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Uvod

Sommelieri mogu imati veliki uticaj u afirmaciji vina, i to zemlje, kako Starog tako i
Novog sveta, znaju da iskoriste. Srbija je nazalost daleko od toga i joS uvek nismo
pronasli nac¢ine kako da sommeliera implementiramo u turizmu. Ovaj rad ¢e pre svega
obratiti paZznju na sommeliera u ugostiteljsko — turistic(kom objektu, kao mesto gde se
njegovo umece moze iskoristiti na najbolji moguc¢i nacin. Ali bice re€i i o drugim
turistiCkim granama, kao i trziStu i plasmanu vina.

Svake godine broj sommeliera u svetu raste, a sa zadovoljstvom se moze
konstatovati da je i kod nas primetan sli¢an trend. Ipak, ono gde se Srbija razlikuje od
ozbiljnih drzava je broj fajn dajning restorana, koji je i dalje mali. Zato se najveéi broj
sommeliera u nasoj zemlji ne bavi isklju€ivo vinom, ili se gotovo uopste ne bavi ovim
poslom.

Vecina onih koji zavrSe kurs za sommeliera u Srbiji, a postoje dva sertifikovana
udruzenja koja imaju ovlaSc¢enje da ga organizuju, su konobari u restoranima, bistroima
ili vinskim barovima. Oni Zele da nauce viSe o vinu, ali nisu sommelieri u uzem smislu te
reci, jer rade mnoge stvari sa kojima sommelieri obiéno nemaju dodira. Takode, znatan
broj ljudi koji zavrSe kurs, to uradi iz ljubavi prema vinu, iako se zapravo bave potpuno
drugacijim zanimanjem. Mali je procenat onih koji rade kao sommelieri u Srhiji.

Ovaj rad ¢e pokusati da predstavi znacaj koji sommelier ima u afirmaciji vina u
turizmu, na taj nacin Sto ¢e demistifikovati njegov posao. Sve ovo je u cilju da u
doglednoj buducnosti, pre svega poslodavci, uvide koliki je zna¢aj sommeliera, kao i to
da briga o vinu ne ide samo od podruma do trpeze, ve¢ da je put mnogo komplikovaniji i
duzi. Kada se uvidi koliko sitnih detalja treba da se uradi, do trenutka dok vino ne dode
na sto gosta, shvati¢e se koliko su ove osobe zapravo bitna u afirmaciji vina. A da ne
pricamo koliko samo povecéavaju ugled jednog restorana.

Ljudi imaju pogreSnu percepciju da se posao sommeliera ogleda samo u tome da
eventualno preporudi i otvori vino gostu. Medutim, do tog momenta on mora da uradi
mnogo vaznije stvari, a kako sve to izgleda ,iza scene*, ovaj posao prolazi nezapazeno.

U poslu, kao i svugde, male stvari i sitni detalji ¢ine razliku izmedu dobrog i vrhunskog.
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Tako i u turizmu, ukoliko se Zeli u potpunosti iskoristiti potencijal, morate obratiti paznju
na one stvari koje su obiénim ljudima nevidljive.

Restoran koji zeli da u svom asortimanu ima ozbiljnu vinsku listu, mora da zaposli
jednu ili viSe osoba specijalizovanih isklju€ivo za rad sa vinima. Da bi servis vina i samo
vino, mogli da budu reprezentativha stavka u jednom restoranu, svi detalji moraju da
budu u savrsenoj korelaciji. Ovim radom postavice se osnove na Sta sommelier treba da
obrati paznju prilikom angazovanja u turisticko - ugostiteliskom objektu, a sve radi
Sirenja plasmana vina i afirmacije istog.

Zahvaljujuéi iskustvima autora i njegovog rada u srpskim, ali i u onim svetskim
fajn dajning restoranima, ovim radom pokuSano je postaviti sommeliera u centar
zbivanja jednog ugostiteljsko — turistickog objekta, demistifikovati njegovu ulogu i
izgraditi temelje njegove funkcije i obaveza.

Sve ovo je neophodno iz prostog razloga Sto je ovo zanimanje kod nas joS na
niskim lestvicama, pa je samo postavljanje nekih osnova korak ka priblizavanju i
shvatanju ovog zanimanja i nacina valorizacije istog u, pre svega, ugostiteljsko —
turistiCkom objektu.

Vecina restorana u Srbiji joS uvek nije najbolje shvatila opcije koje im se otvaraju
ukoliko dovedu osobu koja je stru€na u radu sa vinima i drugim alkoholnim pi¢ima.

Kao i u svakom polju, uvek treba teziti savrSenstvu, i postepeno graditi ciglu po
ciglu u pokuSaju da se napravi jedna kvalitetna stvar. Sjajno jelo i kvalitetno vino nisu
dovoljni. Ukoliko su oni pogresno upareni, finalni dozivljaj ¢e biti veliko razo¢arenje, a
samim tim i loSa reklama za restoran. Dok ¢e sa druge strane restoran koji nudi savrsen
uzitak, biti meta mnogih ljudi koji vole da uzivaju u hrani i vinu. Ovo posebno dobija na
tezini kada se zna da takvih restorana u Vojvodini nema mnogo i da je lakSe na taj nacin
probiti se na trziste.

Poznati restoran ,Carli Troter* jedan je od prvih u svetu koji je shvatio znadaj
uparivanja hrane i vina. Oni su otiSli toliko daleko da na licu mesta menjaju strukturu
jela, kako bi ga prilagodili vinu koje je gost narucio.

NajviSe na osnovu te €injenice, kao i perfektnog servisa, dosli su do toga da su
postali ,Meka“ za sve ljubitelje vina Sirom sveta. Danas blizu trideset godina nakon Sto je

restoran otvoren, ovde dolaze ljudi sa svih strana sveta u potrazi za savrSenim obrokom,
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gde ée ,Carli Troter*, njegovi kuvari i vrhunski sommelieri, savr§eno upariti hranu i vino,
na nacine koji su nezamislivi.

Postoji veliki broj restorana sa vrhunskom hranom, vinsku kartu sa skupim i
dobrim vinima nije tesSko napraviti, ali sve to uskladiti nije ni malo lako. To je uspelo
Carliju Troteru, i zato je najnormalnija stvar u njegovom restoranu da se za jednu vedéeru
otvori po nekoliko ,1000$+“ boca.' Nagin na koji ovaj restoran afirmise vino je jedan od
oshova ovog rada.

U vreme kada mali broj restorana u Vojvodini, pa i celoj Srbiji, koristi usluge
sommeliera, ovaj rad ¢e pokuSati da da pravu sliku o tom zanimanju i njegovim
obavezama, kao i nac¢inima kako on moZze da bude u funkciji razvoja turisticke ponude, a
samim tim i poveéanja profita. Jedna od najbitnijih nafina, sa stanoviSta jednog
ugostiteljsko — turistickog objekta, je uparivanja hrane i vina, pa ¢e o tome najviSe i
govoriti.

Drugim redima ovaj rad ¢e poku3ati da filozofiju Carlija Trotera, uz odredene
adaptacije, prenese na jedan na$ restoran, ili joS bolje re¢eno, da pruzi smernice pri
postavljanju temelja jednom restoranu koji Zeli da se isti€e vinskom ponudom.

U razradi teme, odnosno master rada, koriStene su sledeée metodoloSke

postavke, kako bi bila dokazana, odnosno argumentovana, zadata tema:

Ciljevi rada

1. Pribliziti ulogu i znaaj sommeliera i nacine eksploatacije istog u turisti¢kim
delatnostima,

2. Pribliziti ulogu i zna¢aj sommeliera u afirmaciji samog vina;
Objasniti zna€aj koji sommelier moze da ima u afirmaciji i Sirenju trzisSta vina,
Istraziti najbolje nafine uparivanja vina i hrane, koji bi pomogli poboljSanju
turisticke delatnosti jednog ugostiteljskog objekta;

5. Postaviti smernice za sommeliera kao zanimanje i predstaviti naine kako on
moze da ucestvuje u povecéanju ugleda restorana;
Razmotriti uticaj sommeliera na trziSte vina i hrane;

Objasniti zna¢aj sommeliera sa ekonomskog stanovista;

! Edmund O. Lawler (2008), Lessons in Wine Service, Ten Speed Press, Berkley, str. 38

6
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8.

Obraditi temu sommeliera koja je sve viSe popularna u Srbiji, ali niko do sada nije
kriticki sagledao u nekom radu;

Hipoteze rada

1.

Besprekornim servisom i €uvanjem vina, ugostiteljsko - turisti¢ki objekat ¢e podici
ugled i afirmisati vinsku kulturu;

Pravilnim uparivanjem vina i hrane i posvecivanjem paznje servisu podi¢e se
ugled ugostiteljsko — turistickog objekta;

Fokusiranjem na umece sommeliera, ugostiteljsko — turistiCki objekat c¢e
poboljsati kvalitet turistiCke ponude i na taj nacin razlikovati se od konkurenata;
Nacinima prezentacije vina sommelier ¢e pozitivho uticati na plasman vina na
trziSte i afirmaciju vinske kulture;

Priblizavanjem i pomodi prilikom pozitivnog odabira vina, stvori¢e od relativhog —
lojalni potroSac;

Pravilnom upotrebom marketinga, moguce je putem enoturizma povecati profit;

Metode i tehnike istrazivanja

1.

Analizirace se knjige i istrazivanja koje su pisala i sprovodila najve¢a svetska
imena iz ove oblasti.

Sintezom ovog teoretskog znanja, kao i iskustva autora iz srpskih i svetskih
restorana, predstavice se nacini za poboljSanje razvoja turisticke ponude u
ugostiteljsko — turistiCkom objektu.

Metoda posmatranja ée, takode, biti koriS¢ena, gde je autor imao prilike da se
upozna sa nacinima kako funkcioniSe sommelier u fajn dajning restoranu hotela
sa pet zvezdica.

Prilikom izrade ovog rada koristiCe se i metod komparacije naSih sa svetskim

restoranima u hotelu sa pet zvezdica.

Na samom pocetku rada govori¢e se o0 sommelieru kao zanimanju, njihovoj istoriji

i znaCaju ove profesije sa ekonomske tacke glediSta. U drugom delu rada vide¢emo gde

se nalazi sommelier u turizmu i koje turistiCke grane mogu da ga zaposle. Zatim
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govoriée se 0 obavezama sommeliera u ugostiteljsko — turistiCkom objektu. Proéi¢emo
sve faze, od nabavke i skladiStenja vina, preko kontrole lezanja, pravljenja vinske liste,
pa sve do servisa. U Cetvrtom delu rada iskustva iz proSlog dela pokuSsaéemo da
implementiramo u srpski ugostiteljsko — turistiCki objekat. Najpre u srpski fajn dajning
restoran, a zatim i restoran Cija se hrana fokusira na srpskim specijalitetima. Peti deo
rada je verovatno i najbitniji, jer é¢emo govoriti o uparivanju hrane i vina, Sto predstavlja
temelj u afirmaciji vina. Ovaj deo obogatiéemo i uparivanjem hrane sa vodom i
alkoholnim destilatima. A kasnije ¢éemo dati neke smernice kako upariti domacu hranu,
sa domacim pi¢ima.

U nastavku rada pricaéemo o uticaju sommeliera na trziSte vina, a zatim ¢e biti
re€i o kanalima plasmana vina i uticaju sommeliera na njih. Na kraju ¢emo se dotaci i
ekonomske odrzivosti ugostiteljsko — turistickog objekta koji poseduje sommeliera.

Ovaj rad je korak ka priblizavanju implementacije sommeliera u turizmu, pre
svega ugostiteljsko — turistiCkom objektu i istrazivanju nacina na koji on moze da mu
pomogne. Sve u svrhu ja¢anja turistiCke ponude i valorizovanja turistickog potencijala
objekta. Nesto sli€no nikada nije radeno u Srbiji, pa samim tim ovaj rad treba gledati kao
pocetnu osnovu priblizavanja restorana u nasoj zemlji elitnim svetskim restoranima, koji

su vec shvatili koliko sommelier moze da pomogne u stvaranju kohezije hrane i vina.
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1.Vino

Starost vinove loze se meri desetinama miliona godina, a postoje i neke indicije
da se javlja joS u periodu tercijara. Medutim, samo vinogradarstvo je znatno mlade i
pouzdani podaci govore da se ono javlja pre 8.000 godina. Na samom pocetku ¢ovek je
sakupljao plodove i koristio ih iskljuéivo za ishranu. Danas, monogo godina kasnije,
grozde, koje se se smatra za ,najkompletnije* voce, jer pored Seclera, kiselina i
mineralnih materija sadrzi i kompleks vitamina znacajnih u ishrani ¢oveka, se samo
malim delom koristi za ishranu, a mnogo veéim u proizvodnji vina. Pored ovoga grozde

je znagajno i u proizvodniji alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a, sirupa, ulja...?
1.1. Istorija vina

Vinogradarstvo je kao Sto vidimo veoma staro, a vinogradari su presli dug put
od sakupljanja grozda i njegove fermentacije u obi¢nim rupama na zemlji, pa sve do
danasnjih savremenih vinarija gde se kompjuterski prati svaka promena u procesu

pravljenja vina.
1.1.1. Antic¢ki period

Vino se razvijalo na istoku zajedno sa najstarijim civilizacijama. Prve konkretne
dokaze o vinogradarstvu mozemo pronaci u Kavkaziji (danasnja Gruzija i Jermenija) i
Mesoptamiji (danasnji Iran) jos iz perioda 6.000 godina pne. Do ovih podataka se doslo
uz pomo¢ vinske kiseline koja je nadena na ostacima vr€eva iz tog perioda. Odatle je
vino migriralo u Egipat. Sto se moze videti na zapisima sa tabla i papirusa.

| pored toga Sto danas grcka vina nisu u samom svetkom vrhu, u antickoj Grckoj
ono je bilo veli¢ano i Cesta tema pesnika. Medutim, €injenica da je ono tada bilo meSano
sa medom, zacinima, voéem i razblazivano sa morskom vodom, navodi nas na

zaklju€ak da se tada pilo vrlo nekvalitetno vino. Ipak, i pored toga Sto kvalitet vina nije

2 Mirosavljevi¢ M. (2008), Biotehnika vinove loze, Dragani¢, Novi Sad, str. 231
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bio ni blizu danaSnjeg, u spisima se, ipak, pominje kvalitet tadasnjeg vina sa ostrva
Egejskog mora, poput Ciosa, koja su mogla da se éuvaju i po nekoliko decenija.

Poput Grka i Rimljani su pisali o vinu, ali viSe o na€inu uzgajanja vinove loze i
tehnikama vinifikacije. Tako je Vergilije pisao instrukcije vinogradarima (“Loza voli
otvorenu padinu”), dok su neki drugi opet povuc€eni burnim razvojem vinogradarstva vise
vodili rauna o ekonomskom aspektu uzgoja.

Pojedina rimska vina su imala izuzetan potencijal za odlezavanje, Sto samo po
sebi dovodi do zaklju€ka da su posedovala odreden kvalitet. Vina su ¢esto bila izlagana
toploti, pa €ak i dimu da bi dobila karakter sli€an Madeiri. A zanimljivo je da su neke
velike godine ne samo opisivane vec¢ i konzumirane mnogo kasnije, pa je tako vino
Opium iz doba konzula Opimius-a (121 pne.) konzumirano nakon 125 godina.

Poznato je da su Rimljani imali sve Sto im je potrebno za odlezavanje vina. Za
razliku od Grka, koji su se sluzili amforama, oni su imali drvenu burad, veoma sli¢nu
danasnjim, kao i boce koje se nisu mnogo razlikovale od danasnjih, osim Sto je staklo
bilo tanje i lakSe se lomilo. InaCe, tehnologija pravljenja stakla je u Rim dosla iz Sirije.
Stil vina koji se tada pio je sli¢an danasnjem, odnosno uglavnom su konzumirana mlada
vina. Cak se do danas, pogotovo na jugu Italije i severnoj Portugaliji, zadrzao nagin
kultivacije vinove loze — uz drvece.

Grci su vino iz Toskane preneli u juznu Galiju, a Rimljani su to iskoristili i napravili
osnovu za neke od najpoznatijih vinograda danasnjice.

Polazedéi iz Provanse gde su Grci zasadili vinograde nekoliko vekova pre dolaska
Rimljana, oni su poceli da zasaduju vinograde uz dolinu Rone i Langedoka, odnosno u
region koji se zvao Provincia Narbonensis. Do vremena Julija Cezara vinogradi su vec
bili podignuti i u Bordou. Uglavnom su bili podizani uz puteve, kao i u dolinama reka, Sto
zbog pogodnog tla, Sto zbog transporta. Bordo, Burgundija, Trier na Mozelu su
verovatno u to vreme bili veliki trgovacki centri vina, pre nego Sto su i sami postali izvor
kvalitetnih vina. U svakom slu¢aju do kraja Il veka vinogradi su bili podignuti u
Burgundiji, do kraja 11l u dolini Loare, a do kraja IV u okolini Pariza, Sampanji, Mozelu i u

dolini Rajne. Osnova za vinsku industriju koju danas poznajemo je bila postavljena.’

% Garced R. (2007), Wine Course Book, The United States Sommelier Association, Miami, str. 41
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1.1.2. Srednji vek

Po raspadu Rimske imperije razvoj vinarstva nije stao ve¢ je nastavio da
napreduije. lako je dosta zasluga za bolje vino pripadalo i carevima, kao to je Samerlan,
najvecu ulogu za renesansu vinarstva ima crkva. Monasi manastira koji su se gradili po
Evropi, raskréavali su padine, ogradivali ih i tu podizali vinograde. Manastiri su bili
vlasnici ili su podigli vecinu najkvalitetnijih vinograda Evrope, a kada se uzme i da su
monasi u tom periodu bili jedini pismeni i pisali o vinu, ne €udi da se crkva poistovecivala
sa vinom.

Benediktinci, koji su prvi poceli da prave Spalire i drvene sudove, su iz njihove
velike kuée u Monte Kasinu u ltaliji i Kluniju u Burgundiji po€eli sa podizanjem najboljih
vinograda, sve dok njihov nacin Zivota nije postao ozlogasSen. Reakcija je doSla 1112.
godine kada se mladi Sveti Bernard odvojio i napravio asketski red Cisterinaca, nazvan
po njihovom utocistu Citeaux koje je bilo nadomak Cote d’Or. Red je bio veoma uspeSan
i brzo se raSirio i napravio, ne samo veli¢anstvene, zidom ogradene, vinograde Clos de
Vougeot u Burgundiji i Steinberg-u u Rajnhau, vec i veliCanstvene manastire Sirom
Evrope. Nazalost i oni su poput Benediktinaca postali ozloglaSeni zbog pohlepe,
prezderavanja i raskalasnog Zivota.

Jedino je region Bordoa bio izuzet od dominacije crkve, jer su tamo vinogradi bili
podizani u €isto komercijalne svrhe. od 1153. do 1455. godine brodovi su svake godine

od Francuske do Engleske prevozili hektolitre Klareta, omiljenog vina Engleza.*

1.1.3. Moderno doba vinarstva

Do pocetka XVII veka vino je bilo jedino pice koje se nije kvarilo, odnosno koje je
moglo da se €uva i kao takvo nije imalo konkurenciju. Zbog raznih bolesti vodu nije bilo
sigurno piti, barem ne u gradovima, pivo bez hmelja se vrlo brzo kvarilo, a destilati kao
ni pi¢a sa kofeinom nisu postojali.

Sve je pocelo da se menja u XVII veku, po€evsi od dolaska ¢okolade iz Centralne

Amerike, zatim kafe iz Arabije i na kraju ¢aja iz Kine. U isto vreme Holandani su razvili

* Garced R. (2007), Wine Course Book, The United States Sommelier Association, Miami, str. 44
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proces destilacije, ¢ime su veliki deo zapadne Francuske pretvorili u snabdevace
njihovih destilerija jeftinim belim vinom. Hmelj je pretvorio pivo u stabilno jedinjenje, a
samim tim manje kvarljivo, dok su gradovi napokon poceli da koriste vodovode.

Vinska industrija se nalazila pred katastrofom i jedino su nove ideje mogle da je
spasu. Nije ¢udo da gotovo sve najvece vinarije datiraju iz druge polovine XVII veka, ali
njihov razvitak nikada ne bi uspeo bez pronalazenja staklene boce.

JosS od vremena Rimljana vino je ceo vek provodilo u buradima. Boce, kozne
kese, kr€azi i ¢aSe su uglavnom koriS¢ene za donoSenje vina do stola. Druga polovina
XVIl veka je donela novu, a opet jeftiniju tehnologiju pravljenja ¢vrs¢eg stakla. U isto
vreme nepoznati pronalaza¢ osmislio je staklenu bocu, pampur i vadiCep, a nedugo
zatim prodato je i prvo vino u staklenoj boci, a to je bio Chateau Haut-Brion 1666.
godine. Vlasnik iste vinarije je prvi doSao na ideju i da napravi takozvanu Rezervu,
biranjem grozda, kasnijom berbom, paZzljivijom vinifikacijom i odlezavanjem dobio je vino
viSeg kvaliteta.

U isto vreme u Sampaniji, veliki enolog Dom Perignon je do3ao na sliénu ideju da
pravi pi¢e tako luksuzno koje bi nateralo aristokratiju da ludi za njim. Slu€ajno je doslo
do druge fermentacije u flasi i stvaranja mehuriéa u vinu. Enolozi, pa i sam Dom
Perignon, su izbegavali da prave penusavo vino, jer su mehuriée smatrali manom, ali su

konzumenti bili ludi za njim.

Slika 1: Statua Dom Perinjona ispred Moet & Sandon kude
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Vino koje je najviSe prosperiralo bilo je Port, koji su Englezi poc€eli da piju krajem
XVIl veka, ne zbog ubedenja, vec¢ zbog toga Sto su takse na francuska vina povecane
zbog ratova. U poc€etku su imali nedoumica u vezi sa Portom, ali $to su vina duze lezala,
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nedoumica je sve viSe nestajala. Boca oblika karafea, kakva je na pocetku XVIII veka
postojala, nije mogla da se polozi, pa se pampur suSio i dozvoljavao oksidaciju vina.
Duguljasta boca, kasnije izmisljena, mogla je da se polozi, pa je samim tim ¢uvanje vina
postalo jednostavnije i koli€inski i u svrhu kvaliteta. Tako je napravljen model
odlezavanja svih vrsta vina.

Nemacka vina su zadnjih vekova postala znatno prihvatljivija, umesto vina sa
visokim sadrzajem kiselina koja su morala dugo da odlezavaju u buretu, pocela su da se
prave vina sa povisenom koli¢inom Secera koja su rezultat kasnijih i selektivnijih berbi.

Penusava vina su postala slada i punija u ukusu i boji. Port i Seri su usavrseni.
Malaga i Marsala su probile svoj put ka popularnosti. Madeira, Konstancija, Tokaj su
postali veoma cenjeni.

Trgovina vinom je cvetala. Neko je izraCunao da je u ltaliji 1880. godine 80%
stanovniStva zavisilo od trgovine vinom.

Medutim, sve to staje 1863. godine sa pojavom bube Filoksere (Phylloxera
Vastrix), koja je doneta u Francusku sa ameri¢kog kopna. Velikom brzinom je pocela da
se Siri i vinogradi Sirom Evrope su poceli da nestaju. Spas je doSao sa istog kontinenta
odakle je dosla i nevolja, od americ¢ke sorte vinove loze Vitis Labruscae na €iji se koren
kalemila Vitis Vinifera.

Ipak, u poslednjih 90 godina dolazi do prave vinske revolucije. Procvat nauke i
tehnologije uticao je na to da je tehnologija vina dovedena do savrSenstva.
Pronalazenjem frizidera, vina jednog regiona su postala dostupna celom svetu, a sama

kultura se promenila &injenicom da su ona postala dostupna svim klasama.®

1.2. Proizvodnja vina

Vino je fermentisani sok od grozda i ono mozZe da bude kvalitetho samo onoliko
koliko je kvalitetna sirovina. Fermentacija je proces u kojem grozdani sok uz prisustvo
kvasaca prelazi u alkohol, gde se kao nusprodukti dobijaju ugljen-dioksid i toplota. U
procesu dobijanja vina mozemo razdvojiti dve etape, prva je proces uzgajanja grozda ili

vitikultura, a drugi je proces pravljenja vina ili vinifikacija.

® Garced R. (2007), Wine Course Book, The United States Sommelier Association, Miami, str. 69
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1.2.1. Vitikultura

Sve pocinje od sadenja vinove loze. Ona je prve tri do Cetiri godine veoma
zaposlena kreiranjem sistema korenja i pravljenjem snaznog ¢okota, kako bi mogla da
rodi viSe grozda. Posle ovog perioda pocinje da jaa i rada, mada i dalje dosta energije
troSi na razvijanje izdanaka i dugackih lisnatih grana, sve dok ne pokrije skoro pola
hektara, kreiraju¢i nov korenski sistem gde god dodirne zemlju.

