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Puter stangica je novo, ukusno i hranjivo pecivo.

Proizvedeno prema biranoj recepturi uz dodatak kvalitetnog
maslaca koji mu daje poseban miris i okus.

lzvrstan kao samostalan jutarnji zalogaj ili uz omiljeni
napitak. PODRAVHA
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rage Podravkasice i Podravkasi,

kao $to sam u proslom broju lista

“Podravka” i najavila, u lipnju izlazi je-
dan broj nasih novina, ovaj pred vama. Zbog
¢ak tri praznika, od kojih smo jedan obiljeZili
prodloga tjedna, a pred nama su jos Dan an-
tifasisticke borbe u utorak, 22. lipnja te Dan
drzavnosti, u petak 25. lipnja, koristim priliku
Cestitati vam nadolazece praznike i zazeljeti
liepo vrijeme tijekom produzenih vikenda.
Od dogadaja o kojima mozete Citati u nasim no-
vinama izdvojila bih jednu od najvaznijih novosti
za nasu kompaniju, a to je odluka Nadzomog
odbora Podravke dd. o imenovanju predsjedni-
ka i ¢lanova Uprave Podravke. Na mjesto pred-
siednika Uprave Podravke ponovo je imenovan
Miroslav Vitkovi¢, dok Upravu ¢ine dosadasnii
¢lanovi Lidija Kljaji¢, Krunoslav Bedvir i Marin Pu-
carte novoimenovani ¢lan Miroslav Repic.
Ovaj broj zapolinemo temom broja pa
donosimo reportazu s finalnog Cokolino vi-
Sebojca, kojega su na kraju jos jedne skolske
sezone obilieZili suze i smijeh, ali prije svega
dobra zabava, fair play natjecanje i nezaborav-
ni doZivljaj za stotine osnovnoskolaca iz svih
krajeva Hrvatske. Podravka i Sportske novosti
i ove ¢e godine omoguciti pobjednicima da
ostvare svoj sportski san, a pobjednike upo-
znajte na uvodnim stranicama nasih novina i
doZivite atmosferu finala u Nadicama.
Zeliela bih istaknuti kako su Podravkine pro-
izvode prepoznali potrosaci i jos ih jednom
nagradili za visoku kvalitetu. Podravkin je Stu-
denac dobitnik priznanja Superior Taste Award
¢ime se s maksimalnom ocjenom svrstao
medu  visokocijenjene svjetske brandove. O
Studencu i drugim nagradenim proizvodima
doznajte vise na 6. stranici. Takoder doznajte
zasto smo i ove godine potvrdili da kad se sa
srcem kuha — kuha se Podravka juha.
Podravkaje u kategorijiNajbolje HR prakse osvo-
jila drugu nagradu za projekt “Prodjeniteljski ra-
2vojni centar Podravke”,a mladi Podravkasiiove
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Pise: Ines Banjanin, glavna urednica

Uvodnik

su godine sudjelovali u Natjecanju u rieavanju
poslovnih slucajeva pa vise o projektu i iskustvi-
ma mladih Podravkasa ¢itajte na 8.19. stranici.
Sjedite li u uredu za racunalom ¢etiri ili vise
sati dnevno, nadam se da ¢e vas zanimati
i savjeti Podravkine stru¢njakinje zastite na
radu Edite Kordes, koja je u proteklom peri-
odu zaposlenike upoznavala s osposoblja-
vanjem za rad na siguran nacin.
Sto se pak tice spomenutih novost iz asortima-
na, uz Podravkine proizvode ne nedostaje ideja,
bez obziraje li rijec o dorucku, rucku, veceriili pak
slanom, slatkom zalogaju ili snacku. Kako su i
sami potrosadi potvrdil rije¢ je o proizvodima wr-
hunske kvalitete, a asortiman je prosiren s jos ne-
koliko noviteta. Predstavljamo vam nove Vegeta
marinade, stoga planirate li koji vikend rostiliadu,
svakako iskusajte neku od tekudih mjesavina za
mariniranje, ovisno volite li mediteransku, uni-
verzalnu, pikantnu il marinadu s ¢eSnjakom.
Budud¢i da su masline nezaobilazan sastojak
mediteranske kuhinje, a podsje¢am da sre-
dinom lipnja zapocinje prodaja i distribucija
maslina pod brandom SMS, nadam se da ¢e
pronaci mjesto i na vasem tanjuru. Kao pri-
jedlog deserta, iz asortimana Dolcele dolaze
nove mjesavine za kolace koje moZete upo-
znatina 12. stranici novina.
rujem da ce neki neradne dane u lipnju

iskoristiti za ku¢ne radove, neki od vas ¢e

mozda putovati, a neki jednostavno od-
marati, mozda uz Svjetsko nogometno prven-
stvo. Zelite li se samo opustiti i iencariti, prepo-
rucujem da uzdobru knjigu li film iskoristite i koji
danzaboravak u prirodi, koja nas je tiiekom pro-
teklih tiedana neprestano iznenadivala redom
kise, redom sunca. U lietnim danima pripadnice
liepseg spola vise paznje posvecuju izgledu pa
u savjetu lije¢nika procitajte nekoliko korisnih sa-
vjeta za prevenciju nastanka celulita.
Nakon odmora valja prionuti poslu pa cete u
srpnju modi Citati ¢ak tri broja noving, od kajih
prviizlazi 2. sronja.
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Finalno natjecanje Cokolino
visebojca odrzano u Nasicama

veliku paznju poklanja najmladim potro-

sa¢ima. Za njih se u kompaniji provode
brojne humanitarne aktivnosti te mnogi zani-
mljivi projekti. Medu njima se po svojoj osmi-
Slienosti, prihvac¢enosti kod djece i pozitivnih
poruka koje nosi, izdvaja Cokolino vigebojac.
Rijec je o visegodisnjem zajednickom projektu
Podravke i Sportskih novosti pokrenutom radi
poticanja skolskog sporta, razvijanja sportskin
navika kod osnovnoskolaca te promaocije niji-
hovog kulturnog stvaralastva. Projekt je zapo-
Ceo u Skolskoj godini 2006/07. otkada se svake
Skolske godine odrZava po 24 natjecanja u
osnovnim skolama u svim hrvatskim Zupanija-
ma te jedno finalno natjecanje na kojemu se
okupljaju pobjednici sa skolskih natjecanja, na-
stojedi izboriti ostvarenje svog sportskog sna.
Naime, pobjednici Cokolino videbojca uz pe-
har dobivaju i mogu¢nost odabira sportskog
dogadanja u svijetu kojemu Zele prisustvovati,
a Podravka i Sportske novosti njihove snove
pretvaraju U stvarmnost. Cokolino visebojac je
u Cetiri godine odrzavanja ukljucio vise od
85.000 ucenika i pretvorio se u festival djecje

Podravka je odgovorna kompanija koja

radosti i kreativnosti. Djeca se raduju svojim
i tudim sportskim postignucima u tréanju,
skoku u dalj, izvodenju slobodnih udaraca na
gol, pogadanju kosarkaskih obruca, potezanju
uZeta i Stafetama. Malim sportasima u svakoj
Skoli pridruzuju se istaknuti hrvatski sportasi
Sto daje posebnu draz cijelom dogadanju. Uz
njih uce daje lijepo pobijedit, ali da je isto tako
vazno boriti se sportski, pomodi svom timu, sti-
snuti ruku boliemu od sebe. Uce se istinskim
sportskim vrijednostima, dobivaju mogucénost
predstavljanja svog stvaralastva, a zasigurno ne
manje vazno je da pokazuju da sport i kultura
mogu i¢i ruku pod ruku.

Ovogodiénje finalno natjecanje Cokolino vi-
$ebojca odrzano je u OS Kralja Tomislava u
Nasicama. U odmjeravanju snaga u sportskim
vjestinama ovogodiénjeg Cokolino visebojca
nasli su se finalisti iz svih  Zupanija. Oni su u
neizvjesnim i vrlo zanimljivim sportskim pri-
petavanjima, u kojima nije nedostajalo ni suza,
pokazali sva svoja umijeca. Sve je zapocelo u
sportskoj dvorani osnovne $kole svecanim
unodenjem zastava Podravke, SN i Cokolino
visebojca nakon Cega su ucenice iz Nasica,

Beata Zavada iz 1. razreda i Laura Karakas iz 3.
razreda izvele Lino pjesmu. Po ulasku sportskih
gostiju, medu kojima su bili Slaven Bili¢, Robert
Prosinecki, Zvone Boban i Miranda Tatari, dvo-
ranom se prolomio pljesak i uzvici odusevijenja
i skandiranja uz koje su u dvoranu uslii ovogo-
disnji finalisti. Prigodnim rije¢ima nazo¢nima
su se obratili ¢lan Uprave Podravke Krunoslav
Besvir, direktor Sportskih novosti Janko Goles i
ravnateljica skole BlaZenka Kapetanovi¢, ¢ime
su ujedno i otvorili ovo sportsko nadmetanje.
Uslijedio je program kaji je izvela ritmicka gru-
pa Skole domacina pod vodstvom uditeljice
Burdice Zailac.
ecitacija Ivana Pokeca, u¢enika OS prof.
Rzranje V. Signjara iz Virja bila je uvod u
redstavljanje tri prvoplasirana rada na
temu,svijet po tvom". Autorice su bile Leona
Kao iz OS Ljudevita Gaja iz Nove Gradigke, Lu-
cia Mrden iz OS Stoja iz Pule i Tena Senjan iz OS
prof. Franje V. Signjara iz Virja. Struéni Ziri sacinja-
vale suMaja Gjerek, dopredsjednica Hrvatskog
drustva knijizevnika, Ilvanka OZbolt, novinarka
Sportski novosti i Silvana Mrvelj, urednica Tee-
na, a za najbolji rad proglasile su rad Leone Kao



kojoj je direktor Marketinga Lino djecje hrane Vedran Kelek urucio nagra-
du—dvodnevniizlet u Koprivnicu na Renesansnifestival zajedno s cijelim
njezinim razredom.
Zapocelo je i sportsko natjecanje tiiekom kojeg su kod kosarke asistirali
Slaven Bili¢, kod nogometa Robert Prosinecki i Zvone Boban, a kod ru-
kometa Miranda Tatari. Kako bi malo i predahnuli od sportskih napora,
uslijedila je pauza u kojoj je sveopcem veselju pridonio svojim nastupom
Tihomir Bendelja, pobjednik showa Supertalent Hrvatska.
Vec¢ sam dva puta sudjelovao na Cokolino videbojcu. Svida mi se
ovdje, super je $to se ovo organizira. Svida mi se i volim jesti Coko-
lino i Lino ladu. Lino kao maskota mi je jako zabavan. Imam puno
ponuda za nastupe, no trenutno planiram U srpnju sa sestrom u
New York nakon nastupa, otkrio je Tihomir.

