Eldar
sazima ono sto za njega kuhinja znaci: ,Kuhinja
je sabirni centar ljudi s istom dijagnozom —da
svojim kreacijama usrece gosta, nahrane ga i
ovjekovjece trenutak.”
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Vanja Puskar: = |
Restorani su danas ednak@ v:a-zm
kao muzeji ilL.znam nltostl
Sustina naseg rada jeste da kroz mofernu%a

Interpretaciju sacuvamo 1 predstavimo bogatstvo

balkanskih namirnica 1 ukusa

|
Intervju: Vanja Puskar, chef |




HUBIH

anja Puskar je ime koje se danas

S pravom veze za novu sliku

balkanske gastronomije. Kao

mladih kuhara u regiji, autor je

koncepta New Balkan Cuisine

— pristupa koji na jedinstven
nacin spaja autenti¢ne lokalne namirnice i
tradicionalne recepte sa savremenim tehnikama
i globalnim trendovima. Kroz restorane Iris, lva,
Dragoljub, kao i sezonske projekte u Srbiji i Crnoj
Gori, Puskar je pokazao da se balkanska kuhinja
moze reinterpretirati i ponuditi u formi koja je
istovremeno moderna i duboko ukorijenjena u
naslijedu. Njegova filozofija je jasna: hrana mora
biti iskustvo, a svaki obrok pri¢a koja ostavlja trag.

Za HUBIH govori o tome kako je nastala ideja

New Balkan Cuisine, zasto su mali lokalni
proizvodacdi stub njegovog rada, kakvu ulogu u
njegovom konceptu ima vino, te koliko restorani
danas oblikuju identitet destinacije jednako kao
muzeji i znamenitosti. Puskar otkriva i kako vidi
buducénost gastronomije i turizma na Balkanu, te
Sta je, po njegovom misljenju, klju¢no za stvaranje
prepoznatljivog imidza Bosne i Hercegovine i cijele
regije.

Balkana i autor koncepta New Balkan
Cuisine. Za nase citatelje, moZete li ukratko
predstaviti svoj profesionalni put i ideju
koja stoji iza Vaseg rada?

Veoma rano sam se zainteresovao za
gastronomiju, jo3 u osnovnoj skoli. Skolovao
sam se u Prijedoru i Beogradu, a iskustvo
sticao u hotelima Hyatt, Radisson Blu i brojnim
restoranima u regionu. Godine 2016. pokrenuo
sam koncept New Balkan Cuisine — kulinarski
pristup koji kombinuje lokalne namirnice sa
savremenim tehnikama. Prvi restoran bio je
Iris, zamisljen kao kreativni atelje, zatim je
otvoren lva, a uskoro i Tisa koja je vremenom
postala Dragoljub, svojevrsni omaz kafane.

Uz restorane tu su i nasi sezonski projekti
Lipa Street Food kod beogradskih Silosa i
Mirta snack i koktel bar u Crnoj Gori. Uskoro
se otvara i nas restoran Vid u Beogradu cija
¢e ponuda biti osmisljena kroz set menije.
Sustina naseg rada jeste da kroz modernu
interpretaciju sacuvamo i predstavimo
bogatstvo balkanskih namirnica i ukusa.
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Kako je nastala ideja da se tradicionalna
balkanska kuhinja reinterpretira na moderan
nacin kroz koncept New Balkan Cuisine?

Ideja je proizasla iz licne zelje da se domace
namirnice i tradicionalni recepti predstave na nov,
globalno konkurentan nacin. Balkanska kuhinja je
izuzetno bogata, ali je Cesto ostajala u senci velikih
svetskih gastronomskih tradicija. New Balkan
Cuisine je kreativno-istrazivacki projekat koji

spaja tradiciju i savremene tehnike, pretvarajudi
poznate ukuse u nova iskustva i dajuci lokalnim
proizvodima nove forme i snagu.

Na koji nacéin birate namirnice i saradnike,
posebno male lokalne proizvodace, i koliko je
to vaZno za kvalitet i identitet kuhinje?
Lokalni proizvodaci su za nas produzeni deo
tima. Nasa je ambicija da sa njima gradimo
odrziv model saradnje, jer bez njih ne bi postojao
identitet New Balkan Cuisine. Njihovi proizvodi
daju iskonsku vrednost nasoj kuhinji. U tom
procesu svaka osoba u timu je vazna — od kuvara
do proizvodaca - jer upravo ta zajednicka energija
stvara snagu koncepta.

Restorani koje vodite poznati su po stvaranju
posebnog doziviljaja. Sta je, po Vasem
misljenju, kljuéno da bi gost poZelio da se
vrati?

Za mene obrok nije samo ukusno jelo —on mora
da ima porukuy, stil, pocetak i kraj. Gost treba da

oseti emociju, da prepozna ideju iza svakog tanjira.

Kada obrok postane iskustvo za pamcenje, tada se
stvara Zelja da se gost vrati.

U kojoj mjeri pratite globalne trendove u
gastronomiji, a koliko se trudite da ostanete
vjerni lokalnom identitetu?

Pratimo globalne tehnike i metode jer one
pripadaju svima nama, ali ih primenjujem

na lokalne proizvode. Upravo tu nastaje spoj
tradicije i savremenog. Moje ambicije su da na
tanjiru predstavimo proizvod koji je globalno
konkurentan, ali ukorenjen u nasem podneblju.
Otvoreni prema svetu, a verni Balkanu.

Vino i vinski turizam

Koliko je vino zastupljeno u Vasem
kulinarskom konceptu i kako ga uparujete s
Jjelima balkanske kuhinje?