Kulturna loza pripada botani¢kom redu Rhamnales, familiji Vitaceae, koja ima 10
rodova i oko 6.000 vrsta. Od svih rodova, najznaéajniji je Vitis L., kome pripadaju sve
vrste vinove loze. U okviru vrste Vitis L., za vinogradarstvo je daleko najznacajniji rod
familije Vitaceae, koji obuhvata viSe od sedamdeset vrsta, od kojih je dvadesetak dobro
prou¢eno. S obzirom da ovom rodu pripada vecina vrsta kulturne loze, medu njima se
nalazi i vinova loza ili Vitis vinifera L., koja je osnova vinogradarske kulture, pa se zbog
toga ovaj rod najvise razmatra.® Ovde nalazimo sve opstepoznate vrste grozda, kako

bele poput Sardonea i Sovinjon blana, tako i crne Kaberne sovinjon, Merlo...
1.2.1.1. Teroa

Isto grozde, koje se gaji u istom rejonu moze da da dva razli¢ita vina, a sve
zahvaljujuc¢i prirodnim karakteristikama koje utiCu na ukus i kvalitet vina. U ove
karakteristike spadaju pre svega klima, vrsta zemljiSta, ekspozicija terena i ugao pod
kojim suncevi zraci padaju na obronke pod vinogradima...

Svi ovi faktori uti€u na svojstva vinove loze, a samim tim i na ukus vina. Francuzi
za kombinaciju svih ovih faktora imaju termin terroir, koji se kasnije odomacio po celom
svetu. Veb sajt ,Terroir-France” daje njegovu jasnu definiciju ,Terroir je grupa vinograda
(ili vina) iz istog regiona, koji nosi zajedni¢ko ime, sa istog su tipa zemljiSta, klime, koristi
se isti metod pravljenja vina, Sto doprinosi da vino sa tog podru¢ja ima specifi¢ne

karakteristike”.’

6 Mirosavljevi¢ M. (1998), Biotehnika vinove loze, Dragani¢, Novi Sad, str. 202
" Mitrovié N. (2010), Vinogradarstvo i regionalizacija proizvodnje vina u Vojvodini, Prirodno-matematicki fakultet, Novi
Sad
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1.2.2. Vinifikacija

Viifikacija je process proizvodnje vina koji po€inje od berbe grozda, pa sve do
punjenja vina u bocu. Osobe koje se bave ovim delom proizvodnje se zovu enolozi.

Berba grozda je najlepsSi posao u vinogradu i veoma je bitno da se sprovede u
pravo vreme, tacnije kada grozde dosegne svoju krajnju zrelost. Bitno je naravno i da
vremenske prilike budu povoljne. Berba se najbolje vrSi po toplom i suvom vremenu, po
moguéstvu nocu, sa temperaturom od 20° do 25°, a ukoliko je temperatura viSa od 25°
Sto pre se mora transportovati za preradu. Po kiSi i hladnom vremenu ne treba vrsSiti
berbu, osim u slu€aju razvoja sive plesni.

Dva su osnovna tipa berbe. Prvi je ru€na i ona se koristi u manjim vinogradima, i
kako nema lomova, najbolji je odnos prema grozdu. Dobra stvar je Sto se i u samom
vinogradu moze izvrsiti selekcija grozda i na taj nac€in se pospesSuje i sam kvalitet vina.
Mane su da je skuplja od maSinske i da nije moguce obavljati je no¢u. Drugi tip berbe je
masinska i koristi se u velikim vinogradima i tamo gde je potrebno malo sile da bi se
grozdice odvojile od Sepurine. Prednosti su da se mozZe obavljati tokom celog dana
(najceSce nocu), i to Sto jedna masina obavi posao umesto trideset ljudi. Mane su joj da
se ne moze Koristiti na padinama, te Sto lomi grozde i povecava rast gljivica, a samim
tim dovodi do ranijeg poCetka fermentacije.

Od berbe do prerade treba da prode Sto manje vremena, kako ne bi doSlo do
pregrevanja grozda i poCetka prevremene fermentacije. Ne bi trebalo da prode viSe od
dva sata. Takode, treba voditi raCuna da transport bude lagan i da se grozde ne

zgnjedi.®
1.2.2.1. Kako se dobijaju bela i crvena vina
Bela vina mozemo dobiti od belog ili crnog grozda. Najpre se grozde koje je

doslo u vinariju mulja da bi se rasprsnulo i iz njega izaSao sok. Ovo treba odraditi brzo i

nezno kako bi se smanjio kontakt sa kiseonikom. Zatim, dolazi do cedenja kljuka, kako

8 Garced R. (2007), Wine Course Book, The United States Sommelier Association, Miami, str. 84
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bi se te€ni deo grozda, Sira, odvojio od &vrstih delova, komina. Nakon smirivanja Sire na
niskim temperaturama, koje spreCavaju nekontrolisanu fermentaciju, dolazi do
popravljanja Secera, kiselina, dodavanja agenasa koji bistre vino.

Slededi korak je fermentacija, koju mogu da pokrenu ili divlji ili kulturni kvasci, Sto
zavisi od samog enologa. Proces fermentacije moze trajati od nekoliko dana do tri
nedelje. Duza fermentacija na nizoj temperature zadrzava viSe sortnih aroma, dok
kra¢a fermentacija na viSim temperaturama stvara viSe tela, ali gubi arome.

Po zavrSetku fermentacije vino se pretate u druge sudove, osim u slu¢aj da
enolog zZeli da ga ostavi duze vreme na kvascima €ime ¢e vino dobiti na telu i
kompleksnosti. Ovaj metod se zove Sur Lie, i naro€ito je popularan u dolini Loare. Vino
moze da odlezava u drvenim buradima ili neutralnim posudama poput nerdajuceg
Celika. Gde ¢e i koliko odlezavati, opet zavisi od enologa i njegove Zelje kakvo vino Zeli
da napravi.

Nakon toga belo vino je gotovo spremno i ostaju samo male popravke. Tako
moze da se uradi malolakticka fermentacija, koja je sekundarna ne alkoholna
fermentacija gde se jaka jabucna kiselina pretvara u mle¢nu. Ovo se uglavnom ne radi
gesto kod belih vina, sa izuzetkom Sardonea. Pored ovoga vino moze da se kupaZira,
odnosno da se meSa sa drugom sortom ili starijom varijantom, kako bi se dobilo na
kompleksnosti. Konaéni stadium pre punjenja je Kklarifikacija, taCnije zavrSno
prociS¢avanje vina. Ono moze da se radi pomocu organskih (belance, riblji mehur) ili
neorganskih jedinjenja (bentonit, Zelatin).

Crvena vina se dobijaju na nesto drugaciji nacin od belih. Pre svega u tome Sto
se ona dobijaju od zrelog crnog grozda, jer nezrelo daje previSe kiselina i slabu boju
crvenim vinima.

Nakon muljanja grozda, ono se pretace u sudove za vrenje. Razlika izmedu belih
I crvenih vina je u tome Sto kod crvenih nema filtracije, ve¢ se i komina (osim peteljki)
pretace u sudove gde Ce biti izvrSena fermentacija.

Alkoholna fermentacija se vrSi u otvorenom ili zatvorenom sudu od nerdajuceg
Celika, ili u buradima. Temperatura fermentacije je visa nego kod belih vina kako bi se
ekstrakovalo viSe boje i tanina. Nakon par dana od pocetka fermentacije, na povrSinu

¢e poceti da izvire komina, u vidu pokozice i semenki i ovo se naziva klobuk ili SeSir.
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Kako je samo mali deo klobuka u kontaktu sa vinom, da bi se ekstrakovalo Sto viSe
tanina i boje potrebno ga je konstantno upumpavati. Ovo se moze vrsiti na tri nac¢ina
remontazom, delastazom i potapanjem klobuka. Alkoholno vrenje kljuka traje oko jedne
nedelje, ali sama maceracija traje i do sedam meseci. Pored ove obi¢ne treba
napomenuti i karboni€ku maceraciju, gde se celi grozdovi stavljaju u posudu, da bi sami
pod sopstvenom tezinom pucali, ispustali sok i otpocinjali fermentaciju. Na ovaj nacin
se dobijaju aromati¢na i lagana vina.

Nakon zavrSene fermentacije, dolazi do cedenja prevrelog vina u sudove, obi¢no
drvene a zatim dolazi do malih popravki, poput malolakticke fermentacije, klarifikacije,
filtracije.’

Vecina crvenih, ali i neka bela vina, odlezavaju u buretu kako bi dobila na
kompleksnosti. Za odlezavanje u buretu se u najveéem broju slu¢ajeva Kkoristi
hrastovina. To je zbog toga Sto sve ostale vrste drveta u poredenju sa njom deluju
skromno, prosto i bezkarakterno, pa vinu mogu dati joS i loS karakter. Ovde enolog
moze da se igra sa razli¢itim vrstama hrasta, nivoima tostiranja istog, kao i duzinom
leZanja vina u njemu.

| kao Sto se moze videti najvaznija osoba u svemu ovome je enolog. Jer, ukoliko
je dobar, od loSeg grozda moze napraviti dobro vino, a od dobrog grozda vrhunsko

vino. Nacina i puteva je mnogo, treba samo da izabere pravi.

° Mirosavljevi¢ M. (1998), Biotehnika vinove loze, Dragani¢, Novi Sad, str. 174
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2. Ko su sommelieri?

Nazalost joS uvek mali broj ljudi u Srbiji zna ko je zapravo sommelier i €ime se on
bavi. Vecina onih koja je ¢ula za ovo zanimanje povezuje ga sa vinonosom, tacnije
osobom koja sipa vino u restoranu. To je delimiéno ta¢no, jer je to samo jedno od
zaduZenja sommeliera. On je pored pukog otvaranja boca i sipanja vina zaduzen za
kreiranje vinske karte, uparivanje hrane i vina, kao i preporuke vina gostu, a sve to
podrazumeva i saradnju sa glavnim kuvarom. Ipak, i pored ovoga pogresno je misljenje
da sommeliere mozemo naéi samo u restoranima, jer oni nisu povezani isklju¢ivo sa
ugostiteljstvom, mada se tu najéeSce nalaze.

Sommelier osim rada u restoranu, obiéno fajn dajning, moze da obavlja i druge
delatnosti poput: obu€avanja drugih lica za rad u restoranu i vinariji, organizovanja i
vodenja vinskih tura, rada u prodavnici vina, pisanja o vinu, kao i konsultant privatnim

licima i vinskim barovima.

Slika 2: Sommelieri sa testevinom

Nekako najopstija definicija je da su to osobe koje su specijalizovane za rad sa
vinima. Medutim, ni to nije najtacnije, jer dobar sommelier pored vina mora da poznaje i
alkoholne destilate, pivo, koktele, vodu, sokove, kafu, €aj i cigare, te njihovo uparivanje

sa hranom, kao i pravilan servis.
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Sama re¢ sommelier ima korene u latinskom jeziku, gde je re€ sagma oznacavala
natovareno sedlo. Kasnije u starom francuskom sommier je ozna¢avao natovarenu
zZivotinju, najéeS¢e magarca, da bi to do srednjeg veka u Francuskoj preraslio u
soumilier, a to su bili sudski &inovnici koji su bili zaduzeni za transport dobara, a tu su

nesumnjivo veliku ulogu imala vina. Danas je sve evoluiralo do re¢i sommelier.*®
2.1. Kroz istoriju

PriCa o poslu sommeliera u proSlosti je veoma prozai¢na, a ona nas vodi u
Francusku pocetkom XVI veka. Ukoliko je neko tada hteo da poseduje tu titulu trebao je
samo da plati odredenu svotu novca plemicu ili kralju, a za uzvrat je imao pravo da vodi
rauna o nabavci i transportu kraljevskih tovara, tada nazivanim somme, koji opet imaju
koren u reéi sommier.™

Drugi deo posla sommeliera, je bio da osigura da je kvarljiva roba joS u dobrom
stanju i da hrana i vino nije otrovano. Da bi ovo uradio morao je da pojede komadié
hrane ili popije gutljaj vina pre nego Sto se posluze plemiéima ili samom kralju. U doba
manje popularnih monarha, posao sommeliera je znao da bude vrlo kratak.

Tokom vremena ovo ime oznaCavalo je osobu koja se bavi nabavkom,
skladistenjem i servisom vina, piva i alkoholnih destilata.*

Danas, ukoliko pricamo o ugostiteljskom delu ovog zanimanja, sommelieri su
evoluirali do ljudi u sakoima i kravatama, koje vidimo uglavnhom u fajn dajning
restoranima. Do ovoga je doslo, jer u Zelji da poveéaju luksuznost svojih restorana
kvalitetnim izborom vina, restorani su morali imati osobu koja svojim znanjem i
sposobnoSéu moze da odgovori brojnim zahtevima koji se postave pred nju, od kontrole

leZanja vina, preko kreiranja vinske karte, pa do preporuke vina gostu.

10 http://www.tree.com/food-dining/what-is-a-sommelier.aspx
! Estreicher S. (2006), From past to 21%' Century, Algora publishing, New York, str. 42
2 Garced R. (2007), Wine Course Book, The United States Sommelier Association, Miami, str. 11
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2.2. Sommelieri u turizmu

Sommelieri su kao novo zanimanje relativno malo valorizovani u turistickoj
delatnosti. Ipak, i pored toga, tamo gde su angazovani donose notu profesionalizma i

uti€u pozitivno na kvalitet turisticke ponude.

2.2.1. Sommelieri u ugostiteljsko — turistickim objektima

Naj¢eSée se pojavljuju u ugostiteljsko - turistiCkim objektima, tacnije restoranima,
pre svega fajn dajning. To su restorani gde je vinska usluga podignuta na jedan visi
nivo. Neko nepisano pravilo je da svaki sto ima jednog konobara i jednog asistenta koji
ga sluze i oni su uglavnom posveceni samo njemu, mada ima i odstupanja od ovog
pravila. Osoblje je veoma kvalitetno, dok je hrana vrhunska. Kao Sto je ve¢ re¢eno, zbog
teznje ka ekskluzivnosti vinska lista ovih restorana je velika i puna dobrih vina. Ipak,
ukoliko dobru hranu prati dobro vino, ali nepodesno za nju, uzivanje e izostati. Voleti
vino nije dovoljno, za pravi uzitak potrebno je i dobro uskladivanje. Ovde na scenu stupa
sommelier.’?

On treba da vodi racuna o kompletnom procesu u kojem vino od podruma dolazi
do gosta. | ne samo to on mora da ucini sve kako bi se gost osec¢ao ugodno, kako
svojim znanjem o vinima, tako i svojom li€noSc¢u. Sve konkretne zadatke koji se od njega

traze proucicemo znatno opSirnije u drugom delu rada.

2.2.2. Sommelieri u enoturizmu

Pored ugostiteljstva, sommelieri su vrlo znacajni i u enoturizmu. Najvece svetske
vinarije zaraduju ogromne svote novca na ovoj delatnosti. Oni na taj nacin pored toga
Sto prodaju ulaznice za vinariju, prodaju i svoja vina i pospesuju svoj brend. Zbog Sto
boljeg predstavljanja vinarije struéna osoba je i viSe nego neophodna kako bi gostima

Sto vernije priblizila vina.

13 The United States Sommelier Association (2007), The United States Sommelier Association, Miami, str. 14
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Sommelieri koji rade kao vodi€i u vinarijama i vinskim turama moraju perfektno da
poznaju tehnologiju pravljenja vina, celokupan teroa vinograda, istoriju vinarija i sva vina
koja se proizvode u odredenoj vinariji, kako bi posetiocima mogli na najbolji na¢in da

prezentuju sve Sto ih zanima.

2.2.3. Sommelieri u hotelijerstvu

Sommelieri u hotelijerstvu su pre svega vezani za restorantski deo hotela.
Medutim hotel moze da ponudi i druge pogodnosti. Tako su vrlo popularni vajn tejstinzi,
gde grupa ljudi proba odreden broj vina, sve uz pratnju sommeliera.

Pored ovoga, sve viSe su u svetu popularni takozvani vinski hoteli, gde je sam
objekat smesSten u sred vinograda i na taj na€in gosti imaju znatno blizu sliku o samom
vinu. Za sve ovo su potrebni ljudi koji ¢e rukovoditi grupama gostiju i objaSnjavati im ono

Sto ih zanima.

2.2.4. Sommelieri na jaht — turizam

U doba kada u svetu sve veci broj ljudi ima basnoslovne sume novca, dize se
potraznja za sommelierima i na jahtama. Vlasnici jahti ne zale novac da uzivaju i nauce

Sto viSe o vinu, a tu je uloga sommeliera i viSe nego potrebna.

2.3. Sommelieri izvan turizma

Pored turisticke sommelieri imaju i druge uloge, i na€ine na koji promovisu vino.
Mozda najvaznija od svih su sommelieri koji se bave vinom pisanom rec¢ju. Tu mozemo
napraviti grubu podelu na naucne i kritiCare. Prvi piSu uopsteno o vinu, regionima,
vrstama grozda, stilovima vina, novim trendovima i promenama u vinskom svetu. Dok
ovi drugi naj¢eS¢e daju svoj subjektivni utisak o konkretnim vinima i ocenjuju ih svake

godine. Najdalje u ovome je otiSao Robert Parker, Cije se ocene Cekaju sa nestrpljenjem
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i njegova 100 bodova vina dobijaju stratosferske cifre. Ovi sommelieri trebaju da budu
najpotkovaniji znanjem.**

Sommelieri koji rade u prodavnicama vina, takode moraju dosta toga da znaju. O
svakom vinu koje je na polici, moraju da znaju osnovne podatke kako bi mogli
potencijalnom kupcu da ponude taéno ono Sto on Zeli.

Sommelieri koji rade kao konsultanti pri otvaranju restorana i barova, moraju da
imaju pre svega dugacak staz u ugostiteljstvu i zavidno iskustvo kako bi odgovorili svim
zahtevima i postavili ugostiteljski objekat na pravi put. Od njih se moze traziti sve, od
pravljenja vinske liste i pronalazenja snabdevaca do treninga osoblja. Pored opSirnog
znanja o vinu, prinudeni su da poznaju dobro i druga alkoholna pica.

U poslednje vreme, pogotovo u viSim klasama druStva, aktuelno je unajmljivanje
sommeliera za privatne kolekcije vina. Oni pomaZzu pre svega pri odabiru vina, savetima
koja vina kada treba otvoriti, nainima skladiStenja. Pored opSirnog znanja, moraju
dobro da poznaju ukus osobe koja ¢e to vino konzumirati.

Na samom kraju ostali su sommelieri — predavaci. Oni se pre svega bave

edukacijom novih sommeliera, ali i ostalih koji Zele da saznaju nesto viSe o vinu.

14 Charters S. (2006), Wine and Society, Elsevier LTD, Oxford, str. 67
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3. Obaveze sommeliera u restoranu

Kao Sto smo veé¢ nagovestili u obaveze sommeliera ne spada samo servis vina,
vec one pocinju mnogo ranije, ¢ak i pre nego Sto vino dode do restorana. Na narednim
stranicama pozabavicéemo se svim obavezama koje sommelier ima u restoranu. lako
treba imati u vidu, da se one od restorana do restorana menjaju u zavisnosti od tipa ili

broja zaposlenih u njemu, mi éemo obraditi najceSce.
3.1. Nabavka i skladiStenje vina

Pre nego Sto vino dode do gosta, treba da prede jedan odredeni put, a sve
poc€inje sa nabavkom. Sommelier mora ta¢no da zna koja vina i u kom momentu mu
trebaju. Mora izbegavati situacije da nedostaje vino sa vinske liste, jer to dovodi do
neprijatne situacije i srozavanja ugleda restorana. Sa druge strane ni nagomilavanje
vina nije dobra stvar. Pre svega zbog prostora, koji ma koliko da je veliki, je ipak mali za
neporebna vina. Takode, treba voditi rauna da neka vina ne padnu kvalitativno, jer u
tom slu€aju ona moraju da se bacaju kako ne bi nasSkodili ugledu restorana. To se
pogotovo odnosi na ona koja su pravljena da se piju mlada, posle jedne ili dve godine.™
To u krajnjoj liniji dovodi do loSe ekonomske raCunice. Znaci treba znati koja vina se
brze ,kreéu®, tanije koja se viSe prodaju, a koja se ,kreéu“ sporije i na taj nacin ih
narucivati.

U restoranima sa velikom vinskom listom i sa mnogo vina koja odlezavaju, ona
treba da se skladiSte u podrumima ukoliko je to moguce ili makar u prostorijama koje
poseduju odredene uslove. O njima Ce biti viSe reci u slede¢em poglavlju.

Boce vina treba skladistiti na nacin da ih je kasnije lako pronaci. To moze da
bude po geografskom principu, tanije po zemlji porekla, zatim po principu grozda od
kojeg je dobijeno ili po cenovnoj kategoriji. Restorani sa vinskim kartama od nekoliko

stotina pa i vide etiketa sve viSe se oslanjaju na savremenu tehnologiju.*® Ovi restorani

5 collin s. (2004), Oddbins Dictionary of Wine, Bloomsbery Publishing Plc, London, str.291
16 McCarthy E., Ewing-Mulligan M. (2006), Wine for Dummies, Willey Publishing, Inc., Hoboken, str. 168
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poseduju softverske sisteme, gde se sa par klikova dobijaju sve informacije o vinu.
Pocevsi od sorte grozda od kojeg je dobijeno, koje godine, u kom regionu, pa sve do
toga u kom podrumu i na kojoj polici se nalazi. Zbog svega ovoga je danas za

sommeliera bitno i da poznaje rad na racunaru.

3.2. Kontrola lezanja vina

Vino je materija koja se konstantno menja, pa ¢ak i u flasi. Ona sa dobrim
potencijalom odlezavanja, od nekoliko pa do viSe desetina godina, moraju da se Cuvaju
u savrSenim uslovima, inace ne samo da nece dosti¢i planirani potencijal, ve¢ ¢e i
propasti. Sli€na pri¢a je i sa vinima koja su planirana da se piju u roku od nekoliko
meseci ili dve do tri godine, i ona ¢e postati skupo sirce ukoliko uslovi €uvanja nisu
optimalni.

Temperatura Cuvanja treba da bude izmedu 12 - 18°C, gde je nekih 16°C idealna.
Ukoliko je temperatura oko 20°C ili viSa vino ¢e zbog povecane oksidacije stariti mnogo
brze, ali ne na nagin da ¢e dobiti na kompleksnosti.'” Ukoliko temperatura ode jo$ vise
prema tridesetom podeoku, vino moze da ,prokuva“ Sto dovodi do ,ravnih® aroma i
ukusa. Sa druge strane temperatura ne sme ni da bude niza od 12°C. Drzati bela vina u
frizideru nekoliko meseci je u redu, ali za dugotrajno Cuvanje ovo je loSa ideja.
Nedostatak vlage doveSc¢e do suSenja ¢epa, a ovo do toga da ¢e vazduh uci u bocu i
unistiti vino. Najveci problem sa niskim temperaturama je ukoliko ona padne ispod nule,
to dovodi do zamrzavanja vina i istiskanja korka, nakon ¢ega vino nije za pice. Idealna
vlaznost vazduha je oko 70%, kako bi ¢ep ostao viazan.

Boce vina bi trebale da stoje u mracnoj prostoriji, jer UV zraci mogu unistiti vino.
Zbog ovoga se vecina flaSa pravi u braon i zelenoj boji. Ipak, u poslednje vreme sve je
viSe bezbojnih flasa, pre svega Sto danasnji potrosaci zele da vide boju vina, a zatim i iz
razloga Sto se vina znatno brze krecu po policama, pa je opasnost od UV zraka manja.

Tredi razlog je taj da moderna tehnologija omogucéava bolju odbranu od ovih zraka. Ipak,

7 Gasnier V. (2006), A Taste for Wine, DK Publishing, London, str. 287
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ove boce nisu pogodne za duZe odlezavanje, pa je tako mra¢an podrum i braon boca
savréena kombinacija.*®

JoS o neCemu treba voditi raCuna, a to je da flaSe sa korkom treba da budu
polozene kako bi ¢ep bio stalno vlazen od strane vina. Ipak, u danasnje vreme kada je
broj skrukep zatvaraca sve veci, broj polozenih flaSa je sve maniji.

Postoje i teorije da vinu ne odgovaraju vibracije, i da se materija u njemu menja
na gore u sluaju da se pomera duze vreme. Ovo vazi uglavhom za vina koja
odleZavaju decenijama i manja pomeranja neée uticati na kvalitet vina.*®

Sve u svemu gledano, podrumi su najbolja mesta za drzanje vina. Temperatura je
konstantna, obi¢no oko 15°C, mra¢no je, vlaznost je idealna i osim ukoliko niste iznad

podzemne Zeleznice necete imati problema sa vibracijom.
3.3. Pravljenje vinske liste

Vinska lista je jedna od najbitnijih stvari u samoj prodaji vina u restoranu i njen
prvi korak. lako mnogi sommelier vole da preporu€uju vina bez vinske liste, ona je
nezamenjiva stavka u svakom restoranu koji se oslanja na prodaju vina. Zbog svega
ovoga njeno pravljenje mora biti smisljeno, da bi mogla da zadovolji, ali i olakSa izbor
gostima u restoranu.

Pre svega treba uskladiti koncept restorana sa vinima. Tako, ukoliko je u pitanju
restoran francuske kuhinje, najve¢a paznja treba da bude na francuskim vinima, dok bi,
sasvim logi€no, za italijanski restoran gde dominiraju paste, italijanska vina trebala da
budu prioritet. Restoran koji se bazira na stejkovima ili hamburgerima moze da se odluci
za vina Sjedinjenih Americkih Drzava ili recimo Argentine. U svakom slucaju vina treba
da prate opsti koncept samog restorana.?

