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MALISANI SU UZIVALI U KUSANJU PCELINJIH PROIZVODA., FOTO. S. LISJAK

Predavanie je rezultiralo zadovoljnim licima svih uce-
nika i pohvalom ravnatelja g. Bojana Lugari¢a, u nadi
da ¢e ovakvih posjeta biti jos!

lako pomalo zbunjeni, poneki i jako nemirni, klinci su
u vecini pozorno upijali izlaganje g. Frangena i, Sto je
posebno hvale vrijedno, odgovorili na sva postavlje-

na im pitanja o p&elama i njihovim proizvodima, koje  Eh, da su barem sva predavanja tako slatka i fina,

su zatim u slast ,,slistili“.

Izlozba ,Best Designed Books From Over the
World“ (Najbolje dizajnirane knjige iz cijelog svi-
jeta) odrzat ¢e se u ozujku 2010. u sklopu Leip-
ziSkog sajma knjige. Hrvatsku ¢e pretstavljati 21
knjiga koje je odabrao ocjenjivacki sud Nacional-
ne i sveuciliSne knjiznice iz Zagreba u ¢ijem su sa-
stavu bili akademski slikar M. Baci¢, akademici
J. Bratuli¢ i T. Maroevi¢, voditeljica graf. Zbirke M.
Mestrovi¢ i dizajner G. Gusic. |zabrane knjige na-
kon izlozbe ostaju u trajnpom vlasniStvu Njemac-
kog muzeja knjige i tiskarstva.

Medu odabranim je i knjiga Matije Bucara ,,Me-
donosne biljke kontinentalne Hrvatske®. To je
drugo medunarodno predstavljanje ove knjige.
U listopadu je privukla paznju posijetitelja sajma
knjiga u Frankfurtu gdje je bila predstavljena u
sklopu izlozbe ,,Book Art International®.

Iz ovih nekoliko Sturih re¢enica mozemo zaklju-
Citi da se knjiga Matije Bucara ,,Medonosno bi-
lje kontinentalne Hrvatske“ jako svidjela struc-
njacima. No, Sto to znaci nama pcelarima? Ne
mnogo. Jam¢&i nam da je knjiga tehni¢ko uradena
besprijekorno, da je bogato ilustrirana fotografi-
jama vrhunske kvalitete i ono Sto péelara zanima
je sadrzaj knjige i njegova primjenjivost u pcelar-
skoj praksi. A za to gotovo da i nije bilo prikladnije
osobe od Matije Bucara. Odrastao je, formirao se
i ostario na pcelinjaku. Svoju neizmjernu ljubav
za pcelarstvo i profesiju biologa izvrsno je ukom-
ponirao u ovu knjigu. SpojivSi iskustvo i struku
obradio je na jednostavan i popularan nacin 265
biljaka iz nase flore koje osim medonosnih karak-
teristika imaju i druge vrijedne
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bio bi komentar mnogih daka!

osobine (ljekovitost, hranjivost i dr). Opisane su
takoder biljke koje su zasticene zakonom i me-
donosne biljke koje se ne spominju u pcelarskoj
literaturi.

Dao je poseban naglasak na stanista i rasprostra-
njenost medonosnih biljaka i biljnih zajednica u
Hrvatskoj. Pri tome je koristio podatke znanstve-
nih istrazivanja botaniCara i Sumara, vlastite spo-
znaje o rasprostranjenosti i medonosnim karak-
teristikama biljaka i zapazanja, te podatke o pri-
nosima meda na pcelinjacima koje mu je ustupilo
45 pcelara koji posjeduju viSe od 8.000 kosSnica a
vecina njih ima pcelarski staz duzi od 30 godina.

Ono sto moZze biti posebno zanimljivo sele¢im
pcelarima je poglavlje ,Pcelinje pase“ gdje su
prikazane najvaznije pase u kontinentalnoj Hrvat-
skoj, ali i Sire, jer se pojedine biljke iz ovih stanista
nalaze i u ostalim krajevima Hrvatske i zemljama
okruzenja. Obradene su slijedece pcelinje pase:
peludna pasa, voéno-vrbova pasSa, pasa ulja-
ne repice, bagremova pasa, pasa amorfe, pasa
nizinskih livada, pasa pitomog kestena, lipova
pasa, Sumska paSa, pasa brdskih livada, pasa
suncokreta, pasa zlatoSipke, paSa mirisne metvi-
ce i purpurne vrbice i pasa medljike na hrastu.

