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¢ina njihovih vrénja-
ka fizicki je, ili barem
mentalno, prekoraci-
la granice Lijepe nase.

Njima je i Zagreb ve¢ dovolino
daleko. Mladi su, obrazovani,
ambiciozni, vidjeli su svijeta,
aumetropolu su s juga doni-
jeli optimizam, digpet, snove i
onosto je najvaznije - tradiciju
svojih didova i baka, Dalmaci-
Jjukojanijesamouoku, negoiu

vrijednimrukama, usrcu koje
nedopustada se okusiirecepti
na kojima su othranjeni nara-
Stajinjihova krajaotmuzabora-
vu. Bas zato “kupili” su ne sa-
mo Dalmatince u Zagrebu, ko-
ji ée mozda i zbog nostalgije po
njihove proizvode potegnuti s
drugogakrajagrada, negoiZa-
grepéane, kao i sve one Koji su
uglavni hrvatskigrad navrliiz
razli¢itih krajeva i podneblja.
Jer, ono §to nude zdravo je,
prirodno, domace, bezaditivai
kojekakvih podvalanakoje!
nasnjisvijet postaje sve osjef
viji. Mladi su, ali njima je tradi-

cija-pocevsiodsvihsastojaka
Kkoje pribavljaju pretezitood do-
macih proizvodac¢adooriginal-
nih recepata, na¢ina proizvod-
nje, aliistavakojegasedrzena
svome poduzetni¢kom putu

$ansa na kojoj zele graditi pri-
¢u o Hrvatskoj kao zemlji mo-
gucnosti. Iako, slozit éemo se,
totrenuta¢no nije nimalolako.

©OD JARUNA DO PERUNA

Zagreb se na tim Zivotnim
i profesionalnim skalinama
ovim mladim poduzetnicima
iz Dalmacije u¢inio nekako

REPORTERI ‘SLOBODNE’ PROVELI SU DAN S 20-GODISNJACIMA KOJI RAZVLJ,

@

nezaobilaznom stanicom.
Toni Serdar (23) iz Kastel
inace rodom iz Lju-
bitovice uopéini Seget, i Stipe
Dujmovié (24), podrijetlom iz
Rastovca pokraj Zagvozda, a
odrastao u Tugarama pokraj
Omisa, dio su tima “Nature
Ideas”, skupine mladih ljudi
iz Dalmatinske zagore (naj-
veéim dijelom Imotske kraji-
ne), koja je u Zagreb prije tri
mjeseca donijela proizvodnju
iprodaju kruha ispod peke -
sto posto prirodnoga, bez adi-
tiva. Tako se reklamirajuina
zagrebackom Jarunu, gdje
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JU BIZNIS HRANECI GRADANE METROPOLE KRUHOM ISPOD PEKE, KROSTULAMA | SLICNIM DELICIJAMA S JUGA

imaju pekarnicu nasuprot
trznici.

Muke su bile oti
kamoli dalje
kada ga pitamo &
dimljudimaznaci tradicija nji-
hova kraja.

Ja sam materino dite ku-
pusa i ribe! Naravno, kao i u
mnogim dalmatinskim obite-
liima,iunassepecekruhispod
peke, osobito je baba tu glavna
Bile su drame kad sam is:
Zagreb, ajme, di ¢e unuk! Cila

Proizvodnja uHrvatskojpunoje
jeftinijanego, na primjer, uAustriji. Treba
samosmislitinestosto ce se svidjetisvim
ljudima, a ne odustati, Sto mnogi prelako
¢ine. Tradicija, ovanasa, dalmatinska,
moZe pritome punodati—kaze nam
inovativni PakoStanac KarloVulin

e il senavikli paioni ovamo cesto

svrate. Otacme uvik poticaoda
radim nesto svoje - nadovezu-
jeseToni.

StipeiToniovdje su vodite-
lji prodaje, rade i umaloproda-
Ji, vode papirologiju, paze na
svaki detalj. Stipe je nakon za-
vrsene srednje ugostiteljske
$kole u Splitu vec sa 17 godi-
nadosao uZagreb, od diplome
na veleuéilistu VERN na stu-
diju turi ‘kog menadzmen-
tadijeli ga zavrsnirad.

