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Sazetak

Hrana se Cesto dozivljava kao simbol lokalne posebnosti, a kada turisti odaberu lokalnu
hranu i pi¢e oni doslovice kusaju elemente autohtonog karaktera posje¢enog podrucja. Stoga se

u brojnim turistickim regijama gastronomija smatra klju¢nim dijelom autohtone bastine.

Hrvatska gastronomska i enogastronomska ponuda oblikovana je pod utjecajem razli¢itih
regionalnith kultura koje su smjenjivali godinama uslijed trgovackih i imperijalistickih

vladavina razli¢itih zemalja.

Jedan od rastucih trendova u enogastronomskoj ponudi Hrvatske je sljubljivanje vina s
kvalitetnom lokalnom hranom, pripremljenom po autohtonim recepturama. Te recepture se

Cesto izlaZzu 1 promoviraju na razli¢itim kulturnim dogadanjima i izlozbama C¢iji je cilj

promovirati kulturnu gastronomsku i enogastronomsku ponudu Hrvatske.

Kljuéne rijeci: gastronomija, enogastronomija, enologija, hrvatska kuhinja
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Uvod

Danas se svijet moze podijeliti na odredene gastronomske regije, podrucja u kojima
prevladavaju osebujne kuhinje i prakticiraju se zajednicke kulinarske metode. Primjerice,
riza je glavna namirnica u vecini jugoistoéne Azije, dok se posebnost kuhanja Indije i
Indonezije ogleda u velikodusnoj i mastovitoj uporabi za¢ina kako bi se hrani dodala draz.
Maslinovo ulje predstavlja zajednicki nazivnik mediteranskih kuhinja, dok Sjeverna Europa
i Sjeverna Amerika koriste razne masnoce za kuhanje, medu kojima su maslac, vrhnje te

guscja 1 pile¢a mast.

Republika Hrvatska ima privilegiju da je geografski vrlo mala zemlja s vrlo dobro
razvijenom gastronomskom ponudom. Osim gastronomske ponude obiluje i dobrom
enogastronomskom ponudom §to se smatra jednim od najvecih hrvatskih aduta i jedan od

glavnih razloga dolazaka stranih turista u Hrvatsku.

Rad se bavi europskim kuhinjama i njihovim utjecajem na enogastronomsku ponudu
hrvatske. Rad se sastoji od Cetiri temeljna poglavlja. Prvi nenumerirani dio rada predstavlja

uvod.

Prvi numerirani dio rada prikazuje gastronomsku ponudu u stvaranju kvalitete s osvrtom
na gastronomiju kao znanost, gastronomsku ponudu Hrvatske te gastronomske ponude
pojedinih zemalja u Europi. Drugi numerirani dio prikazuje enolosku ponudu u stvaranju
kvalitete, enologiju kao znanost, proizvodnju i Cuvanje vina te vinskih destilata, oblikovanje

ponude vina u restoranima te sljubljivanje vina s hranom u ugostiteljstvu.

Trecu numerirani dio prikazuje enogastronomsku ponudu Hrvatske te se usredotocuje na
enogastronomsku ponudu po regijama, vinarijama koje se nalaze po regijama, utjecaj
europske kuhinje te primjere dobre prakse. Zadnji nenumerirani dijelovi predstavljaju

zakljucak, popis koristene literature u radu te popis slika.



1. GASTRONOMSKA PONUDA U STVARANJU
KVALITETE

Mrezno izdanje hrvatske enciklopedije Leksikografskog zavoda Miroslav Krleza
gastronomiju definira kao ,,vjeStinu priredivanja jela, stru¢no poznavanje razli€itih jela 1
nacina njihova pripremanja razvijeno do umijeca; kult birane hrane i kulinarskoga znanja“

(enciklopedija.hr 2023).

Stare civilizacije poput Mezopotamije, Egipta, Gréke i Rima, poznavale su i uvazavale
kult hrane i pi¢a. Nerijetko su namirnice koristili u religijske svrhe, prinose¢i na taj nacin
zrtve bogovima u koje su vjerovali. Medutim, pojam gastronomija pominje se prvi put tek

1801. godine u pjesmi Joseph Berchoux-a pod istoimenim nazivom (Vuksanovi¢ 2022, ).

U samim pocecima postojala je jasna podjela izmedu hrane koju su uZivale plemicke
obitelji od obi¢nih gradana. Hrana koju su pripremali “Sefovi” nije se mogla usporediti s

hranom seljaka, tj. gradskih pekara (Trubek 2000, 167).

Sredinom 17. stoljeca francuski plemic¢i i njihovi kuhari poceli su na svoje trpeze uvoditi
u nove okuse 1 nacine blagovanja. Bili su prvi Europljani koji su odlucili istrazivati i uvoditi
novitete na tom podru¢ju. Njihova posebnost se vrlo brzo pokazala uspjeSnom. Tako su
francuski kuhari sve manje Koristili okuse srednjovjekovne kuhinje, smanjili su uporabu
zacina i prestali istrazivati slatko-slane i kiselkasto-slatke okuse, a prednost su dali nadinu

pripremanja hrane koji Sto viSe ¢uva okus. Ishrana im se bazirala na svjeZem povréu i

Sirokom izboru ribe (Marovi¢ 2016, 105).