U kalendaru cvatnje medonosne biljke predstav-
liene su logikom cvatnje. Kod svake biljke ista-
knuti su slijedeci podaci: botani¢ko ime, latinski
naziv, ime porodice, narodni nazivi, podrijetlo,
opis biljke, staniste i medenje. Simbolima (ikona-
ma) su predstavljeni slijedeci podaci: ugrozenost,
stupanj medenja, stupanj peludnosti, pokrivnost i
kalendar cvatnje.

Buro Prilieva
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MEDENI POLJUPCI

Sastojci:

40 dg brasna

15 dg maslaca

1 Zlicica sode bikarbone ili praska za pecivo
20 dg Secera

4 Zlicice meda

2 jaja

1 Zlicica cimeta

10 dg mljevenih oraha

malo ruma

Priprema:

IzmijeSajte brasno s maslacem te dodajte malo
sode, Secera, jaja, med, cimet, mljevene orahe i rum.
Sve to dobro zamijesite i ostavite da odstoji oko 1
sat. Nakon toga oblikujte kuglice veliCine oraha.
Poredajte ih na pleh premazan uljem. Unutar svake
kuglice moZzete staviti i po komadi¢ oraha, a preko
toga mozete premazati pripremljenu ¢okoladu. Sve
to pecite oko 15-tak minuta. Uzivajte!

http://kolacici.bloger.hr

BIBLIJSKI KOLAC

Kola¢ je zanimljiv jer se svi sastojci spominju u Bibli-
ji, a kao podloga za pripremu recepture posluzila je
legenda iz mjesta Strigove. Kolaé je skroman po sa-
stojcima, uvijen u miris cimeta i pripremljen s puno
ljubavi.

PROSINAC - 2009.

Sastojci:

3 Zlice ulja

100 g badema

100 g grozdica

3 Zlice marmelade marelica

1 prasak za pecivo

1 ZliGica sode bikarbone

Y2 Zli€ice cimeta

malo soli

250 ml vode

400 g pSeniénog ostrog brasna
1 Zlica cvjetnog vrcanog meda
100 g Secera

100 g suhih smokava

Za posipavanje: secer u prahu

Priprema:

1. Sastojci neka budu sobne temperature. Elektric-
nom mijeSalicom mijeSajte ulje, vodu, brasno (kojem
ste dodali sodu bikarbonu i praSak za pecivo), mar-
meladu, cimet, Secer, med i sol. Dobivenoj gustoj
masi dodajte grozdice, narezane bademe i smokve.
2. Duguljasti kalup (30x11 cm) oblozite pergamen-
tnim papirom i napunite pripremljenom smjesom.

3. Pecite 40 do 45 minuta na 180°C.

Kola¢ posluzite u sveCanim prilikama, osobito za
Bozi¢, posipan Se¢erom u prahu.

Po zZelji vodu mozete zamijeniti mlijekom s malom
koli¢inom mlije¢ne masti (0,9%).

www.coolinarika.com

KIFLICE S MEDOM

Sastojci:

500 grama brasna

200 grama meda

200 grama pasiranog krumpira
200 grama maslaca ili masti

1 jaje

kora od limuna

1 praSak za pecivo

—

Priprema:
Brasno
umijesiti s
krumpirom.
Dodati ma-
snhocCu i jaje,
naribanu
koru od Ili-
muna, pra-
Sak za pe-
civo i med.
Tijesto do-
bro umijesiti i na dasci razvaljati u tanku koru. lzre-
zati u kocke. Na svaku kocku staviti malo pekmeza,
uviti u kiflicu i staviti u podmazani pleh, a zatim peci
u pecnici. Kada su ispecene, kiflice jos vru¢e uvaljati
u prah od vanili Secera.

www.bosnic.com
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PREDJELO S PRSUTOM, FETOM | MEDOM
Sastojci:

15-20 tankih kriski prsuta

2 kruske

150 g mrvljene fete

med

papar

Priprema jela:
1. Ogulite kruske te ih narezite na tanke ploske.
2. Rasporedite krusSke na tanjur za posluzivanje.
3. Na kruske rasporedite kriSke prSuta, fetu, med i
malo popaprite.
http://zena.hr

BOZICNA SUNKA PREMAZANA MEDOM
Sastojci:

1 vec€a dimljena Sunka u komadu s kozom
200 ml nezasladenog soka od jabuke

100 ml senfa

150 g smedeg Secera

4-5 Zlica meda

Priprema jela:

1. Zagrijte pec¢nicu na 160 stupnjeva.

2. Sunku stavite u veéi lim za peéenije te je prelijte sa
sokom od jabuke. Prekrijte Sunku papirom za pece-
nje, a zatim prekrijte Sunku i lim za pecenje sa alu-
folijom i dobro zatvorite rubove. Pecite Sunku 3,5 do
4 sata.

