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XIX. kongres pekarstva, pekarskog slasti¢arstva i mlinarstva <HRVATSKI PEKAR«
05. travnja 2019. »Varaidin 2019.« hotel »Turist«

Postovani
Kongres Hrvatski pekar nastavlja svoju bogatu tradiciju u Varazdinu. Pod visokim pokroviteljstvom Varazdinske Zupanije i pod
struénim pokroviteljstvom PBF-a - Prehrambeno biotehnoloskog fakulteta Zagreb, okupili smo eminentne predavace, organizirali
zanimljive radionice, a posebno smo zadovoljni $to ¢e izvorne kruhove i peciva predstaviti nekoliko hrvatskih Zupanija. Svoju
premijeru imat ¢e po prvi puta proizvodi kao; vrtanji, kasnjaki i bijela zlevanka iz Podravine, zatim peciva od batata iz Hrvatskog
Zagorja te varazdinske pogacice s bucinim uljem. Na talijanski nacin ¢e autorica pripremiti vegetarijanske lazanje s originalnim
zagorskim mlincima, goSca iz Paname Ce prikazati kako se radi kruh s platanas bananama, a vrstan master chef iz Austrije ce
pokazati kakve izvorne kruhove i peciva spravljaju Austrijanci.
Na kongresu éemo podijeliti medalje i diplome sudionicima ocjenjivanja kvalitete hrvatskih pekarskih proizvoda HPK — Hrvatska
pekarska kvaliteta. Posebna komisija ocjenjivat ¢e radove ucenika srednjih pekarskih $kola na temu izrade suvenira u vidu
pekarskog proizvoda.

Dobrodosli na kongres i u prekrasan barokni grad Varazdin!

Stjepan Odobasic, direktor

XIX. kongres pekarstva, mlinarstva i slasticarstva «Hrvatski pekar 2019.»
05. travnja 2019. »Varazdin 201 8.« hotel » Turist«***
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08.00 — 09.00 sati - registracija sudionika i podjela materijala

09.00 — 09.20 sati - Otvaranje kongresa i pozdravne rijeci;
- Stjepan Odobasi¢, direktor tvrtke Robinson
- Irena Lemut Ceh, Labena d.o.0. Ljubljana, predsjednica Uprave
- prof. dr. sc. Damir Jezek, dekan PBF-a, Prehrambeno biotehnoloskog fakulteta Zagreb
Sveucilista u Zagrebu
Svecano otvorenje
predstavnik Varazdinske zupanije

PLENARNO PREDAVANIJE

09.20 - 09.45 prof. dr. sc. Valerije Vréek, dipl. inz. med. biokemije, Zavod za organsku kemiju.
Farmaceutsko-biokemijski fakultet SveuciliSte u Zagrebu; Istine i zablude o aditivima
u pekarskim proizvodima
Na sluzbenoj listi prehrambenih aditiva oznacenih E-brojevima, koja je odobrena od Ministarstva zdravstva
Republike Hrvatske, nalazi se vise od 570 razlicitih kemikalija! Jos se viSe kemikalija nalazi na odobrenim listama
pomocnih tvari u preradi, enzima i aroma (koje nisu oznacene svojim E-brojem) kojima se takoder redovito
impregnira hrana. lako mnogi aditivi nisu Stetni (poput askorbinske kiseline, natrijevog karbonata, glicina ili
limunske kiseline), postoji znatan broj aditiva kojima nije mjesto u hrani. Velik broj sintetskih tvari u hrani nema
nikakvu prehrambenu vrijednost. Masovna uporaba sintetskih bojila, aroma i sintetskih pojacivaca okusa kao da
sugerira da prirodna hrana nema ni boje, ni mirisa, ni okusa. Neprimjerena asistencija znanosti i tehnologije kulturi
prehrane u obliku sintetskih aditiva izoblicila je nas§ odnos prema hrani i prirodi. Takva znanstveno - tehnoloska
manipulacija hranom sve viSe poprima oblik pravog prehrambenog nasilja.