Veliki utjecaj na formiranje trendova u gastronomiji imaju suvremena nutricionisticka
istrazivanja, marketinSke poruke o dugovjecnosti i atrakcije kod pripreme hrane pa se

sljede¢i ¢imbenici smatraju kljuénima: (Dropuli¢ 2009, 349)

e Uutjecaju pojedinih sastojaka hrane na metabolizam,
e prehrambenim proizvodima s puno Kkalcija,
e eticki pripremljenim proizvodima,

e slow-food naéinu priprave jela,



e show-cookingu (priprava jela pred gostima).

Oblikovanje gastronomske ponude prije svega treba zadovoljiti brojne zelje i
zahtjeve turista, ali 1 zasnivati se na lokalnom uzgoju ¢ime se podrzavaju lokalna
proizvodnja. Danasnji potroSaci educiraniji su i sve zahtjevniji, prate nove trendove te
opravdano ocekuju da trendove prate i vlasnici ugostiteljskih objekata 1 obogacuju svoje

jelovnike jelima koja prate aktualne gastronomske trendove (Bakan 2015, 107).

1.1. Gastronomija kao znanost

Gastronomiju se moze pojmovno odrediti kao umijece pripremanja dobrog objeda. Sama
rije¢ gastronomija predstavlja sloZenicu starogrckih rijeci (gastér gre. stomak i vopog-
nomos) $to bi se u slobodnom tumacenju moglo prevesti kao znanost ili zakon koji regulira
stomak. Dakle, gastronomija je definitivno znanost o hrani, ali i dalje postoji potreba za

analiziranjem predmeta izucavanja ove znanosti (Vuksanovic¢, 2022).

U tom smislu je i gastronomija disciplina koja proucava odnos ljudskih bi¢a s njihovom
prehranom, prirodno okruzenje iz kojeg nabavlja svoje izvore hrane i na¢in na koji ih koristi,
kao 1 socijalne i kulturne aspekte koji interveniraju u odnosu koji svako drustvo uspostavlja

sa svojom gastronomijom.

U suvremenom hotelijerstvu i restoraterstvu neophodan je angazman gastronoma, koji
osim poznavanja najmanje pet medunarodnih kuhinja, mora biti i izvrstan enolog i

odgovoran menadZer.

Marovi¢ (2016, 104) ukazuje da gastronomi trebaju ovladati sljede¢im vjeStinama:
poznavanje kuhinje, bara i sale s aspekta recepata i ponude, te s tehnickog aspekta,
poznavanje vina, sustava nabave, sustava kvalitete, dobre organizacijske sposobnosti te

poznavanje personalnih rjeSenja u restoranu ili hotelu (Marovi¢ 2016, 106).



1.2. Gastronomska ponuda Hrvatske

Svoje vise desetljeca dugo etnoloSko istrazivanje na polju prehrambenih navika
Hrvata Mirjana Randi¢ (2001, 180) sazela je u ¢lanku na temu "Hrvatska regionalna
kuhinja", a kojim se opisuje velika raznolikost i bezbroj varijacija elemenata prehrambene
kulture. S obzirom na osnovne namirnice i jednostavna jela Randi¢ Hrvatsku dijeli na Cetiri

regije:

e Nizinska Hrvatska obuhvaca podruc¢je Medimurja, Podravine, Hrvatskog zagorja
te Slavoniju, Baranju i Srijem. ZajedniCka im je uporaba svinjske masti, bu¢inog
ulja, obilje mlijeka i mlije¢nih preradevina, a od mesa se najceS¢e serviraju

svinjetina i perad. Glavni su zacini vrhnje i crvena paprika.

e SrediSnjoj Hrvatskoj pripadaju Zagrebacka okolica, Pokupje, Moslavina i
Posavina te Zumberak. Ova su podrudja oéuvala mnoge stare kulinarske prakse.
Obiljezja ove prehrane su arhai¢ne vrste zita, uzgoj peradi, obilje mlijeka i

mlije¢nih preradevina, te mnogo rijecne ribe.

e Gorsku Hrvatsku ¢ine Lika i Gorski kotar te podruc¢je Dalmatinskog zaleda. Ovim
je regijama zajednicka stalna nestaSica vode i1 nedostatak obradive zemlje.
Osnovne namirnice su kukuruz, krumpir, kupus, a ovc¢arstvo i govedarstvo

omogucavali su mnogo mlije¢nih preradevina.

e Primorska Hrvatska pripada Sirem mediteranskom prehrambenom okviru.
Osnovna masnoc¢a je maslinovo ulje, jede se mnogo ribe, zelenog povréa i
grahorica. lako cijelo Jadransko podru¢je konzumira vrlo malo kruha, izraZena je
sklonost prema prepe¢enom trajnom kruhu baskotu, paskotu, baskotinu, $njatama,

koje su Zene pripremale muzevima pomorcima i ribarima (IvaniSevi¢ 2007, 185).