Zatim dolaze na red temelji, koji ¢e drzati kompletnu vinsku kartu i ovo je
najkriti¢niji deo sastavljanja menija. Prvo treba naéi dobrog dobavlja¢a, koji ¢ée moc¢i da

odgovori zahtevima i sa ekonomske tacke glediSta, ali i da donese sigurnost u

18 Aspler T. (2009), Tony Aspeler’s Cellar book, Random House, Canada, str. 14
® Lankert E. (2006), California Wine Country, Wiley Publishing, Hoboken, str. 101
% Charters S. (2006), Wine and Society, Linacre House, Oxford, str. 56

25



Nebojsa Mitrovi¢ 405859/2012 Master rad

snabdevanju vinom. Treba proveriti viSe snabdevaca i na kraju izabrati jednog ili visSe
odgovarajucih.

Jako je bitna stvar degustirati sva vina, i u ovaj proces ukljuciti Sto vise ljudi. Jer, i
pored toga Sto je ukus subjektivan stvar, opet neki generalni stav Sta je dobro, a Sta nije
postoji. Tako recimo ukoliko za neko vino niko od prisutnih nema pozitivnu kritiku, njega
e biti teSko prodati.

Prilikom odabira vina treba gledati odnos cena — kvalitet, jer vino treba prodati i
na njemu zaraditi. Ukoliko se odlucite da u vinsku kartu ubacite skupo vino, ono mora da
bude spektakularno, a vi morate imati klijentelu koja ¢e to moéi sebi da prijusti.?!
Takode, treba uvek traziti jeftina, a dobra vina, jer se ona najlakSe prodaju i na
kvantitetu mogu da se zarade velika nov€ana sredstva.

Prilikom izrade vinske karte posebnu paznju treba obratiti na kuhinju i jela koja se
pripremaju u ugostiteljsko — turistickom objektu. Treba biti u stalnom razgovoru sa Sefom
kuhinje i traziti najbolje partnere jelima. Jer na kraju krajeva vino se prodaje uz hranu,
retko kada obrnuto.

Dobra vinska karta mora da ima za svakog po neSto. Ovo ne znaci da treba
nepotrebno gomilati veliki broj vina, vec¢ pravilnim izborom pokriti sve cenovne
kategorije, vrste grozda, kao i razli€ite vinske regione. Ne treba plasiti goste dugackim
vinskim listama i ekskluzivnim vinima, jer veéina ljudi voli jednostavnost izbora i vino u
kojem ¢e moci da uzivaju.

Kreativnost je uvek odvajala prose¢ne od najboljih. Vinsku listu treba gledati i na
taj nacin i naci nesto Sto Ce je razlikovati od drugih. Tako veéina vinskih listi ima Kaberne
sovinjon, Sardone, Merlo i druge sorte gro?da koje su svima poznate. Ubacivanje
Malbeka, Barbere ili Cileanskog Karmenerea moze zainteresovati goste. Kombinacija
poznatih i joS uvek nepoznatih sorti je put ka dobro izbalansiranoj vinskoj karti.

Vina na ¢asu su jos jedan od naina kako doéi do zadovoljnog gosta sa jedne i
profita sa druge strane. Pre svega treba voditi rauna da su vina na ¢asSu u ukupnom
zbiru skuplja od boce vina, i to uglavhom od 20 %, pa naviSe. Pojedini gosti nece hteti
bocu vina, mozda ne mogu da je popiju ili nemaju materijalna sredstva za istu, ali ¢e

zato dosta njih uzeti ¢aSu vina uz ru€ak ili ve€eru. Takode, otvara se mogucnost gostima

% Edmund O. Lawler (2008), Lessons in Wine Service, Ten Speed Press, Berkley, str. 96
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da probaju viSe razli¢itih vrsta vina. Vina na ¢asu treba paZzljivo odabrati vodeéi raCuna o
cenovnim kategorijama, vrstama grozda, kao i o tome koja ¢e se vina ,brzo kretati“. Jer
vino u boci koja je otvorena, €ak i sa najnovijom tehnologijom, ne moze da ostane ,u
kondiciji“ viSe od par dana.

U poslednje vreme su aktuelni takozvani degustacijoni meniji, gde je odredena
hrana veé¢ uparena sa vinom i gde je gostu preostalo samo da uZiva. Sef kuhinje i
sommelier treba zajednickim snagama da naprave ovaj deo menija.

Sam izgled vinske karte je bitan, ali viSe posao za dizajnere. Deo koji se tiCe
sommeliera je da redosled vina treba da bude po nekom unapred odredenom redu.
Postoje dva osnhovna principa po kojem se prave vinske karte. Prvi je na osnovu sorte
grozda, a drugi na osnvu regiona.”> Pored ova dva, postoji niz varijacija kojim
redosledom vina mogu biti poredana na vinskoj karti.

I na samom kraju edukacija je veoma znaCajna. Svi sommelieri treba da znaju
najbitnije stvari o svakom vinu, sortama grozda, regionu, stilu i cenama kako bi mogli da

preporuce ono Sto gost Zeli.

3.4. Preporuka vina gostu

U vrhunskim restoranima ovo je jedna od najbitnijih stavki koje se ti¢u usluge. Pre
svega sommelier mora posedovati veliko znanje i iskustvo, kako bi mogao da preporuci
ono Sto gost Zeli. Dobre preporuke su pored toga Sto ¢e gost biti zadovoljan, i dobar
nacin da se podigne prodaja vina. Ovde pocinje i prvi predkorak u servisu vina.

Nakon Sto gost sedne, prvo mu se prilazi i nudi obiéna ili kisela voda, mada je u
nekim restoranima ovo posao konobara. Nakon toga dobija meni. Posle nekoliko minuta
kada je gost dobro prouc€io meni, sommelier treba da pride, predstavi se i prinese gostu
vinsku listu, a zatim ga neko vreme ostavi da je i prougi.

Ukoliko gost tacno zna Sta Zeli da pije, sommelier moze da po¢ne sa servisom
vina. Sa druge strane ukoliko gost pita za preporuku, tada pocinje jedan od
najinteresantnijin delova posla za sommeliera, koji iziskuje dobro poznavanje hrane,

vina i mastovitost.

% Hinkle R. (2006), Good Wine, Silverback Books, London, str. 199
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Pre svega treba pitati gosta da li zeli belo ili crveno vino, kakav ukus preferira,
eventualno i koju vrstu grozda voli. Na kraju treba saznati i koju hranu je gost odabrao i
sa tim upariti vino. Ukoliko gost Zeli belo vino sa stejkom njegovu zelju treba uslisiti, jer
na kraju krajeva on c¢e sve to platiti, ali onda pronaéi belo vino koje ¢e biti najmanje
potisnuto od strane hrane. Ako pak gosti nemaju vecih Zelja, tada treba odabrati vino
koje ¢e najbolje ,leci uz hranu.

Nakon odluke o tipu vina, treba videti koliku cenu je gost spreman da plati. Uvek
treba krenuti od visoke cene, a onda Ccitati reakcije gostiju i smanijivati dokle je to
potrebno. Nikada ne treba biti nasrtljiv i nametati vino koje je van cenovne kategorije
gosta. Ovde se mora biti paZzljiv, jer pri€a oko cene neke goste moze dovesti u neprijatnu
situaciju.

Pre nego Sto gosti dobiju dezert treba ponovo pri¢i stolu i ponuditi im neko
dezertno vino ili dizestiv. JoS jedna prilika za prodaju i uzitak gostiju. Najbitnija stvar je

zadovoljan gost i dobra prodaja.

3.5. Pravilan servis vina

Kada gost poruci vino, tada pocinje servis samog vina. Ovde ¢e biti price o
pravilnom servisu vina, kada sommelier ima dovoljno vremena da se posveti gostu.
Nekada u slu¢aju guzve, precice za brzi servis vina su dozvoljene. Ovaj nacin servisa se
koristi ne samo u restoranu, veé¢ i na medunarodnim takmi€enjima, ali se razlikuje u

detaljima od asocijacije do asocijacije.

3.5.1. Servis penusSavih vina

Postoji nekoliko koraka pri servisu penusavih vina, kao i nekoliko varijacija sa
kojima sommelier moze da se igra u zavisnosti od situacije i prilike u kojoj se nalazi.
. Najpre je potrebno pripremiti pomoéni sto, geridon i kiblu. Na pomoc¢ni sto
postaviti prigodne €ase, flaute ili tulipane, kao i dve handle i dva tanjiri¢a. Kibla treba da
bude dovoljno napunjena da hladi vino, ali ne i da se voda prelije iz nje. Pored leda

pozeljno je staviti i vodu, kako bi boca lakSe lezala u kibli i kako bi se brze ohladila.
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. Zatim sa pomocnog stola ¢asSe staviti na posluzavnik i pravilno ih postaviti na sto,
dva do tri centimetra iznad noza gostiju.

. Postaviti kiblu sa stalkom sa desne strane gosta.

. Postoje dva nacina prilikom prezentovanja i otvaranja boce. Prvi je da bocu
prezentujemo prinoseci, a zatim otvarajuci u ruci. Dok je drugi na€in da prezentujemo
bocu u ruci, da bi je kasnije vratili i otvorili u kibli.

. Foliju, zatim treba iseci ispod kaveza, skinuti i staviti u dzep.

. Handlu postaviti preko kaveza i Cepa i pridrzavati palcem ili celom Sakom. Boca
uvek mora da bude okrenuta dalje od gostiju i u svakom momentu sommelier treba da
ima kontrolu nad pampurom, jer je pritisak u bocama izuzetno veliki.

. Okrenuti Zicu tatno Sest puta i olabaviti kavez, konstantno drzeéi palac preko
Cepa.

. Kada je kavez olabavljen, jos jaCe stegnuti &ep, bocu drzati pod uglom od 45° i
polako poceti sa okretanjem. U slu€aju da je boca u kibli treba okretati ¢ep, dok ¢emo
flaSu okretati ako nam je ona u vazduhu.

. Prilikom otvaranja treba lagano pustiti ugljen-dioksid da izade iz boce, a zatim
potpuno izvaditi Cep. Buke ne sme da bude.

. Obrisati zatim glavi¢ boce handlom, razdvojiti kavez i ep, prvi staviti u dzep, a
drugi prineti domadinu na tanjiriéu sa desne njegove strane.

. Sipati malu koli€¢inu vina u svoju ¢asu, probati i reéi domadinu da li je vino zdravo
ili ne.

. Sommelier stojeci sa desne strane i drzeéi bocu u desnoj ruci sa etiketom prema
domacinu, sipa malo penuSavog vina na probu, a zatim se odmakne korak u nazad
Cekajuci njegovo odobrenje.

. Kada domacin odobri, nastavlja se sa sipanjem ostalim gostima za stolom, ¢aSe
bi trebale da budu % pune. Najpre se sipa videnijim li€nostima, sveSteniku ili
predsedniku, zatim starijim, pa mladim damama, starijoj gospodi, mladoj gospodi i na
kraju domacinu, bez obzira na pol i starost. Sommelier uvek treba da se krec¢e u smeru
kazaljke na satu. U slu€aju da se sluzi sto sa osam ili viSe ljudi prihvatljivo je sipanje u
smeru kazaljke na satu bez obzira na pol i starost gostiju. Nakon svakog sipanja obrisati

glavi¢ handlom.
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. Kada je sipanje zavrSeno bocu mozemo staviti na tanjiri¢ na stolu, ili u kiblu, ali
ona uvak mora biti na dohvat ruke domacinu. Na samom kraju treba pitati domacina da li

Zeli da mu tanjiri¢ sa éepom ostane na stolu ili ne.?®

3.5.2. Servis belih vina

Servis belih vina je slican servisu penusSavih, ali ipak ima par stvari koje se
razlikuju. Jedna od bitnih stvari je da neka bela vina mogu i da se dekantiraju, poput
alzaskog Rizlinga.

. Prva stvar koju treba uraditi je pripremiti pomoc¢ni sto sa ¢aSama, dve handle, i
dva tanjirica. Ukoliko dekantiramo ovo mozemo postaviti i na geridon zajedno sa
dekanterom i ¢aSom. Sa druge strane kiblu i stalak moramo postaviti sa desne strane
domacina.

. Case sa geridona staviti na posluzavnik, a zatim ih pravilno postaviti na sto. Ona
pocinje od osobe sa leve domacinove strane i u smeru kazaljke na satu zavrSava se sa
domacinom.

. Kada bocu predstavimo domacinu, postoje Cetiri naina kako da je otvorimo. Prvi
je da je otvorimo u ruci, drugi je u kibli na stalku pored domacina, treci je da je otvorimo
na geridonu, a Cetvrti da je dekantiramo. Naravno bela vina se vrlo retko dekantiraju.

. Koji god nacin odabrali, najpre ¢emo zasedi foliju ispod takozvane druge usne na
glaviéu, a zatim handlom obrisati ¢ep. Istu stvar éemo ponoviti i nakon Sto smo izvadili
¢ep. Ovo se radi kako eventualna praSina i delovi pampura ne bi dosli u kontakt sa
vinom. Pampur prezentovati domacinu na tanjiriéu sa njegove desne strane. Ovde treba
imati u vidu da ruka ne sme dotaci pampur vec se on skida sa handlom.

. U slu€aju da smo se odlucili za dekantiranje, sipati malu koli¢inu vina u sopstvenu
¢asu, pomirisati kako bi videli da li je sa vinom sve u redu, a zatim sipati u dekanter i
oviniti ga. Nakon 5to smo zavrSili sa ovinjavanjem, iz dekantera sipamo vino u svoju

¢asu a zatim ga degustiramo. O utiscima izvestimo domacina.

% Court of Master Sommeliers (2012), Sevice Standards, CMS, London, str. 2
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. Zatim stojeci sa desne strane sommelier sipa malo vina domacinu, drzeéi bocu u
desnoj ruci sa etiketom prema gostu, da bi se onda vratio korak u nazad &ekajuci
odobrenje domacina da je vino zdravo.

. Ukoliko on odobri, nastavlja se sa sipanjem vina, po ve¢ objasnjenom principu. U
smeru kazaljke na satu, obracajuci paznju na pol i starost gostiju. Domacinu se sipa
poslednjem.

. Bocu mozemo postaviti na tanjiri¢ na stolu ili u kiblu u zavisnosti od domacinove
Zelje, naravno sve u njegovom domasSaju. Na kraju pitati da li Zeli pampur na stolu ili ga
treba ukloniti.?*

3.5.3. Servis crvenih vina

Kod servisa crvenih vina, postoji razlika izmedu onih koji se ne dekantiraju i onih
koji se dekantiraju. Proces servisa crvenih vina koja se ne dekantiraju, a to su obi¢no
mlada vina i vina Burgundije, sli¢an je servisu belih vina. Razlika je u tome Sto se vino
ne postavlja u kiblu, ve¢ se postvi na tanjiri¢ sa desne strane domacina, sa etiketom
okrenutom prema domacinu. Vino se moze otvoriti na geridonu ili u ruci.

Ukoliko pak Zelimo da dekantiramo crveno vino, servis se bitno razlikuje. Razloge
zasto dekantiramo vina smo vec¢ objasnili. NajéeS¢e se dekantiraju crvena vina starija od
10 godina.

. Prilikom dekantiranja geridon je neophodan, i na njega postavimo dekanter,
svecu, viSe Cistih handli, nekoliko tanjiriéa, korpu za flasSu i €aSu. Nakon Sto je domacin
odabrao vino, mogu se postaviti na sto predvidene ¢asSe. Zatim korpu uzimamo u ruku i
kada nademo odgovarajucu flasu, stavljamo je u korpu pod uglom od 30° kako ne bi
uskomesali sedimente sa dna.

. Sveca se upali dalje od stola i zatim geridon dokotrljamo do samog stola.

. Domacinu se predstavlja vino u korpi, opet pazeci da sedimenti ostanu na dnu. |
ukoliko on potvrdi da je to njegovo vino, moZzemo otpoceti proceduru dekantiranja, tako

Sto ¢éemo najpre vratiti korpu sa vinom nazad na geridon.

% Court of Master Sommeliers (2012), Sevice Standards, CMS, London, str. 3
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. Ukoliko je ugao flaSe mali, moZze se postaviti handla ispod kako bi se ugao
povecao. Folija se zatim se€e na drugoj usni, a moze da se skine i cela kapica.

. Obrisati glavic handlom prvi put, a istu radnju ponoviti i nakon vadenja cepa.
Pampur pomocu handle skinuti sa spirale, postaviti na tanjiri¢ i prezentovati gostu sa
desne strane.

. Malu koli€inu vina sipati u svoju €asu, pomirisati i ukoliko je vino zdravo sipati u
dekanter kako bi ga ovinili. Ovinjavanje se radi iz viSe razloga. Prvi je da bi se
eventualne Cestice prasine uklonile, drugi je da bi se dekanter naviknuo na vino, a treci
je da se vino jos viSe otvori i eventualno iskaze neki svoj nedostatak.

. Kada smo ovinili dekanter, sipamo vino iz njega nazad u ¢asu. PomiriSemo i
probamo, ukoliko nismo nasli na neke mane obavestimo domacina o tome.

. Pazljivo izvadimo flaSu iz korpe ne menjajuéi ugao i ponemo sa sipanjem vina u
dekanter iznad ili pored svecée. Dok sipamo moramo dobro paziti da sedimenti ne udu u
dekanter. Kada ih opazimo, prestati sa sipanjem vina.

. Sledeci korak je postaviti tanjiriCe za flaSu i dekanter na sto, desno od domadina.
A zatim doneti flaSu i dekanter i staviti ih na sto.

. Uzimajuéi dekanter sipati malu koli¢inu vina domacinu da proba i odmaknuti se
korak unazad Cekajuéi njegovo odobrenje. Nakon Sto ga dobijemo sipamo ostalim
gostima po vec¢ utvrdenom redu.

. Na samom kraju pitamo domacina Zeli li da ostavimo pampur i bocu na stolu.?®

3.5.4. Postavka ¢aSa na stolu

Govorili smo do sada o servisu vina gde se CaSe drze na pomoénom stolu, i
prilikom servisa one se postavljaju na sto. Ipak, ima restorana gde se ¢aSe postave na
sto i pre obroka. Ovde mozemo reci da postoje dva tipa postavki ¢asa. Kod prvog je
¢aSa za vodu pozadi, iza ostalih ¢aSa, dok je kod drugog ona tik iznad noza.

Predstaviéemo oba.

% Court of Master Sommeliers (2012), Sevice Standards, CMS, London, str. 4
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Prilikom dorucka obi¢no se postavlja samo ¢asSa za vodu i to 2-3 centimetra iznad
noza. Za ostale ¢asSe nema potrebe, a ukoliko neko naruéi vino, odgovaraju¢a ¢asSa se
donese pre sipanja vina.

Za ru€ak se naj¢eSc¢e pravi postavka od jedne €aSe za belo vino i jedne €aSe za
vodu. U prvoj varijanti €aSa za belo vino se postavi iznad noza, a €asSa za vodu iznad
nje. U drugoj varijanti CaSe menjaju mesta. Neki restorani postave i ¢aSe za crveno vino
za vreme rucka. Tada se pravi trougao te tri Case. U prvoj varijanti €aSa za belo vinu ¢e
biti iznad noza, ¢aSa za vodu iza nje, dok ¢e €aSa za crveno vino biti levo od njih.
Prilikom postavljanja druge varijante ¢aSa za vodu ce biti iznad noza, a ¢aSe za belo i
crveno vina iza nje, opet u trouglu.®®

Prilikom postavljanja vec€ere, na stolu ¢e se naci najviSe ¢asSa i raspored c¢e biti
najkomplikovaniji.

U prvoj varijanti postoji vise na€ina postavljanja ¢aSa. Najednostavniji je onaj sa
tri ¢aSe, za belo, crveno vino i vodu, i njega smo vec¢ objasnili. Ukoliko se doda i flauta,
postoje dve varijacije kako one mogu da stoje. U prvoj one ¢e biti u kvadratu, tako Sto ¢e
¢aSa za belo vino biti iznad noza, ¢aSa za vodu iznad nje, a pored njih ¢asa za crveno i
Sampanj. Sa tim Sto Ce flauta biti pored ¢aSe za belo vino. Druga varijacija je da ¢e ¢aSe
za belo, crveno i Sampanj biti u dijagonali, paralelno sa vrhom noza i gornjom ivicom
tanjira i bas tim redom sa desna na levo. Iza njih stajaée ¢aSa za vodu. Ovoj dijagonali
se moze pridodati i Seri ¢aSa i joS po jedna ¢asSa za belo ili crveno vino.

Kod druge varijante postavke stola za vecCeru ¢aSa za vodu se stavlja na prvo
mesto, tik iznad noza, jer se ona najviSe koristi. Flauta ¢e stajati sa desne strane, malo
iza €aSe za vodu, jer ukoliko se penuSavo vino sluzi kao dezert, na kraju veceri ostace
samo ove dve &aSe sa desne strane. Ca3a za crveno vino se postavlja sa leve strane
CasSe za vodu u istoj liniji. Levo od njih nalazi se ¢aSa za belo vino, koje se €esto sluzi uz
ribu i nakon tog dela obroka ona ée biti sklonjena. Levo od njih nalazice se ¢asSa za
Seri.?’

Kao Sto smo videli ovo izgleda veoma haoti¢no. Predena su dva nacina postavke

¢asSa koji imaju viSe varijacija. Varijanti je bezbroj.

2 http://www.etiquettescholar.com/dining_etiquette/table_setting.html
z Beazley M. (2006), Pocket Wine Guide, Octopus Publishing Group, London, str. 162
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3.5.5. Temperatura sluzenja vina

Temperatura ima veliki uticaj na sam ukus vina. Svaki stil vina ima temperaturu
sluzenja koja odgovara njegovim karakteristikma, tako se lagana bela i penuSava vina
sluze na nizim temperaturama kako bi se istakla njihova hrskavost i osvezavajuée
dejstvo. Sa druge strane kompleksna crvena vina zahtevaju viSe temperature koje c¢e

podstadi isparavanije i njihove arome izbaciti u prvi plan.?®

Tabela 1: Temperature sluzenja vina

Stil vina Temperatura sluzenja

Slatka bela vina 6-8°C

Suvi Seri i Madera 6-8°C
Sampanjac i penusava vina 6—-10"°C
Lagana bela vina i rozei 7-10°C
Teza bela vina i lagana crvena 10-13°C

vina
Toni Port i slatki Seri 12 - 16 °C
Crvena vina srednjeg tela 13°C

Odlezala i puna crvena vina 15-18°C
Slatka Madera i Vintidz Port 18 -20°C

3.5.6. Tipovi €aSa za vino

Postoji ogroman broj razli¢itih tipova ¢aSa za vino. Prakti€no svaki region ima svoj
tip ¢aSe za vino koje se proizvodi u njemu. Ovde ¢emo se osvrnuti na osnovne i

najpoznatije tipove ¢asa za crveno, belo, penuSavo i slatko ili fortifikovano vino.

% Gasnier V. (2006), A Taste for Wine, DK Publishing, London, str. 304
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Svaka &a3a se sastoji od stopala, stalka i &inije. Case se drZze uvek za stalak,
kako zbog toga da bi se izbegli otisci na €aSi tako i da se vino ne bi zagrejalo od
temperature tela.?

NajceS¢i i najkvalitetniji materijal za proizvodnju ¢asa je kristal. Pored toga Sto ¢e
zbog boljeg prelamanja svetlosti vino u c&aSi biti preglednije, ono gledano pod

mikroskopom je grublje od stakla i prilikom pokretanja vina ono ée brze ,prodisati.*

3.5.6.1. Case za penu$ava vina

Razlikujemo dva osnovna tipa ¢aSa za penuSava vina, flauta i tulipan. One su
dugacke i uske. Tako je stalak znatno duzi nego kod ostalih ¢aSa, iz razloga da bi se
drzale Sto nize i tako sprecilo da temperatura tela zagreje vino, jer ono mora ostati
hladno kako bi zadrzalo hrskavost i osvezavajuce dejstvo. Sam gornji deo ¢aSe je uzak
da bi CO2 Sto duze bio u vinu, a to ¢e se posti¢i manjom povrSinom. Takode duguljast

oblik je pozeljan i sa estetske strane, jer duzi put mahurici u ¢asi lepSe izgleda.

Slika 3: Case za penu$avo vino — VintidZ, Flauta, Tulipan (s leva na desno)

Pored ovoga treba napomenuti i takozvanu Vintidz ¢aSu koja je neSto drugacijeg
oblika od ove dve, ali se vrlo retko koristi.

% http:/fen.wikipedia.org/wiki/Wine_glass
%0 Eskudero H. (2005), Uvod u senzorno ocenjivanje vina, Minostarstvo poljoprivrede RS, Beograd, str. 5.
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3.5.6.2. Case za bela vina

Ca3e za bela vina su obiéno manje od &a3a za crveno, jer previse kontakta sa
kiseonikom moze nepovoljno da uti€e na svezinu vina. Ovde su izuzetak neka punija
vina, dobro barikirana i kompleksna, kojima ¢e kontakt sa kiseonikom pomoci da dobiju

joS viSe na kompleksnosti.