09.45 - 10.00 prof. dr. sc. Ivana Vinkovi¢ Vréek, dipl. inz. med. biokemije, Institut za medicinska
istrazivanja i medicinu rada u Zagrebu; Nanohrana je nova ponuda prehrambene
industrije

Mnogi je smatraju nepotrebnim, defektnim izumom, bez novih nutritivnih vrijednosti. Temelji se na uporabi
minijaturnih aditiva iznimno malih nano-velic¢ina koji mogu imati funkciju konzervansa, pojacivaca okusa, boje,
punila, nosaca, a koriste se i u proizvodnji ambalaZe za prehrambene proizvode. Bez ikakvih najava, suglasnosti
regulatornih institucija ili pristanka javnosti, nanohrana se pojavila na trzistu. Silicijev dioksid, srebro, titanov
dioksid ili karotenoidi u nanoformatu vec se koriste za proizvodnju takozvane funkcionalne ili pametne hrane.

data-bak

5 tradicifom u bududnost

10.00. - 10.20 Degustacija proizvoda iz bogatog proizvodnog asortimana DATA-BAK d.o.o.
PREDAVANJA
10.20-10.35 - izv. prof. dr. sc. Dubravka Novotni, Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica, PBF

Prehrambeno — biotehnoloSki fakultet Zagreb, SveuciliSte u Zagrebu: Rogacev kiseli kruh
Rogaéevo brasno dio je tradicionalne mediteranske prehrane, bogato je vlaknima i bioaktivnim spojevima, no
rijetko se koristi u pekarstvu. U predavanju ¢e se predstaviti fermentacija kiselog tijesta od rogacevog brasna i
njegova primjena u psenicnom kruhu. Bijeli pSeni¢ni kruh s dodatkom rogacevog brasna (9 % na brasno) ili kiselog
tijesta (20 % na tijesto) u prosjeku sadrzi 5 g vlakana u 100 g kruha (66 % viSe od bijelog kruha) i viSestruko vedi
udjel fenolnih spojeva i antioksidacijsko djelovanje. Osim toga, dodatak rogacevog brasna povecava volumen i
smanjuje mrvljivost pSenicnog kruha. Prihvatljivost potrosaca kruha s rogacevim kiselim tijestom je u kategoriji
“veoma mi se svida”, slicno kao i bijelog kruha. Zbog povoljnog nutritivhog sastava, Cinjenice da se svida potrosa-
¢ima i tehnoloskih pogodnosti, rogacevo kiselo tijesto je obecavajuéi funkcionalni sastojak za proizvodniju kruha.

10.35-10.50 - dr. sc. Bojana Voucko dipl. inz., Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica, PBF
Prehrambeno — biotehnoloski fakultet Zagreb, SveuciliSte u Zagrebu: Potencijal
obogacivanja kruha prosenim i heljdinim posijama
Posije, kao nusprodukti mlinske industrije, koncentrati su makro i mikro nutrijenata nuznih za odrzavanje zdravlja
probavnog sustava, tjelesne mase, te smanjenja rizika od pojave kronicnih bolesti modernog doba. Posije sadrze
visoku koli¢inu vlakana, no ovisno o tome od koje su Zitarice, moguce je izabrati one s ve¢im udjelom
visokovrijednih proteina, esencijalnih masnih kiselina, mineralnih tvari, vitamina, te bioaktivnih spojeva. Trenutno
se vecim dijelom koriste kao stocna hrana a svega 10 % ukupne koli¢ine se koristi za ljudsku prehranu. Obzirom
na negativan utjecaj na reoloska svojstva, izbjegava se dodavanije posija u pekarske proizvode, no njihov potencijal
kao sirovinu za obogacivanje kruha, moguce je povecati predtretmanima inovativnim tehnologijama.

11.50 - 11.05 - mag. inz. Matea Habus, , Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica, PBF
Prehrambeno — biotehnoloSki fakultet Zagreb, SveuciliSte u Zagrebu: Iskoristivost pSeni¢nih
posija u pekarstvu
PSenicne posije predstavljaju bogat izvor prehrambenih vlakana i bioaktivnih spojeva i imaju povoljan ucinak na lju-
dsko zdravlje. Dodatak posija u pekarske proizvode negativno utjece na senzorska svojstva - smanjenjem volume-
na, promjenom boje i teksture te razvojem gorkog okusa kruha. No, ove negativne ucinke moguce je umanijiti
razli¢itim tretmanima posija, kao $to su smanjenje veli¢ine Cestica, namakanje, enzimska ili toplinska obrada i
fermentacija. Osim toga, potrebno ih je skladistiti na ispravan nacin kako ne bi doslo do oksidacijskog kvarenja.