Randi¢ (2001, 180) ukazuje i kako su prehrana i nacin prehrane dio kulture naroda,
Sto posebice vrijedi za tzv. tradicijska drustva i razmjerno male oto¢ne ruralne zajednice
kakve su karakteristicne za hrvatske otoke, a ovo je razvidno u izboru namirnica i nacinu

njihovoga spremanja svojstvenom mediteranskom podrudju.



1.3. Gastronomska ponuda Europe

Suvremene nacionalne politike lokalnu gastronomiju promatraju kao moguéi izvor
materijalnih vrijednosti u tom procesu sudjeluje 1 drzava pa se nacionalni stavovi nastoje
usuglasiti sa stavovima na makrorazini. U ovom segmentu se isti¢e snazno protivljenje
potencijalno negativnim u¢incima "amerikanizacije" (fast food), globalizacije 1 paneuropske

homogenizacije (Obucina 2013, 50).

U zajednickoj poljoprivrednoj politici kao jednoj od najkompleksnijih politika EU-a kao
djelomicno rjesenje postignut je 1992. sporazum da se odredeni tradicionalni prehrambeni

proizvodi zastite na jedan od tri nacina: (Obucina 2013, 51)
e o0znakama izvornosti (PDO),
e zemljopisnog podrijetla (PGI) i
e zajamcenoga tradicijskog specijaliteta (TSG).

Velike sile su, ocekivano, odmah pocele snazno lobirati za svoje proizvode, Sto je
mnogim regijama Europe dale novi gospodarski zamah, a turizmu cijeli novi (i jamceni)
proizvod. Najvise zasticenih proizvoda ima Italija, a slijede je Francuska i Portugal (Obu¢ina

2013, 51).

Hrvatska je do sada zastitila 40 poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda ¢iji je naziv
registriran u Europskoj uniji kao zaStiena oznaka izvornosti ili zaStiCena oznaka
zemljopisnog podrijetla. Uz, posljednju dodanu, Dalmatinsku janjetinu, registrirani su i
nazivi proizvoda: Krcki prSut, Ekstra djeviCansko maslinovo ulje Cres, Neretvanska
mandarina, Ogulinsko kiselo zelje/Ogulinski kiseli kupus, Baranjski kulen, Li¢ki krumpir,
Istarski prSut/Istrski prSut, Drniski prSut, Dalmatinski prSut, Poljicki soparnik /Poljicki
zeljanik/Poljicki uljenjak, Zagorski puran, Kr¢ko maslinovo ulje, Korculansko maslinovo
ulje, Paska janjetina, Soltansko maslinovo ulje, Varazdinsko zelje, Slavonski
kulen/Slavonski kulin, Medimursko meso 'z tiblice, Slavonski med, Licka janjetina, Istra,

Paska sol, Zagorski mlinci, Paski sir, Bjelovarski kvargl, Bracki varenik, Varazdinski klipic,

5



Malostonska kamenica, Rudarska greblica, Dalmatinska pecenica, Dalmatinska panceta,
Licki Skripavac, Bracko maslinovo ulje, Zagorski bagremov med, Zagorski Strukli/Zagorski
Struklji, Meso istarskog goveda — boSkarina/Meso istrskega goveda—boskarina, Samoborska

¢esnjovka/Samoborska ¢esnofka, Lumblija i Goranski medun (www.agroklub.com, 2023).

1.3.1. Francuska

Francuska je jedna od najstarijih svjetskih nacija koja se istice po rafiniranom ukusu za
stvaranje izvanrednih specijaliteta. U Francuskoj se rucak obicno sastoji od Cetiri slijeda:

predjela, glavnog jela, sira i deserta, koji se nadopunjuju i stvara se harmonija okusa.

Ugled francuske kuhinje temelji se na velikom broju delicija poput sireva, mesnih

Specijaliteta, peciva, Sampanjca, konjaka i vina.

S ciljem njegovanja i razvijanja prepoznatljive nacionalne gastronomije u Francuskoj od
davnina postoje kulinarske $kole. Izvrstan primjer takve medunarodno poznate institucije je
Skola Le Cordon Bleu osnovana 1895. godine u Parizu. Ova $kola se do danas razvila u
medunarodnu mrezu gastronomskih institucija s 22 sveuciliSta u 12 razli¢itih zemalja
(Australija, Engleska, Japan, Koreja, Kanada...). U skoli se usavrsava nekoliko razli¢itih
smjerova kao Sto su odnosi prema klijentima, restoranske djelatnosti i gastronomija.
“Polaznici u€e od najboljih majstora francuske kuhinje, uvodi ih se u osnove tehnike i
poboljsavaju se njihove postojeée kuharske vjestine, a u stalnom su kontaktu i s francuskim
kuharima iz restorana koji su nagradeni prestiznim Michelinovim zvjezdicama. Tecajevi se
odrzavaju na francuskom jeziku uz stalnu asistenciju prevoditelja, svi razredi su opremljeni
suvremenim pomagalima, uredajima i potrepStinama za kuhanje, a posebne dijelove nastave

¢ine peciva, cokolada i regionalna kuhinja (Marovi¢, 2016).