Slika 4: Case za belo vino — Sovinjon blan i Sardone ¢asa

Ukoliko zelimo da pijemo neki Sovinjon blan ili Pino Grido, tacnije laganija vina
koja se oslanjaju na svezinu, treba se odluciti za tip ¢aSe koje ¢e imati manja usta, kako
bi povrSina koja je u dodiru sa kiseonikom bila manja i vino duze zadrzalo svoje
karakteristike.?*

Odlezali barikirani Sardone ée profitirati od “disanja”, pa ¢e ¢asa biti Sira kako bi
Sto veca povrSina bila u dodiru sa kiseonikom i time pomogla da ovo vino dobije na

kompleksnosti.
3.5.6.3. Case za crvena vina

Postoji tri osnovna tipa ¢aSa za crveno vino, Bordo, Burgundija i standardna ¢aSa.
Zajedni¢ko im je da je gornji deo mnogo veci i Siri od ¢aSa za belo ili penusavo vino. Ovo
je zbog toga Sto je crvenim vinima potrebno da “prodiSu” i velika koli¢ina kiseonika im

pogoduje da iskazu svoje najskrivenije i najdelikatnije arome.

8 http://www.pinot-noir-wines.com/winestemware/
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Standardna ¢aSa za crveno vino je najmanja od sva tri tipa. Koristi se za vina koja
su mlada, laganija i vockastija, poput Gamea recimo. ona ne mogu da iskazu vecéu
kompleksnost, pa im iz tog razloga nisu potrebna velika usta. Bordo ¢aSa je nesto veca i
Sira, koristimo je za sorte koje poticu iz Bordoa i generalno sorte koje imaju viSe tela.
Najveca i najSira je Burgundska ¢aSa. Koristi se naj¢eS¢e za Pino Noar. On je poznat
kao vrlo delikatno grozde, koje moze da iskaze veliku kompleksnost ukoliko dode u
kontakt sa kiseonikom.*?

Slika 5: CaSe za crveno vino — Bordo i Burgundska ¢asa

."Ill{ | )

3.5.6.4. Case za dezertna i fortifikovana vina

Ovo su najmanje ¢aSe zato Sto su arome vrlo koncentrisane i nivo alkohola visok.

Malog su kapaciteta kako bi Sto viSe intenzivirale i potencirale svoj ukus i miris.

Slika 6: Casa za slatko vino, Port i Seri
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32 http://www.pinot-noir-wines.com/winestemware/
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3.6. Profil sommeliera

Kao osoba koja radi sa ljudima, sommelier mora da bude besprekoran u svakom
pogledu, kako fizi€kom, tako i svojim ponaSanjem.

Liéna higijena mora biti na najviSem moguc¢em nivou, to podrazumeva urednu
kozu, kosu, nokte. KoriS¢éenje jakih parfema treba izbegavati, jer oni odvraéaju paznju
gostu. Zubi se moraju redovno prati, jer je osmeh vrlo bitan u poslu. Muskarci uvek
moraju biti sveze obrijani. Devojke mogu nositi Sminku, ali neupadljivu.

Radno odelo mora biti besprekorno. Ono pre svega treba da bude komotno,
saSiveno po meri, ispeglano i €isto. Cipele crne i ispolirane. Nakit se moze nositi, ali
samo ako nije napadan. To podrazumeva burmu, sat, devojke mogu imati i manje
minduSe. PreviSe nakita osim Sto odvraca paznju gostima, moze imati za posledicu i
povredivanje.*

Pored spoljasSnjeg izgleda sommalier mora obratiti paznju i na ponaSanje.
Najvaznija stvar pri kontaktu sa gostima je osmeh i prijatnost u razgovoru. Gosti Zele da
se opuste, da uzivaju tih sat vremena koliko ih sluze i sommelier mora da uradi sve da
se oni osecaju prijatno i zato treba da poseduje dobre socijalne vestine. Jer na samom
kraju, gost ¢e mozda zaboraviti njegovo ime, ali nikada neée zaboraviti kako je ucinio da

se osecaju.

% SERSA (2011), Sommelier — priru¢nik za pocetni nivo obuke, SERSA, Beograd, str. 16
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4. Implementacija sommeliera u srpske restorane

Kao Sto smo naglasili sommelier kao zanimanje se obi¢no vezuje za fajn dajning
restorane. Zbog postojece klijentele broj tih restorana van Beograda nije veliki, a u
Severnobackom okrugu taj broj je mizeran, pa €ak po nekim kriterijumima nijedan
restoran u Subotici i okolini ne bi mogao da se nazove fajn dajning.

Uz malo maste i volje sommelier bi mogao da se uvede i u obi¢ne restorane, kao
Sto su recimo restorani sa domac¢om kuhinjom. U narednim redovima pri¢aéemo o

sommelieru u obe varijante.
4.1. Sommelier u srpskom fajn dajning restoranu

Srpski fajn dajning je sveden na vrlo mali broj restorana i vrlo usku klijentelu koja
je posecuje. Pored toga Sto bi jedan fajn dajning restoran morao da ima osobu
zaduZenu za sluzZenje vina, to kod nas nije slu¢aj. PokuSsa¢emo da objasnimo koje su to

pozitivne strane koje sommelier moze da donese restoranu koji tezi da bude vrhunski.
4.1.1. Pozitivni aspekti sommeliera u srpskom fajn dajningu

Prva stvar zbog koje je sommelier potreban fajn dajning restoranu, je grubo
re€eno kao ukras. U krugovima elitne klase i jet seta u svetu, vino i pojedini destilati su
veoma cenjeni. Samim tim i naSa elita tezeéi da kopira svetsku ima iste percepcije
prema ovom pi¢u. Zbog svega ovoga potpuno je drugaciji osecaj kada sve to sluzi
osoba koja je iskusna i obu¢ena u radu sa vinima, nego kada to radi obi¢an konobar.

Sa druge strane glavni cilj u fajn dajningu je potpuni uzitak, a za to je pored hrane
potrebno i pi€e i vrhunski servis. Sve ovo ne¢e moci da se postigne ukoliko vino gostima
budu preporucivali i sluzili priu€eni konobari, ili joS gore ukoliko ni ne postoji preporuka
vina i vinska lista koja je adaptirana vrsti hrane koja se sluzi u restoranu. U ovom slu€aju
moguce su brojne greske prilikom uparivanja vina i hrane, a sve to znaci loSu reputaciju

za restoran. Naravno, kada o ovome diskutujemo moramo imati u vidu da nemaju svi
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gosti istanCan ukus i da c¢e velika veéina njih biti zadovoljna bilo kojom kombinacijom
vina i hrane. Ipak, postoje ljudi koji su jeli po elitnim restoranima sa pet zvezdica i oni ¢e
definitivno osetiti razliku. Njih ¢e vrlo je verovatno pratiti i ostali, koji teze, opet vecé
pomenutom, svetskom elitizmu. Sve ovo znaci povecanje ugleda restorana i viSe gostiju,
a to opet znaci vedi profit.

Jos jedna stvar zbog koje je potrebno obezbediti sommeliera u restoranu je
takozvani ap sejl (up sale) ili ve¢a prodaja vina. U fajn dajning restoranima klijentela koja
dolazi, a pije alkohol, je spremna da naru€i vino ili neki alkoholni destilat, jer je to
nepisano pravilo. Sa te strane sommelier nece doneti neki kvantitet prodaje, bar ne
veliki, ali moZze mnogo toga da uradi na profitu. Iskusan sommelier pored toga Sto zna
da upari vino i hranu, po zelji gosta, zna i kome treba da proda koje vino i do koje
granice moze da ide. Stalno prodajuéi vina na gornjoj granici on ¢e u finalnoj racunici
doneti znaCajna finansijska sredstva restoranu. Pored ove vrste ap sejla postoji i
takozvani ap sejl prilikom kog gostu nece biti preporuc¢eno skuplje vino od onog koje je
bio spreman da plati, ve¢ ¢e mu biti preporu¢eno vino u istoj cenovnoj kategoriji, ali koje
je mozda bolje i pribliznije njegovom ukusu. Ovo ¢e u buduénosti znaciti da ce se taj
gost vraéati na isto mesto i uzimati vino, Sto opet ima uticaja na profit. Ipak, ova vrsta ap

sejla je znacajnija u prici o “obi€nim” a ne fajn dajning restoranima.

4.1.2. Nabavka i skladiStenje vina u srpskom fajn dajning restoranu

Veé su pobrojane obaveze sommelier u restoranu, i one bi trebale da budu
standard, posebno u fajn dajning restoranima. Pre svega nabavka i skladiStenje vina je
bitna kategorija.

Kako bi sommelier imao potpunu kontrolu nad vinima, moraju mu se dati pravi
uslovi. To se pre svega odnosi na veliki podrum, a ukoliko to nije moguce, velika
prostorija sa kontrolisanom temperaturom i veliki frizider. U restoranima visoke
kategorije potrebno je da postoji odreden broj vrhunskih svetskih vina i ona, da bi
opravdala cenu, moraju da budu ¢uvana pravilno.

Ukoliko ovakvi uslovi ne postoje, tagnije ukoliko veli€¢ina prostorije nije

odgovarajuca, tada improvizacija i ose¢aj sommeliera dolaze u prvi plan. Mora se voditi
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racuna koja vina se brze krecu, a koja sporije i na taj nacin nabavljati i skladistiti ih.
Pravilo je da se vina na €aSu i vina nize cenovne kategorije najbrze kre€u i njih uvek
treba imati viSe na lageru. Dok ¢e se najskuplja vina sporije prodavati i njih treba drzati
do tri boce, ukoliko ne postoje odgovarajuéi uslovi za drzanje veceg broja boca.

Takode, je bitan kontakt sa dobavljatem i koliko brzo moze da dostavi vina.
Ukoliko je moguce svaki drugi dan dobavljati vina, tada je i od dvanaest do Sesnaest

boca sasvim dovoljan broj i najbrze kretajucih vina.

4.1.3. Vinska lista u srpskom fajn dajning restoranu

Vinska lista restorana treba da bude veoma izbalansirana izmedu domacdih i
stranih vina. Kao Sto smo ve¢ nagovestili ovakvi restorani u Srbiji ne mogu da privuku
veliki broj ljudi zbog finansijske situacije. Zato ne treba preterivati sa prevelikim izborom
vina.

Krenuéemo najpre sa penusavim vinima, kojih ne treba da bude viSe od desetak.
Dva do tri vintaz Sampanjca, od kojih jedan treba da bude Dom Perinjon vinske kuée
Moet&Sandon, kao najpoznatiji Sampanjac u Srbiji. Pored vintaZ, poZeljno bi bilo staviti i
isti broj non vintaz Sampanjaca, koji ¢e privuéi klijentelu samim imenom, ali ¢e
odgovarati i onima sa nesto plicim dzepom. Svemu ovom treba dodati i jedan roze
Sampanjac. Pored njih, od stranih penuavaca bilo bi poZeljno da imamo Proseko, Kavu
i penuSavac iz Sjedinjenih Americkih Drzava. Listu ¢emo zaokruziti sa dva do tri srpska
penuSavca.

Sto se tiée belih vina u vinskoj listi, akcenat treba da bude na Sardoneu i
Sovinjon blanu, jer su ove internacionalne sorte grozda najpoznatije Sirem krugu ljudi, a
veéina njih nije spremna da eksperimentie sa drugim vrstama grozda. Sardonea bi
trebalo da imamo od dvanaest do petnaest na listi, od ¢ega bi dva do tri trebala da budu
visoke cenovne kategorije, poput nekih Burgundskih vina. Zatim sedam do devet
Sardonea srednje kategorije i ostalo bi trebalo da budu vina niZe cenovne katogorije.
PozZeljno bi bilo da makar jedna treéina Sardonea budu poreklom iz Srbije. Vina
napravljenih od Sovinjon blana bi trebali da imamo od deset do dvanaest na vinskoj listi.

Od toga jedan malo skuplji francuski Sovinjon blan, dok bi ostatak bio srednje i nize
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cenovne kategorije. Opet pozeljno bi bilo da postoje i tri do cCetiri vina srpskih
proizvodaga. Pino grida i Rizlinga bi trebali posedovati Cetiri, a Gevructraminera dve
etikete. U vinsku listu moZemo ubaciti i druga manje poznata vina poput Senin blana iz
Loare, Albarinja, Gruner Veltlinera, Soavea, Vionjera, Greko di Tufa, kao i odreden broj
vina Novog sveta. No, nikako ne bi trebalo zaboraviti i naSe sorte poput Tamjanike ili
Morave, u buduénosti i Bagrine.

Crvenih vina treba da bude znatno viSe nego belih, iz prostog razloga Sto su ona
¢eSce konzumirana u vecernjim prilikama. Takode, bilo bi poZeljno na vinsku listu ubaciti
znatno veci broj vina visoke cenovne kategorije. Tako da ovde mora biti mesta za bar
dva prva roda Bordoa, Sato Petrus, tri do pet Supertoskanca, dva do tri vrhunska
burgundska Pino noara i opet dve do tri garazne ameri¢ke etikete. Pored ovih veoma
skupih i kvalitetnih vina, kojih necemo imati puno na lageru jer se ne krecu brzo, ostatak
liste treba da bude izbalansiran. Kod Kaberne sovinjona koristicemo istu matricu kao
kod belih vina za Sardone, dok ¢e broj etiketa i raznovrsnost Merloa biti sli¢an Sovinjon
blanu. Pored ovih najpoznatijih internacionalnih sorti grozda mesta moramo nadi i za:
burgundske Pinoe i ronske kupaze srednje i nesSto viSe cenovne kategorije, oko pet
etiketa, tri do Cetiri Amaronea, nesto veci broj Kjanti klasika i Brunelo di Montalcina, kao i
vina Riohe i Ribere del Duera. U vinskoj listi treba imati ameri€ka i vina iz zemalja Novog
sveta. Tu bi posebno trebalo uvrstiti Malbek iz Argentine i Karmenere iz Cilea. Opet
treba spomenuti i domaca vina, kako od internacionalnih sorti, tako i od recimo
Prokupca. Uvek moramo koliko god mozemo, i ukoliko kvalitetom to zasluzuju, imati Sto
veci broj domacih vina.

Na vinskoj karti svoje mesto imaju i roze vina. Jedan Beli Zinfandel iz Sjedinjenih
Americkih Drzava, jedan provansalski roze i eventialno joS dva roze vina po izboru.

Od dezertnih vina trebali bi posedovati: dve vrste porta, jedan do dva Soterna, od
kojih bi jedan mogao biti i Sato Dikem, Vin Santo, jedno do dva slatka vina Loare i jedan
nemacki trokenberenausleze.

Vina na €asu bi trebalo biti oko deset belih i dvanaest crvenih. Od belih na listi bi
bilo poZeljno imati: tri Sardonea, dva Sovinjon blana, dok ostatak moZe biti raznovrstan.
Treba voditi ra¢una da izbor bude raznovrstan i da Sto veéi broj zemalja bude

zastupljen, a opet sa odredenim brojem domacih vina. Istu matricu mozemo upotrebiti i
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kod crvenih vina s tim Sto ée broj Kaberne sovinjona biti tri, a Merloa dva do tri. Pored
ovoga dva rozea, dva penuSavca i dva dezertna vina bi trebalo da budu sluzeni na ¢asu.

Generalno gledano, broj vina najnize cenovne kategorije u ovakvoj vrsti restorana
ne bi trebalo da bude veliki. Jer, ljudi koji dolaze u ovakve restorane mogu da potroSe

znacajne koli€ine novca i iz tog razloga nema potrebe nuditi im jeftina vina.
4.1.4. Preporuka i servis vina u srpskom fajn dajning restoranu

Sommelier u srpskom fajn dajning restoranu bi trebao da kada je god to mogucée i
uslovi dozvoljavaju, da “gura” domaca vina. Ukoliko gost nije spreman da plati viSu cenu
za vina najviSe i viSe srednje cenovne kategorije, naSa vina bi uvek trebala da budu
jedna od preporuka. Naravno ona moraju da poseduju kvalitet i da opravdaju cenu, jer u
suprotom mogu da naruSe ugled sommelier i samog restorana.

Pored ovoga sommelier mora da ima svu potrebnu opremu koja mu je potrebna

za servis vina i taj servis mora da bude po vec¢ opisanim koracima.

4.2. Sommelier u srpskim restoranima

Za razliku od fajn dajning restorana u Srbiji, broj onih ,0bi¢nih* je znatno vedéi i
vrlo mali broj poseduje sommeliera. To je greSka jer bi jedan odredeni broj restorana
mogao da profitira od ovog zanimanja. Kazemo odreden broj, ali ne svi. Oni restorani
koji privlace klijentelu koja dolazi u iste isklju€ivo radi uzitka u hrani uz izdvajanje
minimalnih nov€anih sredstava, nemaju potrebu za sommelierom, jer ¢e on biti
neupotrebljiv i stvarati dodatni troSak restoranu. Ovde ¢emo pri¢ati o restoranima koji
priviace srednju klasu ljudi, ali sa posebnim osvrtom na restorane domace kuhinje, gde

sommelier moze imati vrlo zanimljivu ulogu.
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4.2.1. Pozitivni aspekti sommeliera u srpskim restoranima

Najbitniji aspekt sommeliera u ovoj srednjoj klasi restorana je ap sejl ili veéa
prodaja vina. Sama psiholoSka €injenice da ¢e pri pojavi sommeliera biti ve¢a Sansa da
gost poruci vino i stavi deo svog kompletnog obroka nekome u ruke. On ¢e ovo uraditi
kako zbog toga Sto pretpostavlja da ¢e mu sommelier upotpuniti uzitak obroka sa pravim
odabirom vina, tako i zbog malog pomodarstva i zelje da ga sluzi sommelier, jer je to,
ipak, odlika elitnih restorana. Ovde opet mozemo govoriti o vertikalnom ap sejlu, jer ce
se gosti rado vracati u restoran gde ¢e se osecati kao elita. Veci broj gostiju znaci i veci
profit ne samo po pitanju vina, ve¢ i hrane.

Takode, sommelier u restoranu sa srpskim specijalitetima bi bio pun pogodak, jer
bi to bilo mesto gde bi mogli da se stapaju srpska hrana i srpsko vino, te bi to bio

jedinstven uzitak.

4.2.2. Nabavka i skladiStenje vina u srpskim restoranima

Ova tema je vec bila dotaknuta pre nekoliko poglavlja. Ipak, ono Sto razlikuje fajn
dajning i ostale restorane je to da ¢e izbor visoko kvalitetnih vina i skupih vina biti znatno
manji. U ovakvim restoranima najveci deo vinske karte ¢e Ciniti vina najnize i srednje
cenovne kategorije koja su namenjena za brzu konzumaciju i uslovi ¢uvanja mogu da
budu dosta jednostavniji nego kod visoko kvalitetnih Bordoa ili Burgundaca recimo.

Koliko god je to moguce treba ispoStovati uslove da restoran ima nekoliko
frizidera i odvojenu prostoriju, po moguéstvu bez izvora svetlosti, gde ¢e se €uvati vina i
gde ¢e temperatura biti primerena.

| ovde sommelier mora da bude svestan koja vina idu brze, a koja sporije, te da ih
na taj nacin i poruc€uje, kako bi izbegao nagomilavanje vina koja ne mogu da se prodaju
i time nepotrebno zauzeo mesto u skladistu.

Ostali detalji su vec¢ objaSnjeni, i oni su isti u svim tipovima restorana. Tu se pre

svega misli na kontakte sa dobavljaima i na to koja vina ce se brze kretati.
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4.2.3. Vinska lista u srpskim restoranima

U vinskoj listi treba da preovladavaju vina iz Srbije. To se posebno odnosi na
restoran sa srpskim specijalitetima gde bi trebala jedino da postoje srpska vina. Ovu
vinsku listu nije teSko napraviti. Jednostavno treba izabrati najbolja vina koja kvalitetom
mogu da odgovore imidzu restorana i njih staviti na listu. Treba voditi raCuna da

posebno mesto zauzimaju Tamjanika i Prokupac, kao i druge domace sorte.

4.2.3.1. Vinska lista u restoranima sa srpskim spec ijalitetima

Najbitnije je da u odnosu na meni restorana i specijalitete koji se sluze u njemu,
treba adaptirati i vinsku listu. Ovde ¢emo u par re€enica predstaviti kako bi trebala da
izgleda jedna vinska lista ovog tipa restorana.

Sto se tiée penusavih vina ona nisu toliko popularna kod srpskih vinara, pa ¢e
dva do tri vina na listi biti sasvim dovoljna, jer kvantitet ne¢e puno doneti, a nekvaltetni
penusavci mogu da naskode ugledu restorana.

Kao i u ostalim delovima sveta i kod nas su internacionalne sorte najpopularnije,
pa ée i na vinskoj listi od belih vina najvise mesta zauzeti Sardone i Sovinjon blan. Broj
Sardonea bi trebao da bude oko deset, a Sovinjon blana nesto manje, negde oko osam.
Ukoliko nema dovoljno kvalitetnih vina koja ¢e zadovoljiti ukus sommeliera koji sastavlja
listu, taj broj moze biti i manji, ali i obratno. Rizling bi trebao da bude zastupljen sa blizu
pet etiketa, a Muskat i Traminac, takode, bi trebalo da nadu svoje mesto na listi, otprilike
sa dve do tri etikete. Vina od ostalih sorti grozda bi morala da budu zastupljena u
zavisnosti od kvaliteta. Ukoliko postoji kvalitetno vino od sorte grozda koja je
karakteristicha za ove krajeve, poput recimo Jeliéeve Morave ili Maurereove
Kevedineke, ne treba se libiti obogatiti sa njim vinsku listu.

Crvena vina treba da dominiraju sa Kaberne sovinjonom i Merloom. Kaberne
sovinjon bi trebao da bude zastupljen sa blizu dvanaest etiketa, dok bi Merlo trebao da
bude neSto manje, oko deset. Pino noar, Prokupac i Vranac bi imali blizu pet etiketa, a

jo$ pet bi bilo rezervisano za crvena vina od drugih sorti grozda.
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Roze vina su poslednjih godina vrlo popularna u Srbiji, a lepo se slazu uz mnoge
nase specijalitete, pa bi ovih vina na listi trebalo da bude oko pet. Dezertna vina sa
druge strane nisu preterano popularna kod nasSih vinara, kako zbog klimatskih uslova,
tako i zbog nesto slabijeg prolaza kod publike, pa bi tri do Cetiri vina na listi bila i visSe
nego dovoljna. Ipak obavezno treba ubaciti makar jedan Bermet na listu.

Vina na ¢asu bi trebalo biti izmedu Sest i osam u obe kategorije i po jedan
penusSavac, roze i dezertno vino.

Ovu preporuku vinske liste ne treba slepo pratiti, ve¢ je adaptirati najvise

promenama u vinskom svetu Srbije, te u zavisnosti od kvaliteta vina i kreirati vinsku listu.

4.2.3.2. Vinska lista u ostalim srpskim restoranima

Ova vinska lista se razlikuje od prethodne po tome Sto pored srpskih ima i strana
vina. Ipak, ova vina treba da budu znatno nize cenovne kategorije nego ona u fajn
dajning restoranima. Zbog ovoga ¢emo uglavnom na vinsku listu stavljati vina nize i
srednje cenovne kategorije, jer klijentela koja dolazi u ove restorane uglavnom nije
spremna da plati visoku cenu za vino.

Sto se penuSavih vina tiée treba da ih bude oko pet. Od toga dva do tri nada vina,
jedan penusavac iz Sjedinjenih Ameri¢kih Drzava, jedan Spumante, Kava ili francuski
Kremon i jedan Sampanjac koiji bi bio i jedino vino nesto vise cenovne kategorije.

Kao $to je vec elaborirano najveéi procenat belih vina treba da budu Sardone i
Sovinjon blan. Oko dvanaest Sardonea bi trebalo da bude sasvim dovoljno, od toga
polovina naSih, dok bi drugu polovinu €inila vina Burgundije, Sjedinjenih Ameri¢kih
Drzava i Novog sveta. Jedno vino visoke cenovne kategorije bi moglo da se nade na
krugu ljudi. Sovinjon blan bi trebao da bude zastupljen na listi sa osam do deset vina,
gde bi opet polovina bila iz Srbije, a druga polovina iz Francuske i Novog sveta. Pored
ovih vrsta trebalo bi imati i nemacki Rizling, Pino Grido, Traminac po dve do tri etikete i
eventualno po jednu etiketu nekih manje poznatih vrsta grozda.

Crvena vina treba da predvode Kaberne sovinjon i Merlo. Blizu petnaest Kaberne

Sovinjona bi trebao da bude sasvim dovoljan, ali polovinu obavezno moraju da €ine
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domaca vina. Drugu polovinu treba popuniti sa vinima iz Francuske i Novog sveta
srednje i neSto nize cenovne kategorije. Jedan do dva vrhunska Kabernea bi mogla da
se nadu na listi, jedan iz Bordoa i eventualno jedan Supertoskanac. Merlo bi trebao da
popuni vinsku listu sa deset do dvanaest etiketa, gde bi opet polovinu Cinila vina iz
Srbije, a drugu polovinu francuski i Merlo Novog sveta. Osim ova dva najpoznatija
crvena vina na listu treba staviti i Kjanti i Riohu po dve etikete, Brunelo di Montalcino,
kao i vina pravljena od Pino noara, Prokupca, Malbeka i eventualno joS nekih vrsta
grozda.