Vino je sastavni deo nase filozofije. Vino
upotpunjuje dozivljaj, nijansira | nosi na Vvisi nivo.
Uparivanje vina sa balkanskom kuhinjom daje
dodatnu dimenziju. Autohtone sorte kao | teroar
naglasavaju lokalni karakter, dok sam stil koji vinar
donosi daje tu individualnu autenti¢nost.

Smatrate li da Bosna i Hercegovina ima
potencijal da razvije snaZan vinski turizam, s
obzirom na kvalitet vina koji se veé prepoznaje
i u inostranstvu?

Apsolutno. BiH kao | ostale balkanske zemlje

ima dugu tradiciju vinogradarstva i sve snazniji
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Vrhunski restoran moze biti
ambasador grada i regije,
jer kroz njega gost dobija
celokupan utisak o kulturi i
nacinu zivota.

kvalitet domacih vina. To

je odli¢na osnova za razvoj
vinskog turizma, narocito ako
se poveze sa gastronomijom i
autenti¢nim pricama lokalnih
vinara. Potencijal je ogroman,
samo ga treba strateski
razvijati. Marljivost, doslednost,
kontinuiran rad nose sigurno
rezultat, pitanje je uvek da li mi
imamo strpljenje ili zelimo sve
instant.

Koliko su vazZni edukacija i
profesionalni razvoj kadra

u ugostiteljstvu, posebno

u segmentu gastronomije i
vinske kulture?

To je klju¢no. Bez obrazovanih

i motivisanih ljudi nema
napretka. U gastronomiji u¢imo
ceo Zivot, kroz praksu i kroz
iskustva drugih. Zato je vazno
ulagati u edukaciju kadra, od
kuvara do somelijera, jer upravo

Da li restorani u regiji
dovoljno koriste moguénost
spajanja gastronomije i vina u
kreiranju autentiéne ponude
za turiste?

Jos uvek ne u dovoljnoj meri. Ali
iskreno mislim da ¢e to dodi sa
vremenom. Postoji veliki prostor
da se vino i gastronomija povezu
u jedinstvenu ponudu. To nije
samo pitanje vinske karte, vec i
stvaranja iskustva koje povezuje
hranu, vino i pricu o poreklu.

Za sve to je potrebno vreme, a
PO najvise poverenje i iskrena
zelja za saradnjom i uzajamno
popostovanje. Na tome treba
raditi, za sve ostalo se pobrinula
priroda. Na nama je samo da ne
zj.b.m.

Kada je rije¢ o vinskim
kartama, sta po Vama ¢éini
dobar balans izmedu domacéih
i stranih vina u jednom
restoranu?

Sustinski zavisi od koncepta
restorana i senzibiliteta

osobe zaduzene za vino. Mi
praktikujemo da nudimo preko
95%lokalna vina (Balkanska
vina). Vremenom mi se razvila
zelja da promenim koncept
same vinske karte, tj. da dodamo
kategoriju koja ¢e obradivati vina
koja sa nama dele ideju | viziju,

a koja nam mozda geografski

ne ulaze u balkansko podneblje.
To je nesto Sto uvodimo sa
zimskom vinskom kartom.

Perspektive ugostiteljstva

i turizma

Kako vidite ulogu vrhunskih
restorana u oblikovanju
turisticke ponude jednog
grada ili regije?

Restorani su danas jednako
vazni kao muzeji ili znamenitosti.
Oni oblikuju identitet destinacije
i privlace turiste koji Zele da
dozive autenti¢nost kroz hranu.

oni postaju nosioci kvaliteta

i lica ugostiteljske scene.
Takode je vazno ili najvaznije
da vaspitavamo generacije

koje dolaze na nacCin da ne
satanizujemo rad. Raditi vredno
I marljivo ne znaci da te neko
iskoristava | da si manje snalazljiv
od ostalih. Vratiti se malo
intuitivhom i voditi se stvarima
koje nas ispunjavaju.

Koja bi bila Vasa poruka
hotelijerima, ugostiteljima

i vinarima u BiH - kako
zajednicki mogu graditi
snazniji i prepoznatljiviji imidz
destinacije?



Saradnja je klju¢. Ako radimo zajedno -
hoteli, restorani i vinari — mozemo stvoriti
prepoznatljiv gastronomski identitet koji ¢e
privuci goste iz celog sveta.

Kada si destinacija, svima je lakse. Biti dugo

pojedinac entuzijasta po meni umara, trosi.

Nas zadatak je da c¢uvamo lokalne vrednosti,

a istovremeno ih predstavimo na savremen,
svima razumljiv nacin.

Tako Balkan moze postati destinacija koja
inspirise prvo nas, a onda i goste koji ¢e
pozeleti da se vrate.



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




Sasa Zoranovic:
Kuhanje je prica — svako jelo
IMma svoju, a zadatak kuhara

je da je Isprica
Htio sam pokazati da 1 jednostavna jela 1z

nase tradicije mogu stajati rame uz rame s
najsofisticiranijim svjetskim specijalitetima

Pise: Sada Zoranovic¢, chef

a prestiznom svjetskom domace kuhinje i hrabrost inovacije, ostavljajuci
takmicenju Chef of the World snazan utisak na medunarodni ziri. Njegova prica
2025 u Kini, bosanski chef Sasa je istovremeno pri¢a o Bosni, tradiciji i vjeri da i
Zoranovi¢ iz Isto¢nog Sarajeva skromna jela mogu osvojiti svjetsku kulinarsku

usao je u Top 100 najboljih kuhara  scenu.
svijeta. Umjesto da se osloni na

egzoti¢ne trendove, odlucio je Moja pri¢a: od Pala do svjetskog kulinarskog
svjetskoj publici predstaviti — kvrgusu. vrha
Kada sam stao na binu u Langfangu u Kini, na
U modernoj interpretaciji ovog tradicionalnog takmicenju Chef of the World 2025, i kada su

bosanskog jela, Zoranovic je spojio jednostavnost proglasili da sam usao medu deset najboljih
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Zelimo da pokazemo
da Bosna i Hercegovina
ima talentovane kuhare,

bogatu tradiciju i hrabrost
da izade na veliku scenu.