11.05-11.20 - Jasna Rep, dipl. ing., prof. savjetnik, Prehrambeno-tehnolo$ka $kola, Zagreb; Skola i
gospodarstvo u danasnjem trenutku



11.20-11.35

11.20-13.00

13.00 - 14.00

14.00 — 14.15

14.15-14.30

Irena Lemut Ceh, Labena d.o.o. Ljubljana, direktorica: Programi Labene d.o.0. u
osuvremenjavanju analitike Zitarica

DEGUSTACIJA I PREZENTACIJA PROIZVODA:
Spoj talijanske gastronomue i Hrvatskog zagorja

I I KO@E&DTEX

Matea McConneII Kuéevié, gastronom i slasti¢arka;

Zagorski mlinci, hrvatski, pekarski proizvod zasti¢en u Europskoj uniji i vegetarijanske lazanje.
Mlince ie ustunio Koautex d.o.o. Koni$éina

Poznati zagorski mlinci dobili su oznaku zemliopisnog podriietla. To je izuzetna vijest ne samo za Krapinsko-
zagorsku zZupaniju nego i za cijelo hrvatsko pekarstvo. Udruga Tradiciia Zagoria u suradniji s Krapinsko-zagorskom
¥upaniiom, Zagorskom razvoinom agenciiom, Hrvatskom gospodarskom komorom ZK Krapina pokrenula je
postupak zastite zagorskih mlinaca oznakom zemlijopisnog podrijetla zbog stvaranija identiteta i prepoznatljivosti,
davanija dodatne vrijednosti proizvodu te promociie Hrvatskog zagorija i ovog zagorskog proizvoda u Europi.
Prednosti ove zastite su jamstvo kvalitete za potrosaca odnosno kupca mlinaca, jamstvo podrijetla jer zemlijopisna
oznaka oznacava da se proizvod proizvodi na odredenom podrudiju, a u slucaju zagorskih mlinaca to su Krapinsko-
zagorska zupanija, Varazdinska zupanija, rubni dijelovi Zagrebacke Zupanije.

Lazanje su jedno od poznatijih i vecini omiljenih jela za koje mnogi ne znaju odakle zapravo dolazi. lako mnogi
vjeruju da odgovor na pitanje kako se rade lazanje najbolje znaju Talijani, prevarili biste se. Ovo mesno jelo
zapravo dolazi iz Gréke, dok naravno inacica istog postoji i u Italiji. Kod Grka mozemo pronaci podrijetlo

rijedi ‘lasanon’, sto je bila posuda u kojoj se peku lazanje, a ‘laganon’ je tjestenina koja se za njih koristi. Svoju
verziju lazanja Grci nazivaju pastitsio.

Izvorni kruhovi iz Paname

Gost zemlja; Panama

Panamski kruhovi s platanas bananama

Voditeljica radionice; Jhirkelly Adams, Panama City

Platanas banane ustupio Suloa d.o.o. Donia Bistra

Plantana banane i koriste se kao povrée — glavna su hrana u tropskim dijelovima svijeta, imaju puno skroba, malo
Secera i priie konzumaciie moraiju se termicki obraditi. U odnosu na 'obi¢nu' bananu plod ie veéi, ima grublju i
debliu koru. Rastu u (sup)tropskim podnebliima s puno topline i vlage, a prodaiju se 'na komad'. Nasa goséa iz
Paname pripremit c¢e kruh s platana bananom. Vjerujem da ¢e Vam ovo biti zanimljiva degustacija. Takav kruh
moZete pripremiti i u svojoj pekarnici jer platana banane mozete kupiti i u Hrvatskoj.

Gost; Varazdinska zupanija
Peciva s platanas bananama 5
Voditeljica radionice; Paula Kovaé, Varazdin Sponzor radionice: Sulog d.o.o. Donja Bistra

PAUZA

IZLOZBA | OCJENJIVANJE PEKARSKIH SUVENIRA UCENIKA SREDNJIH

PEKARSKIH SKOLA HRVATSKE

U suradnji nastavnicima i mentorima Srednjih pekarskih Skola Hrvatske organizirali smo posebnu izlozbu i smotru
ucenickih radova na temu Pekarski suvenir. Radovi su vezani za izradu suvenira s motivima svojeg zavicaja i regije.
Radove ce ocjenjivati posebna komisija

PREDAVANJA

- doc. dr. sc. Marko Obranovi¢,, Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica, PBF
Prehrambeno — biotehnoloski fakultet Zagreb, SveudciliSte u Zagrebu: Palmino ulje u
pekarstvu