Dva strana i tri domaca rozea bi trebala da se nadu na vinskoj listi jednog srpskog
restorana. Dezertnih vina ne bi trebalo da bude previSe. Pet etiketa je i viSe nego
dovoljno, pa bi jedan Sotern srednje cenovne kategorije, Vin Santo, zatim Bonezo i
nemacki Rizling, uz jedno naSe dezertno vino poput Bermeta mogli biti sasvim dovoljni.

Vina na ¢aSu su ve¢ dobro elaborirana, deset belih i deset crvenih vina, zajedno

sa dva rozea, penuSavca i jednim dezertnim vinom bi ,,zatvorila“ vinsku listu.

4.2.4. Preporuka i servis vina u srpskim restoranima

Za razliku od vrhunskih restorana, u svim ostalim restoranima srpska vina bi
trebala da budu prvi izbor, a to se posebno odnosi na restoran sa srpskim jelima, gde bi
ova vina trebala da budu jedini izbor. U naSoj zemlji postoji veliki broj dobrih vina nize i
srednje cenovne kategorije, koja bi trebala da budu prva preporuka gostu. Ukoliko ipak
gost insistira da Zeli da pije vino proizvedeno van granica nase zemlje, onda mu to treba
i ponuditi.

lako nema potrebe za celokupnim servisom vina kao u fajn dajning restoranu,
gde je on obavezan, gost ¢e se lepo osecati ukoliko bude imao prilike da uziva u &itavoj
predstavi koju ¢e sommelier pripremiti za njega i uvek ¢ée se vracati na to mesto, izmedu

ostalog i zbog teatra.
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5. Osnove uparivanja

Verovatno najjace oruzje sommeliera koje moze da stavi u funkciju poboljSanja
turisticke ponude i afirmacije vina je uparivanje sa hranom. NesSto Sto donosi razliku
izmedu prosecnih i odli¢nih turistickih objekata. U naSoj zemlji ovo je joS neistrazen
teren.

Kada pri€amo o uparivanju hrane i pi¢a, a tu se najpre misli na vino, nema
pravilnog i pogresnog, postoje samo subjektivha misSljenja i sugestije. Medutim, te
sugestije nisu smisljene za dzaba i treba ih poStovati, jer vrlo lako se moze desiti da se
obrok pretvori u mucenje poSto je recimo, uz veoma slanu hranu, ponudeno jako
taninsko vino, sa velikim procentom alkohola. Mnoga stara pravila viSe ne postoje, pre
svega zbog Sirenja svetske kuhinje i takozvane fjuzn kuhinje koje donose nove stilove,
ali i $to su i vino i druga pi¢a evoluirali i izgradili nove stilove.®*

Ono Sto je ostalo nepromenjeno je da se uparivanjem Zeli postic¢i pozitivan efekat,
taCnije da i hrana i pi¢e daju neku treéu dimenziju koja ¢e prijati nasem palatu i time
upotpuniti kompletan ugodaj. Gost moze konzumirati i samu ¢asu vina bez ikakve hrane,
ali to nikako ne moze da se meri sa iskustvom kada uzivate u perfektnoj harmoniji hrane

i vina.
5.1. Uparivanje vina i hrane

Ne postoji striktno pravilo koje govori da ne moZzete jesti ono Sto zelite sa stilom
vina kakvo zelite, pa tako ako vam se jede pljeskavica sa laganim Rizlingom, imate svu
slobodu da tako nesto i probate. Dugo je kruzio mit da se bela vina piju samo uz ribu, a
da se crvena konzumiraju isklju€ivo sa mesom. Ovo je mozda i moglo da ima neko
uporiSte pre 200 godina kada se svo meso peklo, a riba poSirala. | pored toga Sto tanini

iz crvenog vina reaguju loSe sa lakSom ribom, €injenica je da danas znatno veci izbor,

34 Lukovi¢ 1. (2012), “Zakon stomaka”, Wine & Fine br. 1, Vino media doo, Novi Sad
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kako ribe i mesa, tako i vina iz celog sveta. Pa tako lagana crvena vina se slazu sa
mesnatijom ribom poput tunjevine, dok sa druge strane snazna barik bela vina mogu da
isprate teZinu piletine.®

Prva stvar o kojoj treba voditi raCuna prilikom uparivanja je tezina i ja€ina hrane i
vina. Ukoliko je hrana teza, poput gulaSa ili pe¢enja onda je najbolje sa tim sluziti zreli i
puni Merlo ili Siraz. Hrana koja opet ima jak ukus bi trebala da se sluZi sa vinom koje
moze da mu parira aromom i ukusom. Tako kineska ili azijska kuhinja, u kojoj se koriste
mnogobrojni zacini i samim tim dovode do kompleksnosti i jacine jela, uparuju se sa
intenzivnijim vinima. Upravo zbog toga ¢e bela vina poput Traminca ili Rizlinga mnogo
bolje izgledati, nego neki barikirani Sardone. Ukoliko ne ispostujemo neko od ovih
pravila vrlo lako se moze dogoditi da hrana poklopi vino ili obratno. Recimo ukoliko bi
sluzili brancin sa Kaberne sovinjonom ribu ne bi osetili od jacine i intenziteta kojim bi nas
zapljusnulo jedno tako snazno i robusno vino.®

Kiselina u hrani je, takode, bitan faktor prilikom uparivanja. Uz jela koja sadrze
limun, jabuke ili sirée treba sluziti vina sa poviSenim kiselinama. U slu€aju da je vino
manje kiselo od hrane ono c¢e biti izuzetno slabo u ustima, tako da mozemo da pri¢amo
o tome da kiselina trazi kiselinu. U sluaju da jelo sadrzi limun ili limunov sok
pokusacemo da ga uparimo sa nekim Pino gridom, dok ¢emo uz neku pastu u paradajz
sosu gadati neki Nebiolo poput Barbareska.

Hrana koja sadrzi dosta masno¢a ili jela sa dosta ulja, takode, traze kiselinu koja
bi presekla tu mast i time se dobija nova dimenzija u uzivanju. Jedno od klasi¢nih
uparivanja je Koziji sir i Sovinjon blan, a ovo je posebno popularno u Francuskoj gde se
uz ovu namirnicu pije vino Sanser.*’

Takode, sa masnocama, tacnije onom slasc¢u, savrSeno idu i tanini, jer jedno
ublazava drugo na nacin koji je nezamisliv. Tako jaka proteinska crvena mesa idu sa
snaznijim vinima poput Kaberne sovinjona. Mogli bi da pricamo o klasichom uparivanju
bifteka i Bordoa, medutim ako zademo malo dalje od toga i uparimo italijanski
Sandoveze, koji pored poviSenih kiselina ima i arome viSnje, sa pecenim kroketima sa

krompirom na maslinovom ulju, grilovanim paradajzom i rukolom. Dobi¢emo jelo gde ¢e

% Gasnier V. (2006), A Taste for Wine, DK Publishing, London, str. 320
% Harrington J. R. (2008), Food and Wine Pairing — A Sensory Experiance, John Wiley & Sons, Inc, Hoboken, str. 98
87 http://winefolly.com/tutorial/food-and-wine-pairing/
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tanini biti izbalansirani sa kroketima, dok ¢emo na drugoj strani imati pomeSane ukuse
paradajza i visanja.®

JoS jedna interesanta stvar je da sa masno¢om dobro ide i alkohol. Ovo
uparivanje je postavljeno na sli¢nim prncipima kao i uparivanje masno — kiselo. Znadci
visok alkohol ¢e proc¢i kroz masnocu, na sli€an nacin kao i kiseline. Jedina razlika je Sto
vina sa visokim procentom alkohola ne bi trebala i¢i na po€etku obroka, veé na kraju, jer
alkohol zna da unisti receptore na jeziku.*

Slana jela se prirodno slazu sa vinima koja sadrze poviSene kiseline. Fino Seri se
savrSeno slaze sa tapasom, i to nije samo zbog toga Sto dolaze iz istog podru€ja. So u
hrani ima efekat da neutraliSe kiselinu u vinu i omoguéava voénim ukusima da isplivaju
na povrsinu. Sa slanim sirom, poput Rokforta, preporucuje se neko slatko vino povisenih
kiselina iz doline Loare. Dok sa Feta sirom mozZemo piti recimo Asirtiko.

Kao 5to smo i rekli mit da crvena vina ne idu sa ribom, je upravo to — mit. lako je
¢injenica da tanini iz crvenih vina u sudaru sa nekim vrstama ribe mogu da stvore
metalni ukus u ustima, to ipak ne vazi za sve vrste ribe. Lagana, vo¢na, crvena vina sa
manjom koli¢inom tanina mogu odlicno da funkcioniSu sa ribom koja ima guséu i
mesnatiju strukturu poput tunjevine, lososa ili sabljarke, pogotovo ako se vino sluzi na
nesto nizoj temperaturi. Bela riba sa druge strane, je mnogo slabije teksture i servira se
sa laganijim sosevima. Njen partner ¢e biti laganije belo vino, ili u slu¢aju da jelo ima
nesto intenzivniji ukus, sluZiée se sa nekim aromatiénijim vinom.*°

Kod dimljenih jela postoje opre¢na misljenja. Jedna strana tvrdi da u slu¢aju da
ispred sebe imamo nesto dimljeno, poput pastrmke ili nekog pecenja, treba ga upariti sa
dobro barikiranim vinima. Ipak, to moze dovesti do toga da preopteretimo nasa €ula i od
silnog dima i barika ne¢emo osetiti niSta drugo. U ovom slu€aju mozemo se okrenuti na
drugu stranu, ka hrskavijim i svezijim vinima poput Sovinjon blana i Rizlinga. U slucaju
dimljenih mesa mozemo probati da ih uparimo sa voénim i ,zivahnim* crvenim vinima

poput Barbere.**

% \Walton S. (2006), The New lllustrated Guide to Wine, Hermes House, London, str. 202
39 http://honestcooking.com/2012/01/10/how-to-pair-food-wine-basics/

“0 Stevenson T. (2005), The Sotheby’s Wine Encyclopedia, DK Publishing, London, str. 344
1 Gasnier V. (2006), A Taste for Wine, DK Publishing, London, str. 323
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Bela mesa treba uparivati sa snaznijim belim ili laganim crvenim vinima. Njihov
ukus je genrealno slabiji od crvenih mesa, pa tako piletina, ¢uretina i svinjetina, bila ona
poSirana, pecena ili grilovana spremljena na jednostavan nacin ide dobro sa laganijim
crvenim vinima. Ali u poslednje vreme, trend u svetu je da se uz ove vrste mesa sluze i
bela vina, posebno punija, barikirana vina Novog sveta, koja u potpunosti pariraju mesu,
pre svega zbog njihovih kompleksnih aroma i uljaste strukture, koja odli¢no lezi belim
mesima. Tako Sardone iz Margaret Rivera ili Beli Satonuf-du-Pap ide sjajno sa pile¢im
grudima i grilovanim pecurkama.

Jaka crvena vina, oporih tanina, osim sa masnoc¢om idu odli¢no i sa crvenim
mesom koje je puno proteina. Oni ublazavaju tanine i omoguéuju voénim ukusima da
isplivaju na povrSinu, bas iz tog razloga ukoliko imate oporo vino, uz njega treba uzeti
crveno meso i nece biti bojazni da ée vino biti jako. Za jagnjeée kotlete nema boljeg
izbora od Merloa. Ipak, neka jaCa mesa zahtevaju i neki Kaberne sovinjon. Sli¢na pri¢a
je i sa sirevima, koji su, takode, puni proteina i koji mogu korigovati poviSene tanine.

Jos jedna od osnova uparivanja je da ukoliko uz neko meso imate kompleksan
sos u kojem je dominantniji ukus od mesa, uvek se trazi vino koje ¢e odgovarati tom
sosu. Tako ée piletina u limun sosu biti sluZzena sa Sablijem, ali ono nikad nece biti
upareno sa Coq au vin kojem ée trebati voéno i lagano crveno vino.*?

Slatko, tac¢nije dezerti, najbolje idu sa slatkim vinima, medutim, ovde treba voditi
racuna o slatkoci i ja€ini dezerta, jer bi vino trebalo da bude slade i jaCe od hrane. Ipak,
ne moraju iskljucivo slatka vina da idu sa dezertima, penuSava vina, pogotovo ona nesto
slada, su savrSena sa nekim voc¢nim kupovima. Dok jagode mogu da se upare sa
crvenim i roze vinima, posebno onim koji nose arome jagode.

Ono Sto treba izbegavati, osim ve¢ pomenutog da vino ne poklopi hranu i
obratno, je stvaranje neprijatnog treCceg ukusa u ustima. Tako recimo treba izbegavati
slana jela sa taninskim vinima poviSenog alkohola, jer ¢e ona stvoriti metalni ukus u
ustima ili recimo ljuta jela u kombinaciji sa poviSenim alkoholom ¢e samo naglasiti
ljutoéu u ustima.

Pored ovih uparivanja po teksturi, strukturi, aromama i ukusima postoje i neke

druge stvari kod kojih treba voditi racuna prilikom uparivanja. Pre svega to je da li zelimo

42 http://honestcooking.com/2012/01/10/how-to-pair-food-wine-basics/

51



Nebojsa Mitrovi¢ 405859/2012 Master rad

da uparujemo hranu i vino istog ukusa ili suprotnog. Kako izgleda uparivati hranu u
istom ukusu, ve¢ smo videli, dok uparivanje na osnovu suprotnog ukusa moze biti kada
zaginjenu tajlandsku hranu serviramo uz Rizling Spatleze.

Takode, u velikom broju slu€aja, ukoliko je to moguée, treba uparivati na
geografskom principu. To bi znaCilo da se francuska kuhinja uparuje sa francuskim
vinima, a italijanska sa italijanskim vinima.*®

Jos jedna stvar na koju mozemo obratiti paznju je neSto Sto mozemo nazvati
ekonomsko uparivanje. lako nije zabranjeno, uparivati vino od 2.000 evra sa
banjalu¢kim ¢evapima je malo neozbiljno.

Na kraju o joS neCemu treba voditi ra¢una. Kada se u toku obroka konzumira viSe
vine, treba pazljivo sve organizovati kako bi svako naredno bilo jae, punije i intenzivnije
od prethodnog, a opet ga uklopiti da se slaze sa jelom. Ovde mozemo sluZiti vina samo

iz jedne regije, ili mesati vise regija i drzava, sve zavisi od somelijea.*

5.2. Uparivanje alkoholnih destilata i hrane

Obi¢no se alkoholni destilati, posebno oni sa ve¢im procentom alkohola se sluze
na kraju obroka kao diZestiv, mada postoje i jela sa kojima se mogu upariti.

Konjak i Armanjak, kao i drugi brendiji traze jaku hranu, snazne strukture uz sebe,
koji ¢e umiriti i alkohol i kiseline, zbog ¢ega ¢e brendi izgledati meksi i puniji, dok ce
kiselina proci kroz teksturu hrane i naglasiti voce i zacine. Grilovano povrce, ili tartufi
pomoéi ¢e da se smiri alkohol i naglase zemljane arome.*

Sedéeri, krem, mleko i jaja utiéu na smanjenje alkohola. 1z ovog razloga uparivanje
sa sirom i dezertima je odli¢na kombinacija.*°

Sa viskijem je sli€na situacija kao i sa Konjakom i Armanjakom. Hrana sluzi da bi
smirio alkohol i istakle pozitivne stvari kako u hrani, tako i viskiju. Posto viski prilikom

proizvodnje dolazi u kontakt sa dimom treseta, obi¢no se vezuje sa dimljenim jelima.

43 http://winefolly.com/tutorial/food-and-wine-pairing/

4 Martin E. (2009), Wine Encyclopedia, Global Media, Delhi, str. 89

5 http://www.experiencecognac.com/cognacfood.php

6 Dominé A (2008)., The World of Spirits and Coktails, Tandem Verlag GmbH, Kdnigswinter, str. 398
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Laganiji viskiji, sa blagom slaS¢u, poput Dalvinia i Glenkniha slazu se sa susijem,
dimljenim lososom i mekim i kremastim sirevima. Viski srednjeg tela blago dimljen na
tresetu se sluzi sa dimljenom skuSom, dagnjama i ostrigama, kao i dimljenom patkom i
divljagi. Viskiji punog tela, koji su odlezali u buradima, poput Makalana, su dobri u
kombinaciji sa dezertima poput bozi¢njeg pudinga, karamela pudinga i tamnim
Ccokoladama. Kod jakih viskija sa snaznim aromama dima treba biti oprezan zbog
njihove snage. Ipak treba biti hrabar i probati ga sa dimljenom piletinom, jako dimljenim
lososom i plavim sirevima, poput Rokforta.*’

Sa vodkom mozemo sluziti kavijar, kao ruski specijalitet, ali i Skampe i razli€ite
sireve. Rum mozemo da uparimo sa karipskim jelom Barbakoa koje je napravljeno od
ovcetine.

Piva, takode, mogu da budu odliéha u kombinaciji hranom. Americki lager ide
sjajno sa zacinjenom azijskom ili meksi¢kom kuhinjom, dok Pilsner moze da se sluzi sa
tunjevinom i drugom mesnatijom ribom. Sa druge strane laganiji alei se dobro slazu sa
kineskom kuhinjom, dok neki serdnjeg tela idu dobro sa indijskom kuhinjom. Crna piva

treba konzumirati sa dimljenim mesima i dezertima koji kao osnovu imaju karamelu.*®
5.3. Uparivanje vode i hrane

Ovo je jedna potpuno nova disciplina u svetu ugostiteljstva, a sve je pocelo sa
San Pelegrinom i Akva Panom i njihovim Voter kodeksom.

Manje intenzivna jela sa lakSom strukturom poput bele ribe, belog mesa i nekih
salata sluze se sa mineralnom vodom, dok se kompleksnija jela, sa shaznijom
strukturom i jela koja sadrze masnoéu uparuju sa gaziranom vodom kako bi kiselina i
ugljen dioksid oslabili strukturu i omogucili isticanje aroma u hrani.

Takode, voda se Cesto koristi kako bi se umirio jezik i ocistili se ukusi pred

naredno jelo obroka.*

47 http://www.matchingfoodandwine.com/news/pairings/20080123/?tag=top

48 http://www.wegmans.com/webapp/wcs/stores/servlet/ProductDisplay?productld=667885&storeld=10052&langld=-
s, Pellegrino & Acqua Panna (2005), Water Codex, S. Pellegrino-Acqua Panna International Business unit, Milano,
str. 31
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5.4. Uparivanje u svrsi enoturizma

Uparivanje i servis vina moze biti vrlo znacajna stavka u enoturizmu, bar je tako u
razvijenim vinskim zemljama. ZnacCajan broj svetskih vinarija zapravo zivi od turizma,
dok im novac od prodaje vina sluzi samo da pokriju troSkove i spreme sve za narednu
berbu.

Tako je u mnogim vinarijama moguce degustirati odreden broj vina, a uz njih idu i
specijaliteti, ¢esto lokalni, koji se slazu uz to vino i na taj nain same vinarije Zele da
predstave svoje vino u joS boljem svetlu gostima koji ih poseéuju, kako bi dobili najbolju
mogucéu reklamu, a to je preporuka. Naime oni veruju da sama vina ne bi mogla da
ostave tako dobar utisak na ljude kao Sto to rade u kombinaciji sa dobrom hranom.

Takode, mnoge vinarije imaju restoran u sklopu kompleksa, poput Aleksandrovi¢a
kod nas, koji im sluzi da uz svoja vina mogu da prodaju i hranu, a samim tim steknu i
vecu finansijsku dobit. Naravno jela u restoranu su prilagodena vinima koje ta vinarija
proizvodi i na taj nacin pokuSavaju da animiraju goste da konzumiraju njihova vina.

Pored ovog vida promocije vina kroz hranu, postoji i obrnuta varijanta. Ona je
uglavnom prisutna u restoranima i bistroima. Naime, uz hranu zbog koje ljudi i dolaze
primarno u ove objekte, najéeSc¢e putem sommeliera ili obi¢nih konobara, gostima se
pokuSava prodati i vino, koje ée i¢i uz naru¢eno jelo i tako konzumentu obrok uciniti
lepsim, a vlasnici lokala ée imati finansijsku dobit.*

Jos jednu stvar treba pomenuti, koja je u inostranstvu uobi¢ajena, dok kod nas
tek polako nadolazi. A to su, obi¢no tematske, degustacije, gde se svaki put proba vise
vina po unapred odredenom redosledu. Ovde moze biti vertikalna degustacija, kada se
degustira isto vino, ali iz razli¢itih godina. Moze biti horizontalna kada se probaju razli¢ita
vina iz jedne godine, mogu se degustirati vina jedne vinarije, ili jedna sorta grozda
razli¢itih vinarija. Varijacija je mnogo, a ¢esto se u restoranima organizuje da uz svako

vino dolazi razli¢ita hrana, koja se najbolje slaze sa datim vinom.

* The Culinary Institute of America (2007), Le hors-d'ceuvre at Home with The Culinary Institute of America, The
Culinary Institute of America, New York, str. 54
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6. Enoturizam

Enoturizam ili vinski turizam odnosi se na turizam koji ukljuCuje degustacije,
vinske ture i kupovinu vina u vinarijama. Dok je veéina tipova turizma pre svega pasivna,
enoturizam se bazira na posetama vinarijama, degustaciji vina, Setnjama po vinogradu,
pa ¢ak i u u¢eScu u berbi, Sto ga svrstava u aktivan tip turizma.

Ova vrsta turizma je veoma rasprostranjena u mnogim svetskim vinskim
regionima. Pored toga Sto omogucéava da se nauci i uziva u vinu, ovo je sjajan nacin da
se upoznaju razli€ite kulture, ljudi i obi€aji kroz putovanje. U regionima koji proizvode
vino ve¢ vekovima, ono je veoma useceno u kulturu i obi€aje stanovniStva. To ih €ini
interesantno posetiocima i ovo je jedan od razloga zaSto je enoturizam popularan u
svetu.

Za enofile enoturizam je nacin ka boljem razumevanju teroaa. Kada provedete
nekoliko dana u istom regionu, degustiraju¢i vina tog kraja, ali i hranu, pri¢aju¢i sa
proizvodacima, mnogo bolje éete shvatati vina tog kraja.

Vinski turizam je uveliko u porastu., pa je tako 2008. godine prihod od njega bio
2.5 milijardi eura, dok je broj gostiju oko 5 miliona. Ipak, veruje se da enoturizam
trenutno funkcioni$e na 20% svojih moguénosti.>*

Ova vrsta turizma najrasprostranjenija je u SAD, tacnije u dolini Napa. Ne
zaostaju ni Spanija, Francuska, Italija, ali i zemlje Novog sveta.

6.1. Enoturizam u Srbiji

Ova vrsta turizma je vrlo bitha komponenta atraktivnosti nekog turistickog
podrucja, a €esto i glavni motivacioni faktor za pojedince. Njime se uspostavlja prisnija
veza izmedu vinarija i potroSaca koji zele iz prve ruke da dozive pri€u o grozdu, i
njegovom putu do vina, a manje vinarije profitiraju i zahvaljuju¢i direktnoj prodaji svojih

proizvoda.

51 http://www.italymagazine.com/italy/food-drink/popularity-wine-tourism-grows

55



Nebojsa Mitrovi¢ 405859/2012 Master rad

U Srbiji se vinski turizam moZe definisati kao poseta vinarijama i vinskim
manifestacijama sa osnovnim motivom — degustacija vina i uzivanje u domaci
proizvedenoj hrani i specijalitetima.

Broj vinarija u Srbiji je u konstantnom porastu, dok su usluge koje nude razlicite.
NejCeSc¢a je degustacija vina, ali se u poslednje vreme sve viSe njih opredeljuje za
osavremenjivanje turistiCke ponude. Pojedine su uradile dosta na tom planu, dok se
druge trude da putem razli¢itih usluga (obilazak vinograda, u€estvovanje u poslovima
vezanim za berbu i proizvodnju vina, obilazak kulturno-istorijskih lokaliteta u okruzenju)
priblize pravom vinskom turizmu.

Broj posetilaca se krec¢e od stotinjak pa do desetak hiljada godiSnje u zavisnosti
od vinarije, medutim kako vinarije ne vode nikakve statistike, tagan broj je nepoznat.>?
Ono Sto sa sigurnoSéu mozemo reci je da je ova turistiCka grana kod nas

nedovoljno razvijena i da se mnogo toga mora uraditi na promociji iste.

6.2. Uparivanje srpskih specijaliteta i vina u funk  ciji

poboljSanja enoturisti  €ke ponude Srbije

Posto smo videli koje su preporuke kod uparivanja hrane i pi¢a, sada je red da
pogledamo kako to izgleda i u praksi. U narednih par stranica vide¢emo kako
funkcioniSe to sa konkretnim jelima. Obradiéemo nekoliko najpoznatijih srpskih
specijaliteta, a ovo moze da pomogne i kod veé predenog poglavlja koje se tiCe
sommeliera u srpskom restoranu. Svako jelo upariéemo sa jednim ili viSe vina, ali i sa
vodom i alkoholnim destilatom ukoliko se ukaze potreba.