Medutim, interesantno je spomenuti i povijest i podrijetlo peciva kroasan (fran.
Croissant), po kojem je Francuska prepoznatljiva diljem svijeta. Naime, sama rije¢ u
prijevodu znaci "polumjesec”, a zapravo a potjece iz Madarske. Koncem 17. stolje¢a Turci
su opkolili Budimpestu 1, da bi pokorili grad, oko gradskih su zidina iskopali jarak. To su

primijetili pekari koji su se vracali u ranu zoru s rada i podigli uzbunu te su se Turci morali


http://www.agroklub.com/

povuci. U znak svoje pobjede, pekari su ispekli pecivo u obliku polumjeseca (Hopkin 2017,
15).

1.3.2. ltalija

Talijanske trpeze uvijek oduvijek su obilovale svjezim plodovima mora i raznih
proizvodima od brasna (Spageti, kaneloni). I u suvremenom dobu, uz sve utjecaje
globalizacije kulinarske navike lokalnog stanovnistva su se neznatno promijenile pa su paste
ravioli i tortelini, lazanje, rizoto i pizza najtipi¢niji predstavnici ove kuhinje (Hopkin 2017,
22).

Popularno pice u Italiji je kava koja se Cesto posluzuje s limunom (espresso romano).
Medu alkoholnim preferencijama mogu se izdvojiti amaretto, rakija, campari, sambuca,
limoncello. Omiljeni desert za talijanskim stolom je slastica tiramisu koja se Cesto sluzi za

nx

desert, a koja u prijevodu s talijanskog naziv znac¢i "¢ini me sretnom".

1.3.3. Spanjolska

Jela tradicionalne Spanjolske kuhinje se pretezito spremaju od lako dostupnih lokalnih
sastojaka i sastojaka uzgojenih u $panjolskim regijama. Spanjolska odise razli¢itoscéu i iz
razloga §to je Spanjolska nastala ujedinjenjem mnogih malih kraljevstava, svatko sa svojom

tradicijom (Aranceta 2001, 1401).

Mnoga jela se danas u Spanjolskoj pripremaju koristeéi iste na¢ine kuhanja i iste sastojke
kao i prije dvjesto ili tri stotine godina. Rimljani i Arapi koji su osvojili Spanjolsku i Zivjeli
u njoj skoro 800 godina dali su nevjerojatan doprinos Spanjolskoj kuhinji, a njihov utjecaj
vidljiv je u mnogim receptima. Ostala su jela proizas$la iz europskih i americkih utjecaja i
prilagodena Spanjolskom ukusu. Poput Grcke i1 drugih mediteranskih kuhinja, dva osnovna
sastojka $panjolske hrane su maslinovo ulje i ¢e$njak. Medutim, buduéi da se Spanjolska

sastoji od razlic¢itih geografskih regija naseljenih razli¢itim etnickim i kulturnim skupinama



1 budu¢i da se vrijeme razlikuje od pokrajine do pokrajine, regionalne su kuhinje zapravo

vrlo razli¢ite (Aranceta 2001, 1401-1402).

Kao najtipicniji sastojci i namirnice u Spanjolskoj kuhinji izdvajaju se maslinovo ulje ili
mast, Sunka 1 svjezi plodova mora kojih uvijek ima u izobilju na trZznicama 1 posluzuju se u
restoranima. Nadalje, Spanjolci vole kobasice posebno chorizo, svinjsku kobasicu
napravljenu s paprikom. Postoje mnoge vrste choriza, od svjeZzeg i mekog do dimljenog i
odlezanog. Svaka lokalna trznica nudi raznovrsnost, a Spanjolske obitelji zimi ¢esto rade

vlastite 1 vjesaju ih u podrum ili na tavan da se osuse.

1.3.4. Njemacka

Njemacka kuhinja opéenito se smatra hranljivom i zasitnom: meso, crni kruh i krumpir,
a najc¢eS¢e su objedi zaliveni s pola litra njemackog lokalnog piva. Tipicna njemacka
prehrana ima puno vise smisla kada se promatra u povijesnom kontekstu (Gollnhofer i sur.
2019, 461).

Prije nego $to su trgovacki putovi i imigracija promijenili vrijeme obroka u cijelom
svijetu, Nijemci su bili ograni¢eni na ono §to je bilo moguce uzgojiti lokalno. Za razliku od
Mediterana, relativno hladno njemacko vrijeme dovelo je do prehrane bogate zitaricama,
mlije¢nim proizvodima i mesom. Duga zima znacila je da su tehnike konzerviranja hrane
kao Sto su soljenje, kiseljenje, dimljenje i1 suSenje postale presudne za odrzavanje zaliha

hrane (Gollnhofer i sur. 2019, 462).

S vremenom se njemacka prehrana prosirila. Rimljani su uveli vinograde i vo¢njake.
Gradovi poput Kélna izrasli su u vazna trgovacka sredista i upoznali su se s egzoti¢nom 1

stranom hranom poput zac¢ina (Gollnhofer i sur. 2019, 461).