Radim od svoje petnae-
ste godine. Uz blagu finan-
cijsku pomo¢ roditelja, i
sam sam zaradivao, najvise
u ugostiteljstvu. Po¢eo sam
kao pomoéni kuhar koji ni-
je znao ni kruh narezati, a
dosao do vodenja jedne ku-
hinje u Zagrebu - govori Sti-
pe o klasiénom putu mnogih
mladih poduzetnika.

Radni dan ovim mladim
ljudima nerijetko pocinje ve¢
u Sest sati ujutro. Nocu se pece
Kkruh, pekari prolaze posebnu
obuku jer u svemu se moraju
postovati starinski recepti. U
pogonu iza prodajnog mjesta
(doduse, nisu u metropoli i
kli komini)nasamotnim plc
maiispod pravih peka domac
se kruh priprema prema tra-
dicionalnoj recepturi. Svakog
jutra na policama je svjezi
jeli, polubijeli, razeni i (jedini
u Hrvatskoj) kukuruzni kruh
ispod peke. Prodaju se mali od
kilogramivelikiod trikila, ko-
Jinajéesce traze veéirestorani.
Najjeftiniji sumali bijeliipolu-
bijeliod kilograma, cijenaimje
13,90 kuna, a najskuplji je ku-
kuruzni od tri kila, koji doseze
cijenuod 50,70 kuna.

~Ljudi znaju da je to kvali-
tetan kruh koji mogu jesti par
dana. Ovo nije kruh s aditivi-
'ma i bojama koji svaki izgleda
isto - kaze Stipe.

Toni je pri kraju splitskog
Pravnog fakulteta, uvijek je
radio uz studij, kaze, a prije
dolaska u Zagreb radio je kao
voditelj ljudskih resursa u jed-
noj splitskoj tvrtki za gradnju
brodova. I jedanidruginisuse
dvoumili kada je stvarana eki-
pa “Nature Ideas”.

~ Cilj je bio pri¢u Dalmatin-
ske zagore prenijeti u Zagreb.
Lokacija je osnova, Zagreb je
najvece trziste u Hrvatskoj.
Vodimo se logikom odrzivosti:
Sto vise idemo u buduénost,
shvacamo da su proslost i jed-
nostavnost prava pric¢a - u jed-
nom ¢e dahu Stipe.

‘Toni se pohvalio kako je ku-
pacaizdanaudansve vise, do-
lazeizrazlicitih dijelova grada,
imaju, na primjer, jednog stal-
nogkupcaBritancakojizivina
zagrebackom Pantovéaku pa
mu dolazak na Jarun basinije
“sruke”. Alinesamo to.

- U tri mjeseca sklopili
smo posao s oko 50 partnera
u ¢ijoj je ponudi nas kruh, od
ove pekarnice na Jarunu do
poznatih restorana, trgovina
itrgovackih lanaca, miniba-
rova, cheese barova, caterin-
ga. Svaki dan prakticki ugo-
voramo nove poslove, a kruh
odlazi za Bosnu, Svicarsku,
Austriju, kao i u cijelu Hr-
vatsku, od Korcule, Istre do

ije. Ljudi pri¢aju, kruh
putuje-Kkaze Toni, otkrivaju-
¢idasuu pregovorima za jos
Jjedan proizvodni prostor u
Zagrebu.

~Razlika je izmedu kupaca
Dalmatinaca i Zagrep¢ana u
tome $to Dalmatinci dodu i pi-
taju “imali kruvruba?”,jeroce
da mu pucka pod zubima. Za-
grepcani obi¢no kazu “daj mi
onaj bez ruba li sa sto manjim
rubom”. Jedini takav bez ruba
jeovajkukuruzni-struénonas
poducava Toni.

O svemu razgovorljivi, ovi
mladi Dalmatinci podvlace cr-
tukad jerije¢orecepturi,odno-
sno nacinu pripreme tradicio-
nalnog kruha ispod peke.

- Kruh se radi od ukvasa-
log tijesta koji ostavite stajati
dulje vrime da fermentira. Ti-
Jjesto koje fermentira onda se
koristi kao svjezi kvasac. I to
je to. Dalje ne mozemo reci. Za
kruv ispod peke inace ne posto-
Jineki poseban zapis, recepti se
prenose s Koljena na koljeno
Kkroz smijeh govori Toni.