Vec¢ je pomenuto da je jedan od osnovnih pravila prilkkom uparivanja lokalno —
lokalno i gosti koji posecuju vinariju ili neki region, pored lokalnog vina zele da probaju i
lokalne specijalitete, karakteristi¢ne za taj predeo.>

Ovde ¢emo se dota¢i jednim malim delom i gastronomije, tacnije istorijom

specijaliteta ovog podneblja. Zbog toga je ovo poglavlje veoma bitho za osnovu

%2 pivac T. (2009), Ocena potencijala za razvoj turizma, Zbornik radova — sveska LVII, Geografski fakultet univerziteta
u Beogradu, Beograd, str. 42
% de Rosa A. (2008), Murphy, B., Rome for Dummies, Wiley Publishing, Inc., New York, str. 89
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enoturizma. Uz pomo¢ nekih smernica ovde postavljenih moze se dalje graditi

enoturizam ovih krajeva.

6.2.1. Srpski specijaliteti u svrsi enoturizma

Pre svega moramo da kazemo zaSto ne koristimo re€, srpska kuhinja. 1z vrlo
prostog razloga — ona ne postoji!

To nema veze sa tim Sto je vecina naSih specijaliteta doSla sa strane, Turske,
Madarske, Nemacke... Jer ne postoji kulinarsko, kao i kulturno naslede koje je nastalo
samo od sebe, sve je to nekad, sa nekim, doSlo odnekud i prilagodeno je i pomeSano sa
karakteristikama tog predela.

,Da bi narodna kuhinja, odnosno skup navika u koriS¢enju namirnica na odredeni
nacin, i uobi¢ajeni modeli njihovog konzumiranja na jednom podneblju, mogli da se
nazovu nacionalnom gastronomijom ili kulinarskom Skolom, odnosno posebnom
kuhinjom, na nacin na koji su odredene, recimo, mediteranska ili francuska kuhinja,
neophodno je da te navike i modeli budu kanonizovani skupom pravila koja ée kuhinji
jednog podneblja dati prepoznatljiv lik.“>*

Dacéemo jednostavan primer italijanske kuhinje koja je izgradila identitet i van
svoje zemlje, iako u njoj postoje jela, poput Spageta, koji imaju svog pretka u dalekoj
Kini. Uzmimo picu recimo, kod svake italijanske pice se tacno zna Sta se i na koji na€in
koristi. Tako ¢e nam za Margaritu trebati kiselo testo, razvu¢eno u krug pre¢nika 25
centimetara, debelo 5 milimetara, na koje ¢emo dodati kolutove zrelog paradajza,
kolutove bufalo mocarele, listove svezeg bosiljka, poprskati hladno cedenim maslinovim
uljem i posuti morskom solju, a zatim ga ispeéi u zidanoj peci na vatri od bukovih drva.

A onda uzmimo za primer jedan na$ specijalitet, Sopsku salatu. Sta znamo o njoj?
Da li ¢emo koristiti paradajz iz baSte, plastenika ili uvezen preko nekog Slepera? Da li
mozemo da koristimo industrijsku fetu ili neki sir sa Zlatibora? U naSoj zemlji ne postoji
skup pravila, da bi naSe specijalitete mogli da objedinimo u jednu nacionalnu kuhinju.

Iz tog razloga mi ¢emo ovde govoriti 0 jelima koja su specificnha za ove prostore, a

njih mozemo podeliti na dve grupe. U prvu grupu spadaju vojvodanski specijaliteti koji su

% | ukovié¢ | (2012)., “Zakon stomaka”, Wine & Fine, br. 1

57



Nebojsa Mitrovi¢ 405859/2012 Master rad

nastali pod uticajima madarske i nemacke kuhinje, dok u drugoj grupi pri€amo o

balkanskim specijalitetima, nastalim prevashodno pod uticajem turske kuhinje.

6.2.1.1. Uparivanje vina sa vojvo danskim specijalitetima

Kao Sto smo rekli specijaliteti u Vojvodini su formirani pod uticajem razlicitih
obi€aja i kuhinja, pa se javio i veliki i raznovrstan broj jela. Pored madarskog, rumunskog
i slovackog uticaja, dolazak Nemaca je doneo velike promene u ishrani i pripremanju
jela u Vojvodini.

U Banatu se i dan danas oseca uticaj nemacke kuhinje, pre svega u jelima od
testa i krompira, koja su se u ostatku Srbije pojavila tek sredinom XIX veka. Sa druge
strane Backa nije ostala imuna na madarske uticaje, pa je njihova kuhinja slatko-kisela i
mesnata (makovnjace, mali sirevi, Sunke, kobasice, riblji paprikas sa Sirokim rezancima,
na razne nacine spremljena perad u supi). Perkelt, ljutkasti gulaS sa sitho seckanim
svinjskim mesom, karakteristi¢no je jelo za Backu. Torte su, recimo, dominirale samo u
Sremu, a tek posle Drugog svetskog rata one su se raSirile i na druge prostore. Prva
torta u ovim krajevima napravljena je tek 1912. godine, i to u Sremskim Karlovcima.

Nekada, su tokom zime na ovim prostorima postojala tri obroka. Doru€ak oko 7
sati bi bio po obi¢aju kalori¢niji, zbog obaveza u polju, pa bi se jela sveZze pecena lepinja
ili hleb, namazani svinjskom masc¢u i posuti alevom paprikom. Rucak bi bio u podne, dok
bi vecera bila pripremljena u 18 ¢asova. Tokom leta, kada bi i dani bili duzi, bilo bi i viSe
obroka. Pored tri osnovna, postojali su i dodatni obroci. Jauzna ili mala uja oko 10
Casova, a poslepodne oko 17 ¢asova bila bi velika ujna. Za ove obroke obi¢no bi se
spremale jabuke u $laforku ili hleb i mast sa alevom paprikom.*®

| danas su se neki od tih specijaliteta odrzali u Vojvodini. Pre svega kulen,

paprikas, gulas, perkelt, Strudle, gomboci...

% lvkov — DZigurski A., Blesi¢ 1. (2009), Gastronomski vodié Vojvodine, Turustiéka organizacija Vojvodine: Privredna
komora Vojvodine, Novi Sad , str. 19
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6.2.1.1.1. Kulen i kobasica

Kulen i kobasica, u svim svojim varijantama, su glavni delovi predjela ovih
krajeva. Mleveno meso, uglavnom svinjsko, mada ima kobasica koje se prave i sa
govedim i joS nekim vrstama mesa, odimljeno i prosuseno na promaji. Postoje mnoge
varijante kulena, od nesto slabijih sa severa Backe, preko jakog i za€injenog slovackog
iz BaCkog Petrovca, pa sve do kulena napravljenog od svinje Mangulice u Sremu.

Uparivanje. Na ovom primeru mozemo videti koliko je netana predrasuda koja
kaze da uz crvena mesa idu crvena vina. Ukoliko uparite neSto slano i sa poviSenim
alkoholom u grlu éete osetiti neprijatnu gor€inu, dok ¢e kombinacija ljutine i tanina da
napravi potpunu zbrku u vasim ustima.

Sa druge strane laganija bela vina ¢e imati veliki problem, jer ¢e ih snaga kulena i
kobasice preklopiti. Ovde ne bi trebali da razmisljamo mnogo, ve¢ da ga uparimo sa
mirisljavim tramincem, koji se ovde ¢esto pravi u polusuvoj ili poluslatkoj varijanti. Zato bi
mogli da probamo sa Tramincem Vinarije Durdi¢, koji ima lepe i miriSljave arome, ali i
slast u ustima koja ¢e pomodi da se umire slani i ljuti oseéaj u ustima od kulena ili
kobasice. Takode, bi mogli da preporu¢imo Muskat otonel VrSackih vinograda, koji je
polusuv i koji ima odliénu cena — kvalitet ponudu. Osim belog i roze bi ovde mogao da
nam donese baS ono Sto trazimo, a savrSen partner bi bio poluslatki roze Vinarije
Zvonko Bogdan. Ova vina bi trebali da sluzimo na temperaturi od 6 do 8 °C, kako bi bila
svezija, a alkohol manje izrazen, Sto ¢e odgovarati ublazavanju nekih karakteristika
kulena i kobasice.

Kao Sto smo i rekli so i ljutina sa velikim alkoholom mogu da donesu katastrofalne
rezultate u ustima. Ipak u ovim krajevima je popularno da se uz meze pije rakija. lako se
generalno ne preporucuje, ukoliko se ipak oseti potreba za rakijom, onda treba probati
sa nekom voénom rakijom poput Premium dunje ili DiBonis zove.

Ako pricamo o vodi, tu postoje dve opcije. Ukoliko zelimo da umirimo nepce i
samo smirimo so u ustima, uze¢cemo mineralnu vodu Jazak, a ukoliko sa druge strane
zelimo da Sto bolje pripremimo nepce za naredno jelo i izbacimo ukus kulena ili kobasice

iz usta uze¢emo gaziranu vodu Minakva klasik (Minaqua Classic).
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6.2.1.1.2. Pile¢a i goveda supa

Supe su nesto bez ¢ega ne moze da se zamisli tradicionalni nedeljni vojvodanski
ruéak. Naravno u pitanju je takozvana domaca supa, gde nema mesta nekim
improvizacijama u vidu ve¢ gotovih kocki za supu. Obi¢no je sa domacim rezancima ili
knedlama.

Uparivanje. Supa je izuzetno nezgodna za uparivanje, jer iako vodenasta zna da
bude dosta intenzivhog ukusa. A na kraju krajeva kada imate neSto Sto je tako
vodenaste strukture, zasto bi zeleli da uz nju pijete nesto, takode, vodenasto, a uzgred
jo$ i hladno. Ipak, postoje neka vina koja mogu ovo iskustvo da ucine zanimljivim. Ovde
pre svega treba voditi rauna da je supa zapravo voda i da vino ne sme da bude previSe
jako. Opet sa druge strane vino mora da bude intenzivnih aroma i ukusa kako ga ukus
supe ne bi poklopio.

Pravu stvar mozZzemo naci u vinariji Zvonko Bogdan i probati sa njihovim Pino
blanom, koji je lagan i niskih kiselina da ne nadjaa strukturu supe, a opet polusuv i
lepih postojanih aroma tropskog voca i cveéa koje ¢e uz arome i ukuse koje donese
supa stvoriti vrlo kompleksnu zavrSnicu u ustima. Takode, uz domacu supu i KiSova
Misterija, ta¢nije Rajnski rizling, bi obroku dala jednu interesantnu dimenziju. PoviSene,
ali lepo izbalansirane kiseline, koje ¢e ,lec¢i* sa obi€no masnijim supama i bujan vocni
ukus dace samoj supi upravo taj kompleksni ukus kakav trazimo. Temperatura sluzenja
oba vina bi trebala da bude od 7 do 9 °C, kako bi od njih dobili upravo ono sto Zelimo, sa
jedne strane laganu teksturu, a sa druge izrazene arome.

Uz ovu supu ne bi trebalo posluziti ni vodu, ni neki alkoholni destilat, jer za tim

zaista nema potrebe, zbog same teksture supe.

6.2.1.1.3. Paprikas

Paprikas je jelo za koje se pretpostavlja da izvorno poti¢e iz Madarske. Pravi se
sa krompirom i svezim, so¢nim i mekim mesom. Kod teletine se koriste obi€no plecka,
potplecka i vrat, dok se kod piletine koristi ceo trup. Paprika$S ¢esto dobija ime po mesu

koje se koristi, pa tako imamo jagnjeci, pileéi, srneci, a u Vojvodini su poznati paorski,
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suboti¢ki, duvanski, gratinirani. Za riblji paprikaS koriste se uglavnhom Saran, som i
keciga.

Uparivanje. PaprikaS ¢éemo pre svega uparivati sa mesom koje se nalazi u njemu.
Tako ¢emo u slu€aju jagnjeéeg, srneceg ili recimo paorskog paprikasa probati sa nesto
punijim vinom. U vinariji Dibonis mozemo nacéi upravo ono Sto nam treba, a to je njihov
Siraz kuve. Njegova punoéa ¢e uspeti da parira jagini mesa, dok ée arome bibera i
lovorovog lista savrSeno prozimati zacinjenost paprikaSa. Temperatura sluzenja bi
trebala biti od 16 do 18 °C.

Ukoliko jedemo pile¢i paprikas, punije crveno vino preti da poklopi meso, pa
mozemo probati ili sa nekim nesto lakSim i vocnijim crvenim ili punijim belim vinom. U
slugaju da nam se pije ovo drugo treba probati sa Sardone barikom, jedne od nasih
najpoznatijih vinarija, Kovacevic¢. Njegova punoca i kompleksnost aroma, jednim delom
pokuplijenim od bureta, bice odli€na preporuka uz riblji paprikas. Posto je u pitanju
barikirani Sardone temperatura sluzenja ée biti od 10 do 12 °C, kako bi kremasta
struktura koja nam je potrebna dosla do punog izrazaja. Ukoliko se odlu¢imo za crveno
vino, izbor bi trebao da padne na Frankovku vinarije Bononia. Telo i tekstura savrseno
pasu pilecem paprikaSu, a postojane kiseline omoguéuju da eventualna zacinjenost ne
dode do prevelikog izrazaja. Temperatura na kojoj bi trebalo da sluzimo ovo vino je od
15 do 17 °C, pre svega zbog prijatnih aroma koje Zelimo da naglasimo.

Kada uzmemo u obzir riblji paprikas, on se moze upariti i sa belim, i crvenim i
roze vinom. Odlu¢i¢emo se ovaj put za roze. | opet se moZzemo vratiti na vinariju
Kovacevi¢ i njihov Rozeto (Rosetto) koji je u potpunosti proizveden od Kaberne
sovinjona. Nije toliko snazne strukture i odlicno ¢e ,leci* sa ribljim paprikaSem, dok ée
obogatiti iskustvo prijatnim aromama jagode i ruze. lako je roze u pitanju, temperatura
sluzenja ne treba biti niska, ve¢ otprilike od 11 do 13 °C, jer nema potrebe da nas osvezi
i umaniji uticaj alkohola, ve¢ da iz njega izvu¢emo najkvalitetnije arome.

U Vojvodini €esto mozemo videti da se na kotli¢ijadama gde se prave paprikaSi
konzumira i pivo. Lav pivo bi bio odli¢an izbor uz jedan dobro zacginjen paprikas.

Gazirana Minakva je ocigledan partner paprikasu, njena svezina ¢e umiriti

intenzivan ukus raznih zac¢ina u ustima.
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6.2.1.1.4. Gulas

Gulas je u Vojvodinu stigao iz Madarske, a preko Beca je postao popularan u
celom svetu. Pravi se naj¢eSce od govedeg mesa, sa dodatkom mnogobrojnih zacina, i
sluzi se uz testeninu ili krompir.

Uparivanje. Ovde ne¢emo puno razmi$ljati, uz jelo koje je nastalo na podrucju
Panonske nizije nema boljeg partnera od autohtone sorte ovog predela — Kadarke.
Tonkovi¢ Fantazija, vino napravljeno od ove sorte grozda, je lepe i barSunaste strukture,
elegancije i kompleksnosti mirisa koji ¢e nam omoguditi sjajan ugodaj uz gulas.
Zacinjenost gulaSa i arome paprike ¢e se pomeSati pre svega sa visnjom, a kasnije i
aromama kafe i zacina koje su pokupljene iz barika. Pored ovoga uz gulaS mozemo
posluziti i ponos vinarije Durdi¢, a to je njihov Kaberne fran. Vino je lepo izbalansiranih
kiselina i alkohola, koje ¢e se savrSeno upariti uz gulas, dok ¢e njegova kompleksnost
aroma crne ribizle i maline dati novu dimenziju ovom jelu. Vina treba sluziti na
temperaturama od 16 do 18 °C, kako bi arome i alkohol, koji ée vino drzati tokom jela,
dobili na snazi.

Kao i kod paprikaSa i uz gulas bi moglo da se sluzi pivo, ali ovaj put preporuka je
Jelen jer ga njegova gorc¢ina €ini nesto snaznijim.

Gazirana voda Akva bela (Aqua bella) bi mogla da bude pravi izbor, jer ¢e ona

izaCi na kraj sa intenzitetom ukusa koje ima gulas.

6.2.1.1.5. Pijani Saran

Ovo je jedan od vojvodanskih specijaliteta. Pored Sarana, u ovim krajevima joS
mozemo videti i soma, keCigu i smuda. Ovo jelo je interesantno, jer se pravi
prevashodno sa vinom, a nekad se dodaje cak i neki alkoholni destilat poput viskija.

Uparivanje. Nepisano pravilo je da vino koje se koristi u kuvanju bude vrlo sli¢no
onom 5to se i pije. Pricaéemo o dva bela vina koja mogu da budu savrSen partner ovako
pravljenom Saranu, jedno je nesSto svezije, dok drugo ima kremastu teksturu koja ¢e lepo

i¢i uz strukturu jela.
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Prvo vino je Vinumov Sovinjon blan, koji sadrzi i mali procenat Semijona. Ovo
vino pre svega citrusnih i tropskih nota, savrSeno ¢e prijanjati uz sok od limuna, dok ¢e
se aroma paprike perfektno spojiti sa belim lukom i perSunom. PoviSene, ali prijatne
kiseline ¢e sa druge strane proci kroz ulje i razbiti strukturu Sarana pravljenog na ovaj
nacin. Ovo vino treba sluziti na temperaturi od 7 do 9 °C, kako bi svezina i citrusne note
dosle do izraZaja. Druga varijanta vina koje mozemo sluZiti je barikirani Sardone vinarije
Bononia. Ipak posto je vino lezalo u veé koris¢enim buradima, dobilo je malo na teksturi,
ali nije izgubilo svoju svezinu, i upravo to je ono Sto je potrebno za pijanog Sarana. |
ovde se pojavljuju blage citrusne i note dinje, a ve¢ smo opisali koliko to odgovara ovom
jelu. Kremasta tekstura Sardonea je takva da ¢e savrSeno parirati uljastoj strukturi
pijanog Sarana, dok ¢e ga kiseline koje su odli€no izbalansirane razbiti i time otvoriti put
aromama vina i jela da dodu do izrazaja. Ovo bi trebali sluziti na temperaturi izmedu 9 i
11 °C, kako bi uspeli da zadrzimo balans izmedu toga da ne izgubimo ni strukturu ni
svezinu.

Mineralna voda Jazak bi bila lep partner sa Saranom, kako bi osvezila usta i

ocistila nepce.

6.2.1.1.6. Rinflajs

U bukvalnom prevodu sa nemackog (Rindfleich) zna¢i govede meso. To je
zapravo meso koje je kuvano u supi, a zatim izvadeno, ohladeno i servirano. Naj¢eSée
se sluzi zajedno sa kuvanim krompirom i Sargarepom i obavezno uz neki sos, pre svega
od mirodije i paradajz sos.

Uparivanje. Kao sto smo prethodno napomenuli kada imamo sos, vino uparujemo
pre svega po njemu. Ukoliko imamo sos od mirodije treba traziti belo vino koje ¢e modi
da odgovori zahtevima da struktura govedine ga ne poklopi. Vindulo Mirna Backa je
upravo to, kupaza Sardonea, Italijanskog rizlinga, Bagke i Kosmopolite, koja ¢e nam dati
neophodnu strukturu da se upari uz kuvanu govedinu, a opet i svezinu i vo¢nost koja ce
sa sosom od mirodije biti u simbiozi. Temperatura sluzenja bi trebala biti od 9 do 11 °C
upravo iz razloga koje smo objasnili. Sa druge strane ukoliko imamo paradajz sos,

sasvim je logi¢no da ¢emo traziti neko crveno vino da ide uz njega. Kupaza Kaberne
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sovinjona i Merloa Aurelius vinarije Kovacevi¢ ¢e nam dati ono Sto trazimo. Dovoljno
punog tela da bude partner govedini, a opet lepih i kompleksnih aroma crvenog voca,
poput viSnje, ali i nota Sljive i ¢okolade, od kojih éemo dobiti jedinstvo sa paradajz
sosom. Temperatura sluzenja ovog vina bi trebala biti od 18 do 20 °C, kako bi imali Sto
izrazenije arome, ali i alkohol koji ¢e se ,boriti* sa strukturom govedine. Preporucljivo je i
dekantirati vino.

Uz ovo jelo mogli bi da posluzimo i mineralnu vodu Moja Voda, koja bi se

savrSeno slagala uz sve vrste sosova i govedinu.

6.2.1.1.7. Strudla

Strudla je vrsta jednostavnog kolaéa, stigla u Vojvodinu iz Nemacke, a sastoji se
od testa i fila. MoZe biti pravljena od maka, viSanja, jabuka. U Vojvodini je najpopularnija
makovnjaca.

Uparivanje. Prilikom uparivanja Strudle sa vinom moramo obratiti paznju pre
svega na fil, jer je samo testo neutralno. Tako sa makovnjacom mozemo posluZziti vino
koje je jedno od specificnosti Vojvodine, a to je Bermet. Jedan od najpopularnijih
proizvodaa ovog aromatizovanog vina je Nenad Ratkovi¢, koji je najpre privukao ljude
svojim stilom i izgledom, da bi kasnije vinarija Aleks bila uvena i po kvalitetu Bermeta.
Crveni bermet dace slatko¢u i arome u ustima, koje ¢e uz arome makovnjace doneti
jedan lep uzitak. Vino treba sluziti na temperaturi od 14 do 16°C.

Ukoliko ispred sebe imamo Strudlu od jabuka, tada ¢emo se okrenuti drugoj vrsti
vina, jer bi Bermet mogao da nadjaca Strudlu. Ono Sto ¢e nam dati Secer, ali njeno telo
nec¢e pogaziti fil od jabuka, je Slatka Eva vinarije Vindulo. Ovo vino napravljeno od
autohtonog grozda iz kasne berbe, Petre, Petke i Kosmopolite ¢e Strudli od jabuka
doneti dovoljno Secéera i lepih aroma, koje trebaju da upotpune dezert. Temperatura
sluzenja ¢e biti izmedu 81 10°C.

Uz Strudlu je uvek lepo popiti jednu domaéu kafu, pogotovo uz makovnjacu, a
nece biti greska ni ukoliko se ona pije nakon dezerta.

Sto se vode tiée preporuka je negazirana Bivoda, jer bi uz kiselu moglo da dode

do toga da se neki ukusi iz dezerta ne osete.
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6.2.1.1.8. Gomboce sa Sljivama

Gomboce sa Sljivama su nadaleko ¢uvene. Kuvane kuglice od krompira i hleba,
ali mogu sadrzati i griz i brasno, punjene svezim Sljivama. Deo su nemacke, madarske,
ceSke i srpske kuhinje i danas se mogu videti na vojvodanskim trpezama.

Uparivanje. Gomboce nisu preterano sladak dezert, €ak bi se moglo reci da kada
ne bi bilo Sljiva ne bi ni bile slatke. Kako je samo testo neutralno, vino bi trebali da
uparujemo sa Sljivama.

Uz ovaj specijalitet mozemo posluziti Merlo vinarije Mackov podrum. Dovoljno
punog tela je da izdrzi strukturu same kuglice, a opet poseduje kiseline koje ¢e moci da
pariraju Sljivi ukoliko bude neSto kiselija. Sa druge strane, poenta gomboca je da se
oseti Sljiva, a Merlo koji i sam poseduje arome Sljive ¢e potencirati taj ukus u ustima.
Pozeljno je dekantiranje, a temperatura sluzenja bi trebala biti od 16 do 18°C. U slu€aju
da Zelimo da nam dezert ima neku slatkoc¢u, nasa odluka bi mogla biti Vrzole barik
vinarije Vinik. U pitanju je Zupljanka koja je brana kasno. lako sama sorta nije punog
tela, ova kasna berba ima viSe Secera i samim tim vecéeg je viskoziteta. Sve ovo nam
govori da ¢e moéi bez vecih problema da se izbori sa tezinom gomboca, kojem ¢e
dodati i Secere pa Ce dezert zaista i biti sladak. Vino bi bilo dobro sluziti na temperaturi
od 10 do 12°C.

Rakija medovaca bi mogla da bude izbor uz ovaj dezert, ali to samo u slu¢aju da
se ne konzumira uz vino.

Uz ove gomboce sa Sljivama, najbolje je piti obi¢nhu vodu Jazak, jer kako arome

nisu intenzivne nema potrebe za gaziranom.
6.2.1.2. Uparivanje vina sa balkanskim specijalitet  ima
Specijaliteti balkanskog dela Srbije su najviSe naslede orijentalne kuhinje, tacnije
Turaka koji su dugo bili na ovim prostorima, kao i gréke i vizantijske. Ipak ima i nekih jela

koja su autenti€na za ovaj kraj poput recimo kajmaka, kojeg osim Srba spremaju jos

samo Mongoli.
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Kao u Vojvodini, i u ovim delovima je uobi€ajeno da je stanovniStvo imalo tri
glavna obroka, uz joS neke sporedne, pogotovo leti kada je dan duzi. Doru¢ak je bio
obilan zbog obaveza u polju i oko stoke, a vrlo €esto su, pogotovo €obani, spremali
obroke na pasnjacima dok su ¢uvali stoku.

NajautentiCnija srpska trpeza je svakako ona Sumadijska. Ona se odlikuje
narodnim jelima koja su prisutna kako na kuc¢noj trpezi, tako i u restoranima. Obrok
pocinje tako Sto se sluzi slatko od voca, da bi se nastavilo predjelom koje se sastoji od
suhomesnatih proizvoda, kajmaka i sira. Corba je obavezni deo menija, a za glavno jelo
na trpezi je sarma, svadbarski kupus, podvarak, duve€, punjena paprika sa mesom. Ali
¢esto uz ovo ide i pe€enje sa raznja ili meso ispod peke, kao i bogat asortiman jela sa
rostilja uz obaveznu salatu — ajvar, urnebes ili srpsku salatu.