3. Povecajte temperaturu pecnice na 190 stupnjeva.
Uklonite foliju i papir. Ocijedite tekuéinu iz lima.

4. Odrezite kozu sa Sunke. Sa ve¢im nozem zarezite
crte u dijamant uzorku.

5. U posudi dobro pomijeSajte senf, Secer i med te
premazite Sunku.

6. Vratite u pec¢nicu na jo$ 30 minuta.

Preuzeto sa: http://zena.hr

JANJETINA S MEDOM OD KADULJE

U svecanim prigodama isprobajte janjetinu na malo
drugagiji nacin. Meso karamelizirajte medom, a po-
tom ga podlijevajuéi vinom ispecite u pec¢nici. Poslu-
Zite uz pirjani kiseli kupus.

Sastojci za 6 osoba:

50 ml ulja
3-4 kg janjeceg buta s rebrima

HRVATSKA PCELA

-

+r *m L ’f.‘GﬁA‘%

oY

sol
papar
1 ZliCica Vegete mediteran
100 ml meda od kadulje
200 ml bijelog vina
polalimuna narezanogna ploske
20 g pinjola

Za prilog:
3 Zlice ulja
" 30 g pancete
= 1 kg kiselog kupusa

Priprema:
1. Na zagrijanom ulju popecite meso sa svih strana.
2. Meso posolite, popaprite, pospite Vegetom medi-
teran, dodajte med i pirjajte dok ne potamni od ka-
rameliziranog meda. Polako podlijevajte vodom i bi-
jelim vinom. Meso zajedno s tekuc¢inom premijestite
u kalup, prekrijte folijom i pecite u pec¢nici zagrijanoj
na 200 °C sat i pol do dva.
3. Kad je meso mekano, otkrijte ga, dodajte narezani
limun i pinjole te uklonite viSak masnoce.
4. Kao prilog posluzite pirjani kiseli kupus koiji pripre-
mate tako da na ulju popecete narezanu pancetu,
dodate kupus, protisnuti cesSnjak i pirjate dok kupus
ne omeksa.
Meso posluzite s umakom od pecenja i pirjanim ku-
pusom.
Tijekom pecenja meso po potrebi podlijevajte vodom.

www.kulinarka.coolinarka.com

PEKINSKA PATKA

1 patka od 3 kg
4 Zlice meda
20 kineskih palacinki

umak :

4 Zlice sojina umaka

2 Zlice sezamovog ulja

4 Zlice Secera

1,25 dl vode

Patku odistiti, oprati, odrezati noge i zasiti otvor. Do-
bro je osusiti i preliti sa jednom litrom kipu€e vode i
opet je ostaviti da se osusi. U pola litre kipu¢e vode
otopiti med i bogato premazati patku. Susiti je na
suhom i tamnom mijestu 4-6 sati dok se skroz ne
osusi. Peci u pecnici na 200 stupnjeva 20 minuta sa
svake strane. Zatim je pec€i desetak minuta na pari
pa opet u pecnici po petnaest minuta sa svake stra-
ne. Kada je pecena isje€i je na tanke odreske.

U sezamovom ulju od sa-stojaka napraviti umak.
Perkinska patka, umak,
kineske palacinke i razno
svjeze povrée se servira
zajedno.

www.kulinarka.coolinarka.com
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TELECI FILE U TIJESTU S MEDOM

Socni file pripremite u omotu od tijesta uz dodatak
meda koji ¢e vam otkriti posve novi okus teletine.
Mozete ga posluziti uz pe€eni krumpir i kuhano po-
vrée.

Sastojci:

1 teleci ili svinjski file
1 Zlicica senfa

sol

papar

brasno

1-2 zZliCice meda

150 g mesnate slanine
1 zZlicica masnoce
300 g lisnatog tijesta
1 jaje za premazivanje

Priprema:

Odistite file od zilica i masno€a, zalinite ga sa soli
i paprom i uvaljajte ga u brasno, pa ga pecite na
masnoci, na laganoj vatri i nakon toga ga ostavite
da se ohladi.

Omotajte file slaninom i premazite medom.
Razvaljajte tijesto na debljinu od 3 mm pa omotajte
file tako da tijesto prelazi rubove filea za oko 2 cm.
Tijesto na kraju premazite jajem i ne zaboravite priti-
snuti rubove i odrezati visak tijesta.