[MALIPOGON VELIKA PR

Vrijeme jeza odlazak, kasno
je poslijepodne, polako u smje-
nu dolaze i pekari otpocinjuci
pripremu za pecenje jos jedne
“runde” domaceg kruhakojiiz
ovog malog pogona kréi put do
kupaca Zeljnih domace spize.

O tome koliko su Zagrepca-
nima sreu prirasli tradicional-
ni domaci proizvodi koji nose
biljeg Dalmacije ve¢ puno zna
Pakostanac Karlo Vulin (24),
prvostupnik zagrebackoga
Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta.

Toni Serdari Stipe Dujmovic (lijevo): ‘Stovise
idemo u buducnost, shvacamo dasu pro3lost

prava prica’, as niji
Karlo Vulin (dolje)
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‘Moramo se ugledati na Talijane koji znaju
guratisvojutradicijuikulturu, tojeSansa za
mlade, a ne odlazak u Irsku ili Njemacku”

"Krostula - proizvodi
vridnih ruku”, pekarnica i
slasticarnica sa sjedistem u
Pako$tanima koja svoje pro-
store ima na jos desetak lo-
kacija u okolici Zadra te od
prosle godine i u Zagrebu,
obiteljski je biznis veé 16 go-
dina. Usrcu je ponude doma-
¢a krostula, tradicionalna
dalmatinska slastica, ali za-
ljubljenike u “prirodno, do-
mace, netretirano” sigurno
nece razocarati ni mendule
u cukru, paprenjaci, kantu-
néini, makroni, granole, sen-
dvici od domace divljaciidr-
niskog prsuta...

Namreznim stranicamao
svojem Ce obiteljskom poslu
ovako napisati: “Daleko od
industrije, sve bazirano na
izvornosti i ruénom radu, u
ovom su katalogu izlozene
nase slastice, proizvodi vrid-
nih ruku nasih majki, baka,
teta... kojima je Bog podario
vjestinu i talent, a one ga ni-
suiznevjerile. A ikako bi ka-
da ziveirade na ovom blago-
slovljenom pedlju planete s
rajskim voéem: smokvama,
orasima, mendulama, ma-
linama, vi$njama, maras-
kom... Voéem koje ne stize s
plantaze, ve¢ izraslim ispod
naseg dalmatinskog sunca i
na pedlju nase $krte dalma-
tinske zemlje.”

~ DARIVANJE RECEPTA

Sve to u Zagreb, gdje je
studirao, odluéio je prenije-
tiinastavitiobiteljsku pri¢u
mladi Karlo - najprije je pri-
je godinu dana otvorio pro-
stor “Krostule” s pekarskim
proizvodima i slasticamana
zagrebackome Preradovice-
vu trgu, a u rujnu i na Bri-
tanskom trgu, gdje je u me-
duvremenu odlucio zadrza-
ti jedini prodajni, nesto veci
prostor. Smjesten unutar du-
cana “Kosaraikaseta”, gdje
drugi vlasnik prodaje ta-

‘Radimodpetog
razredaosnovre.
Mojisuoduvijek
poduzetnici,
nekadsuse bavili
iznajmljivanjem
brodova, Stojesada
preuzeo brat. Tajje
poduzetnickiduh
presaoinamene. Pau
nasojjekudisvakinuicak
sastanak upravnog
odbora!’, smijese
Karlo, kojiidanas,
kadaje pretizeo posao
uZagrebu, radipo 16
satidnevno, anekadai
dijelunoé

koder domacu ribu i mesne
preradevine, Karlo u prosto-
ru “Krostule” izlaze i proda-
je slastice i proizvode koji ¢e
se drugdje rijetko naéi.
—Nasa je obiteljska tvrtka
prva u Hrvatskoj pocela ko-
mercijalnu proizvodnju kro-
stula prema tradicionalnoj
recepturi. Mama i baka odu-
vijek su bile odli¢ne kuhari-
ce.Zasvaki blagdan znalo se
Sto je tradicionalni proizvod,
sve je u obitelji isprobano i
po tim receptima radimo.
Naravno, ima tu i onih koje
smo doznali od prijatelja, a

za neke, na primjer za ¢ajne
kekse “nonice”, poznate po
tome $to na gornjoj strani
imaju cijelu polovicu oraha,
recept nam je ustupila stari-
jagospodaizIstre. Sve suna-
mirnice domace, od brasna
malih mlinara iz Slavonije,
maslaca od domacih mljeka-
ra do badema iz Dalmacije -
govori Karlo, koji je oduvijek
svoj zivotni put vidio u proi-
zvodnji hrane.