atjecanje je nastavljeno, a u sliede¢im kratkim pauzama podije-

N lile su se jos preostale nagrade od kojih je prva bila za najbolju

oglasnu plo¢u odnosno izlozbu na temu Cokolino visebojca,
koja je pripala 2. OS Vibovec, a plaketu je $koli predao direktor SN Janko
Goles, Trofej fair playa za ovu sezonu osvajila je OS5 Nikole Tesle iz Gracaca,
aplaketu je predstavnicima skole predala rukometasica Podravka Vegete
i kapetanica hrvatske reprezentacije Miranda Tatari. Najbolji navijaci ove
su sezone bili u¢enici iz OS Ljudevita Gaja iz Nove Gradiske. Njima je pla-
ketu predao direktor sektora Podrska poslovnim programima Podravke
Vedran Simunovi¢. Za ponovno domacinstvo zbog odli¢ne organizacije
i navijacke atmosfere izabrana je 2. OS Vrbovec, a zbog iznimnog doma-
¢instva 2. puta zaredom, svecano otvaranje nove 5. po redu sezone Co-
kolino visebojca odrzat ¢e se u OS Ljudevita Gaja iz Nove Graditke.
Usporedno se i samo natjecanje polako privelo kraju. Prvo mjesto medu
djecacima pripalo je Ivanu Vujevicu iz OS Ivan Zajc iz Rijeke koji je u fi-
nalnom ogledu pobijedio Josipa Brekalu iz Zagreba. Lucija Vukovi¢ iz OS
Petra Kresimira IV iz Sibenika osvajila je prvo mjesto medu djevojcicama.
Po zavrsetku svim su natjecateljima za sudjelovanje uruceni poklon pa-
keti Podravke, a pehare su pobjednicima dodijelili Slaven Bili¢ i Robert
Prosinecki. Po dvorani su poletjeli konfeti, baloni te je uslijedio nastup
Lane Jurcevi¢. Djeca jednostavno nisu pustala Slavena Bilica dok svima
nije potpisao Lino kalendare, a nama je samo kratko uspio dobaciti kako
je sve za deset. Sva djeca su zatim krenula put dvorista skole gdje ih je
pod velikim Podravkinim suncobranima ¢ekao rucak.
- Ovo finale u Nagicama pokazalo je da projekt Cokolino visebojca raste
i sve se vise razvija U organizacijskom pogledu i sigurno je da ¢e ga Po-
dravka i Sportske novosti nastaviti i u buducnosti. Pripreme za novi pro-
jekt pocinju vec sada jer treba dogovoriti u kajim e se skolama odrZavati
natjecanja.
Cokolino visebojac zasluzuje najvise ocjene, a tome ide u prilog da nam
je i Slaven Bili¢ rekao ako ga pozovemno iduce godine da sigurno dolazi,
Bilo je prekrasno vidjeti djecu i njihovo odusevijenje natjecanjem i sport-
skim gostima. U pripetavanju do pobjednika bilo je i suza zbog neuspje-
ha, no moramo se svi uciti da je to sastavni dio Zivota i sporta, komentirao
nam je cijelo ovo dogadanje Krunoslav Besvir po zavrsetku. A ravnateljica
nasicke skole Blazenka Kapetanovic je dodala:
- Zadovoljna sam sa svime $to se je danas ovdje odvijalo, savréeno je. Toliko
sporta, navijanja. . . jako mi se svida koncept Cokolino visebojca, vrloje mo-
tivirajudi i razvija zdravi natjecateljski duh kod djece.
I dok su se svi uputili prema spremljenim delicijama Podravkinih promoto-
ra kulinarstava, mi smo uspjeli dobiti i prve iziave ovogodisnjih pobjednika.
- Uzbuden sam, sve mi se ovdje svida, sve mi je super. Volim i
jesti Cokolino. Bavim se nogometom i atletikom. Igram za Stari
grad, rekao nam je Ivan, a Lucija nam je samo kratko dodala:
- 1 ja sam jako uzbudena i nisam ocekivala pobjedu i najvise sam
dosla radi zabave i super mi je. Treniram kosarku. Nasla sam ov-
dje dobro drustvo i zadovoljna sam. Od malena jedem Cokolino
i to mi je omiljeno jelo za dorucak.

COKOLINO VISEBOJAC (05

Podrska publike natjecateljima i fair play igri
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Imenovana Uprava Podravke

adzorni odbor Podravke d.d. na
N svojoj je 54. sjednici odrzanoj 31.

svibnja 2010. godine donio odlu-
ku o imenovanju predsjednika i ¢lanova
Uprave Podravke d.d. Odluka je donesena
u skladu s odredbama Zakona o trzistu ka-
pitala i Pravila Zagrebacke burze.
Za predsjednika Uprave Podravke dd, odlu-
kom Nadzornog odbora Drustva, imenovan je
dosadasnji predsjednik Uprave Miroslav Vitko-
vi¢, a Upravu Podravke ¢ine ¢lanovi Lidija Kljaji¢,
Krunoslav Besvir, Marin Pucar i Miroslav Repic.
Branku Vuljaku prestao je mandat kao zamje-
niku ¢lana Uprave Podravke dd. te se nastavija
odnosno ponovno aktivira njegov mandat
¢lana Nadzormnog odbora Drustva.
Mandat imenovanog predsjednika i ¢lanova
Uprave Podravke dd. poceo je teci od dana

njihova imenovanja.
; _#l-%
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Podravkinim proizvodima
nagrada Superior Taste Award

svoju kvalitetu dodali jos Superior Taste Award 2010. Svecano-

sti dodjele priznanja koja se odrZala u Bruxellesu prisustvovale
su direktorica marketinga slastica, snacka i mlinarskih proizvoda Maja
Pezelj Stunja, direktorica sluzbe Marketing pi¢a Maja Vresk i direktori-
ca sluzbe Razvoj pica Lenkica Penava.
U samom vrhu izvrsnosti smjestio se brand Studenac koji je ocijenjen
maksimalnom ocjenom od tri zvjezdice te svrstan u kategoriju proi-
zvoda vrhunskog okusa i kvalitete. Potro3aci su percipirali Studenac
kao proizvod koji se izdvaja iznad konkurencije, prepoznavsi u njemu
visokokvalitetnu gaziranu prirodnu mineralnu vodu namijenjenu
vrhunskim gurmanskim uzicima kao i svakodnevnom gasenju Zedi,
nadoknadi minerala i hidrataciji organizma.
Priznanje Superior Taste Award dodjeljuje International Taste & Qu-
ality Institute iz Bruxellesa — jedna od vodecih svjetskih organizacija
koja ocjenjuje kvalitetu okusa svih kategorija proizvoda iz segmenta
prehrane i pica. Priznanje tim vise dobiva na vrijednosti $to je struc¢ni
sud te ugledne organizacije Cinilo 120 uvazenih Sefova kuhinja i so-
melijera koji su viSe dana testirali, ocjenjivali i davali komentare za 900
prehrambenih proizvoda i pica iz 60 zemalja diljem svijeta. U Superi-
or Taste Award kategoriji ocjenjuju se iskljucivo proizvodi koji se nala-
ze na policama trgovinga, a u proces ocjenjivanja mogu uci proizvodi
samo onih kompanija koje posjeduju certifikate kontrole kvalitete.
VaZnost ove nagrade najbolje ilustrira ¢injenica da u pravilu manje
od 10 posto svih proizvoda koji sudjeluju u testiranju uspiju osvojiti
tri zvjezdice, odnosno vise od 90 posto mogucih bodova.
Osvojeni rezultati omogucuju i ostalim nagradenim Podravkinim

Podravkini su proizvodi nizu dosadadnjih nagrada i priznanja za

proizvodima — Ajvaru Blagom, Lino ladi, Mjesavini za krafne, Mje-
savini za kukuruzni kruh i Mjesavini za kruh sa sjemenkama da
sliedece tri godine na ambalazi komuniciraju internacionalno pre-

poznatljiv znak kvalitete “Superior Taste Award 2010, $to ih etablira
medu visokokvalitetne prehrambene proizvode.
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acunala su usla u sve urede, a da-
Rnas ih je u Podravki nekoliko tisuca

i donijela su znacajne promjene u
uredskim poslovima i uvjetima rada. Ne
tako davno, posao u uredu sastojao se u
izmjenjivanju razlicitih tjelesnih i mental-
nih zadataka i aktivnosti te je bilo dovolj-
no prostora za razne pokrete i promjene
polozaja tijela pri radu. Danas u moder-
nom uredu situacija je potpuno druga-
Cija, posebno kod radnika koji rade na
racunalu satima gotovo bez prekida. Po-
kreti su doslovno ograniceni, jer obavljaju
samo repetitivne aktivnosti. Cesto nam se
svima dogada de se osje¢amo umorno,
a sjedili smo cijeli dan, ruka nam se kodi,
boli nas vrat i leda. Dogada nam se tako
da su nam pokreti i kretnje svedeni na
samo nekoliko minimalistickih pokreta
koje ponavljamo. | kada to radimo 5 rad-
nih dana po 8 sati, neminovno je da ¢e se
pojaviti ostecenja i ozljede naseg misi¢-
no-kostanog sustava. Tu danas nastupa
ergonomija koja je u stvari ukupnost pro-
ucavanja ljudi i njihovog suodnosa s oko-
linom (gr¢. ergo — rad i normis — zakon).
Kada taj pojam vezemo uz racunala, dola-
zimo do znanosti koja se bavi prilagoda-
vanjem rada na racunalu kako bismo ga
ucinili $to udobnijim i zdravijim.
Uredsku ergonomiju prepoznajemo po
ergonomskim stolicama, podloscima za

drzanje ruke dok se radi s misem, ergo-
nomskim tastaturama, pravilnom rasvje-
tom te jo$ nekim detaljima koje cine rad
ugodnijim i sigurnijim. Danas je pomo¢
ergonomije nuzna u oblikovanju radnog
mjesta sracunalom. Znacaj ergonomskog
uredenja radnog mijesta s racunalom za
sigurnost i zdravlje radnika prepoznalo
je i zakonodavstvo velikog broja drzava.
U EU je 1990. godine donesena Direktiva
90/270/EEC 0 minimalnim zahtjevima za
sigurnost i zdravlje pri radu s racunalima.
U procesu prilagodavanja zakonodavstva
zbog pristupanja EU Hrvatska je donijela
Pravilnik o sigurnosti i zastiti zdravlja pri
radu s ra¢unalom koji je uskladen s Di-
rektivom. Pravilnikom je propisano i niz
zahtjeva koje poslodavac treba ispuniti
vezano uz rad s racunalom, a radno mje-
sto s racunalom je ono na kojemu radnik
koristi racunalo sa zaslonom cetiri ili vise
sati tijekom radnog dana. Pitanje koje se
prilikom razvoja metodologije zastite u
Podravki nametnulo je da li svako radno
mjesto s racunalom mora udovoljavati
zahtjevima navedenim u Pravilniku ili
samo ono na kojemu radnici koriste racu-
nalo sa zaslonom 4 ili vise sati tijekom rad-
nog dana. Prema mislienju Odjela zastite
na radu, navedenim zahtjevima iz Pravil-
nika trebaju udovoljavati samo ona radna
mjesta s racunalom na kojima radnici rade