Pecite na umjerenoj temperaturi oko 35 min.

www.net.hr

Himna hrvatskoj pceli

Ve¢ stolje¢a duga
Pcela leti svijetom,
Od zore do sumraka
Ljubi se sa cvijetom.

Preko cvjetnih livada
| cvjetnih planina
Ona nektar donosi
1z velikih daljina.

Njen dom je kosSnica
U njemu se zakon Stuje
Ljubayv, sloga, red i mir

U domu odjekuje.

Zapjevajmo slozno svi
Sto volimo péele,
Nek’ s nama dijele zivot nas
Nek’ zdravlje nam udjele.

Sacuvajmo livade, sa¢uvajmo Sume,
Sacuvajmo nasu hrvatsku péelu
I nasim medom sladimo
Domovinu cijelu.

Ancica Koprek, Zagreb

PROSINAC - 2009.

Recept za pripremu ukusnog
energetskog napitka

U mikser stavite jednu bananu, zlicu meda od
kadulje ili kestena, Zlicu zobenih pahuljica i pola
zlicice cvjetnog praha. Dodajte 3 dcl mlijeka

(mora biti na sobnoj temperaturi) i miksajte dok
ne dobijete homogenu smjesu. Ovo je idealan
napitak u stanjima premorenosti i oporavka od
tjelesnih i umnih napora.

dr.sc. Donatella Verbanac

BAZELSKI MEDENJACI

1 kg meda

2 kg Secera u prahu

Y2 kg badema

9 dag uSecerene limunove kore
9 dag uSecerene narancine kore
45 g sitnog cimeta

8 g sitnog klin¢ica

naribana 2 limuna

1 sitno nastrugani orasak

12 g amonijevog karbonata

1i V4 kg braSna

1 Casa rakije tresnjevace

Med i Secer u prahu ugriju se i prokuhaju. Kada se
masa nesto ohladi, dodaje se, uz stalno mijeSanje,
sitno kosani badem, narezana uSecerena limunova i
narancina kora, nastrugani orasak, amonijumkarbo-
nat i ugrijano brasno. Sve se to stavi u prikladnu po-
sudu, treSnjevaca se zapali u ¢aSi i kada se plamen
ugasi, rakija se nalije na pripremljenu smjesu. Zatim
se dobro izmijesi i jedan sat ostavi na toplom mijestu.

www.kulinarka.coolinarka.com

MEDENJACI SA KISELIM MLIJEKOM

Potrebno:

pola Salice maslaca;

dva jaja;

jedna Salica meda;

pola Salice kiselog mlijeka;

- dvije Salice brasna i

Zlicica sode bikarbone.

- Priprema:

Maslac se umuti sa dva cijela jaje i tome se doda Sa-
lica meda, pa se i dalje muti dok se maslac ne sjedini

. s medom. Zatim se dodaje kiselo mlijeko i dobro se

izmijeSa, a u drugoj posudi se izmijeSaju dvije Salice
brasna i soda bikarbona, pa se obje smjese sasta-
ve i dobro zamijese. Pe€e se u plehu podmazanom

' masnocom ili posutim brasnom na laganoj vatri. Is-

peceno tijesto sijece se na kocke i svaki komad se
uvalja u sitan vanili Secer.

www.bosnic.com

HRVATSKA PCELA



Dani meda u Valpovstini

U Valpovu 12. i 13. rujna 2009. godine, odrzana je
1. regionalna manifestacija ,Dani meda u Valpovsti-
ni“ pod pokroviteljstvom Ministarstva poljoprivrede,
ribarstva i ruralnog razvoja RH, a supokrovitelji su
bili: Ministarstvo turizma RH, Osje¢ko-baranjska zu-
panija, Gradovi Valpovo i Beli§¢e, OpcCine Bizovac i
Petrijevci te Mjesni odbor Valpovo. Organizator ma-
nifestacije je bila UP ,Valpovstina“ Valpovo, a suor-
ganizator - Valpovacki poduzetnicki centar.

Prvi dan na srediSnjem valpovackom trgu nastupilo
je 15 izlagaca iz pet zupanija: Vukovarsko-srijemske,
Pozesko-slavonske, Viroviticko—podravske, Varaz-
dinske i Osjecko-baranjske. Odrzane su prezen-
tacije, degustacije i prodaja pcelarskih proizvoda.
Nagradeni su: najmladi Matija Vidakovi¢, najstariji
pcelar Stjepan Steinbrickner, za najuredeniji Stand
PU ,,Bagrem® Donji Miholjac, najoriginalnije pakova-
OPG Suzane Koli¢ iz Osijeka. U¢enici Osnovne $ko-
le ,Valpovo“ su predstavili najuspjesSnije radove na
temu pcelarstva u pjesmi, prozi i slici, a najbolji su
bili: Deni PleCko, Barbara Kuna i Ivan Petrovi¢. Uce-
nike je pripremila ugiteljica Jadranka Spiranovié.