Palmino ulje je posljednjih desetlje¢a zavladalo svjetskom prehrambenom industrijom i postalo jedno od glavnih
medijskih tema. Unutar cetrdeset godina njegova proizvodnja porasla je za deset puta Sto je izazvalo ogromni
pritisak na eko - sustav zemalja proizvodaca, posebice Maleziju i Indoneziju. Intenzivna sjeca dzungle kako bi se
oslobodio prostor za sadnju novih plantaza palme, dovela je do unistenja staniSta orangutana, tigrova i slonova.
Brojne svjetske organizacije za zastitu biljnog i Zivotinjskog svijeta traze od proizvodaca palminog ulja, ali i
industrije koja ga koristi u svojim proizvodima, strogu kontrolu ekoloskog utjecaja i odrzivosti. Prehrambena
industrija, pogotovo pekarska i konditorska, danas se opet nalazi pred brojnim pitanjima. Nakon pocetnog
entuzijazma s palminim uljem kao jeftinom alternativom nezeljenim hidrogeniranim uljima bogatim trans mastima
postavlja se pitanje cijene koja se plac¢a kroz dugotrajni utjecaj na prirodu.

- mag. nutricionizma Dunja Molnar, doktorand, PBF Prehrambeno — biotehnoloski fakultet
Zagreb, Sveuciliste u Zagrebu; Primjena tropa od grozda i tropa od aronije u razvoju
¢ajnog peciva i njihova prihvatljivost kod potrosaca



14.30-14.45

Nusproizvodi prehrambene industrije, poput tropa grozda i tropa aronije, bogati su izvori polifenola te je
njihovom primjenom u prehrambenoj industriji, moguce znacajno poboljsati nutritivhu vrijednost gotovog
proizvoda. Kroz ovo predavanje predstaviti ¢e se razvoj recepture ¢ajnog peciva od pirovog brasna i zobenih
pahuljica s dodatkom tropa grozda i aronije u kolicini do |5 % kao zamjenu za kakao prah. Ispitivanjem potrosaca
senzorskim testom preferencije i hedonisticke skale utvrdeno je da postoji znacajna razlika u prihvatljivosti

izmedu standarda i ajnog peciva s |15 % tropa grozda, zbog tvrde teksture, ali i zbog specificnog, novog i
nepoznatog okusa i mirisa tropa grozda. Kako bi se poboljsala tekstura, boja i organolepticka svojstva ¢ajnog
peciva, u recepturu je dodan trop aronije. Rezultati senzorske analize pokazali su dobru prihvatljivost ¢ajnog
peciva s tropom grozda i tropom aronije te upuéuju na njihovu moguénost primjene u prehrambenoj industriji
umjesto kakao praha. Primjenom ovih jeftinih, lako dostupnih i visokovrijednih sirovina umjesto kakaa, pomoglo bi
se zbrinjavanju velike koli¢ina organskog otpada koji prehrambenoj industriji predstavlja ogroman ekoloski, ali i
financijski teret uz istovremenu mogucnost razvoja funkcionalnog ¢ajnog peciva namijenjenog sportasima,
rekreativcima, ali i svim zaposlenim osobama kao zamjena za ukusan i izbalansiran meduobrok.

-izv. prof. dr. sc. Sandra Balbino, , Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica, PBF
Prehrambeno — biotehnoloski fakultet Zagreb, SveuciliSte u Zagrebu: Potencijal primjene
pogaca uljarica u pekarstvu

Proizvodnja i potrosnja hrane generiraju otprilike jednu trec¢inu ukupne emisije staklenickih plinova iz cega
proizlazi da osim kapaciteta lanca opskrbe hranom treba osigurati i njegovu ekolosku odrzivost. Obzirom na
visoku godisnju potrosnju kruha i peciva koja u RH premasuje 60 kg po stanovniku te visoke gubitke u
proizvodniji, distribuciji i prodaji, pekarstvo zasigurno spada u grane prehrambene industrije s velikim utjecajem na
okolis. Smanjenje tog utjecaja se osim racionalizacije i smanjenja otpada moze realizirati iskoriStavanjem
nusproizvoda drugih prehrambenih industrija, posebice industrije prerade uljarica. Pogace koje zaostaju nakon
proizvodnije ulja bogate su proteinima i vlaknima te sadrze brojne druge bioaktivne spojeve (polifenole, tokoferole
i fitosterole). Stoga predstavljaju potencijalno vrijedne sirovine za proizvodnju razliitih funkcionalnih pekarskih
proizvoda.