4 ili viSe sati tijekom radnog dana i za ta
radna mjesta ¢e se u obvezatnoj procjeni
opasnosti ocjenjivati da li udovoljavaju
propisanim zahtjevima. Naravno da je pre-
poruka da svako radno mjesto udovoljava
navedenim zahtjevima, a uz to je obvezno
i osposobljavanje radnika za rad na sigu-
ran nacin, pojasnjava Edita Kordes Podrav-
kin stru¢njak zasite na radu.

- Upravo s ciliem unapredenja znanja iz
zastite na radu u Podravki se provodi os-
posobljavanje Podravkasa koji rade s ra-
¢unalima. Cilj je da upoznaju ove propise,
tocnije kakav bi trebao biti zaslon ekrana,
tipkovnica, radni stol i stolac, radni okolis,
uz kakvo osvjetljenje, buku, mikroklimu,
koliko zaslon rac¢unala mora biti udaljen i
pod kojim kutom postavljen te kako pra-
vilno urediti svoje radno mjesto. Pri radu
s racunalom takoder je vazno mijenjati
aktivnosti, jer niti najbolji polozaj tijela
pri radu s racunalom nije dobar ako se ne
mijenja tijekom duljeg razdoblja. Najvaz-
nije od svega je imati naviku redovitog
izvodenja vjezbi razgibavanja, rasterece-
nja i istezanja za leda, ramena, ruke, 3ake i
noge kako bi se preventivno sprijecili bo-
lovi pri dugotrajnom radu s racunalom.
Na kraju ovog osposobljavanja kao i u
pravoj skoli polaze se i zavréni test na ko-
jemu se provjerava ste¢eno znanje... mi
smo ga polozili.



08 LJUDSKIPOTENCIJALI

Najbolja
HRpraksa

Mo]Posao &

organizaciji portala MojPosao 20.
U svibnja dodijeljene su nagrade za

najbolje poslodavce i najbolje HR
prakse u Hrvatskoj.
Podravka je u kategoriji Najoolje HR prakse
osvajila visoku 2. nagradu za projekt “Procjeni-
teljski razvojni centar Podravke” te time stekla
pravo na isticanje logotipa najboljih HR praksi
u svom svakodnevnom radu. Izbor najboljih
HR praksi organiziran je prvi puta, a cilj izbora
je istaknuti trud, rad i inovacije koje se primje-
njuju u upravljanju ljudskim potencijalima.
Projekte je vrednovala nezavisna komisija sa-
stavljena od 7 stru¢njaka bogatog iskustva u
podrudju upravijanja ljudskim potencijalima,
a nagrada je dodijeliena tvrtkama koje su u
vrijeme velikih izazova pronasle nacin kako
unaprijediti viastito poslovanje primjenom
kreativnih rjesenja. Procijenjeno je da cjeline
ljudskih potencijala nagradenih kompanija
ostvaruju zavidnu razinu u upravijanju ljud-
skim resursima, poticu razvoj, osiguravaju prili-
ku za ucenje i stoga mogu drugima sluziti kao
primjer. Na ovaj nacin, Podravka je potvrdila
svoj autoritet u podrucju upravijanja ljudskim
potencijalima.
Uz projekt Procjeniteljski centar konkurirali
smo u izboru s jos$ dva izvrsna Podravkina
projekta: HR IT platforma u funkciji uprav-
lianja ljudskim potencijalima i e-obrazo-
vanje u Podravki — dijeljenje i dostupnost
Znanja unutar organizacije.
Projekt Progjeniteljski centar pokrenut je u
travnju prosle godine bududi da je na razini
sektora utvrdeno da je potrebno kontinuirano
pronalaziti nove nacine otkrivanja talenata i
razvoja potencijala kojim kompanija raspo-
laze. U vrijeme kada je vanjsko zaposljavanje
sve rjeda opcija, za nasy, ali i ostale kompani-
je na trzistu te uz prilike koje samo Podravka
nudi medu domacim kompanijama — razvoj
internacionalne karijere u nasim poduzedi-
ma i predstavnistvima, javila se nedvojoena
potreba za osmisljiavanjem ovakvog projekta.
Procjeniteljski centar kao tehnika uobicajeno
se primarno koristi za selekciju i regrutiranje za
razli¢ite poslove; internu ili eksternu selekciju.
Buducdi da se radi o izrazito skupom alatu po
pitanju uloZzenog vremena i novaca, odludili
smo ga koristiti za procjenu internih kandida-
ta. Pri razvoju i implementaciji nisu koristene
usluge vanjskih agencija, ve¢ je kompletan
rad posliedica angazmana radnika odjela
Zaposljavanje, organizacijskog psihologa Ta-

Podravka osvojila 2. nagradu
za Najbolje HR prakse

mare Mili¢ i voditeljice odjela Zaposljavanje
Tihane Vrhovski, dok je projekt od pocetka
podrzao direktor sektora Ljudski potencijali i
korporativna administracija Marko Ranilovi¢,
koji se tijekom projekta dokazao kao jedan od
vjestijih ocjenjivaca te je u ime sektora i preu-
zeo nagradu na sve¢anoj dodjeli.

ili prvog procjeniteljskog centra bio
C:je identificirati i u konacnici odabrati

5 — 10 kvalitetnih kandidata inicijalno
za premijestaj u Trziste RH na VSS poslove Key
Account Managera i Asistenata Key Account
Managera, a kasnije za rad na internacional-
nim trzistima. Ujedno dilj je bio poboljsati
komunikaciju medu miadim visokoobrazova-
nim kadrom kompanije, uspjesnim pojedinci-
ma dati priliku za promjenu i napredovanje te
pruziti priliku da se mladi stru¢njaci kompanije
predstave i upoznaju s uklju¢enim menadze-
rima kompanije. U ulozi procjenijivaca u okviru
Procjeniteljskog centra pojavili su se kljucni
judi kompanije s iskustvom rada u domacoj
i internacionalnoj prodaji uz koordinaciju ak-
tivnosti od strane sektora Ljudski potencijali
i korporativna administracija. Tijekom dvije
djelodnevne radionice koje su odrzane u Po-
dravkinom rekreacijskom centry, kandidati
su prolazili kroz razlicite prodajne problemske
zadatke i tehnike, pri ¢emu su do izraZaja dosle
njihove specificne vjestine i znanja te potenci-
jalu podrudju prodaje. Po zavrsetku susreta oni
najbolji dobili su priliku za interni premijestaj ili
napredovanje te preuzimanje novih izazova,
odgovornosti i zadataka. Konkretno, ukupno
3 kandidata preuzelo je asistentske poslove

|
Pripremi/a.’ﬁr#*hovsk/

u okviru Trzista RH, odnosno TrZista JI Europe,
dok je 5 kandidata napredovalo unutar po-
drugja dosadasnjeg rada. Na primjer, na ovaj
su nacin odabrani direktor sluzbe Upravijanja
izvorima financiranja i direktor sluzbe Razvoj u
poslovnom programu meso.

Donosimo iziavu Gorana Pezelja, asistenta
direktora sluzbe Prodajni servisi u Trzistu RH
objavijene i u knjizi Karijere 2010.

- Raditi u priznatoj kompaniji kakva je Podrav-
ka velika je cast i zadovoljstvo. Profesionalizam
u radu njenih zaposlenika odrazava se kroz
poslovne uspjehe, Sto je najbolji pokazatelj
njezine snage. lako sam profesionalni razvoj
zapoceo u Logistici, zahvaljujuci Procjenitelj-
skom razvojnom centru Podravke, radom u
prodaji dobio sam priliku primijeniti dosadas-
nja znanja i usvajiti nova. Dodatnu edukaciju
nastavit ¢u stjecati pohadanjem poslijedi-
plomskog studija. To potvrduje cinjenicu da
se Podravka prema razvojnim potrebama sva-
kog pojedinca odnosi s postovanjem, potice
stjecanje novih znanja, a poseban naglasak
stavlja na prenosenje postojeceg znanja unu-
tar kompanije, rekao je.