Pred velikim brojem posijetitelja, dr. KreSimir Loncar
je odrzao predavanije: ,,P&elarski proizvodi u zastiti i
unapredeniju ljudskog zdravlja“, a prigodni program
su izveli ¢lanovi KUD-a ,Valpovo 1905“ uz koji je
odrzana i radionica sa starim pcelarskim alatima.

Drugi dan u Villi ,Valpovo“ odrzan je strucni skup,
koji je zapoCeo prof. dr. Zlatko PuSkadija preda-
vanjem na temu: ,Suncokret — biljka koja medi?*.
Predstavljen je projekt UP ,Valpovstina“ Valpovo:
»Slatki put i medne toCke”. Mijo Ron&evi€ je napra-
vio uvodno izlaganje, a Nikola Vujnovac iz Varazdina
je iznio svoja iskustva u provedbi ,Slatkog puta“ u
Varazdinskoj zupaniji i pozvao nase pcelare da dodu
i vide realizaciju tog projekta, a Martin Kranjec, pred-
sjednik HPS-a, govorio je na temu ,,Aktualno stanje
pcelarstva u RH".

25. listopada 2009. godine p&elari - &lanovi Zupa-
nijskog saveza pcelara Osjecko-baranjske Zupanije
odazvali su se pozivu i obisli ,Slatki put” u Varazdin-
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skoj zupaniji pod vodstvom Maria FiSera, predsjed-
nika UP ,Valpovstina“ i Zvonimira Pajnica, predsjed-
nika Zupanijskog saveza pé&elara Osjeko-baranjske
zupanije. UP ,Valpovstina“ je postala nositelj projek-
ta ,Slatki put i medne tocke“ u Osje¢ko-baranjskoj
Zupaniji.

Zatim smo posijetili slijedece medne tocke: OPG
Fluksek, OPG Seketin, OPG Kora¢ i OPG Vujnovac,
a koji se istovremeno preklapaju sa Jalzabetskom
vinskom cestom i Toplickom biciklistiCkom rutom.
Na kraju, puni dojmova zahvalili smo se na gosto-
primstvu nasim domacinima Nikoli Vujnovcu i do-
predsjedniku HPS-a Augustinu Benku.

Mario Fiser, Valpovo
MI, BIT CEMO PCELARI

Gledajte pcelu kako je mala, a tako puno darova da.
Starca u stotoj, dijete u zipki, poklonom svojim
krijepiti zna.

Zalcem nas mozda katkad ubode.

Suza tu nema, nije to bol.

Radosno leti noSena suncem, daruju¢' medom
svaciji stol.

Zato pozuri, pcele nas zovu.
Dodi sad braco, seko i ti.

Ceka nas zdravlje, sreca i radost.
Pcelari od sad bit ¢emo mi!

Polja nam zlatha marno oprasi, vocke nam daju
slasniji plod.

Raznosi zdravlje iz svakog cvijeta, ispunja sre-
¢om sav ljudski rod.

Zalcem nas mozda katkad ubode.

Suza tu nema, nije bol.

Radosno leti noSena suncem, daruju¢' medom
svaciji stol.

Zato pozuri, pCele nas zovu.
Dodi sad braco, seko i ti.

Ceka nas zdravlje, sre¢a i radost.
Pcelari od sad bit cemo mi!

Stjepan Majsec, Velika Gorica

PROSINAC - 2009.
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Udruga pcelara "LIPA" PAZIN pod pokroviteljstvom Istarske Zupanije i Grada Pazina orga-
nizira 5. medunarodnu prodajnu izlozbu pcelarske opreme, pcelarskih proizvoda i strué¢no

znanstveni skup

5. DANI MEDA PAZIN 2010.

26. — 27. (petak i subota) veljace 2010.

Manifestacija se odrzava u Pazinu, u prostoru "Spomen Doma"

Zbog nove koncepcije manifestacije molimo sve zainteresirane izlagace opreme da se jave kako bi na
vrijeme mogli osigurati prostor. Sve obavijesti i prijave mogu se dobiti na mob. 098/254-426 (Ranko
Andelini predsjednik Udruge pcelara "LIPA" Pazin ili e-mail: andjelini@hi.t-com.hr i Zeljko Ravni¢ mob.