Nasi mladi kuhari su mi
posebna inspiracija. Vidim
sebe u njima i znam koliko

im znaci podrska.

kuhara svijeta, osjetio sam ponos koji je
tesko opisati. Nisam tamo dosao sa sloZzenim
tehnikama ili egzoti¢nim namirnicama, vec
sa kvrgusom, jelom koje sam gledao kako se
pravi U mojoj porodici.

Tema je bila street food, a ja sam odlucio

da odgovorim nasim klasikom. Uzeo sam
krompir, piletinu i jogurt-tijesto, dodao miris
mente i malo Cilija, oblikovao sve u male
kalupe i tako napravio nesto sto je izgledalo
moderno, ali je u sustini nosilo duh Bosne.

Htio sam pokazati da i jednostavna jela iz
nase tradicije mogu stajati rame uz rames
najsofisticiranijim svjetskim specijalitetima.
Ispostavilo se da je upravo ta iskrenost bila
moj adut.



Putovanje kroz kuhinje

Moje kulinarsko putovanje pocelo je na Palama,
gdje sam zavrsio srednju Skolu. Kasnije sam
radio u Crnoj Gori, Hrvatskoj, Njemackoj... Svaka
kuhinja me naucila neCemu novom. Shvatio
sam da kuhanje nije samo zanat, vec disciplina,
istrazivanje i stalno ucenje.

Danas, kao Sef restorana Toplik u Isto€nom
Sarajevu, pokusavam prenijeti tu ljubav i znanje
mladim kolegama. Vjerujem da je kuhanje prica,
svako jelo ima svoju, a zadatak kuhara je da je
ispri¢a na najbolji mogucdi nacin.

Tradicija i inovacija

Granica izmedu tradicije i inovacije za mene
ne postoji. Postoji samo hrabrost da se igras s
receptima i da im das novi oblik, a da pritom
zadrzis njihovu sustinu.

Tako sam radio i s kvrgusom. Ona u svom
izvornom obliku izgleda sasvim drugacije, ali ja
sam je Zelio osvjeZiti, uljepsati i predstaviti na nacin
koji ¢e privuci paznju svjetskog zirija.

Pogled naprijed

Znam da Michelinova zvjezdica jos nije stigla u
Bosnu i Hercegovinu, ali vjerujem da ¢e i to dodi.
Moj kolega Nihad i ja ve¢ radimo na okupljanju
tima za Svjetsku kulinarsku olimpijadu. Zelimo
da pokazemo da Bosna i Hercegovina ima
talentovane kuhare, bogatu tradiciju i hrabrost da
izade na veliku scenu.

Nasi mladi kuhari su mi posebna inspiracija. Vidim
sebe u njima i znam koliko im znaci podrska.
Potrebno je da i Skole i drzava stanu iza njih, da im
otvore put. Miimamo pri¢u, imamo talenat - samo
treba vjerovati u sebe.

Moj recept

Planiram nastaviti istrazivati i modernizovati
zaboravljene recepte nase kuhinje. To je moja
misija — da pokazem svijetu Bosnu kroz hranu.

Svako nase jelo, bilo cicvara, tarhana ili kvrgusa,
nosi pricu o ljudima, o vremenu i o mjestu iz kojeg
dolazimo. Kada to prenesemo na pravi nacin, svi
nas razumiju. Jer kuhinja je univerzalni jezik.

Y FASLI
DIGITALIZUJ
HACCP! s

Bez papira. Potpuna kontrola.

@ Automatsko mjerenje temperature
@ Digitalne evidencije

@ Podsjetnici i alarmi

@ Brzi izvjestaji
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Podraukina ekspertiza
za urhunske kRuhare

U svakodnevnom kuhanju najvaznije je imati pouzdane partnere i sastojke
na koje se mozete osloniti. Podravka expert nudi provjerena kulinarska
rieSenja, struénu podrsku i proizvode koji olakSavaju rad u kuhinji, a pritom
cuvaju ono najbitnije - vrhunski okus i zadovoljstvo gostiju.

iCondimenti:

Podravkini proizvod| od voca slove kao najbolji. Odiikaju
se karakteristiénim okusom, mirisom | bojom, a ne
sadrie umjetna bojila | sladila. Mogu se konzumirati kao
namaz za kruh, za punjenje palacinki i vafla ili za
spreamanije vrhunskih kolaéa i torti,

Rajéica:

Bez obzira koje jelo pripremati, tijesto ce bitl ukusnije,
hrskavije | mirisnije odaberete li za to vrhunsko bragno.
Podravka nudi bogat Izbor visokokvalitetnih mlinsklh
proizvoda za najraznavrsniju primjenu. Ponuda ukljuduje
standardna | namjenska braina te razlifite mjesavine
koje olakZavaju pripremu brojnih jela

Konzervirano povrée :

Podravka@

Bez obzira koje Jelo pripremati, tijesto ce bitl ukusnije,
hrskavije | mirisnije odaberete li za to vrhunsko brasno.
Podravka nudi bogat izbor visokokvalitetnih miinskih
proizvoda za najraznovrsniju primjenu. Ponuda ukljutuje
standardna | namjenska bragna te razlicite mjesavine
koje olakSavaju pripremu brojnih jela

Na Podravka expert web stranici pronadite inspiraciju i podrsku za

svoj svakodnevni rad u kuhinji. Tamo vas ¢ekaju provjerena

SERR SRS u inarska r]euen]a, S ru1 ni savjeti i detaljne in OI'I'T'IEI.CIjE 0 ci!e om
Kontakt: +387 63 897 718 asortimanu. Sve Sto profesionalnom kuharu treba na jednom mjestu.