Uzevsi u obzir pozitivna iskustva s radionice i
povratne informacije prikupliene od strane
ukljucenih kandidata i menadzera svakako
zelimo istaknuti da planiramo koristiti tehniku
Procjeniteljskog centra za identifikaciju kandi-
data i u ostalim podrucjima klju¢nim za funk-
cioniranje  kompanije; financije, marketing,
logistiku itd, a prema potrebama tih djelina i
mogucénostima razvoja za mlade visokoobra-
zovane zaposlenike koje mozemo ponuditi.
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Natjecanje u rjesavanju
poslovnih slucajeva

ve je godine Alumni klub Bled-

ske Skole menadzmenta organi-

zirao trece po redu natjecanje u
riesavanju poslovnih slu¢ajeva u Zagre-
bu. Sudjelovalo je Sest timova mladih
stru¢njaka vodecih hrvatskih kompani-
ja koji su medusobno odmijerili snage.
Ovogodidnji Podravkin tim odabran je
temeljemraspisanoginternog natjecaja.
Pri odabiru ¢lanova, stavljen je naglasak
na razli¢itost podru¢ja u kojem zapo-
slenici rade, bududi je cilj bio formirati
multidisciplinaran tim. Nakon prikuplje-
nih detaljnih informacija o prijavljenim
kandidatima, odabrani su predstavnici
Podravke i Belupa iz podrugja financija,
marketinga, prodaje, ljudskih potenci-
jala, informatike te razvoja poslovanja.
Clanovima tima nase kompanije tako
su postali Vedran Baci i Vanja Simovic¢
iz Belupa te Marijan Kati¢, Josip Leti-
ca, Tamara Mili¢ i Helena Pentek-Jug iz
Podravke. Samo natjecanje zapocelo
je podjelom poslovnog slucaja, nakon
¢ega su timovi, prema uobicajenoj pro-
ceduri Bledske skole, dobili 24 sata za
riesavanje. Poslovni slu¢aj odnosio se
na lansiranje novog proizvoda motori-
ziranog bicikla na kinesko trziste. Nasi
predstavnici stekli su pozitivno iskustvo
riesavanja poslovnog slucaja te su imali
priliku slusati predavanje profesora Ja-
mesa Ellerta s International Institute for
Management Development iz Lausa-
nne o uzrocima globalne krize.

Vedran Badj, Planer-analiticari clan NO Belupa

- Na interni natjecaj prijavio sam se jer
sam kao ¢lan Podravkina tima Zelio osvoji-
ti prvo mjesto na natjecanju, testirati svoje
sposobnosti, ste¢i nova znanja te se dru-
Ziti i razmijeniti iskustva sa drugim kole-
gama. Odli¢no smo se slagali, ulozili smo
puno truda i napravili dobru prezentaciju
s kojom smo dostojno predstavljali nasu
kompaniju, iako nazalost nismo osvojili
prvo mijesto. Sudjeluju¢i na natjecanju,
uvidio sam koliko je tesko uskladiti razli-
Cita stajalista i ideje, ali isto tako i kolika je
snaga timskog rada.

Vanja Simovi¢, Strucni suradnik Belupo
- Bududi da sam otvoren prema novim
spoznajama i iskustvima, zainteresirao
me natjecaj za izbor Podravkinog tima.
Smatram da sudjelovanje na ovakvom
natjecanju predstavlja neprocjenjivo isku-
stvo, jer nam je omogucilo sagledavanje
poslovnih problema iz jedne, za nas sudi-
onike, posve nove poxzicije - pozicije top
menadzmenta. Takoder, napominjem da
natjecanja poput ovog omoguduju po-
jedincima iz razlicitih sektora da se kroz
zajednicki rad na projektu medusobno
upoznaju, razmijene misljenja te time
dodatno doprinesu pobolj$anju suradnje
izmedu pojedinih sektora.

Josip Letica, Voditelj poslova Podravka
- Prijavio sam se zbog prilike da upoznam
ljude razli¢itih profila i da kroz rad s njima
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steknem $ire znanje o funkcioniranju dru-
gih sektora nase kompanije. Sudjelovanje
na natjecanju bilo je izuzetno iskustvo, jer
sam upoznao sposobne i zanimljive poje-
dince i kroz rad na zadatku saznao mnogo
o funkcioniranju Podravke. Osobno sma-
tram da ¢e mi informacije koje sam dobio
kroz pripreme i samo natjecanje biti kori-
sne u buducem radu.

Helena Pentek-Jug,

Marketing manager Podravka

- Kako bih imala priliku steci nova znanja
vezana na rjeSavanje razlicitih poslovnih
slucajeva i vidjeti na koji nacin i na osnovu
kojih analiza se donose odluke u kompa-
nijama, prijavila sam se na raspisani natje-
¢aj. U prilicno kratkom vremenu napravili
smo mnoge financijske analize, projekcije
prodaje i osmislili strategiju lansiranja pro-
izvoda na trziste Kine. Ovo natjecanje je
pozitivno iskustvo jer se u jednom danu
steknu nova znanja iz razlic¢itih podrucja
poslovanja s kojima ne dolazimo u dodir
prilikom svakodnevnog posla.

Marijan Kati¢,

Voditelj trade marketinga Podravka

- Smatram da je ovo natjecanje bilo je-
dan veliki trijumf timskog rada. Iskustva
su mahom pozitivna i siguran sam da su
svi ¢lanovi naseg tima naucili mnogo, bilo
jedni od drugih, bilo od ostalih sudioni-
ka. Nekim ¢lanovima tima problematika
slucaja bila je bliza, a nekima potpuno
strana, medutim, timskim radom uspjeli
smo doci do konsenzusa i naseg videnja
rjeSenja postavljenog poslovnog slucaja.
Put od inicijalnog koncepta pa do finalne
prezentacije je bio pun uspona i padova,
uzbudenja i prevrata, ali siguran sam da
su u konacnici svi ¢lanovi tima bili pono-
sni na nase rjesenje te da smo iza njega svi
stajali sto posto.

Tamara Mili¢,

Organizacijski psiholog Podravka

- Sudjelovati na natjecanju u rjesavanju
poslovnog slucaja, vise je nego pozitivho
iskustvo. Sam dogadaj je natjecateljskog i
edukativnog karaktera, podrazumijeva he-
terogenost ¢lanova tima, koji zajednickim
snagama moraju iznjedriti konacno rjese-
nje slucaja. Takoder, to je ujedno i prilika
za ucenje i provodenije analiza iz razlicitih
podru¢ja s kojima se u svakodnevnom
poslu nuzno ne susre¢emo. U konac¢nici,
zahvaljuju¢i timskom radu, dobili smo
uvid u razli¢ite aspekte poslovanja, sto ¢e
u perspektiviomoguditi i pospjesiti surad-
nju na nekim buducim projektima.
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Vegeta marinade -
novitet U asortimanu

ezona rostilia je pocela, nadajmo se

da ce lijepo vrijeme tome pridonijeti.

Ljetnom reZzimu prehrane se svi vesele,
a u tome ipak prednjace pripadnici “‘jaceg
spola” Tako rostilj majstori vade svoj pribor iz
podruma i garaza, laste ga, razmjenjuju sa-
vjete, pripremaju popis idealnih rostilj mje-
sta, nabavljaju namirmice, marinade, pivo i
nastaje sveopca ljetna rostilj euforija. Kako i
ne bi kada je jedenje vani na svjezem zraku
uz druzenje i dijeljenje neprocjenjivo.
Rostilj i mariniranje jedno bez drugoga su
nezamislivi. Svi znamo 3to je rostilj, a koliko
toga znamo o marinadama? Marinade su
tekucine aromati¢nih okusa i mirisa u kojima
namirnice ostavljamo da se prozmu mirisi-
ma i okusima aromati¢nog bilja, zacina, ulja
i octa. Svaka od tih namirnica ima to¢no za-
danu funkciju. Tako ulje ¢uva prirodan okus i
vlaznost hrane, kiseline (ocat ili limunov sok)
omeksavaju i otvaraju pore mesa kako bi
okusi marinade prodrli dublje, a zacini daju
svakom mariniranom jelu jedinstven okus.
Dok tradicionalne metode mariniranja iziskuju
i nekoliko sati uz pomno odabrane namimice
za marinadu, Vegetine marinade savrdena su
kombinacija svih tradicionalnih sastojaka ma-

rinade u optimalnim omjerima, koji u svega
30 minuta postizu uspjeh kao kod klasi¢nih
marinada. Za intenzivniji okus namirnice
ostavite u marinadi dulje i potom nastavite sa
Zeljenim nacinom pripreme.

Iz Vegetine kuhinje stizu ¢ak 4 razlicite bozan-
stvene marinade prilagodene svacijem loncu,
tanjury, grillu i kulinarskom' senzibilitetu. Me-
diteranska, Univerzalna, Pikantna i Marinada s
Cednjakom tekuce su mjesavine za mariniranje,
kreirane po mijeri onih koji uZivaju u rostilianju,
druZenju i dijelienju kulinarskog doZivijaja, pri-
hvacaju novitete i cijene odlican okus pripre-
mljenih jela. Univerzalna marinada ¢e svojom
kombinacijom susenih zacina i povréa dati
odli¢an i umjeren okus vasim jelima od mesa
i ribe, guladima, paprikasima i varivima s povr-
¢em. Marinada s ¢eSnjakom svojom odlicnom
kombinacijom susenog cesnjaka, bijelog vina,
vinskog octa, senfa, susenog povr¢ai zacina na-
mijenjena je onima koji vole odmjeren i aroma-
tican okus ¢ednjaka. Pikantna marinada na vrlo
jednostavan nacin omogucuje dajela od mesa,
ribe, gulasi, paprikasi, variva s povréem i druga
jela poprime fin pikantan okus i dozu ljutine.
Mariniranjem mesa (piletine, svinjetine i juneti-
ne), ribe i morskih plodova mediteranskom ma-

rinadom, uz kratko mariniranje jela ¢ete prozeti
autenticnom mediteranskom’notom’; mirisima
i okusima mediteranskoga zacinskog bilja.
Po svemu inovativni proizvodi su superiome
kvalitete i potpuno bez konzervansa, bez dodat-
nih pojacivaca okusa i bez dodanih aroma.
Proizvode mozZete naci u vedim Konzumovim
prodajnim mjestima na atraktivnim - stalcima,
a detalie o nagradnom natjecaju koji smo pri-
premili na internetu MoZete nadi na Vegetinoj
stranici wwwivegetacomhr. lako Podravkasi ne
mogu sudjelovati u njemu, marinirajte i rostiljajte
sVegetinim marinadama uz obitelj i prijatelje.
getine tekuc¢e marinade su odlican iz-
bor za mariniranje mesa, ribe ili povrca.
SadrZaj jedne bocice od 300 g dovoljan
je za mariniranje 1,5 kg mesaili ribe. Uz brzo i
jednostavno mariniranje s ovim marinadama,
one omeksavaju namirnice, ¢ine ih so¢nijima
i sprjecavaju isusivanje posebice pri grillanju i
pecenju na tavi te na kraju daju izvrstan okus
jelu. Kada ih jednom probate, vjerujemo, vise
necete Ciniti kompromise s okusom i kvalite-
tom. Za siguran uspjeh pri mariniranju, Vege-
ta marinade valja imati uvijek pri ruci. Kulinar-
ski uspjeh je zagarantiran!
S Vegetom se bolje jede!