098/435-062 ili e-mail zeljko.ravnic@gmail.com

Organizacijski odbor

Dani meda u Zagrebu

Ovogodisnji Dani meda u Zagrebu protegnuli su se
na pet dana, i to od 10. do 14. prosinca.
Zagrebacke pcelarske udruge i Gradski ured za po-
lioprivredu i Sumarstvo 10. prosinca 2009. godine u
10 sati, u dvorani Tribine grada ZAGREBA na Kapto-
lu 27, organiziraju sve€ano otvorenje sa slijede¢im
programom:

Pice dobrodoslice
Uvodna rije¢ organizatora
Dodjela posebnog priznanja zasluznom clanu
Pcelarskog dezurstva grada Zagreba

e Promocija knjige Pcelarski radovi po mjesecima
autora Josipa Kriza, Milanka Bara¢a i lvana Tu-
cakovi¢a

e Predavanje - dr. sc. Boris Duralija: Vo¢arstvo i
uloga pcele u voénjaku

i€sEnomED.

e Predavanje - mr. sc. Jasminka Papi¢: Ljepota i
zdravlje iz koSnice

® Predavanje - dr. sc. lvan Kosalec: Kakvo¢a pro-
izvoda od propolisa

* Dodjela priznanja 7. medunarodnog ocjenjivanja
meda Zzzagimed 2009.

e Koktel i druzenje

Ove godine je i Zzzagimed, sedmi po redu, u cijelosti
sastavni dio ,Dana meda u Zagrebu®, a i viSe Sam-
piona ovogodisnjeg ocjenjivanja svoj med ¢e proda-
vati na Trgu kralja Tomislava.

Za ponadati se je da ¢e slijedece godine svi sudio-
nici ,Dana meda u Zagrebu“ svoje uzorke dostaviti
i ocjenjivackom Ziriju Zzzagimeda. Priznanje s ovog
natjecanja sigurno predstavlja posebnu vrijednost u
individualnom unapredenju prodaje meda svakog
nagradenog pcelara.

Prodajni dio manifestacije odvijat ¢e se na Trgu Kra-
lia Tomislava od 11. do 14. pro-
sinca u Satoru na oko 55 klupa.
Posebno mjesto u Satoru rezer-
virano je za prezentaciju akcije
sPCelarsko dezurstvo grada Za-
greba“ gdje ¢e biti svakodnevne

5 NASEG SKLADISTA NUDIMO PROMING:

STAKLENE SYRUP BOCE SMEQE e . K
100w 00 TO00ME

STAKLENF BOCF KAPALICF SMFDE

SMLDO 100w

STAKLENE GASTRO TEGLICE - PROGIRNE 25840
STAKLENE SPIRIT BOCE =PROTIRNF 584 1 ! ;
CEPOVE | MEBUCEPOVE 54 SIGUANDSAIN 3
BASTENOM 1
FILTER PAPIR L ARCINGA

AVE IA VA% LABDORATORL

T MOSUCKNDST NARUDEEE PREED WER - TREDVINE

SUDJIELLIEMO NA
m 5, PCELARSKOM SAIMU U BIFLOVARU

PROIZVODNJA OPREME
ZA PCELARSTVO

Proizvodimo:
kosnice LR, AZ i Farar;
nukleuse; maticne resetke;
razmake; spojke za
nastavljace

Pogon Cazma
Gornji Draganec 117
Tel./fax 043/776-062

PROSINAC - 2009.

projekcije ovogodisnjih interven-
cija, prezentacija opreme i uzo-
raka te info pult za zainteresirane
gradane.

Svi sudionici ovogodisnjih- Dana
meda donirat ¢e najmanje po 3
teglice meda svaki, a njihovi pred-
stavnici ¢e u subotu 12. 12. 2009.
prikuplieni med, kao zajednic¢ku
donaciju, odnijeti u Specijalnu
bolnicu za kroni¢ne bolesti djecje
dobi u Gornju Bistru.

Damir Rogulja

HRVATSKA PCELA
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BUMBAR

#: ambalata | erijal BUMBAR d.o.o.
sapunska barn, eterifna ulja, laboratorijskl pribor Bumbarow put 1
10431 Sv. Nedelja

veliki izbor Novald

tel.: 01/ 3323-412

— tel.: D17 3323-913

Sta klen kl fax: 01/ 3323-337
=il

i zatvaraca info@bumbarhr
www, bumbar,hr
za med

rkalab. hr

SAVICA SANCI 119 - 10000 ZAGREB
{CENTAR MALE PRIVREDE / ZITNJAK)

% Radno vrijeme: pon - pet 08 - 16h

- Tel:+385 1 29 25 000

L . wor Fax: +385 1 55 09 631
Cestit Bozic

i sretnu Novu 2010 goffnu.’ .