Piletina s nadjevom
od ajvara

TezZina za 4 porcije: 1,6 kg
Priprema: 35 min

Sastojci Za nadjev Prilog

800 g pileteg filea 50 g jaja 300 g Rezanaca sa
50 ml suncokretovog ulja 15 g Krudnih mrvica Zito Spinatom Zlato Polje
20 g PSenicnog ostrog brasna 10 g Vegeta Natur paste

100 ml vrhnja za kuhanje ceSnjak

Persin usitnjeni list 60 g Ajvara blagog

25 g Demi glace umaka
8 g Vegeta fino mljevena
Po Zelji sol i papar

1 Pilecem fileu po cijeloj duZini napravite otvor i marinirajte mjesSavinom Vegetom
fino mljevenom, soli i papra.

2 U zdjelu stavite ajvar, pastu od ¢e3njaka, krusne mrvice i jaje te sve zajedno
izmijeSajte. Pripremljenim nadjevom pomocu dresir vrecice punite piletinu.

3 Uvaljajte u brasno i przite na masnoci. Podlijte vodom, dodajte umak Demi glace i
pirjajte oko 10 minuta.

4 Na kraju dodajte vrhnje za kuhanje te sve zajedno kratko prokuhajte i posluZite.

|| LO] [

Na isti nacin s nadjevom mozete Za prilog mozZete posluziti | krokete od
puniti i druge vrste mesa u komadu. krumpirovog tijesta ili zapeceni pire krumpir.
Profesionalno sa srcem. | AT



Mladi talenat, svjetski
standardi: i
njegova kulinarska avantura

Od prve kuhinje kod bake do staziranja u restoranu sa dvije
Michelinove zvjezdice — put jednog mladog kuhara kroz
inovacije, tradiciju 1 internacionalne kuhinje.

Intervju: Stefan Terek, chef

uharski zanat zahtijeva strast,
disciplinui stalnu zelju za
ucenjem. Stefan Terek, iako
jos vrlo mlad, veé moze
da se pohvali impresivaim
rezultatima — od takmicenja u
Srbiji i strucnog usavrsavanja u
Kini, do staziranja u prestiznim restoranima
sa Michelinovim zvjezdicama u Pa
Njegova prica nije samo o nagradama, vec
o kreativnosti, inovacijama i upornosti, o
ucenju od najboljin i prenosenju t kustava
u kuhinje Balkana. U ovom intervjuu, Stefan
otkriva kako je spoj rada, talenta i prilika
oblikovao njegov profesionalni p ako vidi
buducnost fine dining-a U nase onu.

-
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Stefane, Vi ste vrilo mladi, a iza sebe veé

imate zavidne rezultate, od takmic¢enja u
Srbiji, struénog usavrsavanja u Kini, pa sve

do staZiranja u restoranima sa Michelinovim
zvezdicama u Parizu. Kako biste sami opisali
svoj dosadasnji put u gastronomiji?

Poceo sam sa gotovim jelima, to mi je bio prvi
posao gde sam uredno odlazio i primao platu.
Aktivno sam poceo da radim u prvoj godini
srednje skole tj. sa 15 godina. Kroz srednju Skolu
sam pocCeo da se upoznajem sa kuhinjom, na kraju
prve godine otiSao da radim na rec¢ni kruzer, a kroz
celu srednju skolu sam istrazivao sa hranom.

Na kraju srednje Skole sam otisao na svoje prvo
takmicenje gde sam osvojio 1. mesto u kategoriji
jelo poizboru. To je za mene i moje mentore
profesore Nemanju, Zeljka i Vanju bio pozitivan
Sok jer se apatinska skola nije pojavila 7 godina
na tom takmicenju i nakon 7 godina sam dosao i
ostavrio ono Sto sam zacrtao.

Nakon toga dolazim u Beograd i upisujem Visoku
Hotelijersku Skolu gde upoznajem profesore:
Mladena Prsi¢a, Milosa Ciria, Danijelu Stojanovié,
Slobodana i Zdravka i mnogo druge koji su

na prvu ruku izgledali i zvuc€ali mnogo strogi

ali vremenom sam video da su profesori koji
takode vole ovaj posao. Zajedno sa njima sam se
pripremao za razna takmicenja i razne sajmove i
dogadaje gde smo se uvek vracali sa uspehom.
Takode u prvoj godini visoke skole postajem ¢lan

Junior Chefs Club-a sa kojima odlazim na svetska
takmicenja, u Srpsku kucu i radimo veliki broj
humanitarnih akcija i ve€era. ProSao sam kroz pet
restorana u Beogradu i video sa desetak razlicitih
kuhinja. Trenutno radim u restoranu Fleur de Sel u
Novom Slankamenu koji posluje u okviru vinarije
Sapat, imamo jednu miselinovu zvezdu. U Fleur-u
radim u timu od 12 kuvara na Celu sa sefom
Nikolom Stojakovicem i njegovom desnom rukom
Markom Komadinom.