¢e prodaja i distribucija maslina pod

brandom SMS i to na trziStima Hr-
vatske, BiH, Srbije, Crne Gore i Slovenije.
Paletu ve¢ dobro poznatih SMS maslina
¢ine Zelene masline u gramaturama od
310gi560 g; Zelene otkosticene masline
280 g i 530 g te Zelene masline punjene
pastom od paprike od 300 g i 550 g. Ono
$to je vec otprije poznato potrosacima je
tradicionalna receptura i kvaliteta koja ce
sada biti osvjezena novim dizajnom.
Poznato je da je mediteranska hrana
najbolji model za zdravu prehranu, a
upravo su masline nezaobilazan sasto-
jak mediteranske kuhinje. SMS masline

S redinom lipnja ove godine zapocet

NOVOSTI

SMS masline -

V eV

Povratak na trziste

svim svojim karakteristikama: okusom,
mirisom, bojom i dizajnom asociraju na
Mediteran i proizvode dozrele bas na
mediteranskom suncu.

Osim za samostalnu konzumaciju, masli-
ne se mogu koristiti i kod pripreme razlici-

tih namaza za predjela, moZe ih se dodati
U gotovo sve salate, a sve se ¢edce dodaju
i u umake za tjesteninu. Zbog svog nutri-
tivnog sastava, masline pripadaju namir-
nicama zasluznim za blagotvorni ucinak
mediteranske prehrane.
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Prava dalmatinska festa u Sloveniji

=] = odravka je u suradnji s Turistickom zajednicom Splitsko—
P dalmatinske i Sibensko—kninske Zzupanije na nekoliko dana
odvela Sloveniju u prekrasan svibanjski svijet Dalmacije.
Pod dirigentskom palicom kulinarskih majstora Zlatka Sedlanica,
Branka Takaca i Bostjana Palcica te uz zvuke dalmatinske klape
»Via Dalmacija» iz Splita, u Sloveniji je odrzana prava dalmatinska
festa. Dalmatinski melos odusevio je stanovnike raznih krajeva
Slovenije, od Ljubljane, Kranja, Laskog. .. pa sve do Celja.
Svaki od dogadanja bio je medijski popracen, sto je dodatno
pridonijelo povecanju uspjesnosti promocije Podravkinih proi-
zvoda. Najveci naglasak ove smo godine namijenili dvjema no-
vostima u Vegetinoj obitelji: Vegeti Natur i Vegeti slatka paprika
mix. Posjetitelji su mogli isprobati razne Podravkine specijalitete
s Vegetom mediteran, Vegetom crvena paprika i Vegetom Natur
i upoznati se s razli¢citom uporabom omiljene mjesavine zacina.
Vijerujemo da je promocija bila uspjesna i ve¢ s veseljem oceku-
jemo sljedecu dalmatinsku festu.
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U asortimanu Dolcele nudimo vam
dvije nove mjesavine za kolace!

Vocni kolac

Novi savrieni ljetni uzitak iz Dolcelinog
asortimana mjesavina za kolace!ll Savrsena
kombinacija biskvita i njezne kreme, svje-
7eg voca ili voca iz kompota zadovoljit ¢e
ukuse svih potrosaca. Pakiranje sadrzi mje-
savinu za biskvit, mjesavinu za kremu i pre-

liev za voce. Priprema je brza i jednostavna, 1
a sve sto je potrebno dodati je voce, ulje, PromOtlvnO
Secer, vodu jaja. pakiranje Dolcela

Parfe kreme

Parfe krema s knjizicom
recepata gratis

Uz ve¢ poznati proizvod Dolcele
— Parfe kremu, potrosacima pokla-
njamo knjizicu recepata, koja se
nalazi u kutiji, a nudi vam odli¢ne
recepte suhih, vo¢nih i kremastih
kolaca. Mnostvo recepata s kori-
snim savjetima dat ¢e vam nove
ideje za nadolazece ljeto koje cete
s veseljem isprobavati. Dolcela
Parfe kremu s knjizicom recepa-
ta potrazite u trgovackom lancu
Konzum.

Pita sa sirom

Tradicionalni hrvatski kola¢ koji svojim
nadjevom od sira i prhkim tijestom daje
svjezinu, lakoc¢u i punocu okusa. Pakiranje
sadrzi mjesavinu za tijesto i mjesavinu za
nadjev. Priprema je brza i jednostavna, a
sve $to je potrebno dodati je jaje, marga-
rin, sir i Secer.

Finalisti kuharskog natjecanja iz Slovenije

odravku su u okviru kuharskog natjecanja koje se tradicionalno or-
Pganizira u susjednoj Sloveniji posjetili njezini ovogodisnii finalisti.

Natjecanje ,Tuseva kuharska zvezda” organizira slovenska tr-
govacka kuca Tus. U Podravkinom kulinarskom centru Stagelj s Po-
dravkinim promotorom kulinarstva Zlatkom Sedlani¢em finalisti su
razmijenili i unaprijedili svoja kulinarska znanja. Prije toga, posjetili
su i Podravkinu upravnu zgradu, zatim tvornicu Vegete te Podravkin
muzej prehrane. Sa svime $to je vidio u Koprivnici bio je vrlo zadovo-
lian jedan od ovogodisnjih finalista Manuel Majeri¢, u¢enik 4. godine
kuharske Skole iz Izole koji nam je ispricao detalje o samom natjeca-
nju, ali i o svojim planovima nakon finala i zavrdetka skole u kojima
namjerava zapoceti raditi u nekom restoranu, a kad stekne dovoljno
iskustva, pokrenuti i vlastiti biznis. Zajedno s njim bila je i njegova
mentorica Irena Licen, uciteljica srednje Skole iz Izole. Ona je poja-
snila kako na pocetku natjecanja sudionici dobiju zadane namirnice
od kojih mladi kuhari moraju sami po svojem vlastitom nahodenju
pripremiti neko od jela. (V1)




Karavana u znak sjecanja

znak sie¢anja na 735 poginulih hrvatskih policajaca u Domovinsko-
U me ratu, pod pokroviteljstvom predsjednice Viade Jadranke Kosor,

a u organizaciji Udruge branitelja, invalida i udovica Domovinskog
rata Podravke (UBIUDR) i Udruge branitelja INA-Naftapling, odrZana je 10.
jubilarna karavana"Da se ne zaboravi— 2500 kilometara diljem Hrvatske”
Tridesetak sudionika karavane iz Zagreba ispratio je izaslanik Jadranke Ko-
sor, ministar obitelji, branitelja i medugeneracijske solidarnosti Tomislav Ivi¢,
koji je medu ostalim istaknuo da se i na“ovaj nacin ¢uvaju sie¢anja na po-
ginule policajce i branitelje, ljude koji su viastitom krviju stvarali neovisnu,
demokratsku i suverenu Hrvatsku. Zatim je dodao ‘da nije bilo vas i tisuce
znanih i neznanih hrvatskih junaka, sigurno danas ne bi bilo ni neovisne,
demokratske i europske Hrvatske. To je zasluga branitelja i prvog hrvatskog
predsjednika dr. Franje Tudmana; rekao je ministar vic.
Govorio je i savjetnik ministra unutarnjih poslova dr. Josip Mihaljevi¢ kaji je
podsjetio da je uz veliki broj poginulih policajaca, jos oko 3600 njih bilo ra-
njeno te da ih se 34 i danas vodi kao nestale.
Kao organizator i idejni zacetnik jedne ovakve manifestacije Mladen
Pavkovi¢ naglasio je da je karavana organizirana sa Zeljom da se ne
zaborave oni koji su bili prvi kad je trebalo, odnosno oni koji su stvarali
hrvatsku drzavu. To je samo jedna u nizu akcija Podravkinih branitelja.
Cetiri dana obilazili su policijske postaje, spomen-obiljeZja i grobove
poginulih, od Zagreba, Gospica, Sibenika, Zadra, Knina, Plitvica, Gline,
Petrinje, Lipika, Pakraca, Slavonskog Broda, Zupanje, Vinkovaca, Vu-
kovara, Osijeka, Belog Manastira, Daruvara, Bjelovara.. Na svom putu
isticali su i izniman znacaj koprivni¢kih policajaca te kao i svake godi-
ne prosli na stotine mjesta i gradova vezanih uz Domovinski rat.
Karavana je okoncala svoj put na grobu prvog hrvatskog predsjednika dr.
Franje Tudmana, gdje ju je docekala Ankica Tudman, kojoj ¢e pocetkom
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jeseni stotinjak udruga proizaslih iz Domovinskog rata dodijeliti i posebno
priznanje za dugogodisnju skrb koju provodi preko Humanitarne zaklade,
koju je prije 19 godina osnovala za pomaganje i spas djece Hrvatske.

Svecanost urucenja nagrade 'Zvonimir Golob"

SCHAICaE Arsel

' ik iAlka @_
Vuica u drustva Mialena PavkowﬂﬁW@// jel
ime Prosudb&nog sudaf urucio DFIZHGWG

Ciciiautorici nekoliko knjiga, priznane je pripalo
za pjesmu “Ti si kriv’, koju je i uglazbila za svoj
novi CD, istaknula je ¢lanica Zirja Marija Peaki¢
— Mikuljan. Arsen Dedi¢ nije krio svoje odusev-
lienje primljenom nagradom:

- Do sada sam primio brojna priznanja, ali ovo
koje nosi ime mojeg prijatelja i suradnika izni-
mno mi je drago. Golobu dugujem mnogo,
bas kao i cijela hrvatska kultura. A akcije koje i
na polju kulture prireduje Podravkina Udruga
naprosto me zadivljuju. U programu kojega je
vodioVojo Siljak sudjelovali su lbrica Jusi¢, Zoran
Predin, Miroslav i Gordana Evaci¢, Drago Mlina-
rec te dramska umjetnica Kostadinka Velkovska.
Prosudbeni sud odlucio je utjesnim nagradama
odati priznanje Sanji Damjan (Koprivnica), Katici
Felstinski (Crikvenica), Tomislavu Marijanu Bilo-
snicu (Rijeka), Ljubici Kolar-Dujmic (Rijeka), Fabi-
janu Lovri¢u (Knin) i Tomislavu Kovacevi¢u (Cri-

U dvorani Drustva hrvatskih knjizevnika u Za-
grebuy, 1. lipnja svecano su urucene nagrade
“Zvonimir Golob” koje svake godine dodjeljuje
Udruga branitelja, invalida i udovica Domovin-
skog rata Podravke (UBIUDR).Alka Vuica, pjesni-
kinja iz Zagreba, primila je Veliku zlatnu plaketu
UBIUDR za najliepsu neobjaviienu ljubavnu

pjesmu za 2010. godinu prema odluci Prosud-
benog suda u sastavu: Zlatko Crnkovi¢, Josip
Palada, Marija Peaki¢-Mikuljan, Mladen Pavkovi¢
i Kostadinka Velkovska.