1.3.5. Gréka

U tradicionalnoj gr¢koj kuhinji, maslinovo ulje se koristi u gotovo svim kulinarskim
postupcima 1 primjenama. Kuharski pojam ladera, potjece od rijeci ladi, §to na grékom znaci
ulje, a opcenito opisuje povrée kuhano u puno maslinovog ulja, luka, ¢eSnjaka, rajéice 1
raznih zacina. Ovo su pocetni koraci izrade osnovnih jela gr¢ke kuhinje zvane bazirane na
pirjanju. Luk i ¢eSnjak prvo bi se uvenuli ili omeksali, na nekoliko sekundi, u tavi s nekoliko
zlica vru¢eg maslinovog ulja, Sto je praksa koja dodaje odredenu dubinu okusa. Naknadno
se dodaje povrée, naribane rajice, razne aromaticne trave i malo vode te se hrana u biti

ostavi kuhati sama, tradicionalno na laganoj vatri (Trichopoulou 2022, 23).

Medutim, postoje jasni dokazi da se znaCajan dio stanovniStva Grcke odmaknuo od
"zdrave" tradicionalne mediteranske prehrane, ¢ija je srz maslinovo ulje. Klju¢no je
zapazanje da odrasli konzumiraju razine crvenog mesa, voca i povrc¢a koje nisu u skladu s

medunarodnim prehrambenim preporukama.

Glavna potpora svakom grékom jelu su klasi¢ni umaci poput tzatziki umaka od jogurta,
krastavaca 1 CeSnjaka, melitzanosalata umaka od patlidzana te fava umaka od boba.
Medutim, neponovljiva taramasalata je broj jedan. Ovaj kremasti umak od riblje ikre na bazi
krumpira ili kruha odli¢no se slaze s djevi¢anskim maslinovim uljem i limunovim sokom.
Grcka musaka, poznata je po finim slojevima sotiranog patlidZzana, mljevenog mesa i umaku
od rajCice, a na gastronomskoj mapi Grcke gyrosi jos uvijek slovi kao najpopularniji fast
food, a predstavljaju varijacije finih komada janjetine, prasetine ili kozletine sa zara

umotanih u lepinju i posluzenih s raj¢icom, lukom i tzatziki umakom.



2. ENOLOSKA PONUDA U STVARANJU KVALITETE

Razovi¢ (2015) sugerira da ,,Suvremeni turist trazi autenti¢na i jedinstvena iskustva pri
posjeti odredene turisticke destinacije®. Turisticko upoznavanje i konzumacija lokalne hrane
i vina kreira kod turista poseban dozivljaj te turist svojom posjetom podrucja gdje se uzgaja
vinova loza i organizira degustacija vina dolazi u neposredni kontakt s kulturom samog
domacina. Nadalje, pri organiziranoj degustaciji vina turisti razmjenjuju pozitivna iskustva
s drugim turistima, upoznaju kulturne atraktivnosti i ukupnu vrijednost same turisticke
destinacije. Razovi¢ (2015) smatra da ,,razvoj vinskog turizma doprinosi pozicioniranju i

prepoznatljivosti odredenog turistickog podrucja i stvara konkurentsku prednost*.

U sljede¢im poglavljima bit ¢e prikazana enologija kao znanost, proizvodnja 1 ¢uvanje
vina te vinskih destilata u vinskim podrumima, oblikovanje ponude vina u restoranima i

sljubljivanje vina s hranom u ugostiteljstvu.

2.1. Enologija kao znanost

Prema Klaic¢u (1986) enologija je: ,,poznavanje vina; vinarstvo, nauka o gajenju vinove
loze i o pripravljanju i ¢uvanju vina, a enolog, stru¢njak za vino, poznavalac vina. Enoloski
Autor prvog hrvatskog enoloskog leksikona Sokoli¢ (1998) definira enologiju kako slijedi:
,,enologija, vinarstvo dolazi od gré. rije¢i 0inos: vino i logos: govor ili u prenesenom znanost,
dok "enolog" znaci vinski stru¢njak, vinar i druge izvedenice kao npr. enotehnika,
enokemija, enomikrobiologija, enoloska sredstva, enofd (ljubitelj vina), enometar
(vinomjer), enokijar (peharnik) i sl. Paul (2000) u francuskom rje¢niku Le Petit Robert
definira pojam enologije kao znanost za: "proucavanje tehnika proizvodnje i konzerviranja
vina". Skunca, (2002, 186) sugerira da bi se u definiranju pojmova vezanih za enologiju

opcenito trebalo sluziti enoloSkim rje¢nicima.
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Robinson (2006, 47) navodi da po definiciji, "enologija” je prou¢avanje vina i vinarstva.
Pri tome sugerira da se podrucje enologije razlikuje se od podrucja vinogradarstva, znanosti
0 uzgoju grozda, iako se to dvoje Cesto isprepli¢e u akademskim krugovima diljem svijeta.
Enolog je onaj koji se bavi podruc¢jem enologije i Cesto razumije znanstvene principe
povezane s proizvodnjom vina, ukljucujuci pozeljne karakteristike povezane sa samim
grozdem. Enolozi imaju tendenciju da razumiju analizu vina i mogu donositi obrazovane
odluke tijekom proizvodnje vina na temelju analitiCkog opisa i, potencijalno, senzorskog
opisa odredenog vina. Mnogi enolozi zapravo nemaju diplomu iz "enologije" same po sebi,
iako programi za diplomu enologije postoje diljem svijeta. Zapravo, mnogi enolozi u
industriji imaju znanstvenu diplomu iz kemije, mikrobiologije, biologije, prehrambene

znanosti ili nekog drugog srodnog podrucja sugerira Robinson (2006, 72).