~Specijaliteti istoCne Srbije su nastali pod uticajem rumunske i bugarske kuhinje,
a zastupljena su jela od mleka i mle€nih proizvoda, integralne zitarice i ovcije i jagnjece
meso.

Specijaliteti juzne Srbije nastaju pod uticajem orijenta. Grad Leskovac je sinonim
za najbolji rostilj u Srbiji. U ishrani tog regiona u velikoj meri je prisutna paprika, ne kao
zacin, ve¢ kao namirnica. Od paprike se prave i predjela, i supe, i glavna jela, i salate
kao Sto su: paprika u pavlaci, punjena suva paprika sa sirom, srpska €orba, duvec,
papazjanija, salata od pecenih paprika i paprika u tursiji.

Na prostoru Kosova i Metohije u srednjem veku nastala je srpska drzava sa
mocnim dinastijama cara DuSana, cara Lazara i drugih. Veoma bogat dvorski Zivot
uticao je na razvoj kuhinje u tom periodu, Sto je ostavilo traga u kulturi ishrane naroda
na tim prostorima. U kasnijem periodu dolazi do snaznog uticaja orijentalne kuhinje, bez

upotrebe svinjskog mesa.”®

6.2.1.2.1. Sjenicki sir
Sjenicki sir poti¢e sa PesSterske visoravni, jedne od veéih u Evropi. Nepregledni

pasnjaci, omoguéuju ovcama da daju odli¢nu sirovinu za pravljenje ovog sira, koji se na

ovom podrucju pravi vekovima.

% Stimac M., Sod J (2011)., Nacionalne kuhinje Madarske i Srbije, Srednja ekonomska Skola, Sombor, str. 51
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Uparivanje. Sir se proizvodi od sirovog ovc€ijeg mleka, karakteristicne je arome,
pikantnog i izrazenog ukusa. Uz ovo jelo, trazimo pre svega belo vino izrazenih kiselina i
svezine i ne velikog procenta alkohola.

Trijumf Aleksandrovi¢ je jedno upravo takvo. Pikantni ukus c¢e biti ublazen,
hrskavoscu vina, dok intenzivne arome ove kupaze Sovinjon blana i Rizlinga, nec¢e biti
nadjacane snaznom strukturom sira. Ovo vino bi trebalo sluziti na temperaturi od 9 do
11°C. Uz sir bi mogli da posluzimo i jedno vino intenzivnih aroma poput Tamjanike, a
Vera vinarije Budimir je dobar izbor. Nizak nivo alkohola, i prijatne i skladne kiseline ¢e
pasati strukturi sira. Kada ona bude razbijena, u ustima ¢e nam ostati muskatni ukus i to
bi kompoziciji jela trebalo da da posebnu notu. Vino treba piti na temperaturi od 10 do
12°C, kako bi dozvolili aromama da izadu iz ¢aSe.

Bistrica gazirana voda bi uspela da se izbori sa pikantnoScu i inenzitetom aroma

Sjenickog sira, te da pripremi palat za eventualno naredno jelo.

6.2.1.2.2. Gibanica

Ovo je vrsta slojevite pite, nadevene obi¢no sa belim kravljim sirom, uljem i
jajima, koja je popularna u Srbiji. Od obi¢nih pita se razlikuje, jer ima nesto deblje kore.
Pored Srbije ovo jelo je aktuelno i Sirom Balkanskog poluostrva, a najéeSée se sluzi kao
predjelo.

Uparivanje. Ovde ¢emo jelo upravita prema nadevu, znaéi pre svega prema
kombinaciji sira i jaja, ali ne smemo zaboraviti i ulje koje mora da se razbije. Kako je
kombinacija vrlo kompleksna, tako ovo vino mozemo upariti i sa snaznijim belim, kao i
lakSim crvenim vinom.

Za belo vino okrenuéemo se Sardone selkciji vinarije Radovanovié. Vino je leZalo
u bariku koje mu je dalo dodatnu punoéu, pa je ovo vino spremno da izdrzi strukturu
gibanice. Sa druge strane, loze koje su okrenute ka istoku, a njihovo grozde je deo ovog
vina, dace mu svezinu i kiseline koje ¢ée uljastu strukturu da razloze i time jelo ucine
znatno prijatnijim. Arome su tek posebna pri€a, sa jedne strane imamo barik koji je vinu
dao arome jezgrastog voca, a koje ¢e da se sastave sa aromama koje je gibanica dobila

tokom pecenja, dok sa druge strane imamo cvetne note i note vanile koje su savrsen
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partner mladom kravljem siru. Kada vino posluzimo na temperaturi od 10 do 12°C ovo bi
trebalo da stvori odlican ukus u nasSim ustima. Sa druge strane, ukoliko zelimo crveno
vino, njega ¢emo naci u Negotinu, u podrumu Daji¢, a to je Game. Lagano crveno vino,
skladnih i izbalansiranih kiselina i velike vo¢nosti. Najbolje je piti ga Sto mladeg, jer tada
sadrzi najviSe kiselina koje ¢e ,ubiti“ uljastu teksturu i omoguciti da u prvi plan dodu
vocne arome iz vina i naprave balans sa zatvorenijim aromama gibanice. Treba imati u
vidu da je sadrzaj tanina vrlo nizak i da nece biti problema sa tim da se hrana necée kojim
slu¢ajem osetiti. Najbolje je ovo vino sluziti na temperaturi izmedu 14 i 16°C.

Uz gibanicu bi i mineralna i kisela voda bili dobar izbor. Odmenjska voda koja
izvire iz Savinog izvora kod manastira Studenica bi bila pravi izbor za mineralnu, dok bi

arandelovacki Knjaz Milos bio odli€an izbor za gaziranu vodu.

6.2.1.2.3. Paca ¢orba od iznutrica

Paca Corba od iznutrica je pravi specijalitet juzne Srbije, tanije okoline Leskovca.
Pored iznutrica, jela su, kao i sva u ovim krajevima, bogata povréem gde prednjaci
paprika.

Uparivanje. Corba poseduje znatno gudéu strukturu od supe, pa samim tim vina
moraju da budu punijeg tela, dok ¢e iznutrice traziti poviSene kiseline kako bi ublazile
njihovu jaku strukturu. Dovoljno tela ¢emo pronaéi u rozeu, a pored toga i dovoljno
kiselina.

Mina (Minna) roze vinarije Stemina je lakSe od ova dva rozea, ali srednje puno
telo i srednja struktura parira¢e ovoj €orbi. Sa druge strane kiselina i svezine, ovog Pino
Noara, uspece u misiji da neke iznutrice, a ponekad to bude i dzigerica, razbiju i u€ine je
prijatnijom za jelo. U ustima ¢emo osetiti i lep ukus pre svega crvenog voca i ruze, koji
¢e upotpuniti ovo jelo. Sa druge strane imamo jedan tezi i snazniji roze, a u pitanju je
Novina vinarije Cili€. Vino je intenzivno obojeno, sa telom €ija punoéa u potpunosti moze
da parira ovom jelu. | ono ima lepe kiseline koje ¢e strukturu iznutrica ras¢laniti, i u prvi
plan ¢e izbiti arome jagode i viSnje. One ¢e dati odlican balans povréu koje se nalazi u
¢orbi, pa ¢éemo u ustima imati lepo iskustvo. Temperatura sluZzenja nece biti ista iako su

u pitanju dva rozea, tako ¢emo Minu sluziti na temperaturi od 10 do 12°C, kako bi ono
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bilo sveze, dok bi Novinu sluzili izmedu 11 i 13°C, poSto su nam u prvom planu arome i
telo koje zelimo da naglasimo..

Sa €orbom se preporucuje gazirana voda, jer ¢e njena kiselina upravo pozitivho
uticati na gustu strukturu i €orbe i iznutrica, pa mozemo probati sa Bivodom koja izvire u

Bujanovackoj kotlini.

6.2.1.2.4. Sarma

Sarma pripada onom korpusu specijaliteta koje je iza sebe ostavila Turska
imperija. Upravo iz tog razloga one se pripremaju i u naSim krajevima. Jedinstveni
recept ne postoji, a varijacija je mnogo. NajéeSc¢e se obavija ili slatkim kupusom ili listom
vinove loze, mada to moze biti i keljom i blitvom. Takode, pored mesa, koje je uglavhom
svinjsko i junece, i rize, u njoj moze biti i riba, orasi, a postoje i vegetarijanske verzije.

Uparivanje. Mi ¢emo se prilikom ovog uparivanja koncentrisati na najceSéu
verziju, sa slatkim kupusom, mesom i rizom. Sarma je vrlo kompleksno jelo, imamo
kiselost kupusa, slatkocu luka, masnoc¢u mesa i veliki broj aroma. Ovde ¢emo traziti
crveno vino lakSeqg tela, ali poviSenih kiselina i umerenih tanina.

Upravo takva je Vizija Aleksandrovi¢, koja se pravi u potpunosti od Frankovke.
PoviSene kiseline ¢e uciniti da kiselina kupusa ne ucini vino ravnim i obi¢nim, dok sa
druge strane telo vina nece ,pojesti“ jelo. Uz sve to u ustima ¢e se sudariti zacinaste
arome iz sarme, sa aromama zrelog Sumskog voca, poput kupine i maline, iz vina.
Temperatura sluzenja bi trebala biti od 16 do 18°C. Drugo vino sa kojim ¢emo upariti
sarmu je Dina vinarije bra¢a Rajkovi¢. Ovaj barikirani Pino noar je lepih kiselina,
potrebnih da budu u nivou kupusa, srednjeg tela i aroma dobijenih i iz grozda i iz drveta.
Tako da ¢emo imati zacinske tonove koje ¢e se uskladiti sa istim iz sarme, ali ¢emo
uspeti da u ustima pronademo i sveze crveno voce, kao i note ¢okolade i kakaa i time
dobiti vrlo kompleksan ukus u ustima. Ovo vino ¢e se sluziti na nesto viSoj temperaturi,
pa bi od 17 do 19°C bilo idealno.

Uz sarmu bi trebali da pijemo gaziranu vodu, a Knjaz MiloS bi bio idealan izbor,

da nam osveZzi usta i skloni ukus sa nepca.
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6.2.1.2.5. Cevapi

Cevapi su jos jedan specijalitet Balkana koji su nam ostali u naslede iz
Orijentalne kuhinje. U pitanju su valjuSci od mlevenog mesa, svinjskog ili govedeg,
ispe€eni na rostilju. U naSim krajevima najpoznatiji su Leskovacki ¢evapcici.

Uparivanje. Ovo jelo zna da bude jako zacinjeno i slano, ali u nekim slu€ajevima
ono je vrlo blago i suptilnih zainskih aroma. U zavisnosti kakve ¢evape imamo ispred
sebe, tako ¢emo ih i uparivati. Ukoliko dobijemo slaniji ¢evap, crveno vino sa viSim
nivoom alkohola moglo bi da nam stvori neprijatnu goréinu u ustima. Tada se trebamo
okrenuti rozeu koji ¢e imati dovoljno tela da parira strukturi i jacini mesa.

Roze vinarije Temet je takav, srednjeg do punog tela i solidno obojen. pored toga
Sto ¢e moci da izdrzi meso, svojim kiselinama ¢e imati osvezavajudi uticaj na naSa usta i
ublazice uticaj soli. Pored ovoga svojim otvorenim aromama zrelih jagoda i rumenko
sladoleda, daée jednu dodatnu notu jelu. Ovaj roze bi trebalo sluziti na temperaturi od
10 do 12°C kako bi kiseline bile dovoljno izrazene i vino imalo osvezavajuéi uticaj koji
trazimo. Ukoliko pak ¢evapi nisu mnogo zacinjeni i slani, izbor bi mogao da padne na
punije crveno vino. Tu na scenu stupa Kaberne sovinjon rezerva podruma Radovanovic.
Vino proizvedeno od najbolje odabranog grozda, drzano u srpskom, americkom i
francuskom bariku, punog je tela koje ¢ée u potpunosti i¢i uz strukturu céevapa.
Kompleksnost aroma u ustima napraviée fantastiCan ugodaj tokom jela. Ipak treba paziti
da ¢evap ne bude slan previSe, jer ovo vino iako ne visokog nivoa alkohola za crvena
vina (13,5 %), moze loSe da se pokaze. Temperatura sluzenja treba da bude od 16 do
18°C, a ne bi bilo loSe i dekantirati vino pre pijenja, kako bi se vino u potpunosti otvorilo.

Uz ¢evape treba obavezno sluziti i gaziranu vodu, Akva Heba. Ona bi neutralisala

kiseline, a i ne bi je slomilo telo mesnatog ¢evapa i intenzitet zaCinjenosti.

6.2.1.2.6. Jagnjetina ili teletina ispod saca

Ovo je jedno od najslasnijih jela u Srbiji. Sa¢ je metalni, keramicki ili zemljani sud

pod kojim se pece hrana, i koji joj daje izuzetnu mekocu i so€nost.
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Uparivanje. Kod uparivanja sa jelima ispod sa€a ne bi trebali da imamo puno
problema. Pre svega jer nisu previSe slana, a meso bude vro mekano i so¢no pa ne
moramo da trazimo vina povisSenih kiselina. Takode, ni neSto veca koli¢ina tanina, ne bi
trebala previSe da nas zabrine, jer ¢e proteini i slast iz mesa u potpunosti ublaziti njihov
uticaj. Jedino o ¢emu trebamo da vodimo racuna je to da vino bude dovoljno punog tela
da bi moglo da se meri sa mesom.

Ovde pre svega razmisSljamo u pravcu crvenih punijih vina, poput Zaveta podruma
Janko, koji je kupaza Kaberne sovinjona i Merloa. Vino umerenih kiselina i neobi¢nih
tanina, koji mogu da budu malo robusniji ukoliko je novija berba. Ipak, kako smo rekli to
nije razlog za paniku, jer ¢e meso i so¢nost u potpunosti ih ublaziti. Arome zrele
borovnice, kupine i ribizle ¢e dati kompleksniji ukus u ustima i izbalansirace se sa
povréem koje se sluzi uz meso, dok ¢e note drveta poput ¢okolade, kafe i vanile sroditi
se sa blagim zacinima iz jela. Ovo vino je preporucljivo dekantirati, kako bi se ono
otvorilo i tanini se opustili, a pogodno ga je sluziti na temperaturi od 16 do 18°C. Drugo
vino koje bi otvorili uz ovu hranu je Siraz vinarije Milosavljevi¢. Balansiranih kiselina,
punog tela, sa jakim, ali sazrelim taninima, koji ¢e savrSeno iéi uz proteinima bogato
meso. Izrazajne su arome kupina i borovnica, koje ¢e opet praviti balans povréu, dok
nakon prvog udara sa malim zakasSnjenjem stizu arome bibera i diskretne note drugih
zacina koje ¢e se fantasti¢no slagati sa jelom i dati mu novu dimenziju. Temperatura
sluzenja bi trebala biti kao i prilikom sluzenja Zaveta.

Uz meso pod satem mozemo sluziti i mineralnu i gaziranu vodu, posto je kako
smo rekli veoma so¢no. Ukoliko Zelimo da viSe osete ukusi hrane, preporuka je da se
sluzi obi€na voda, ali neSto punijeg tela kako bi moglo da parira mesu, te bi Prolom voda
bila odli¢an izbor. Ukoliko Zelimo da nam svaki ukus bude novi dozivljaj, kiselom vodom
Knjaz MiloS ¢emo to i uspeti, jer bi ona trebala da nam ,opere” ukus u ustima nakon

svakog konzumiranja.
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6.2.1.2.7. Sataras

Sataras je jelo od povréa, najCeSce paradajza, paprike i crnog luka, ali u njemu
moze biti i tikvice, patlidzana i Sargarepe. Sluzi se i kao predjelo, prilog jelima od mesa,
ali i samostalan obrok. Vrlo je popularan na Kosovu i Metohiji i jugoisto€noj Srbiji.

Uparivanje. Ovo jelo je bogato povréem, gde imamo kako ljutkast, tako i sladak
ukus i dosta slasti od masnoce, ulja ili masti zavisi na ¢emu je pravljeno.

Prvo ¢emo se okrenuti roze vinu vinarije Aleksandrovi¢ po imenu Varijanta. U
pitanju je vino u potpunosti napravljeno od sorte Muskat Hamburg, ali za razliku od
Euforije potpuno je suvo. Poznato je da arome muskata daju slast u ustima, koju mnogi
ljudi pomeSaju sa slatkoéom. Upravo je to karta na koju ¢emo igrati, jer je poenta da
ukus u ustima bude kompleksan, kako sa ljutkastim, tako i slatkim tonovima. Uz sve to
vocne arome Ce se sroditi sa povréem i €inice jedan sjajan skup. Opet svezina vina ¢e
umiriti eventualno neke intenzivnije za€inske arome koje mogu nekome da smetaju.
Temperatura sluzenja trebala bi biti od 11 do 13°C kako bi arome mogle da dodu do
izrazaja. Ukoliko se satara$ sluzi uz neko meso, biée nam potrebno neko punije vino.
Carigrad barik podruma Radenkovi¢ je jedan vrlo zanimljiv partner. U pitanju je kupaza
Prokupca, Kaberne sovinjona i Merloa, gde je ovaj prvi dominantan. Na prvi pogled
deluje da ¢e ovo barikirano i puno crveno vino nadjacati jelo i da ovo ne treba
pokuSavati ni po koju cenu. Ipak, sataras je dovoljno intenzivnog mirisa, a meso mu daje
strukturu spremnu da izdrzi ovaj ,napad” vina. Jedino o ¢emu treba voditi raCuna je da
ovo vino ne bi smelo da ide ukoliko je sataraS previSe ljut, jer ¢e onda biti prenaglasen
alkohol iz vina i moguce je da nekom to nece prijati. Ono Sto ¢e vino dati jelu su arome
kupine, borovnice i ljubiCice koje ¢e savrSeno i¢i uz povrée i balansirati obrok, a note
vanile i bibera, koje vinu daje kopaonic¢ki hrast, samo ¢e doprineti kompleksnosti i uzitku.
Vino bi trebalo dekantirati kako bi malo opustilo neSto oStrije tanine i sluziti na
temperaturi od 16 do 18°C.

Uz sataraS mozemo sluziti sve vrste vode, gazirana ¢e uticati na ublazivanje
masnoce i lakSe CiS¢enje intenzivnog ukusa sataraSa, dok ¢e tekstura mineralne lepo se
slagati sa jelom. Od gaziranih voda moZzemo preporuciti Bivodu, dok bi Vlasina bila

dobar izbor za mineralnu vodu.
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6.2.1.2.8. Musaka

Ovo jelo se pojavljuje u najc¢eSce dve verzije. Gréka verzija uklju€uje patlidzan,
mleveno ovcije meso i paradajz, dok je u naSim krajevima popularno da se pravi sa
krompirom, a zaliva umuéenim jajima. Meso je ili junece ili svinjsko.

Uparivanje. Musaka nije preterano komplikovano jelo, nema velikog broja
razli¢itih ukusa na koje treba obratiti paznju, sve je priliéno jednostavno. Jedina stvar na
koju bi trebali da obratimo paznju je telo vina, koje mora da parira strukturi jela. Najbolji
izbor za ovo je Pino noar, lagano crveno vino. Jedan od najboljih Pino noara kod nas je
Mamut (Mammoth) vinarije Jeli¢. Ovo vino, odlezalo u bariku, dace jelu note visSnje i fine
crne ¢okolade, dok ¢e u pozadini izleteti zacinske arome. Kao 5to smo rekli musaka je
vrlo jednostavno jelo i ovo vino ée mu dati notu kompleksnosti kako bi kompletan utisak
bio mnogo bolji. Nema bojazni da ¢e hrana nadjacati vino, ili obratno, kao ni da ¢e se
stvoriti neki treci, neprijatan ukus u ustima. Drugi Pino noar koji ¢éemo predloziti je
Aleksandrovi¢ev Trijumf noar. | on je srednjeg tela, prijatnih kiselina koje ¢e prijati
musaki. Arome ovog vina su viSeslojne, tako ¢emo na prvom udaru dobiti note crnog
voca, a zatim u pozadini zacinske i tonove vanile, koji ¢e obogatiti jelo. Vina ¢ée najvise
dati kada se sluze na temperaturama od 16 do 18°C.

Rubinov Vinjak 5 bi mogao da se pije uz musaku, ukoliko neko oseti potrebu za
alkoholnim destilatom. Musaka ima dovoljno telo da bude partner vinjaku, a opet nije
slana da stvori ruzan ukus u ustima kada se spoji sa velikim procentom alkohola iz
vinjaka.

Uz musaku bi trebali da sluzimo mineralnu negaziranu vodu lva koja izvire pod

Gradcem na Goliji, koja ¢e se lepo uskladiti sa musakom.

6.2.1.2.9. Podvarak

Podvarak je srpski specijalitet koji se sastoji od kiselog kupusa, luka, pileceq ili

svinjskog mesa, slaninice, bibera, a moze da sadrzi i jos neko povrce.
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Uparivanje. Podvarak, ukoliko je dobro pravljen, treba da bude dobro izbalansiran
izmedu kiselog i slanog ukusa, taCnije ne sme nijedan ukus da preovlada. Ukoliko je
podvarak loSe spremljen i jako slan, tada crvena vina sa viSim procentom alkohola mogu
da stvore neprijatnu gor¢inu u ustima. | pored ovoga podvarak treba uparivati sa
crvenim vinima, jer bela nemaju dovoljno telo i intenzitet ukusa ¢e ih poklopiti.

Prvo vino o kojem éemo pri¢ati je Kaberne sovinjon vinarije Matalj, pod nazivom
Kremen. Vino nema veliki procenat alkohola za crvena vina, nekih 13,5% je u pitanju,
tako da ne bi trebalo da se stvori gorak ukus u ustima, tanije sigurno ga nece biti
ukoliko je podvarak dobar. Kiseline u vinu su odli¢ne, i nece biti problema da stanu rame
uz rame sa podvarkom, dok ¢e tanini, koji su dosta suptilni smiriti masnocée koje postoje
u ovom jelu. Arome crne ribizle, kupine i kedrovine nec¢e biti u prvom planu zbog
intenzivnog ukusa podvarka, ali ¢e biti prisutne u pozadini. Vino je spremno za sluzenje
na temperaturi od 16 do 18°C. Sub Rosa vinarije Budimir, kupaza Prokupca i Kaberne
sovinjona, je jos jedno vino sposobno da izade na kraj sa podvarkom. Za razliku od
Kremena, tanini su nesto ostriji, medutim to ne bi trebao da bude problem, jer ¢e ih
podvarak iznivelisati. Sa druge strane poseduje dovoljno kiselina koje nece preklopiti
intenzitet kiselog kupusa. U pozadini éemo u ustima dobiti note kokosa, ¢okolade i
ljubiCice. Preporuka je da se vino dekantira pre sluzenja da bi tanini smeksali, a
temperatura sluzenja treba da bude ista kao i kod Kremena, jer na viSim temperaturama
postoji opasnost da alkohol nadvlada.

Jagodinsko Pivo je pravi izbor uz podvarak, svezina piva ¢e lako umiriti u ustima
intenzivne arome podvarka, a mali procenat alkohola nece praviti problem slanoéi jela.

Sto se vode tige, Karadorde sa Palanackog Kiseljaka je ogit izbor, jer njegov nivo

ugljendioksida je sposoban da ne dozvoli da se voda pored podvarka ne oseti.

6.2.1.2.10. Baklava

Baklava je vrsta slatkog kola¢a koji se sluzi kao dezert. U naSim krajevima se
zadrzala i nakon odlaska Turaka koji su je zapravo i doneli. Sastoji se od tankih kora za
pitu, fila koji sadrzi mlevene orahe i badem, suvo grozde, maslac i slatke zacine, dok se

sve zaliva slatkim sirupom.
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Uparivanje. Baklava je laka za uparivanje, potrebno joj je samo slatko vino.
Problem nastaje zbog toga Sto je ovaj dezert izuzetno sladak, a izbor vina u Srbiji koji
mogu da joj pariraju je vrlo mali. Mozemo pokusati sa kasnom berbom Tamjanike vinske
kuée Miniéa. Proizvodi se probirnom berbom u Zupskom vinogorju od prezrelog groZda.
Vino je izuzetno slatko i kao takvo jedno je od retkih koje moze da se pije uz baklavu.
Arome karakteristiCne za tamjaniku, uz bosiljak, lepo ¢e se sloziti sa za€inskim notama
ovog dezerta. Temperatura sluzenja bi trebala biti od 10 do 12°C, mada ni nesto viSa
nece biti problem, jer telo u ustima treba da deluje Sto punije, a arome Sto intenzivnije.
Pored Mini¢eve Tamjanike, sa baklavom bi mogli da posluzimo i slatku Tamjaniku
vinarije Budimir. Kao i Mini¢eva i ova ima muskatne note koje ¢e biti u odlichom odnosu
sa slatkim aromama dezerta, dok ¢e Seceri uspeti da ispariraju ovom vrlo slatkom jelu.
Temperatura sluzenja bi trebala biti ista kao kod prethodne Tamjanike.