- Nije bilo lako izabrati najbolju pjesmu, tim vise
$to je na natjecaj pristiglo vise od 1500 pjesama,
od 540 autora. Alki Vuica, inace i poznatoj pjeva-

kvenica). UruCujudi priznanja, Mladen Pavkovic,
inicijator i predsjednik UBIUDR-a pozvao je sve
pjesnike da i dalje Salju svoje radove na natjecaj
koji su branitelji Podravke utemeljili jos 2002.
godine, u Cast i slavu rodenom Koprivnicancu
Zvoninmiru Golobu (Koprivnica, 19. veljace 1927.
-Zagreb, 1.lipnja 1997.).
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|Zlozba slika
Marine Dvorski

U prostorijama “Udruge Zena” u Reki kraj Kopriv-
nice otvorena je krajem svibnja samostalnom
iZlozba slika Marine Dvorski. Autorica je iZlozila
23 slike, uglavnom ulja na platnu i pastelu. U
izricaju Marininoga opusa dominira tematika
konja, cvijeca i pejzaza. Marina je aktivna clanica
itajnica likovne sekcije“Podravka 72’ a otvorenju
iZlozbe prethodio je prigodni program. Posje-
titeljima se u ime Udrugu Zena obratila etnolo-
ginja Vesna Persi¢ Kovac te predsjednik likovne
sekcije"Podravka 72" Zvonko Koscak, a izlozbu je
otvorio dogradonacelnik Drazen Pros.

IZloZba u Krizevcima

U izlozbenom prostoru Krizevackog likovnog
kruga predstavilo se 40-ak slikara likovne sekcije
"Podravka 72" Slike sadrze motive mrtve pri-
rode, cvijece, krajolike, portrete, konje i price iz
ruralnog Zivota. Za organizaciju izloZboe zasluzni
su KUD Podravka (likovna sekdija) i Krizevacki
likovni krug. Samom otvorenju prethodio je
prigodni program u kojemu je ¢lanica literar-
ne sekcije Podravke Nikol Bali, koja pripada
mladem narastaju Clanova sekdije, recitirala
pjesme ljubavne tematike. O radu sekdije govo-
rila je tajnica KUD-a Podravka Ankica Vianar te
predsjednik likovne sekcije Podravke Zvonko
Koscak. Uime Krizevackog likovnog kruga rijeci
dobrodoslice uputila je voditeljica Boba Csik, a
iZlozbu je otvorio procelnik Upravnog odjela za
drustvene djelatnosti Mladen Tinodi. Izlozba je
otvorena do 20. lipnja. Vec po tradiciji da se jed-
no umjetnicko djelo pokloni za fundus galerije
u gostima, mlada umjetnica likovne sekcije“Po-
dravka 72" Bernarda Hojsak darovala je jednu
svoju sliku spomenutoj galerii.

Obavijest o prodaji pileceg i pureceg mesa

Odjel prigodne prodaje obavjestava radnike Grupe Podravka da organizira
prodaju pile¢eg i pure¢eg mesa grupe Vindija uz moguc¢nost placanja na tri
rate. Na ponudi su sljedece kategorije svjezeg pile¢eg mesa:
- Pili¢i spremni za rostilj, pakiranje 12 kg — 239,88 kn/pakiranje
- Pilec¢i batak-zabatak, pakiranje 6 kg — 155,70 kn/pakiranje
- Krila, pakiranje 6 kg — 184,14 kn/pakiranje
- Prsa, pakiranje 6 kg — 210,36 kn/pakiranje
- File od prsiju, pakiranje 6 kg — 265,68 kn/pakiranje
- Zeludi, pakiranje 6 kg — 105,18 kn/pakiranje
- Jetra sa srcem, pakiranje 6 kg — 84,12 kn/pakiranje
- Cordon bleu, pakiranje 4 kg — 235,68 kn/pakiranje
« Usitnjeno meso na podlosku (smrz.), pakiranje 5 kg —
89,20 kn/pakiranje

te svjezeg pureceg mesa:

- Pureca krila cijela, pakiranje 5 kg — 100,80 kn/pakiranje

« Pureci krilni batak, pakiranje 5 kg — 116,85 kn/pakiranje

- Puredi file prsiju, pakiranje 5 kg — 265,70 kn/pakiranje

- Pureci odresci prsiju, pakiranje 5 kg — 295,00 kn/pakiranje

- Pureci file zabatka, pakiranje 5 kg — 202,95 kn/pakiranje

- Pureci batak, pakiranje 5 kg — 100,80 kn/pakiranje

- Pureci zabatak, pakiranje 5 kg — 178,35 kn/pakiranje

« Pure¢e meso filea zabatka za paprikas (rezano kockice)

- pakiranje 5 kg — 196,80 kn/pakiranje

- Pureci kotlet, pakiranje 5 kg — 175,30 kn/pakiranje

- Usitnjeno purec¢e meso, pakiranje 5 kg smrznuto (10 pak a 500 gr)-
147,60 kn/pakiranje

« Pureca rostilj kobasica, pakiranje 3 kg — 110,70 kn/pakiranje.

Zainteresirani radnici za kupnju mogu se predbiljeziti najkasnije do 17.6.2010.

natel. 651 7811651 954 ili na e-mail: mirjana.cahunek@podravka.hr

Podjela pileceg mesa je 23.6., a purec¢eg mesa 24.6. od 13.30 do 15.30 sati u
dvoristu Galantpleta, Kolodvorska 1.

Oglas za prodaju rashodovanih vozila

Na temelju statuta poduzeca Podravka dd. i Ital-ce do.o. objavijuje se prodaja rashodo-
vanog osobnog vorzila putem JAVNE PRODAJE-ZATVORENIM PONUDAMA

Ponude se primaju svakog dana od 14.062010. do 21.062010. g. u prostorijama Ital-lce
d.oo. u Porecu od 1200 sati,a mogu se i poslati postom na adresu Ital-lce d.oo.

M.Viasica 47, 52440 Pore¢, s naznakom“JAVNA PRODAJA

1.RENAULT MEGANE AR 1.9 DTl limuzina

Stanjevozila  Inv.broj  God. proiz. Broj Sasije
ISPRAVNO €000 2002.  VF1BA1U0526753342

2.HONDA SJ 50 BALI L1 moped
NEISPRAVNO 600000 1993. 05752 500kn

Pocetna cijena
23.00000kn

Navedena vozila mogu se razgledati svakog radnog dana u dvoristu Ital-Hce d.o.o. Poreg,
M. Vlasica 47 od 800-11.00 satiPravo nadmetanja imaju sve pravne i fizicke osobe koje
uplate jamcevinu u iznosu 10% pocetne cijeneVozila se prodaju po nacelu VIDENO-KU-
PLJENO bez prava na naknadne reklamadije. Porez i sve troskove prijenosa snosi kupac
(23% ). Kupac kaji je u nadmetanju kupio voziloduzan je isto platiti i preuzeti u roku tri
dana od odrzanog nadmetanja. Nakon toga roka, a u slucaju da kupac odustane od kup-
nje, gubi pravo na povrat jamcevine.
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> Mnogi se
stru¢njaci slazu
da klju¢ uspjesne
borbe protiv
celulita zapravo
leZi u pravilnim
prehrambenim
navikama

rehranom protiv celulita

epravilna prehrana, stres, nedostatak
thelovjeibe, pusenje, genetske predis-

pozicije i hormonske fluktuadije igraju
vaznu ulogu u nastanku celulita. Mislienja
stru¢njaka o uzrocima nastanka celulita su
podijeliena. Dok jedni smatraju da je celulit
iskljucivo genetskog naslieda, drugi su skloniji
vjerovanju da je celulit posliedica prehrane
s visokim udjelom prehrambenih masnoca,
izostanka tjelesne aktivnosti te lose cirkulacije,
nakupljanja toksina u organizmu pa i kombi-
nacije svega navedenoga.
Mnogi se stru¢njaci slazu da klju¢ uspjesne
borbe protiv celulita zapravo lezi u  pravil-
nim prehrambenim navikama. Prije svega,
organizmu je potrebno osigurati dovoljno
tekucine (barem 2 litre dnevno) kako bi se
pospjesila izmjena tvari, a samim time i ukla-
njane toksina. Time se prvenstveno misli na
izvorsku vodu, ali i na biljine ¢ajeve, od kojih
se posebno isticu ¢aj od koprive, peteljki tre-
sanja i preslice kao uspjesni agensi za potica-
nje cirkulacije i detoksikaciju organizma.
Nepozeljne procesirane i slane namirnice uput-
no je zamijeniti obiliem integralnih Zitarica, voca
i povrca, ribe te u nesto manjoj mjeri krtim me-
som. Drugim rijecima, recept za borbu protiv
celulita je jedna tipicna mediteranska kuhinja

koja ne samo da prevenira nastanak celulita,
vec ¢ini dobro i ¢itavom organizmul,

Kako bi se pospjesilo uklanjanje stetnih, otpad-
nih tvari iz organizma preporucljivo je povecati
unos namirmica bogatih vitaminom C (obojeno
voceipovrce, prirodni vocni sokovi), kalijem (ba-
nane, marelice, breskve, narance, grah, integral-
ne Zitarice, orasasti plodovi) i sumporom (meso
peradi, riba, mlijeko, jaja) i na taj nacin pobijediti
celulit iznutra. Dodatno, pozeljino je povedati
unos articoka, kupusa, Sparoga i ananasa jer
dieluju kao prirodni diuretici pomazudi iZluci-
vanje suvisne tekucine, a samim time pomazu
i detoksikaciju organizma.