OBAVIJEST PRETPLATNICIMA

Obavjestavaju se svi pretplatnici koji do danas nisu uplatili pretplatu na Hrvatsku p€elu za
2009. godinu da to ucine ZURNO jer ¢e im se u suprotnom obustaviti slanje ¢asopisa i za na-
rednu godinu. Uplatu od 270 kn izvrSiti na broj ziro-racuna 2484008-1100687902, a u poziv na
broj upiSite Vas pretplatnicki broj.

STOLARLIA
/ ~ | perLarstvoToLc
) V
HEI]EH A * SVE VRSTE MEDA SLECABSLVO SURIC
e MED U SACU FRANJE KUHACA 2
ZDRAVLIE (Z PRIRCOE * PROPOLIS 35000 SLAVONSKI BROD
s IR TEL/ 091-1639 559
OTKUPLJUJEMO * MATICNU MLLIEC NASTAVCI LR U RINFUZI ZA
PROPOLIS samMo 47.00 kn
HEDERA d.o.0. AR,
Put Vrbovnika bb, J
21311 Stobred Varzar M
Tel./Fax: 385 (0)21 32 54 10 : =
RBEFVEE (00,

HRVATSKA PCELA PROSINAC - 2009.
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Zagreb, Rudeska 14
Tel.: 01/3886-994
GSM: 099/3886-994

www.vma.hr

£2

Prodajem snelgrove daske te skidace cvjetnoga pra-
ha za LR, AZ standard i AZ grom koS$nice.
GSM. 091/5668-814

Prodajem AZ-grom i AZ-standard lipove okvire, cije-
na 2 kn/komad. Ludbreg.
GSM. 098/356-023

Vrijeme je za oksalnu. Ispariva¢ oksalne kiseline (i ami-
traza) VAROSET, istovremeno tretiranje tri koSnice.
Tel. 01/615-2065; GSM. 091/549-1557
e-mailNenad.Strizak@xnet.hr

Prodajem pcCelarski kontejner za 52 LR kos$nice na ka-
mionu TAM 4500, moze i samo kontejner. Pozega.
GSM. 098/1887-607

Kupujem knjigu ,,Zlatna knjiga pcelarstva“.
GSM. 098/880-470

Prodajem cvjetni prah na malo i veliko. Saliem i pouze¢em.
GSM. 033/674-550

Prodajem okvire, rastavljene, sastavljene, izbuSene
rupice, uziCene i ugradnja satnih osnova, takoder vase
okvire busim, uzi¢avam i ugradujem satne osnove.
Tel. 048/856-610

Prodajem pcele na LR okvirima iz nukleusa.
GSM. 099/5125-025

Prodajem parni topionik voska i korito za otklapanje sa¢a.
GSM. 098/9359-598

Clanovi Hrvatskog pcelarskog saveza placaju Clanarinu preko pcelarskih udruga u iznosu od
225,00 kuna, u $to je uklju¢eno i dobivanje ¢asopisa. Pretplata za neuc€lanjene iznosi 270,00 kuna,
a za inozemstvo 39,00 EURA. Cijena pojedinog broja za Hrvatsku iznosi 30,00 kuna. Casopis
izlazi u 11 brojeva, u nakladi od 4200 primjeraka. Pretplata se tijekom godine ne moze otkazati,
a prima je Hrvatski pCelarski savez na broj ziro-racuna 2484008-1100687902. Tiskara je "Grafika
Markulin".

Upute za pripremu komercijalnih oglasa

Komercijalni oglasi moraju biti graficki pripremljeni i u pdf formatu dostavljeni najkasnije do 10. u mjesecu.
Cijena oglasa:
1/1

(16x24 cm) 4.200,00 kn
1/2 (16x12 cm) 2.500,00 kn
1/3 (16x7,5 cm) 1.800,00 kn
1/4 (16x6 cm, 8x12 cm) 1.300,00 kn
1/8 (5x8 cm) 650,00 kn

Popust na komercijalne oglase: 4x oglas -10%; 5-8x oglas -20%; 9-12x oglas -30%

Za sadrzaj oglasa odgovaraju oglasivaci.

Upute za pripremu malih oglasa gradana

Mali oglasi moraju biti dostavljeni najkasnije do 10. u mjesecu za objavu u sljede¢em broju ¢a-
sopisa. Svaki ¢lan HPS-a i pretplatnik na Casopis ima pravo iskoristiti jedan besplatni mali oglas
godisnje. Svi slijedec¢i mali oglasi naplac¢uju se 4,00 kune po rijecCi, a oglas mora sadrzavati naj-
manje 10 rijeci.