IZVORNI PEKARSKI PROIZVODI - PREDSTAVLJAMO VAM IZVORNE PEKARSKO - SLASTICARSKE
PROIZVODE HRVATSKIH ZUPANIJA

15.00-16.30

Gostuju cetiri hrvatske zupanije;
Varazdinska, Koprivnicko - krizevacka, Krapinsko-zagorska i Zagrebacka zupanija

KOPRIVNICKO-KRIZEVACKA ZUPANIJA

-*Fa%%]%

Izvorni pekarski i pekarsko slasti€arski tradicijski proizvodi iz Podravine:
Opé¢ina Koprivni¢ki Bregi: Bregovski vrtanji

Prezentiraju ¢lanice Udruge prijatelja kulture "Vlado Dolenec" Koprivni¢ki Bregi koje njeguju
obi¢aie svoa kraia

wVrtanji, ,,bregovski vrtanji‘. Kola¢ koiji se pekao u Koprivni¢kim Bregima i to za prvu nedijeliu po Uskrsu,
ali i za Bozi¢ i svatove, no, danas, za razliku od bregovske pite, ima jako malo Zena koje ga znaju ispeci. Vrtanj,
kovrtanj dolazi od pojma sveslav., praslav. rijeci vrtjeti, vrtim — okretaj; vrtanj, kolac savit kao kolo (P. Skok).
Vertany se spominje u Gazophylaciumu, rjecniku lvana Belostenca, |7. st. Radnja vrtenja u krug — arhaicni
mitoloski smisao pocetka blagostanja, novog roda; bozi¢ni kruh, svadbeni kruh u Podravini ponajprije za Uskrs; u
daljnjoj proslosti i za Bozi¢; mladenka dobiva kovrtanja od svekrve; uz polioprivredne radove, za Uskrs — kovrtanj
za noSenije na blagoslov, za Zupnika, za zvonara, za pastira. Za vrtanje Zene kazu da se moraju peci ,,v zemleni
tiganii, inace ne zidu“. Vrlo mekano tijesto izradi se od puno jaja, tvrdog vrhnja i mekog brasna, razvalia u omanije
pravokutnike koje treba zarezati na Cetiri do pet mjesta s jedne duze strane pravokutnika i zavinuti ,,kak kiflinca“.
Kad se na jakoj vatri vrtanii ispeku, oni zarezani dijelovi tijesta podignu se uvis tako da izgledaju poput kakvog
cvijeta uzdignutih latica. Ohladeni vrtanji ukrase se tu¢enim bjelanjcima, posecere i vrate u pec da se bjelanjak

Grad Burdevac - Bela podravska zlevanka

Prezentiraju ¢lanice Udruge Zena Grada Burdevca

Moderator: Andela Lenhardt Antolin

Voditeliica radionice: Diiana Boltekovié

Bijela (bela) zlevanka slana je — ili slatka! — tradiciiska delicija sieverne Hrvatske, jedna od onih za koju mnogi s
uvierenjem govore. "Moja baka je pekla najbolju!” |lednostavni i cjeloviti sastojci, brza priprema i beskrajne
varijacije. Zlevanke se danas nalaze u proizvodnii i prodaji nekoliko hrvatskih pekara, te su naisle na veliko
zanimanije potrosaca, no jos uvijek su nedovolino zastupliene. Postoje inicijative da se zlevanka zastiti po
zemljopisnom podrijetlu. Nasu susjedi Slovenci redovito svake godine u Murskoj Soboti organiziraju ,,Zlevkijadu*
te imaju u svezi s tim natjecanje za najbolju zlevanku. Vrijeme je da i podravska zlevanka dobije svoj znacaj u
hrvatskim pekarnicama i u gastronomiji

Moderator Nada Matijasko, etnolog, voditelj Muzeja prehrane Podravka d.d. u Koprivnici
Podravski Ka&njaki
Domace pogacice


http://oblizeki.com/recepti-sastojci-omjeri-pribor-tehnologija-mijenjaju-se-a-podravski-kolaci-jos-su-fini-starinski-5756
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Op¢ina Virje: Podravski kasnjaki

Prezentiraiu ¢lanice Udruae Zena oncine Virie

Kasnijaki su jedinstveni podravski pekarsko-slasticarski proizvod od helidine kase, prosene kase i stucenih suhih
kostica bundeve. Sviia se poput $truklia, a pe¢e poput $truklia u okrugloi ili cetvrtastoj posudi. Mogu biti i slani, a
tada su odlicni kao svakodnevni, obican obrok. Dio su podravske kulinarske tradicije i obi¢aja u regiji.