Cest problem koji doprinosi gomilanju ot-
padnih tvari u organizmu, a samim time i
nastanku celulita jest konstipacija. U cilju
reguliranja stolice pozeljno je uz hranu bo-
gatu prehrambenim vlaknima (integralne
Zitarice, voce i povrée) u prehranu uvrstiti
prirodne laksative poput suhih sljiva, psenic-
nih klica, lanenih sjemenki i zobene kase.

Savjeti za prevendiju nastanka celulita
Uz pravilne prehrambene navike, postaji jos ¢i-
tav niz strategija za borbu protiv celulita:
- Dnevnoje potrebno izdvajiti barem 30 minuta
za tielovijezbu kako bi se aktivirao metabolizam

i pospjesilo izlucivanje toksina. Tjelesna neaktiv-
nost, a posebno djelodnevno sjedenje stvaraju
idealne uvjete za nastanak celulita. Plivanje se
smatra optimalnim oblikom tjelovjezbe za pre-
vendiju nastanka celulita.

- Pozelino je povremeno masirati podrudja kritic-
na za nastanak celulita. Masaza stimulira cirkula-
dijukrviilimfe te pospjesuje oslobadanje celulita
kolikoje to moguce. S obzirom da se celulit nala-
7i3-5mmispod koze, u vezivnom tkivu, nema
raZloga za grubim pritiskanjem i gnjecenjem.
Masaza nikad ne smije prijeci granicu boli.

- Usku odjecu i odjecu koja steze, poput tra-
perica ili elasticnih ¢arapa je pozeljno nositi sto
manje, jer slabi cirkulaciju i potice zadrzavanje
otpadnih tvari. Takoder, poZeljno je zaboraviti na
visoke potpetice i ne nositi pete ve¢e od 5 cm.
- Savjetuje se prestanak pusenja jer pusenje
pridonosi akumuliranju toksina u organizmu te
iZbjegavanje ucestalog uzimanja lijekova, po-
put tableta za spavanje ili laksativa.

- Organizmu je potrebno osigurati dovoljne ko-
licine kisika, najoolie provodenjem odredenog
vremena u prirodi.

- Svaki dan je pozeljno ostaviti dovoljno viemena
Z7a Vlastito opustanje - mnogi smatraju da celulit
moze biti i rezultat stresnog nacina Zivota, stoga
tilekom dana posvetite barem jedan sat sebi.
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suU nasem podneblj

bliskije zacinske trave

/acini u crvenom

acini su uglavnom mirisni dijelovi bi-
leaka, siemenke, korijenje, grancice,

ponekad listovi i plodovi. U vecini
slucajeva, ali ne uvijek, rastu u zemljama s to-
plom, tropskom klimom. Jos od najdavnijih
vremena sluzli su u razmjeni dobara i bili vri-
jedni zbog svojih aromatskih karakteristika,
kao i sposobnosti da sprijece Sirenje bakte-
rija. Pronalazimo ih u obliku sjemenki, a jo3
Cedce praha, koji mogu trajati i godinu dana
(nakon toga gube miris i okus) ako ih se pra-
vilno ¢uva u bocicamaiili kutijicama od drve-
ta, keramike, stakla ili hermeticki zatvorene,
jer vrlo lode podnose toplinu i vlagu. Osim za
kuhanije, koriste se u medicini i u spravijanju
parfema. Zacine Cesto i s raziogom povezu-
jemo s kuhinjama Istoka, dok su nasem pod-
neblju bliskije zacinske trave.
Kako bismo mogli kuhati bez boja? Zamislite
da su sve namirnice bezbojne poput vode ili
bijele poput mlijeka. Prvo, ne bismo ih znali
raspoznati, drugo, ne bismo ih znali skuhati,
jer prema boji ¢esto odredujemo kolicinu
odredene namirnice, kao i stupanj pripreme.
Koliko smo puta u nasim receptima napisali
“peci dok ne porumeni”ili “miksati ih dok ne
pobijele’” U nasem kolektivnom  sjecanju,
boje povezujemo s odredenim ukusima, ze-
leno je povrce, bijelo su mlijecni proizvodi.
A crveno? Crveno osim rajcice i mesa, pod-
sjeca na toplinu i naravno cesto na egzotic-
ne zacine. Neki se dobivaju od jedne jedine
bilike, neki mijeSanjem razli¢itih. Zajednicko
im je da se koriste u vrlo malim koli¢inama,
pa usprkos tome cesto jelu prepuste svoju
boju.
Kajenski papar - prah crvene papricice, koje
svoje ime moze zahvaliti gradu Cayenne,

francuska Gvineja. Kajenska papricica sli¢na
je onima koje se koriste u nasem podneblju,
samo nesto manja. Prepoznatljiva je po svo-
joj crvenoj boji. Osnovni je zacin u pripremi
kreolske jambalaye i szechuanske piletine.
Cimet - dobiva se od unutarnje kore trop-
ske bilike slicne lovoru (postoje dvije vrste:
Cinnamomum  zeylanicum sa Sri Lanke i
Cinnamomum cassia iz Kine). Kora se susi
na suncu sedam do osam mjesedi, tijekom
kojih se zamota poput pergament papira.
Boja mu je crvenkasto-smeda. Istovremeno
slatkastog i pikantnog okusa, koristi se uglav-
nom u slatkim jelima (savrsen je partner ja-
bukama), napicima (kuhano vino, punc), ali
ne samo njima. Nezaobilazni je dio indijske
i uopce juzno-azijske kuhinje. Postoje doka-
zi da su jos 3.000 godina pk. stari Egipcani
koristili cimet. Tijekom srednjeg vijeka bio je
medu omiljenim zac¢inima, odmah nakon
cmog papra. Poznato je njegovo stimulira-
juce djelovanje kod iscrpljenosti, anemija,
loSe probave, antisepticko kod prehlada i
antibakterijsko, npr. kod spremanja mesa.
Najcjenjeniji je cimet iz Sri Lanke, dok je Vijet-
nam danas najveci izvoznik.

Cili - zasigumo najpoznatiji i najupotrebljava-
niji zacin na svijetu. Stigao je u Europu u 16.
stoljecu iz Amerike. Radi se od suhih i samlje-
venih papricica, koje mogu biti crvene, na-
rancaste, zute, smeckaste, pa ¢ak i crne boje.
Uglavnom je vrlo pikantan, mada u Meksiku
postoje odredene vrste koje su blaze, aliima-
ju specifican okus. SvjeZe papricice manje su
pikantne od suhih. Koristi se kod pripreme
brojnih jela od mesa (chili con carne), povr-
¢a, mahunarki.

Klin¢i¢ - dobiva se od pupoljaka zimzelene

biljke, Eugenia caryophyllata, koja je po prvi
put otkrivena na otoku Mollucche u isto¢noj
Indoneziji. Danas raste u tropskim podrucji-
ma, u Zanzibaru, Madagaskaru i jugoistoc¢-
noj Aziji. Pupoljci se beru dva puta godisnje,
a nakon toga se suse na suncu ili dime. Okus
mu je sladak, topao i pikantan te se koristi
u slatkim i slanim jelima, kao i u proizvod-
nji parfema i aromaterapiji. Nezaobilazan je
u kuhanom vinu i cajevima, ali i u jelima s
divljaci, jabukama, kruskama te slatkastom
povrcu poput luka i mrkve. Ulje klinc¢ica jo$
se od davnina koristilo kod problema sa
zubima i usnom Supljinom, zbog njegovog
antiseptickog i anestetickog djelovanja. Tan-
zanija je danas glavni izvoznik, a najvise se
koristi u Indoneziji gdje se dodaje duhanu u
cigaretama.
Kurkuma - (poznata i pod imenom turmeric)
je korijen azijske bilike Curcuma longa, slicne
ljilianu, koja se uzgaja u juznoj Kinii zapadnoj
Indiji. Neobi¢nog je, pomalo gorkastog oku-
sa, slicnog dumbiru. S pravom se naziva in-
dijskim zacinom, jer se na indijskom potkon-
tinentu koristi od najdavnijih vremena, kako
za bojanje tkanine, tako u medicinske svrhe
i kao dodatak jelima. U srednjem vijeku su je
nazivali i “indijskim Safranom”. Nemoguce ju
je samljeti kod kuce, pa se prodaje u prahu.
PoZeljnoju je drzati natamnom mjestu, jer je
osjetljiva na svjetlost. U ayurvedskoj medicini
koristi se za brze zarastanje rana, kao diuretik
i ¢istac organizma (krvi i jetre).
Paprika - susena i mlievena slatka verzija
bilike Capiscum annum, tj. paprike. Spanjol-
ci su prvi u umjerenoj klimi poceli uzgajati
ovu tropsku biljku. Paprika je svoju najvecu
primjenu doZivjela u kuhinjama srednje Eu-
rope, narocito madarske (gulas). Okus je nje-
zan, ali razli¢itih stupnjeva pikantnosti. Treba
je ¢uvati u tamnim i hermeticki zatvorenim
kutijama, a nakon duzeg stajanja mijenja
by i okus.

afran - dobiva se od biljke Crocus sati-
Svus iz porodice perunika, tocnije radi se

0 narancastim nitima koje se nalaze u
cvijetu ljubicaste boje. Svaki cvijet ima samo
tri niti. Berba se obavlja ru¢no i traje samo
dva tjedna u ranu jesen. Nakon toga se niti
suse i gube 80% svoje tezine. Za kilogram $a-
frana potrebno je od 200.000 do 400.000 niti.
Njegov okus je jako aromatican i ukusan te
se koristi u jelima s rizom i ribom, najpozna-
tiji su risotto alla milanese, $panjolska paella i
francuska riblja juha bouillabaisse, ali i u de-
sertima poput pudinga i engleske “torte od
Safrana’ Bogat je karotenom, koji se u nasem
organizmu pretvara u vitamin A, ali u vedim
kolicinama moze biti opasan za zdravlje i
dovesti do problema sa zgrusavanjem krvi.
Danas se proizvodi sirom svijeta.