- Republicko takmicenje kuvara trec¢eg stepena,
Pali¢ — prvo mesto

- Ekotrofelija Srbija, Beograd — prvo mesto

- Ecotrophelia Europe, Pariz — prvo mesto

- World Culinary Cup Luxemburg, Luksemburg -
bronzana medalja

- Zapadnoevropsko takmicenje kuvara, Solun — dve
srebrne i jedna bronzana medalja

- Takmic¢enje kuvara Balkana, Budva - dve srebrne
medalje

- Food Vision by Open Balkan, Beograd — srebrna
medalja i drugo mesto

- Gastro kup, Novi Sad — bronzana i dve zlatne
medalje, prvaci Kupa

- IKA Culinary Olympics, Stutgart — srebrna i
bronzana medalja

- Food Vision by Open Balkan, Beograd - zlatna
medalja i prvo mesto

Potrudio sam se da Vam ispri¢am moj put sto
detaljnije sa Sto sazetije, nadam se da ¢emo imati



priliku i uzivo da razgovaramo jer tada bi vam to
mnogo bolje opisao.

Kada se osvrnete na pocetke, sta je bila Vasa
prva motivacija da izaberete kulinarstvo kao
profesiju?

Pocetak kao pocetak, svaki pocetak je tezak. Za
mene pocetak u kuhinji po¢eo je jos u osnovnoj
Skoli kada sam poceo da kuvam kod kuce sa
majkom i bakom. Baka je ve¢inom zasluzna za
moj ulazak u kuhinju jer sa njom sam poceo da
kuvam. Volim da kazem da je prva stvar koju sam
napravio bile kiflice, Sto i jeste. Posle tih kiflica sam
poceo sve ceSce da kuvam. Prvi put sam u osmom
razredu usao u ozbiljnu kuhinju i shvatio da je to
posao kojim zelim da se bavim.

Sto se kasnije i pokazalo, iako sam i dalje mlad i i
dalje se usavsavam, ostao sam pri tom misljenju
da je ovo posao kojim ¢u se baviti. Pored bake,
mama ima ketering firmu i pored nje sam poceo
da se "igram'' sa hranom jer mi je davala slobodu
da pravim sta god zelim, pa ako bi to ispalo kako
treba islo bi za prodaju. Tako je izgledao moj
pocetak ulaska u kuhinju, ali svako novo radno
mesto i svako novo iskustvo gledam kao novi
pocetak, nova kuhinja, nova jela, novi tim ljudi i
potpuno nova radna atmosfera koja vremenom
preraste u novu porodicu i novi krug prijatelja.

Na takmicenju ste osvajali nagrade za ,,Jelo
po izboru“, a kasnije ste uc¢estvovali u timu
koji je osmislio inovativni proizvod - kranciz
od bezglutenskih Zitarica i cvekle. Koliko je
inovacija vazna u kuhinji danas?

Proizvod Kranciz je trenutno najveca inovacija
koju smo napravili. Taj proizvod je dospeo na
svetski sajam inovacije i prehrambenih proizvoda,
odnosno sajam SIAL koji se odrzava u Parizu

gde su ¢lanovi komisije bili oduSevljeni. Na tom
takmicenju sam izasao iz svoje zone komfora i
mogu reci da sam iz kuhinje presao u pogon i u
labalatoriju.

Spoj ljudi u nasem timu je bio neverovatan, jer
smo svi bili razliciti u neku ruku a spoj svih nas je
¢inio tim savsen. | naravno da ne zaboravim prof.
Anu Kalusevic¢ koja je bila tu glavna podrska i koja
je verovatno najviSe verovala u nas proizvod i to
Sto radimo. Inovacije se deSevaju svakodnevno

u kuhinji i one su sastavni dao naseg posla. Tu

su da bi nam olaksale posao i da radni dan ucine
iako postoje recepti i nacini rada koji su provereni,
mi smo tu da eksperimentiSemo sa hranom i na
taj nacin stvaramo inovacije.

Imali ste priliku da uéite o tradicionalnoj
kineskoj gastronomiji. Koje biste tehnike
ili principe iz tog iskustva izdvojili kao
najdragocjenije i koliko su primjenjivi u
evropskom kulinarstvu?

Kinezi su posebni na svoj nacin, u pozitivnom
smislu naravno. Njihove tehnike i nacini rada su
slabo poznati kod nas. Kineska gastronomija koja
je zastupljena u Evropi i kineska gastronomija
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kod u Kini ne moze da se
poredi. Prva velika razlika je

to Sto oni za sve obrade i rad
koriste jedan noz koji je slican
satari. Ekstremno je ostar i
kada se naviknete mnog su
lake i prakti¢ne za rad. Zacini

i namirnice koje oni koriste su
wau, drugacijeg izgleda, ukusa
i teksture. Tek kada odete tamo
vidite koliko se zapravo razlikuju
od nas. Neverovatni su na

2024

svoj nacin. Odusevili su me sa
karvingom i sa shugar art-om za
koje su majstori. To sa kakvom
lakoc¢om rade ne mogu da vam
opisem. To bi mogle biti dve
stvari koje bi voleo da nauc¢im od
njin i prenesem ovde kod nas.

StazZirali ste u prestiZznom
restoranu sa dvije Michelinove
zvjezdice u Parizu. Kako
izgleda rad u takvom
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okruZenju i koje ste vjestine
tamo dodatno razvili?

OtiSao sam bez ocekivanja, to
mi je dalo prostora da se bolje
prilagodim u kuhinji. Radio sam
u kuhinji koja ima 25 kuvara,
tacnije tri zamenika Sefa.
Restoran je sluzio do 160 ljudi
dnevno, sto mi je bio prvi veliki
Sok za restoran koji ima dve
zvezde. Kako je vreme prolazilo,
video sam da to Sto oni rade je
tipi¢na francuska kuhinja koja
koristi i neguje recepte stare

i viSe od 200 godina. Sve sto
rade rade perfektno, precizno

i timski ali u neku ruku. Nisu
timski igraci kao $to smo mi u
restoranu Fleur de Sel.