Thach i Emilio (2009, 62) tvrde da je enolog zapravo prehrambeni znanstvenik koji se
specijalizirao za proizvodnju vina. lako se rije€ima moze €initi manje glamuroznim, mnogi
enolozi koji su studirali u Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama imaju diplome prvostupnika
znanosti s institucija u kojima je "enologija" ugradena u odjel za znanost o hrani. lako je
umijece izrade kvalitetnog vina jedinstveno za proizvod 1 moze zahtijevati godine
odgovarajue senzorne obuke ili iskustva, oprema i proizvodne tehnike povezane s
vinarstvom takoder se koriste u komercijalnoj proizvodnji mnogih prehrambenih proizvoda

1 pica.

Enologe u konacnici ne treba brkati sa sommelierima. Sommeliere obi¢no angaZziraju
restorani, distributeri ili drugi trgovci na malo da savjetuju potrosace o tome koje i kako
odabrati pravo vino prema svome ukusu i preferencijama. Nerijetko sommelieri biraju
vinsku kartu za restoran ili najavljuju kombinacije hrane i vina na temelju jelovnika restorana
I dostupnih vina (Gardner 2016).

Obuka za certifikat sommeliera usmjerena je na stjecanje osnovnog znanja o
vinogradarstvu i vinarstvu, Siroki pregled glavnih uvjeta i metoda proizvodnje (primjerice
kako napraviti bijelo vino u odnosu na crveno vino). Sommeliere se usredoto¢uju na
globalne vinske regije (primjerice francuske regije kao $to su Bordeaux, Burgundija, Loire i
sl.), stilove i karakteristike vina povezane sa specificnim vinima proizvedenim regionalno
(Gardner 2016).
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Pisano znanje nadopunjuje se edukativnim degustacijama, a ve¢ina sommeliera i sli¢nih
programa ima jedinstvenu metodu degustacije koju uce i prakticiraju. Osim toga, neki
sommelierski programi nude obuku i senzorske procjene raznih vrsta medunarodno

proizvedenih alkoholnih pica.

2.2. Proizvodnja i éuvanje vina i vinskih destilata u vinskim
podrumima

Na sve konkurentnijem medunarodnom trZiStu, koriStenje najsuvremenijih tehnickih
sustava moZe dati vaZan doprinos jamc¢enju visokokvalitetne proizvodnje vina. Osiguravanje
odgovarajuce vlaznosti i temperature te mogucnost pracenja promjena tih vrijednosti tijekom
godis$njih doba vazni su dijelovi procesa proizvodnje vina kako bi se svake godine proizvela

vina optimalnih karakteristika (Mirkov 1961, 22).

Grozde za preradu bere se u industrijskoj zrelosti. Grozde ubrano prije industrijskog
zrenja sadrzi manje Secera 1 kiselina te daje loSiju kvalitetu vina i bezalkoholnih proizvoda.
Zrelost grozda za berbu utvrduje se vizualnom ocjenom ili ispitivanjem grozda na Secer i
kiselost. Uzgajivaci grozda vizualno procjenjuju zrelost na temelju izgleda 1 okusa grozda.
Ispitivanje Secera i kiselosti grozda jedini je siguran nacin utvrdivanja zrelosti grozda.

Pregledi pocinju deset dana prije uobicajenog datuma berbe (Mirkov 1961, 22-23).

Za pokusno grozde sabrano je 4 do 5 kg groZda iz sredine trsa i sa sve Cetiri strane svijeta.
Grozde se gnjeci 1 cijedi kroz krpu, zatim se grozde ispituje na sadrzaj Secera 1 kiseline.

Postupak se ponavlja nekoliko puta u razmaku od 2 do 3 dana.

Kada dva uzastopna testa daju iste podatke, odnosno kada nema povecanja Secera i
smanjenja Kiselosti namaza, to je pokazatelj da je nastupila industrijska zrelost i da slijedi
berba grozda. Za obavljanje berbe, osim beraca i transporta, potreban je alat za rezanje
grozdova, spremnici za sakupljanje 1 prijenos grozda te vozila za prijevoz grozda do mjesta
prerade. Potrebno je odrezati grozdove dugom ravnom kosom, obi¢nim nozem ili $karama

te ih staviti ih u pletene kosare, male drvene bacve ili metalne kante. Mehanicki i kemijski
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sastav grozda ima veliki utjecaj na proizvedena vina i bezalkoholne proizvode (Mirkov 1961,

22-23).