COOLINARIKA 17

Grah na planinarski“brzi”

Ideja ovog graha je priprema od onog $to se ima pri ruci. Znaci ponesete nesto zacina, par
limenki graha ili vre¢icu mladoga grahaii kotli¢ u planinarski dom i vjerujte, ostalo potrebno
naci ¢ete u naprtnjacama druzeljubivih planinara. Isto tako je dobar i kod kuce na stednjaku.
Ovaj recept ¢u napisati za onda kada imate idealnu kombinaciju sastojaka.

Priprema:

1. Na zagrijanom ulju u dubljoj posudi kratko popecite mljeveno meso. Dodajte pancetu
narezanu na kockice i kobasice narezane na kolutic¢e pa sve popecite na srednjoj vatri dok
panceta ne postane prozirna.

2. Mesu dodajte ocisc¢enii sitno nasjeckani luk, oprane i na ¢etvrtine narezane Sampinjone
i Zlicu Vegete. Lagano popecite oko 5 minuta dok voda od Sampinjona ne ispari.

3. Dodajte crvenu mljevenu papriku, feferon, ¢ili u prahu, koncentrat rajcice i sve
popecite jos oko T minutu.

4. Zalijte s 1 | tople vode. Poklopite, pustite da zakuha, pa smanjite vatru na
najslabije i kuhajte 10-15 minuta.

5. U meduvremenu otvorite limenke graha, ocijedite i isperite grah.

6. Nakon $to se meso kratko prokuhalo, dodajte mu grah i kuhajte jo$ 10 minuta.

7.U 200 ml hladne vode razmutite krem juhu od gljiva, pa je ulijte u grah da ga malo
zgusne. Kuhajte jo$ 5 minuta, po potrebi posolite i popaprite.

Savjet: Ako Zelite, u ovo jelo mozete staviti svjezu rajcicu i papriku narezane
na kockice u trenutku kad stavljate luk i sSampinjone. Umjesto mljevenog mesa
mozete 1-2 para svjezih kobasica istisnuti iz crijeva.

> Arasic

Cool chef mjeseca travnja 2010.

Majstor fisa i paprikasa, Varazdinac arasic nas je Cool chef za travanj.
Odusevio nas je gurmanskim mesnim jelima, a posebno izvanred-
nim kotli¢cima kojima “zacini” svako okupljanje Coolinaricara.

Sastojci za 4 do 6 osoba:

6Zzlica ulja

3009 mijesanog mljevenog mesa
200g  pancete (suha slanina)
2para  Kranjskih kobasica

Podravka (330 g)
350g  luka
200g  Sampinjonaili nekih
drugih svjezih gljiva

1Zlica  Vegete
2Zlice  crvene mljevene paprike
1 ljuti feferon
1 Zli¢ica ilija u prahu
47licice  Koncentrata rajcica Podravka
121 vode
2 limenke Smedeg graha
Podravka (800 g)
Tvrecica Kremjuhe od gljiva Podravka
sol

papar
Vrijeme pripreme: 45 minuta

Energetska vrijednost na 100 g:
983 kcal /4109 kJ

Posluzivanje: PosluZite toplo
uz fini domaci kruh.
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www.opel.hr

niti Vol rabljeni outomabil.
Zamijenite ga novim Opelom i iskoristite rodendanski bonus
povodom 111 godina Opela, Polurite, ponuda vrijedi do 26, lipnjal

Auto Eﬂfl’ﬂk - ovlaiteni Opel pariner
Zagreb - Maksimir, M. BoZidarevida 13, tel. (01) 2331 355; Koprivnica, Bjelovarska cesta 18, tel. (048) 842 02
Yirovitica, Vukovorska cesta 2, tel, (033) 803 366, www.satrak.hr

1Za novo povodom 111 godiiciOp

\ A
\\g :

Wir leben Autos,

Prosjetna komb. potrodnja goriva i CO, emisijo: Opel Astra C1. 4,5-9,31/100, 119 - 223 g/lkm; Opel Corsa
4,6-6911100km, 124 - 166 glkm; Opel Zafira 5,7 - 2,6 /100 km, 138 - 230 g/km,

U susret Svjetskom prvenstyu e

ogomet je ekipni sport koji se igra
N izmedu dvije ekipe sastavljene od

T1igraca ili igracica. Igra se nogo-
metnom loptom na pravokutnom igrali-
Stu s travnatom ili umjetnom povrsinom.
Golovi su smjesteni jedan nasuprot dru-
gome na kraju igralista. Cilj je igre uba-
citi loptu u protivnicki gol manevrirajudi
loptom bilo kojim dijelom tijela osim ru-
kom. Jedino vratar moZe u ograni¢enom
podrucju igrati rukom. Pobjednik je uta-
kmice ekipa koja na kraju utakmice zabije
viSe pogodaka (golova, zgoditaka).
Nogomet je trenuta¢no najpopularniji
sport na svijety, tvrde na Wikipediji. A od
11. lipnja do 11. srpnja, Juznoafricka Re-
publika ugostit ¢e 32 nogometne repre-
zentacije u borbi za 19. naslov svjetskog
prvaka. lako u toj utrci nece biti i Hrvatske,
nema razloga da svi ljubitelji nogometa
ne uZivaju u natjecanjima. A da biste se
sto bolje pripremili, nudimo pregled ne-
koliko filmova o nogometu koje mozete
posuditi u videoteci.
Bijeg u pobjedu, film iz 1981. godine o
nogometnoj utakmiciizmedu Saveznika,

ratnih zarobljenika i Njemacke. U glav-
nim su ulogama Michael Caine, Sylvester
Stallone i Max Von Sydow, a osim njih
glume i velike nogometne zvijezde Pelé,
Osvaldo Ardiles, Bobby Moore i drugi.
Treba li tom filmu veca preporuka?

Mean Machine, film o zatvoreniku koji
mora uigrati kolege iz celija za susret
protiv ¢uvara. Vinnie Jones Cesti je gost
filmova koji uklju¢uju nasilje i nogomet,
ponajvise jer je prije ulaska u glumacke
vode za Zivot zaradivao kao profesionalni
nogometas. Ali nogomet je uvijek nogo-
met, makar se igrao i u zatvoru.
Nogometna groznica je film o tome sto
znaci biti navija¢ - konkretnije, navijac
Arsenala. Knjizevna uspjesnica Nicka
Hornbya pretocena je u zabavan i moti-
virajuci film. Atmosfera u filmu je zarazna
i do kraja je moguce saZivjeti se s glavnim
likom i njegovim ocekivanjima, Zeljama i
strahovima. A sve se vrti oko nogometa,
konkretnije Arsenala.

Medu nogometnim filmovima svakako
vrijedi spomenuti i Bas kao Beckham, film
0 svijetu Zenskog nogometa iz perspek-

tive 18-godisnjakinje, Jesminder Bjamrae
- 'Jess, koju roditelji Indijci Zele tradicio-
nalno odgojiti.

na kraju, film snimljen prema istinitoj
pri¢i o susretu nogometne ekipe En-
gleske i SAD —a 19. lipnja 1950. godine
na Svjetskom prvenstvu u Brazilu — Igra
Zivota. Kako je to kad se nogomet igra sr-
cem, kako je biti autsajder na najve¢em
natjecanju i za koga su navijali Brazilci,
podsjetite se ovim filmom.




NEZAOBILAZAN DODATAK SVAKOG
DOBROG ROSTILIA

Proizveden je iz
karakteristi¢nog sastojka
gorusice uz dodatak
arome dima.

A/oya ” Senf grill je visenamjensk;
Po/vap proizvod i 0ji moZete knnstftr kao
! prilog uz bijelo meso, tamno
" n;es:d kobasice hrenavke a njime
- Lo er mozete ' Marinirati mesg
muen;eno pecenju bilo y tavij,

dpta’]l su vazni e inarotijy, "




Kupon moiete
iskoristiti
na proizvod po Vaiem izboru! najkasnije do

RrersFEARD) 30.06.2010.
[Eran)

Sami izaberite proizvod®
za koji ielite popust 25%!

NAPOMENA: KUPON nije moguce iskoristiti pri kupovini: akeijskih
artikala iz letka, neprehrambenih proizvoda, kartonskih pakiranja vina,
mlijeka i sokova ako je taj artikl mogude kupiti komadno, multipack
akcija (1+1 GRATIS, 2+1 GRATIS i 51.), u Tutlo bene i kioscima s novinama,
duhanskih proizvoda, (asopisa, kartica za mobilne telefone, Popust se
ne odnosi na artikle u Happy hour akcijama. Pri svakoj h.lpmrini mogude

je iskoristiti maksimalno jedan kupon za jedan proizvod.

. TO JE PRAVI MORING.! ZA PETICU UCITEL T
TRAZE POZNAVANIE GRADIVA .

Podravka —
najbolji omjer
kvalitete i cijene

Hrvatski potrosaci jos su jednom po-
tvrdili: Podravka je najbolja!

U nedavno provedenom istraZivanju
za Best Buy Award koje se po prvi
puta provodilo u Hrvatskoj, brand za
koji potrosaci smatraju da pruza naj-
bolji omjer kvalitete i cijene je upravo
Podravka. Zanimljiva je i ¢injenica da
se utop 5 brandova gdje se spominju
jedino domace kompanije, nasla i Ve-
geta - najpoznatiji Podravkin brand i
jedini proizvod na ovoj listi. Osim u
ukupnom redoslijedu, Podravka je
osvojila ovu prestiznu nagradu josiu
10 drugih kategorija ¢ime dokazuje
svoju lidersku poziciju u prehrambe-
noj industriji.

Cilj istraZivanja, kazu organizatori, bio
je dobiti uvid u percepciju Hrvata o
robnim markama proizvoda i uslu-
gama te proizvodacima za koje se
smatra da daju najbolji omjer kvalite-
te i cijene, ali i da se hrvatske kupce
educira o tome 5to je to zapravo prava
“najbolja kupnja”.

U kategoriji juha, Podravka je vise
nego uvjerljivo pobijedila i pokazala
da se dugogodisnja vjernost potro-
saca i Podravka juha nastavlja i dalje.
Upravo prema zahtjevima potrosaca,
Podravka je kontinuirano razvijala
nove proizvode, educirala svaku novu
generaciju i nagradivala vjernost po-
trosaca. Nagrada je stigla s novim
DUO juhama na trzista kao pokazatelj
da: Kad se sa srcem kuha — kuha se Po-
dravka juha.

ovrinim i gris
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