Odusevili su me sa njihovim
sistemmom, nacinom rada i
tehnikama koje su mi bile

i od pre poznate ali nisam

imao priliku da vidim uzivo.
Kvalitet namirnica koje se tamo
serviraju je na zavidnom nivou,
ne mogu da kazem da je kod
nas drugacije, ali vrati¢u se na
koli¢inu posla i broj jela koji se
dnevno serviraju u toj kuhinji.
Zahvalan sam Junior Chefs
Club-u $to su mi omogucili

da odem na takvo mesto i da
provedem najtezih mesec dana
ali ujedno i najlepsih do sada u
mojoj kuvarskoj avanturi.

Koliko je za mladog kuhara
vazZno da ima priliku da radi u
internacionalnom okruZenju,
i kakve su razlike u pristupu
gastronomiji koje ste mogli
primijetiti izmedu Balkana,
Kine i Francuske?

Kako narod kaze: "Sto ljudi sto
¢udi". Tako je i u poslu kuvara,
svako ima svoj nacin rada i
svoje tehnike. Sto se vise kuvar
upoznaje sa razli¢itim nacinima
i tehnikama rada to ¢e mu biti
lakse i zanimljivije da radi ovaj
posao. Vazno je promeniti vise
razlic¢itih kuhinja i vise razlicitih
nacionalnih kuhinja kako bi
videli koje su to razlike i kako bi
videli koliko zapravo joS imamo
da uc¢imo.

Francuzi se smatraju tvorcima
gastronomije, Sto i jesu. Cenei
neguju tradiciju i primenjuju je
u modernoj gastronomiji, Kinezi
takode, a i mi Balkanci naravno.
Samo Sto kod nas je tek poceo
razvoj nove kuhinje i mi Balkanci
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smo poznati po totalno drugom konceptu
pripremanja i sluzenja hrane, Sto ne znaci da
vremenom nec¢emo to promeniti.

Miliadi ljudi éesto se suoc¢avaju sa izazovom

da balansiraju kreativnost i stroge standarde
profesije. Kako Vi nalazite taj balans u kuhinji?
Kreativnost je veoma vazna stavka u ovom poslu,
posebno u fine dining-u. Da nema kreativnosti ne
bi bilo ni inovacija. Strogi standardi postoje kako

bi olaksali posao u neku ruku, kad vec¢ znate kako
napraviti dobar sos na primer uz malo kreativnosti
mozZete napraviti nesto sasvim drugadije.

Standarde tumacim kao neka pravila koje je neko
davno napisao i tu su da se postuju. A kreativnost
tumacim kao slobodu stvaranja kuvara i spoj

ta dva ne moze imati los ishod. U kreativnosti i
eksperimentisanju sa hranom ne mora uvak sve
da ide kako ste zamislili, deSava se da nekad ne
dobijete ono sto ste oCekivali. Ali ako pokuSavate
uspecete.

U okviru ,,Srpske kuée* u Parizu promovisali
ste gastronomiju svoje zemlje olimpijcima i
medunarodnoj publici. Koliko je, po Vasem
misljenju, vaZna gastronomska diplomatija i
predstavijanje nacionalne kuhinje na svjetskoj
sceni?

Mi Balkanci smo poznati po jakoj hrani, velikim
porcijama koja se svida turistima. Ne smemo

da zaboravimo koji su nasi koreni i trebamo
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da ih negujemo. Cevap treba da ostane ¢evap,
pecCenje da ostane pecenje, sarma neka ostane
sarma. Gastronomija daje za slobodu da se to
rekonstruise, preservira i drugacije prezentuje

ali mislim da ne bi trebali da menjamo nesto

po ¢emu smo poznati samo kad smo vec razvili
tradicionalnu gastronomiju zasto ne bi nastavili u
tome i prezentovali na drugaciji nacin.

Kad nas u restoranu Fleur de Sel mi imamo
prasecu bajaderu, sporo kuvanu teletinu koja
moze predstavljati teletinu ispod saca iz uz

to sluc¢imo krompir koji se priprema na malo
drugaciji nacin, takode i telecu corbu. Zadrzali smo
nacin pripremanja hrane i prezentovali ga kao
originalan kakav i jeste, samo smo ga prilagodili
fine dinig konceptu. Smatram da takve stvari
trebamo sve vise da guramo i da pravimo balans
izmedu balkanske kuhinje i kuhinje sveta.

U Srpskoj kuc¢i nam je to i bio zadatak, promovisati
gastronomiju, kulturu i turizam u Srbiji. Mogu
slobodno da kazem da smo uspeli u tome jer nam
je restoran svaki dan bio pun, prodavala se velika
kolicina hrane i pi¢a koju smo doneli iz Srbije.
Turistima se svidelo to sto smo radili i verujem da
¢e veliki broj da nas poseti ako vec¢ do sada nisu.

Slovak sam po nacionalnosti, i ako sam se rodio
ovde, odrastao sam takode ovde, ja negujem
dve kulture slovacku i srpsku. Slovacku kulturu
negujem za sebe i ubacujem samo segmente
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slovacke kuhinje kroz svoj rad, srpsku kuhinju
mMnogo bolje poznajem jer sam uz nju odrastao.

Sve vise hotela i restorana u BiH i regionu teZi
ka fine dining konceptima. Kako vidite razvoj
tog segmenta ugostiteljstva u nasem regionu
i koliko je realno oc¢ekivati rast interesovanja
gostiju za ovakav pristup?