Vrijednost sorte grozda procjenjuje se odnosom izmedu razli¢itih dijelova grozda ili
bobice. Grozd je vrsta cvasti 1 sastoji se od glavne ose 1 ogranaka, a zavrSava se peteljicama
koje nose bobice. Struktura i tip grozda ovisi od sorte vinove loze, kao i od klona. Mogu biti
rastresiti ili zbijeni. Opce pravilo je da su primjerice kod stolnih sorti grozda, grozdovi
rastresiti, dok su kod vinskih sitniji i zbijeniji. Na povrSini koze bobice nalazi se vostani
premaz Kkoji se naziva pepeljak, a on je bogat raznim mikroorganizmima: kvascima,
bakterijama i plijesnima, koji dospijevaju u prese prilikom muljanja grozda. Sve te tvari
dospijevaju u vino tijekom mehanicke obrade grozda. Boja se javlja uglavnom u srednjem
sloju koze, gdje su aromati¢ne tvari blize pulpi. Crne sorte sadrze vise fosfora, magnezija i
zeljeza u kozi u usporedbi s bijelim sortama. Pulpa je najvazniji dio bobicastog voca jer daje

sok, sirup i osnova je za izradu vina i sirupa (Zori¢i¢ 2014, 32).

Secer je najvazniji sastojak u grozdu, jer od njega ovisi i kakvoéa buduéeg vina i ostalih
preradevina. Nadalje, vrijednost se cijeni iskljucivo po sadrzaju Secera. Vinske Kiseline ima
samo u grozdu, dok je drugi plodovi ne sadrze. U bobici se nalazi kao slobodna i vezana u
vidu streSa. Azotnih materija ima najvise u pokozici, a rastvorljive azotne materije koristi
vinski kvasac za svoju ishranu. Tanin je Zuc¢kasti opori prah koji na zraku dobiva tamnozutu

boju. Lako se rastvara u vodi i alkoholu (Zorici¢ 2014, 29).
Ispitivanje Secera grozda vrsi se radi utvrdivanja zrelosti grozda za berbu.

Zorici¢ (2014, 44) sugerira da ,,kakvoc¢a mosta i buduceg vina u znatnoj mjeri ovisi o
pravilnom odabiru opreme za pojedinu radnju koja mora odgovarati odredenoj vrsti prerade
(tehnoloski postupak prerade bijeloga ili crnoga grozda) i o njihovoj povezanosti u liniju
prerade 1 dorade vina. Prva radnja u procesu prerade grozda je runjanje - muljanje s ciljem
odvajanja bobica od peteljke (runjanje) koje se zatim zgnjece (muljanje) kako bi se oslobodio
most. Cvrsti i tekuéi dio tako zgnje¢enog grozda zajedno nazivamo masulj, a samo teku¢i
dio nazivamo grozdani sok ili mo§t. Most se najve¢im dijelom sastoji od vode (75 do 80%),
Secera (grozdani — glukoza i voéni — fruktoza) i kiselina (vinska, limunska, jabu¢na, jantarna
itd.).
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,,1za muljanja - runjanja slijedi presanje koje se moze obaviti kontinuirano (bez prekida)
ili diskontinuirano (s prekidom u radu), a neophodan je tehnoloski zahvat koji se posebice
koristi u proizvodnji kvalitetnih vina prije samog pocetka alkoholne fermentacije. Nakon
presanja, most se sumpori kako bi se sprijecila oksidacija, spontana fermentacija (zaustavio
rad nepozeljnih kvasaca i bakterija) i potpomoglo talozenje (sumpor pospjesuje koagulaciju
tvari mutnoce). Most se zatim pretace u ¢istu bacvu i spreman je za alkoholnu fermentaciju*

(Jakopec 2015, 9).

Uzroc¢nik alkoholnog vrenja u vinu je vinski kvasac Saccharomyces cerevisiae koji se
nalazi na kozici bobica. Nakon zavrSene fermentacije vino se pretace kako bi se relativno
bistro mlado vino odvojilo od taloga koji se talozi na dnu posude za vino. Vino se potom
ispire, Sto se najbolje postize kombinacijom filtracije i bistrenja. Zadnja faza nakon Sto je
zavrSena dorada, stabilizacija i filtracija, je punjenje vina u pripremljene boce za vino.

(Zorici¢ 2014, 41).

Mirkov sugerira da klasi¢ni podrum za spremanje vina ima tri glavna odjeljenja i to:
vrionicu, podrum za nova vina i podrum za stara vina. Pored temeljnih odjeljenja u vinskom
podrumu, podrum moze raspolagati i sporednim prostorijama kao $to su: odjel za preradu,
odjeljenje za bezalkoholne proizvode, odjel za pranje i sl. Suvremeni podrumi velikih
kapaciteta sastoje se samo iz jedne prostorije u kojoj su objedinjene uloge svih podrumskih

odeljenja. U njima je prerada potpuno industrijalizirana (Mirkov 1961, 22-23).
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Slika 1. Vinski podrum

Izvor: Vintage cellars. 2023. Wine Cellar Ideas — Designers Gallery, https://vintagecellars.com/wine-cellar-ideas-

designers-gallery (pristupljeno 5. lipnja 2023.).