Upute za pripremu tekstova za objavu u ¢asopisu Hrvatska pcela

Rukopisi i fotografije za objavu u ¢asopisu primaju se najkasnije do 10. u mjesecu, te se nakon
objave ne vracaju. Autorski honorari placaju se po jednoj kartici, koja sadrzava 1.450 znakova, u
iznosu od 75,00 kuna/kartici. Za sadrzaj tekstova odgovaraju sami autori. Ostali mediji koji preu-
zimaju tekstove, obavezno moraju navesti izvor informacija.

PROSINAC - 2009. HRVATSKA PCELA



BJELOVARSKI SAJAM d.o.0.
HRVATSKI PCELARSKI SAVEZ i
PCELARSKI SAVEZ BBZ

pozivaju Vas na

PCEEARSH SEe6M

MNa Sajomskom prostoru Gudovac u Bjelovaru u organizaciji Bjelovarskog sajma d.o.o., Hrvatskog
péelarskog saveza i Péelarskog saveza Bjelovarsko-bilogorske fupanije, 6. i 7. veljage 2010. godine
odriat ¢e se 6. medunarodni péelarski sajam.

Sajam ce se odrzati pod pokroviteljstvom Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razveja uz
supokroviteljstvo Ministarstva Gospodarstva, rada i| poduzetnigtva.

Suorganizatori Sajma su Bjelovarsko-bilogorska Zupanija, Grad Bjelovar i Gradski ured za poljo-
privredu i Sumarstvo Grada Zagreba.

Ove godine na Sajmu oéekujemo vise od 100 izlagaca i 7 tisuéa posjetitelja iz Republike Hrvatske i
okolnih drzava.

MNa Sajmu mogu se prepoznati 3 cjeline:
1. izloZba i prodaja meda i proizveda od meda,
2. izlozba i prodajo péelarske opreme te,
3. edukativni dio.

Buduci da suvremena medicinska znanost pridaje sve vece znacenje péelinjim proizvedima, odluéili
smo &. medunarodni péelarski sajom posvetiti sve znaéajnijoj grani péelarstva - APITERAPLII.

Ma Sajmu oéekujemo jos vedi broj izlogaéa iz susjednih zemaljo. Posebno skreé¢emo paznju svim
izlagaéima iz inozemstva koji fele prodavati svoju robu da stupe u kontakt sa registriranim uvoznicima u
Republici Hrvatskoj.

Prijave za Sajam primat ¢emo do popune izlozbenog prostora (2.000 m?) ili najkasnije do
23. sijeénja 2010. godine.

Za sve informacije obratite nam se u:

Odjel marketinga:

Tel: 043/238-8B46, 043/238-844, 043/238-852,

Fax: 043/238-848,

e-mail: marketing@bij-sajam.hr i bjsajammarketing@gmail.com.

Takoder, svi zainteresirani izlagadi i posjetitelji, na web stranici: www.bj-sajom.hr mogu pronadi sve
potrebne informacije o 6. medunarodnom péelarskom sajmu fe prijovne obrasce za sudjelovanie.

SVIM CITATELJIMA “HRVATSKE PCELE” ZELIMO CESTIT BOZIC | MEDNU NOVU 2010. GODINU!



aloprodaja: PIP d.o.o. PIP=BH d.o.0
agreb, Trnjanska 33, tel.: 01/ &1 50 730 B'j ik 158, Zagreb  Velika Kladusa, BiH
li secka 52, tel.: 021/ 502 635 o DU 37 38 L92 tel.: +387 37 773 678
ijeka, I ka E, ‘tcl.: EI'S'IJ’ 213 635 pip@pip.hr Predstavmstm Sarajevo
in, | 1

33 www. pip.h

UGODNE BOZIENE
BLAGDANE | SRETNU
NOVU GODINU ZELE

VAM DJELATNICI PIP-A!

MEDNO?

BOZICN PORUST 8% @142 O_j -~ gm @ C"j

0 I ' L I t | - p
1010011130
Akciga traje do 31.12.2009. ili do isbeka zaliha

129,99kn
specijal .

Vent. mreza LR <E£ELG

10010170

Akciia raje oo 31.12.2009. i do isteka zaliha.

NOVI MODEL OTKUPA-BU RZOVNE CIJENE-NAZOVITE-SURABUJTE
ROBU SALJEMO II POUZECGEM!

SVE ZA PCELARSTVO #*SVE OD PCELA