Definitivno je da je fine dining koncept poceo

sve vise i viSe da se razvija, i kod nas na Balkanu

i po Evropi generalno. Primecujem da mnogi
restorani pokusavaju da primene taj koncept,
nekima uspeva nekima ne. Ali to je moje licno
misljenje, iako sam do sada prosao kroz svakakva
iskustva i takmicenja, upoznao kuvare iz razlicitih
delova sveta, mislim da sam jo$ uvek mlad da

bi pri¢ao o razvijanju fine dinig-a. Drago mi je

Sto vidim da fine dining pocinje da Zivi na nasim
prostorima. Prvenstveno zbog kuvara koji su poceli
i koji pocinju svoju avanturu jer ¢e imati priliku

da rade u restoranima u kakvim ja i kuvari stariji
od mene nisu imali prilike da rade i uce. Ta¢nije
imali su prilike ali su morali da idu u inostranstvo.
Cinjenica je da popularnost fine dininga na nasim
prostorima tek pocinje i verujem da je to tek
pocCetak i da ¢e koncept i kvalitet sve vise da raste.

Kao mladi kuhar koji tek gradi karijeru, sta
mislite da je kljuéno za uspjeh talenat, radna
disciplina ili prilika za stru¢no usavrsavanje?
Sta biste savjetovali mladim kuharima i
ucenicima ugostiteljskih skola koji Zele da se
razvijaju i jednog dana dosegnu medunarodne
standarde u kuhinji?

Treba napraviti balans izmedu svega toga. Prvo
morate da volite ovaj posao ponekad i vise nego
sebe, morate biti spremni da se odreknete mnogo
stvari posebno u pocetku. Kuhinja izgleda kao
mnogo lak posao ali je kroz suprotno. Za mene
kuhinja predstavlja drugu kuc¢u bez koje ne mogu,
koliko god ponekad bilo teSko bas taj pritisak i
tempo mi prija jer su postali moja svakodnevnica.
Najvaznije od svega je zelja za radom i znanje

koje dolazi sa svih strana, teorija je vazna i treba je
znati ali korisna je samo ako je spojite sa praksom.
Praksa je sve i ponavljanjem jedne stvari vise puta
samo usavrSavate sebe i pocinjete da obracate
paznju na detalje.

Koji su Vasi planovi za naredni period, da li
Vas vidimo u nekom od restorana u regionu ili
planirate nastavak usavrsavanja na svjetskoj
sceni?

Vidim sebe ovde gde i jesam, razmisljao sam o
odlasku preko ali to bi bilo samo privremeno za
rad viSeg cilja i viSeg znanja. Verujem da Srbija
ima veliki potencijal za razvoj koji je poceo,
imamo predivnu kulturu, prirodu, namirnice, pica,
destilate i narod smo koji ima veliki potencijal za
razvoj. Postoji samo jedan faktor koji je tu kljuc¢an
a to je vreme, trebamo biti strpljivi i pustiti da
vreme radi svoje, a dok to ¢ekamo trebamo da
iskoristimo to vreme na najbolji moguci nacin i da
nastavimo da stvaramo kao sto smo radili i do sad.
Sto bi rekao moj drug kuvar: "Kuvali smo, kuvamo
i kuvacemo'.
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Od zrna do soljice:
Moj put u svijet specialty kafe

Kako strast, preciznost 1 umjetnost u pripremi
kafe mijenjaju dozivljaj svakog gutljaja

Intervju: Hamza Crnica, barista

Kafa kao dozivijaj: Put u svijet
specialty scene

Moj prvi susret sa svijetom
specialty kafe bio je gotovo
slu¢ajan, ali nevjerovatno
upecatljiv. Sje¢am se Soljice
pour-overa pripremljene od
etiopijskog zrna, koje mi je
ponudila moja Lejla — moja
ljiepsa polovina, alii mentor i
trener. Bile su to izrazene note
citrusa i jasmina, slojevitost i .
jasnoca ukusa koje dotad nisam
povezivao s kafom. Bio je to pravi —
mali Sok za nepce.

Onaj dobar - koji te natjera da se
zapitas: ,Cekaj, kako kafa moze
ovako da miriSe i ima ovakav P
profil?“ Taj trenutak promijenio

je sve. Po¢eo sam istrazivati

porijeklo zrna, metode obrade,

uticaj terroira, nacin przenja i
metode pripreme.

Shvatio sam da iza svake Soljice
stoji ¢itav lanac posvecenih
ljudi - od farmera do bariste

— i da je svaka kafa prilika za
novo iskustvo. Specialty kafa
me je privukla jer spaja nauku
i umjetnost, znanje i senzorni
dozivljaj, preciznost i pricu. Od
tada, kafa za mene vise nije
samo navika, vec¢ svakodnevni
ritual i stalno istrazivanje.

Kako objasniti specialty kafu
gostu?

Kada gost prvi put zakoraci u
specialty coffee shop, trudim se
da mu objasnim Sta zaista pije:
Kafa koju ovdje pijete dolazi s
pazljivo odabranih farmi, uzgaja
se u specifi€¢nim mikroklimama,
bere se ru¢no i obraduje s
posebnom paznjom. Svako zrno
je proslo strogu selekciju da bi
do vas dosla samo ona najbolja.
Ono sto drzite u Soljici nije samo
napitak — to je rezultat strasti i



znanja ljudi kroz &itav lanac, od plantaze do vaseg
stola. | ono najljepse — kafa, bas kao i vino, ima
razliCite ukuse zavisno od sorte, porijekla i metode
pripreme. Svaki gutljaj moze biti novo otkrice.

Obrada zrna - gdje pocinje karakter
Proces obrade zrna ima ogroman uticaj na ukus
kafe. Postoje tri osnovna procesa:

= A & .
Vg
i,

=
-

- Washed (oprani): plod se potpuno odstranjuje
prije susenja — kafa ima Cistu, svjezu aromu, ¢esto s
izrazenom Kkiselos¢u i jasnocom.

- Natural (suhi): cijeli plod se susi zajedno sa zrnom
— kafa je punija, slada, voénija, s notama crvenog
voca i cokolade.