Pored baklave mozZzemo sluziti kako mineralnu, tako i gaziranu vodu. Prolom voda
je pravi partner, jer je nesto punijeg tela i nece je baklava preklopiti u potpunosti, a opet
¢e u ustima nakon nje ostati slatkost. Ukoliko Zelimo da isperemo slatkoéu u ustima

Karadorde ce biti pravi izbor, zbog njene jacine.

6.3. Uloga sommeliera u enoturizmu

Sommelier ima velikog uticaja u enoturizmu i od njega mnogo stvari zavisi. Osobe
koje se odlu€uju za posetu vinarijama pre svega vole vino i zZele da nauce Sto viSe o
njemu. Na njemu je da priblizi celokupan svet vina gostima, pocev od vinograda, pa sve
do boce.

Mora posedovati ogromno znanje o vinogradu ili ¢ak Citavoj regiji u kojoj se
dogada poseta u svrsi enoturizma. Pored toga mora znati kako da to sve Sto bolje
priblizi posetiocima i pruzi im odgovor na svako njihovo pitanje. Ono Sto je, takode,
neophodno je da zna i osnove uparivanja vina i hrane. Ukoliko kvalitetno uradi svoj
posao, pored toga Sto ¢e se zadovoljni gosti opet vratiti, on ée poboljSati brend vinarije ili

regiona i time dovesti do veée prodaje vina.
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7. TrziSte vina i uloga sommeliera u istom

Sommelier moze da ima veoma veliku ulogu u trziStu vina, a ovde ce biti re€i o
tome na koje nacCine moze uticati na njega. Zbog preobimnosti teme, necemo se
pozabaviti kompletnim trziStem, vec pre svega onim delovima u kojima sommelier moze

imati presudni utica,j.
7.1. Uloga sommeliera u traznji i potrosSnji vina

»Traznja predstavlja zadovoljenje potreba potroSaca za odredenim proizvodima, a
rezultanta je ponude na trzistu.“>’ Osnovni faktor traZnje za vinom je potro$aé, koga
nikako ne treba pomesSati sa kupcem. Naime kupac kupuje prozvod za svoje ili potrebe
druge osobe, dok potrosa¢ konzumira proizvod.

,Da bi se shvatili razlozi kupovine nekog proizvoda, mora se upoznati proces
odluc€ivanja prilikom kupovine. On se odvija u nekoliko faza:

» Sagledavanje problema: potrosa¢ uo€ava potrebu, definiSe svoj problem i smatra
da ga moze resiti. Time je zapoCet proces donoSenja odluke o kupovini.

» Trazenje informacija: potrosac¢ istrazuje trziSte ponude vina, trazi informacije o
kvalitetu, ceni, godini berbe...

* Ocenjivanje alternativa: potencijalni kupac nalazi nekoliko ponuda raznih
proizvodaca i procenjuje (uporeduje) ih.

» Odluka o kupovini: posledica je analiziranja i ocenjivanja iz prethodne faze.

» Ponasanje nakon kupovine: potroSa¢ u procesu potrosSnje ocenjuje proizvod. Od
toga zavisi hoée li mu ostati veran.“®

Uloga sommeliera, ne samo u ugostiteljsko — turistickom objektu, ve¢ i ostalim
turistiCkim delatnostima je da pomognu potrosacima u svim ovim fazama. Pre svega on
¢e mozda i sugestijom navesti potencijalnog potroSa¢a da se odluci za kupovinu vina,

recimo uz neku veceru u restoranu. Zatim, kao osoba koja poseduje veliko znanje,

5" Vlahovic B., Samardzija P. (2012), Marketing vina Vojvodine, ABM Ekonomik, Novi Sad, str. 23
%8 Vlahovié B., Samardzija P. (2012), Marketing vina Vojvodine, ABM Ekonomik, Novi Sad, str. 26
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podelice sve informacije o odredenom vinu sa potencijalnim potroSatem, a kasnije
analizirati i komparirati ga sa drugim vinima. Na kraju, kada je dobio sve potrebne
informacije potencijalni potroSa¢ se odreduje za proizvod. To odlu€ivanje moze biti
samostalno, ali i uz pratnju sommeliera. On moze da preporuci vino ili pomogne osobi
da ga izabere, na osnovu njegovih preferenci, ali nikada ne sme nametati vino. Na
samom kraju u zavisnosti koliko je sommelier bio dobar, potroSa¢ moze postati lojalan.

Ovde vidimo koliko je sommelier bitan prilikom afirmacije vina.

7.2. Pozitivan uticaj sommeliera u razvoju turisti  €ke ponude

kod relativnih nepotroSa ¢€a vina

Postoje Cetiri vrste potroSaca vina. Prva su takozvani stvarni potroSaci, oni koji
kupuju samo jedan brend. Druga vrsta su potrosaci konkurencije, ta¢nije oni koji vole da
kupuju razli¢ita vina i nisu vezani za jedan brend. Tre¢a vrsta su relativni nepotrosaci,
koji iz nekog razloga trenutno ne kupuju vino, dok su u c&etvrtoj vrsti apsolutni
nepotroSaci, odnosno to je grupa ljudi koja ne kupuje vino i ne postoji nacin kako ih
ubediti da po€nu da kupuju. Sa stanoviSta sommeliera jedina zanimljiva vrsta je treca,
tacnije one osobe koje treba navesti na konzumaciju vina.

Razlozi zasto relativni potrosaci nisu potrosaci vina mogu biti mnogobrojni, ovde
¢e se govoriti samo o onim gde sommelieri mogu direktno da uti¢u.

Mozda je najveci razlog slaba informisanost potroSaca o vinu. Posto nisu dovoljno
informisani ne znaju za odredene robne marke vina. Takode, ne poznaju osnovne
karakteristike, kvalitet i cenu, boje se da uopSe i probaju odredeno vino. Ovde
sommelier ima presudan uticaj, jer treba da otkrije kakav je ukus ljudi, Sta vole da jedu i
piju i na taj nacin im ponudi odgovarajuée vino. U slu¢aju da sommelier bude uspesan,
potroSac ¢e preci u jednu od prve dve grupe.

Niska kupovna mo¢ potrosSaca je jos jedan vrlo bitan faktor. To se pre svega vidi u
Srbiji poslednjih godina. Ipak, postoji veliki broj vina koja spadaju u nisku cenovnu
kategoriju, a kvalitet im je viSi od trenutne cene. To su stvari koje dobar sommelier mora

da zna i jedan od nacina kako afirmisati vino.
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PotroSaci u dovoljnoj meri ne poznaju vino, njegove osnovne karakteristike,
performanse, osobine... ovde mogu da pomognu vajn tejstinzi gde ¢e pod vodstvom
sommeliera potencijalni potroSaci probati odreden broj vina i postavljati pitanja na koja
¢e dobijati odgovor i time ¢e se pribliziti vinu. Ili sama edukacija moze biti korak unapred.

Primetan je tradicionalizam u potrosnji, taénije ne postoji navika potroSaca da
kupuju vino. Ovde sommelier stupa na scenu, a to se pre svega odnosi na ugostiteljsko
— turisti¢ki objekat. Uz razloge zasto bi odredeno vino odgovaralo hrani koju jedu, on
treba da ih ubedi da naruce i vino i tako postanu potrosaci.

Sliéna stvar se deSava i ukoliko su se potrosSaci odrekli kupovine vina usled
nekoliko loSih iskustava. Nakon prikupljanja informacija zasto im se prethodna vina nisu

svidela na sommelieru je da im ponudi vina koja ¢e odgovarati njihovom ukusu.

7.3. Uticaj sommeliera na afirmaciju vina u HORECA  sektoru

Na osnovu mesta konzumiranja vina, ,najveéi deo anketiranih vino konzumira kod
kuce (74%). Konzumiranje se odnosi na ¢lanove porodice ili evenutalno goste. Daleko
manje vino se konzumira u hotelima, restoranima i kaficima (24%), koji se naziva
HORECA sektor. Jedan od osnovnih razloga manjeg konzumiranja vina u restoranima
jeste relativno visoka cena. Cesto puta je smatraju ,neprimereno® visokom. Takode
ispitanici nisu zadovoljni ponudom vina u restoranima, u kojoj dominiraju inostrana vina
ili vina proizvedena na industrijski na¢in. Malo je ponuda lokalnih proizvodac¢a vina i vina
koja su proizvedena na tradicionalan nacin (iz manjih vinarija). Ispitanici ukazuju i na
izrazito neznanje osoblja (konobara) o vrstama i kategorijama vina. Na primer, koje se
vino pije uz koje jelo i sl. Uporedivanjem visine dohotka i preferencija potroSa¢a uo€ava
se da postoji korelaciona veza. PotroSaci sa viSim dohotkom, pored potroSnje kod kuce,
znacajno konzumiraju vino i u restoranima, za razliku od potroSa¢a sa nizim dohotkom,
koji to daleko rede &ine.“*®
Ovu vrlo interesantnu studiju éemo detaljnije istraziti i naci nacine kako

sommelieri mogu uticati na afirmaciju vina u ovom takozvanom HORECA sektoru.

% Vlahovié B., Samardzija P. (2012), Marketing vina Vojvodine, ABM Ekonomik, Novi Sad, str. 53
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Vidimo da je jedan od osnovnih razloga visoka cena. Tako neSto je sasvim
normalno, jer je cena u ugostiteljsko turistiCkim objektima tri do pet puta veca od
nabavne. Ipak i u restoranima postoje cene vina koje su prihvatljive gostu i na
sommelieru je da pronade takvo vino i ubedi potroSa¢a da ekonomski element ne mora
biti presudan pri kvalitetu vina.

Sto se ponude vina u restoranima tiée, to bi trebala biti direktna odgovornost
sommeliera. Ukoliko od poslodavca dobije ,odreSene” ruke prilikom sastavljanja liste, on
je najodgovorniji za loSu ponudu vina. Neki restorani se odlu€uju da strana vina budu
veoma dominantna na vinskim listama, Sto je sa jedne strane prihvatljivo, jer se
kvalitetom i dalje isti€u pre nasSih. Medutim, kako su u najveéim svetskim restoranima
veoma aktuelna lokalna i domaca vina i naSi ugostitelji i sommelieri bi morali da ubace
veci procenat naSih vina na vinsku kartu, posebno kada se ima u vidu da kvalitet rapidno
raste prethodnih godina.

O tome koliko sommelieri znaCe za ugostiteljsko — turisticke objekte najbolje
govori €injenica da su se potrosaci zalili na nedovoljnu struénost konobara. Samim tim i
profit je znatno maniji.

Sto se tige poslednje stavke i korelacije izmedu li€nog dohotka i konzumiranja

vina, sommelieri, nazalost, ne mogu da uti€u i to je pitanje koje trazi drugu adresu.
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8. Kanali distribucije vina i uticaj sommeliera na

Iste

.Kanali distribucije predstavljaju put proizvoda od proizvoda¢a do potrosSaca.
Izbor kanala distribucije obuhvata proces odredivanja koliko ¢e posrednika koristiti
proizvoda¢ da bi dopremio proizvod do krajnjeg potroSaca. lzbor ima dugoro€ne
posledice, ne samo na ostale elemente marketinga, ve¢ posredno, i na obim prodaje i

ukupan finansijski rezultat proizvodaéa.“®°

8.1. Podela prema vrsti prodajnih kanala vina

Razlikujemo dve osnovne vrste prodajnih kanala. Direktni prodajni kanal sastoji
se od proizvodaca koji direktno prodaje svoj proizvod, odnosno vino krajnjem potroSacu.
Prednost ovih kanala distribucije jesu neposredan kontakt sa kupcima, kontrola nad
proizvodima i cena. U ovoj prodaji sommelier moze da ucestvuje u slu€aju da radi u
vinoteci ili etno restoranu koji je u vlasniStvu proizvodaca. Njegov uticaj je vrlo mali, jer
su kupci tu vec iz razloga da kupe vino. Sa druge strane, poslednjih godina su u Srbiji
aktuelni sajmovi i saloni vina, gde sommelieri mogu da uti€u na popularizaciji vina. |
pored toga Sto se i ovde moze odrzavati direktna prodaje, oni su bitniji za jaCanje
brenda. U poslednje vreme je aktuelna takozvana internet prodaja, gde sommelier moze
da opiSe svako vino pojedina¢no do najsitnijih detalja, i time olakSa kupcu odabir. Pored
ovih, direktni prodajni kanal moze biti i prodaja u dvoriStu porodi€nog gazdinstva, pored
puta, ili iz dostavnog vozila i drugo.

Posredni prodajni kanal sastoje se od prodajnog posrednika i to su najceS¢i
distributivni kanali. Pre svega spomenuc¢emo HORECA sektor, kao najbitniji sa
stanoviSta sommeliera, o ¢emu je vec¢ bilo reéi. Pored njega trgovinska preduzeéa imaju
veliki udeo u distribuciji vina, a njihov cilj je dalja distribucija do maloprodajnih objekata.

Ovo sa pozicije sommeliera nije toliko znacajno, jer oni nemaju preveliku ulogu u

0 Viahovié B., Samardzija P. (2012), Marketing vina Vojvodine, ABM Ekonomik, Novi Sad, str. 114
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maloprodajnim objektima. Vinoteke se tekode nalaze u lancu distribucije, a o tome
kakvu ulogu u njima ima sommelier smo ve¢ obradili. Aukcije su nacin kupovine
eksluzivnih vina putem licitacije, ipak popularniji u inostranstvu nego kod nas. Ovde
sommelieri mogu imati samo posrednu ulogu, u smislu da ¢e recenzije pojedinih

publicista, poput Roberta Parkera, imati ulogu u ceni vina.
8.2. Podela prema intenzitetu distribucije vina

Prema intenzitetu, odnosno Sirini, postoje tri vrste prodajnih kanala. Prvi je
takozvana intenzivha distribucija, gde se proizvod prodaje preko mnoStva
veletrgovinskih i malotrgovinskih organizacija. Koristi se kod proizvoda koji su hamenjeni
Sirokoj potrosnji i predstavlja maksimalni stepen izlaganja nekog proizvoda. Na ovaj
nacin se uglavnom prodaju stona vina.

Selektivna distribucija je oblik distribucije gde se proizvoda¢ orijentiSe na izbor
manjeg posrednika, odnosno manji broj maloprodajnih organizacija. Vina koja se
prodaju na ovaj nacin su kvalitetnija, vina sa geografskim poreklom i zahtevaju pomoc¢
sommeliera prilikom kupovine i davanja saveta kod konzumiranja.

Ekskluzivna distribucija je oblik kod kojeg proizvoda¢ daje posredniku jedinstveno
pravo da prodaje njegove proizvode. Na osnovu ugovora o ekskluzivnosti, posrednik se
obavezuje da proizvode distribuira, a za uzvrat dobija odredene pogodnosti. Ovakva

politika se koristi prilikom distribucije vrhunskih i skupih vina.®*

81 Viahovi¢ B., Samardzija P. (2012), Marketing vina Vojvodine, ABM Ekonomik, Novi Sad, str. 122
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9. Znac€aj sommeliera za ekonomsku odrzivost

ugostiteljsko — turisti  €kog objekta

.Ekonomska odrzivost zasniva se na zdravom i ekonomski efikasnom razvoju koji
podrazumeva optimalno upravljanje resursima na nacin da se njima mogu Koristiti
buduc¢e generacije. Ona je u turizmu kompatibilna sa ekolosSkim i sociokulturnim
nagelima odrzivosti.“®?

Sommelier kao osoba koja moZe da utiCe na ekonomsku efikasnost turistickog
objekta, ve¢ smo objasnili na koje nacine, moze da bude jedna od najbitnijih poluga
ekonomske odrzivosti ugostiteljsko — turistiCkog objekta. Ukoliko se postavi na zdravim
principima, ovaj objekat mogu koristiti i budu¢e generacije, jer resursi koje on koristi, a to
je vino, su obnovljivi.

Medutim, nije dovoljan samo sommelier, jer ekonomsku odrzivost moraju da
grade svi u€esnici u procesu koji se zavrSava nakon otvaranja vina na trpezi. Po¢ev od
enologa, preko proizvodaca, zatim sommeliera, poslodavca i na kraju potroSaca, svi su
oni jedan lanac koji podstiCe ekonomsku odrzivost, jer bez makar jedne karike u nizu,
pri¢a ne bi bila ista.

U trouglu odrzivosti izmedu druStva, sredine i ekonomije sommelier podize
ekonomsku odrzivost na visi nivo. Sa socijalnog stanovista, faktor novca je u danaSnjem
svetu zuzetno bitan, a rekli smo kako sommelier moze da dovede do veceg profita.
Sredina ostaje nepromenjena, jer on ni¢éim ne naruSava ravnotezu u prirodi. Zato je ovo

veoma pozitivho zanimanje kada se vide prednosti njegove valorizacije.

%2 Horvat Skenderovié T. (2012), Odrzivi razvoj turisticke destinacije, Singidunum, Subotica, str. 7

82



Nebojsa Mitrovi¢ 405859/2012 Master rad

10. Zaklju ¢ak

Veé smo govorili o restoranu ,Carli Troter* i svetskoj revolociji koju je doneo
podizuéi sommeliere na pijadestal. Jednostavno je izdignuto neSto Sto nije bilo
rasprostranjeno u tom trenutku i samim tim uspeh je bio zagarantovan.

Ovim radom smo, nadam se, uspeli da priblizimo obi€énom €oveku Sta je zapravo
sommelier, ¢ime se on bavi i gde sve njegove usluge mogu biti valorizovane. Pre svega
na poslodavcima je da pokuSaju da upotrebe njihove usluge i proSire turistiCku ponudu,
povecaju broj potrosaca, a samim tim steknu i veéi profi, Sto je svrha svakog posla.

Veliki deo rada se bavio i osnovama uparivanja hrane i vina, jer je to jedan od
najbitnijih aspekata kako poboljsati turistiCku ponudu, pogotovo u situaciji u kojoj je nasSa
zemlja. Naime, uvek treba teZiti novitetima, i ,gurati“ stvari koje konkurencija ne
poseduje. U vreme kada sommelieri u srpskim restoranima gotovo ne postoje, pokusaj
prodora na turisticku mapu, putem istih zvuci kao odli¢na ideja. Fokusiranje na savrsen
servis i uparivanje vina i hrane je nacin promocije turistickog objekta.

lako ne moze da uti€e na celokupno trziSte vina, sommelier ima velikog udela u
njemu. Razmotrili smo na koji na¢in on moze da poboljSa isto, medutim i tu treba imati u
vidu da mu se €esto ne dozvoljava da izvrSi promenu. Stoga mozemo uputiti i apel da se
neke stvari omoguce ljudima koji imaju znanje i iskustva sa vinima.

Koliko sommelier moze da podigne profit jednog turistiCkog objekta, govori veé
navedeni podatak da su mnogi ,zarobljeni* u grupi relativnih nepotrosSaca, jer nisu imali
iskustva da uz pomo¢ sommeliera izaberu vino koje bi odgovaralo njihovom senzibilitetu
i situaciji. Nemoguce je napraviti tacno istrazivanje koliki su gubici turistickih objekata na
osnovu te €injenice, ali sigurno je da nisu mali.

Enoturizam je joS jedna tema kojom smo se pozabavili i uvideli koliko se putem
nje i uz pomo¢ sommeliera koji ¢e voditi Citavu operaciju, viskovi proizvoda mogu se
pretociti u profit. Ovo je joS jedan nacin na koji se sommelier moze iskoristi, gde ¢e uz
poboljSanje turistiCke ponude, poslodavac steci profit. Jer, u ukoliko trziSte nije dovoljno

za sve proizvode, treba traziti alternativne na€ine prodaje dobara.
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Onog momenta kada poslodavci uvide zna¢aj sommeliera na njima je da ukazano
poverenje i iskoriste. Uloga sommeliera je i viSe nego jasna, on treba da vodi ljude do
uzitka, sluzeéi se svojim alatima, vinom, hranom i re€ju. Da li ¢e on to uraditi u
restoranu, preko knjiga, blogova, u vinariji ili na nekom drugom mestu, nije previSe bitno.
Dobar sommelier ¢e dovesti ljude do viSeg stadijum, njima uglavhom nepoznatom.

Ipak, sommelieri nisu najpotrebnije osobe u ugostiteljsko — turisti€kim objektima,
bez njih nece propasti restorani, ali je sa druge strane njihovo prisustvo od ogromnog
znacaja. Da nije tako, sigurno da najveci svetski restorani poput Nome u Kopenhagenu,
Njujorskog Per Sea ili Fet Daka (The Fat Duck) ne bi posedovali po jednog vrhunskog
sommeliera.

Kod nas je to daleko od trazenog zanimanja. Osim Beogradu gde je viSe
restorana koji imaju sommeliera, ostatak Srbije je izuzetno siromaSan. Dovoljno je reci
da jedan Novi Sad nema nijednu osobu koja je pravi sommelier, ve¢ viSe ljudi koji su
konobari sa znanjem o vinu. To je veliki problem za vinsku kulturu u Srbiji, pa tako
rapidni rast vinarija ne prati broj osoba koje uti¢u na poboljSanje vinskog trziSta u nasoj
zemlji.

Razloga ima viSe, pre svega sami gosti nisu navikli da im neko preporucuje Sta
da piju, dok gazde lokala uglavhom ne Zele da placaju dodatno osobe za kojima ne
postoji posebna potreba. Kao i svakom problemu postoji i reSenje, pa tako ée i gosti
nakon nekog vremena navici na €injenicu da u nekom turistiCkom objektu postoji osoba
koja zna mnogo viSe od njih i da prihvatanje pomodéi nije znak neznanja, vec¢ korak ka
vecem uzivanju. Sa druge strane finansijski momenat kod poslodavca se moze lako
iznivelisati, jer sommelier ne mora da radi za platu, ve¢ kao u velikom broju restorana u
svetu za procenat, pa samim tim troSkovi poslodavca su minimalni. U slucaju veée
prodaje i poslodavac i sommelier ¢e imati veliku korist.

Videli smo i u radu koliko jedna obu€ena osoba moze da uti€e i na Sirenje trzista
vina, pre svega u ugostiteljsko — turistickom objektu, gde gostima sugeriSu vino uz
hranu, a kasnije ih navodi i da isprobavaju razli€ite vrste vina. Ovakav nacin sugestije
dovodi do stvaranja navike gde gosti nece razmisljati, ve¢ ¢e automatski narucivati vino

svaki put kada se nadu u restoranu.
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Vecina ugostitelja boji se da zapoSljava sommeliera iz prostog razloga Sto je to
joS jedna osoba viSe na platnom spisku. Ipak, onog trenutka kada u praksi ljudi uvide
koliki je znaCaj sommeliera u plasmanu vina na trziSte i njegove uloge u afirmaciji, a
samim tim i profita, nema sumnje da ¢e se sve veci broj restorana odluCivati se za
usluge ovog zanimanja. Naravno tu postoji i joS bolja racunica. Po velikom broju
restorana sommelieri rade na procenat, te su prakticno sami svoji zaposlenici, i gazda
nema nikakve rashode. Jednostavno koliko vina se proda, tolika je i plata sommeliera.

Na kraju negde treba da raduje da je broj sommeliera u Srbiji sve veci i veci, a
tome u prilog ide i €injenica da na prekookeanskim brodovima radi veliki broj naSih
drzavljana i da se polako probijamo na svetskoj mapi. JoS nismo u svetskom vrhu,
potrebno je da pre svega ugostitelji u Srbiji uvide zna€aj sommeliera i na taj nacin
pomognu kako sebi, tako i srpskoj vinskoj sceni da nastavi pozitivan trend i rast.

Jedna od najbitnijih stvari koja moze da dovede do buma i velike promocije vina i
sommeliera u Srbiji su vlasnici i menadZzeri lokala. Oni su ti koji moraju da imaju potpuno
poverenje u sommeliera u svom lokalu i trebaju mu dati odreSene ruke, a ne pokuSavati
da nametnu neki svoj sistem. Ukoliko se ova stvar ispoStuje i sami vlasnici mogu
oCekivati veéi profit. Neki su ovo ve¢ shvatili, dok velika vecina i dalje nije svesna da radi
direktno protiv sebe i svog profita.

U narednih par godina ¢e se tacno videti na kojoj se lestvici ovo zanimanje nalazi
u Srbiji i da li ¢e iz kvantiteta, koji je o€igledan poslednjih godina, isplivati kvalitet.
Tacnije da li ée ekspanziju proizvodnje vina ispratiti i poboljSanje u ugostiteljstvu, makar
u onom delu koji se ti€e prodaje vina. Na taj nacin bi se zaokruzila pri¢a koja ide od loze
do trpeze i mogli bi da pri€amo o vinskoj kulturi u Srbiji i na€inima kako da promoviSemo
ovaj kompletan ,proizvod” i van granica nase zemlje.

Ukoliko zelimo da se transformiSemo u vinsku naciju, odnosno narod koji ¢e piti
vino radi uzitka, a ne samo da bi zadovoljio potrebu za pi¢em, svi treba da se ukljuce u
taj proces. Ljudi iz vinskog sveta svojim znanjem, iskustvom, energijom i zZeljom da
podele ono Sto treba sa konzumentima, oni opet da dozvole da se neko igra sa njihovim
nepcetom, a na kraju i sami vlasnici koji ¢e ubrzo uvideti sve prednosti ovog zanimanja.

Svi mi zajedno mozZemo i moramo stvoriti vinsku kulturu u nasoj zemlji.
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