Kao student zagrebac-
kog PBTF-a doskolavao se
u Italiji i Francuskoj, gdje
je pohadao glasovitu svjet-

aki put kad kupite
industrijsku hranu
Saljete poruku

da se pro

rede jos

raki put kad kupite
proizvode malog
rvatskog proizvodaca
Saljete poruku

da proizvede jos

I1zbor je na

Vama

sku kulinarsku akademiju
Le Cordon Bleu, a njegov ra-
doznali i inovativni duh ne
miruje, pa je tako u proda-
ju uveo svojih ruku i glave
djela: kruhove s prirodnim
kvascem i bez aditiva. Na
policama su tako “kruho-
vi za zdravlje i sre¢u” s ¢i-
lijem, bu¢om, rogac¢em, pu-
rom, teki polakilogramais
cijenom od 18,90 kuna.

ODLICNI KOMENTARI

Domace krostule (cijena,
primjerice, za 400 grama je
28 kuna) i ostale slastice ko-
jeimajuduzirok trajanja pri-
premaju se u pogonu u Pako-
stanima, dok pekarski proi-
zvodi na police stizu svjezi
iz pogona u Zagrebu. Osim
toga, u du¢anu se nude i Ka-
tini proizvodi bez glutena,
poput Katinih tapioka “na-
vlakusa”, krus¢ica bez glu-
tena, po cijeni od 2,90 kuna
komad, a uz sve pobrojeno
ovdje se mogu naci i kroasa-
ni s bademima, krostate sa
Sumskim vocem i marelica-
ma, razli¢iti domaci kolaci,
Strudle, pizze... Sve u svemu,
spoj tradicionalnog i moder-
nog, ali opet na tradiciona-
lan nacin.

—Radim od petog razreda
osnovne. Moji su oduvijek
poduzetnici, nekad su se ba-
vili iznajmljivanjem brodo-
va, §to je sada preuzeo brat.
Taj je poduzetnicki duh pre-
$a0 i na mene. Pa u nasoj je
kuci svaki rucak sastanak
upravnog odbora! — smije
se Karlo, koji i danas, kada
je preuzeo posao u Zagrebu,
radi po 16 sati dnevno, a ne-
kadai cijelu no¢.

—Kada ¢ujem odli¢an ko-
mentar i pohvalu nasih ku-
paca, osobito ako su u pita-
nju proizvodi koje sam sam
osmislio, toizbri$e sav umor
-kaze ovaj mladic.

U Zagrebu broj kupacara-
ste iz dana u dan, imaju ve¢
i50-ak dostavnih mjesta na
kojima se nude njihovi pro-
izvodi, a cijela obiteljska
tvrtka vise od 200 partnera.
Izvoze u Austrijuiltaliju,au
pregovorima suiza plasman
svojih proizvoda u Australi-
ji. Iako Karlo od jeseni pla-
nira nastaviti studij uz rad
u Milanu ili Parizu, kona¢ni
odlazak iz Hrvatske za njega
nije opcija.

—Proizvodnja u Hrvatskoj
puno je jeftinija i
mjer, u Aust!
koji volim raditi, u interesu
mi je imati pogon u Hrvat-
skoj, a izvoziti hrvatske pro-
izvode van. Ali treba smisliti
nesto sto ¢e se svidjeti u Au-
striji, a ne samo u svome se-
1u. U tome tradicija, pogoto-
vo nasa iz Dalmacije, moze
puno dati. Pogledajte Tali-
jane $to oni rade vani i ka-
ko “guraju” svoju tradiciju i
kulturu! Znam da su mnogi
mladi ljudi kod nas razoca-
rani, da ne dobiju pravu pri-
liku. Alimnogi od njih prela-
ko odustaju. Nije sve savrse-
no niulrskoj, ni u Njemackoj

nema dvojbi za ovoga mla-
dog Pakostanca.
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