- Honey (medeni): djelimi¢no se uklanja sluz, pa
zrno zadrzava slatkocu i slozenost oba procesa



— balansirano, ¢esto sirupasto
tijelo.

Barista koji razumije ove procese
moze pravilno odabrati nacin
pripreme, mljevenje i ekstrakciju,
kako bi iz svakog zrna izvukao
maksimum.

Barista kao tumac price
Znanje o porijeklu zrna,
nadmorskoj visini i mikroklimi
omogucava baristi da anticipira
karakter kafe —vocna i cvjetna
nota iz Etiopije, orasaste i
cokoladne nijanse iz Brazila...
To vise nije ,pravljenje kafe*, to
je interpretacija jedne price,
postovanje prema svima koji su
sudjelovali u njenom nastanku.

Degustacija - analiza ukusa
Degustacija je vazan dio procesa.
Fokusiram se na:

1. Aromu — suha i svjeze mljevena
kafa daje prve naznake o profilu.
2. Ukus — ukupni dojam u
ustima.

3. Kiselost — svjezina, poput
citrusa i bobi¢astog voca.

4. Tijelo — tekstura napitka
(lagana, kremasta, sirupasta).

5. Balans — harmonija svih
elemenata.

6. Aftertaste — trag koji ostaje
nakon gutljaja.

Dobra kafa je Cista, balansirana i
autenti¢na. A posebna? To je ona
koja vas natjera da zastanete i
kazete — ,wow".

Specialty scena u BiH - sve
vise radoznalih

U Bosni i Hercegovini,
tradicionalna bosanska kafa ima
snaznu kulturolosku poziciju.
Ipak, sve vise gostiju pokazuje
interesovanje za nove ukuse i
metode pripreme. BiH je vec
medu vodedim zemljama

u regionu po konzumaciji

kafe — oko 6 kilograma po

glavi stanovnika godisnje —

Sto pokazuje veliki potencijal

za specialty scenu. Uprkos
izazovima poput rasta cijena,
potrosaci ostaju radoznali i
spremni na istrazivanje. To
otvara prostor za bariste i coffee
shopove da ponude edukaciju i
nova iskustva.

Dan jednog specialty bariste
Radni dan specialty bariste




pocinje prije nego Sto se otvore
vrata:

- Kalibracija masina i mlina,
degustacija prvih ekstrakcija.

- Priprema i organizacija
prostora.

- Priprema kafa razli¢itim
metodama - espresso, V60,
Chemex, Aeropress...

- Komunikacija s gostima —
objasnjavanje ukusa, procesa i
preporuka.

Tu je i kreativnost: latte art,
signature napici, edukacija
kolega, cupping sesije... To nije
posao. To je misija.

Moj favorit: Etiopija, Guji —
natural

Ako moram izdvojiti jednu regiju
i obradu koja me osvojila, to je
Etiopija, posebno Guji, natural
obrada. Soljica kafe s mirisom
borovnica i lavande, ukus suhog
voca i Cokolade - to je bio
trenutak kad sam shvatio da
kafa moZze biti umjetnicko djelo.

Partnerstvo s prZionicama -
kljuc kvaliteta

Veza bariste i przionicara je
partnerska. Zajedno otkrivamo
potencijal zrna, prilagodavamo
recepte i dijelimo znanje. Rad

s lokalnim przionicama donosi
autenti¢nost, jaca lokalnu scenu
i uliva povjerenje gostima.

Takmicenja - skola
samopouzdanja

Iskustva s medunarodnih
takmic¢enja nisu mi donijela
samo priznanja, vec i dublje
razumijevanje kafe. Tamo se uci
preciznost, razmjenjuju ideje i
gradi profesionalna sigurnost
—ona koja nije ustogljena, ve¢
otvorena za inspiraciju i rast.

Baristika kao poziv

Sve vise mladih prepoznaje
baristiku kao poziv, a ne samo
posao. lako jos nemamo
dovoljno formalnih edukacija,
lokalne przionice i coffee shopovi
preuzimaju ulogu mentora.

Potrebna nam je sistemska
podrska, vise edukacija i
platformi za razmjenu znanja —
jer kafa kod nas ima potencijal
da postane nesto mnogo vise od
dnevne navike.

s
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RATIONAL| Certified dealer

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

www.rematrade.net

RATIONAL] sERTOS’ HEDICK @©fimar MASHRCO Icematic

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

PROFESIONALNA OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO | SITNI UGOSTITELJSKI INVENTAR




SIERRA DE UTIEL

SPANSKO EKSTRA DJEVICANSKO MASLINOVO ULJE

Accites De las Heras je osnovan 1885, godine i proizvodjac je nekoliko brendova maslinovog ulja. Danas, nakon vise od 135
godina, cetvrta generacdija porodice nastavlja s istim vrijednostima i filozofijom kao i u proslosti. Biramo najbolje sirovine kako
bismo dobili edlican proizvod koji ée zadovoljiti nase kupee,

Na3 brend Sierra de Utiel dobio je ime po impresivinim planinama Koje se nalaze u unutrasnjosti provincije Valencia, odajudi
tako pocast porijeklu porodice koja je osnovala kompaniju 1885. godine u Utielu.

Dobijeno od mjesavine maslina Arbequina, Picual i Cornicabra, Sierra de Utiel je najtradicionalnije ekstra djevicansko
maslinovo ulje kompanije Heras.

Dostupno je u vise gurmanskih formata, od malih staklenih boca do limenki od 5 litara. S druge strane, nudimo i formate koji su
vise fokusirani na HORECA kanal.

Uvoznik i distributer:
ZAND d.o.0., Igmanska bb, 71320 Vogoica, Bosna i Hercegovina
email: prodaja@zand.ba, tel; 033 460 606
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