Varazdinska zupanija

Udruga ,,Varazdinsko buc¢ino ulje“ u suradnji s Udrugom zena opc¢ine Vidovec
Varazdinske pogacice

Moderator: Andreja Petrovi¢, tajnica Udruge ,,Varazdinsko buc¢ino ulje“

Prinrema: lvanka Loniak i ¢lanice. Udruaa Zena onc¢ine Vidovec

Udruga ,,Varazdinsko buc¢ino ulje* okuplja proizvodace buca iz cijele Varazdinske Zupanije. Jedan od osnovnih
cilieva Udruge jest promocija i brendiranje Varazdinskog bucinog ulja kako bi postalo prepoznatljiv proizvod na
podrudju cijele Hrvatske i Sire. Razlog prepoznatljivosti temelji se na originalnom, premium 100 %-tnom bucinom
ulju pakiranom u ekskluzivnoj boci originalnog dizajna koji odise kvalitetom i povjerenjem. Pokrenuta je procedura
za zastitu proizvoda “Varazdinsko bucino ulje “zasticenom oznakom zemljopisnog podrijetla podrijetla, te je
zasti¢eno ime ,,Varazdinsko buéino ulje” pri Zavodu za intelektualno vlasnistvo. Jela s buéinim uljem tradicionalno
se pripremaju u kuhinjama sjeverozapadne Hrvatske. ,,Varazdinske pogacice* jedna je od moguénosti
nadogradivanja i kombiniranja primjene bucinog ulja s bucinim braSnom koje u konacnici daje jelo osebujnog
temelji Cine tradicijske vrijednosti. Bucino brasno je bez glutena, izuzetno velike nutritivne vrijednosti, te moze biti
alternativa klasicnom brasnu i kao takvo inspiracija pekarskoj industriji. Vrijedne ruke clanica Udruge zena opéine
Vidovec omoguditi ¢e prezentaciju izrade ,,Varazdinskih pogacica® uz prigodnu degustaciju.

Zagrebacka zupanija Opé¢ina Bistra — Donja Bistra

Domace, zagorsko pecivo od batata ; 3

Prezentiraiu: lvan Suloa i Martina Peresin Suloa. Suloa d.o.o. Donia Bistra

Batat je visegodisnia bilika iz porodice Convolvulaceae. Korijen i mlado lis¢e koriste se u prehrani. Moze se kuhati,
pedi i prziti. Sadrzi mnogo Skroba, vitamina A, C i B, Zeljeza i kalcija te male koli¢ine Secera. Ima jako veliku
nutricionisti¢ku vrijednost. Dobra je hrana i za dijabeticare. S ovim svojstvima batat je odlic¢na sirovina za primjenu
u pekarstvu, no nazalost jo$ uvijek zanemaren u hrvatskom pekarstvu.

16.30 PODJELA MEDALJA |1 DIPLOMA
Podjela medalja i diploma ocjenjivanja pekarskih i pekarsko-slasti€arskih proizvoda u
sklopu akcije revije ,,Hrvatski pekar” pod nazivom ,,Hrvatska pekarska kvaliteta“

Zakljuéci kongresa Organizator zadrldva pravo izmjene programa

Struéno povjerenstvo:

dr. sc. Dubravka Novotni, PBF Prehrambeno—biotehnoloSki fakultet Zagreb, Laboratorij za kemiju i tehnologiju Zitarica,
mr. sc. KreSo Kovaéevié, (Robinson d.o.0.),

Marijan Raj¢i¢, dipl. inz. (Robinson d.o.0.)

Stjepan Odobasi¢ (Robinson d.o0.0.)

Na kongresu sudjeluju sljedeée organizacije i tvrtke; DATA-BAK d.o.0., PBF, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet Zagreb,
Labena d.o.o. Ljubljana, Sulog d.o0.o0. Donja Bistra, MIP Mlin pekare d.0.0. Sisak, INFO — KOD d.0.0. Zagreb, Turisti¢ka
zajednica Varazdinske zupanije, Petrek d.o.0. ZapreSi¢, DUBOR d.o.0. Zagreb, Drustvo zena Virje, Udruga ,,Varazdinsko
buéino ulje”, Udruga zena Opc¢ine Vidovec, Udruga zena Grada Burdevca, Udruga prijatelja kulture "Vlado Dolenec"
Koprivnicki Bregi, Messergroup Croatia, RU - VE d.o.0. Sveta Nedjelja — Brezje, Dukat d.d. Zagreb,
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