Veli¢ina podruma pretezno ovisi od koli¢ine grozda za preradu i1 proizvodnog plana. Po
svojoj namijeni vinski podrumi mogu biti proizvodacki, zbrojni, kombinirani i
specijalizirani. Unutra$nji uvjeti vinskih podruma su: uvodna toplota, vlaznost, uvjeti
provjetravanja i osvjetljenje. Toplota je jedan od temeljnih uvjeta koji se vezu za proizvodnju
i njegu vina. Stupanj toplote ovisi od vrste podrumskih odjeljenja i starosti vina. Vlaznost
zraka u vinskom podrumu ima utjecaj na trajnost vinskog posuda i isparavanje vina. U
podrumima s 95% i vise relativne vlaznosti brzo propada vinsko posude, bud se lako Siri, ali
vino se gubi isparavanjem. Vinski podrumi trebaju imati umjerenu vlaznost. Vino i sok od
grozda se vrlo lako kvare i1 upijaju druge mirise, pa je iznimno vazna ¢isto¢a podrumskih
prostorija koja je osnovni uvjet za dobivanje zdravih vina i bezalkoholnih (Mirkov 1961,
22-23).

Vinski destilat dobiva se destilacijom vina ili vina poja¢anog za destilaciju na manje od

86 % vol. alkohola ili redestilacijom vinskog destilata na manje od 86% vol. alkohola.
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Tijekom dugog ¢uvanja vinskog destilata u hrastovim buradima dolazi do kemijskih, ali i
fizickih promjena kao S§to su: promjena boje, smanjivanje zapremine, sniZzavanje jacine,

promjena relativne gustine, viskoziteta 1 povrSinskog napona.

Pri Cuvanju u hrastovim buradima, bezbojni novi vinski destilati dobivaju prvo svjetlu
zlatno-zutu boju za vrijeme do 5 godina, zatim zlatnu boju za 10 godina i boju ¢aja kod
destilata s viSe od 10 godina. Vrlo stari destilati imaju boju jakog ekstrakta ¢aja. Promjene
veé nastale boje ovisi samo od sastava hrastovog drveta, a prvenstveno od taninskih materija
i dijelom lignina. Primarne taninske materije malo utjecu na boju destilata, ali poslije njihove
oksidacije stvaraju se produkti u obliku purpurogalina i drugih koji daju destilatu zlatasti
ton. Sto je vise tanina u destilatu i §to su oni vie oksidirani, to je intenzitet boje veci. Uvjeti
pri cuvanju destilata koji doprinose jatem i brzem ekstrahiranju, kao $to je poviSena
temperatura 1 zagrijanje buradi pri njthovom sastavljanju, uti¢u na povecavanje intenziteta

boje za krace vrijeme (Paunovié¢ i Dani¢i¢ 1967, 125).
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Slika 2. Promjena boje vinskog destilata tijekom sazrijevanja

Izvor: Paunovi¢,R. i Dani¢i¢, M. 1967. Vinarstvo i tehnologija jakih alkoholnih pi¢a. Beograd: Zadruzna knjiga.
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Dolazi do promjena kemijskog sastava vinskih destilata tijekom odredenog vremenskog
perioda ¢uvanja u hrastovim buradima. Proces sazrijevanja karakteriziraju tri faze i to:
razvoj, starenje i degradacija arome i kvaliteta. Svaka od ovih faza, u ovisnosti od razli¢itih
utjecajnih ¢imbenika moze varirati. Dakle, formiranje bukea protjece tijekom prvih 15
godina. Vinski destilati se u ovom periodu postepeno obogacuju taninima, ligninom,
ugljovodonicima, aromati¢nim aldehidima, acetalima, fenolima, povecava se sadrzaj dijela
taninskih sastojaka koji je rastvorljiv u alkoholu i koji utjece na formiranje okusa. Drugu
fazu sazrijevanja karakterizira vremenski period od 15 do 30 godina i naziva se period

pravog sazrijevanja (starenja) (Paunovi¢ i Dani¢i¢ 1967, 133).

U ovom periodu se stiSavaju ekstrakcijski procesi, a povecava koli¢ina estara, acetala i
aldehida. Formira se pravi buke primjerice vinskog konjaka, koji pospjesuju produkti
hidrolize lignina, zatim produkti reakcije Secera s aminokiselinama, taninske materije
rastvorljive u alkoholu, Seceri koji se koncentriraju na racun isparavanja etanola i vode.
Aromati¢ni i viSi aldehidi su odgovorni za tzv. vanilijski miris vinskih destilata. Tako
isparljivi estri doprinose tipicnoj aromi, a visi alkoholi su odgovorni prvenstveno za aromu
i okus destilata, a bukeu starijih vinskih destilata doprinose svojim "vo¢nim" tonom arome.
Treca faza se poigrava nakon 30 godina sazrijevanja vinskih destilata, i oznacava se kao
period degradacije. Krivulja dijagrama naglo opada, $to ukazuje na promjenu mirisnih i
aromati¢nih svojstava vinskih destilata. U ovome periodu dolazi do smanjivanja koli¢ine
visih alkohola, razgradnje estara, acetala i drugih sastojaka koji su sudjelovali u formiranju

arome i bukea vinskih destilata (Paunovi¢ i Dani¢i¢ 1967, 138).

Moze se zakljuciti da je prirodno Sazrijevanje vo¢nih, grozdanih ili sladnih destilata u
hrastovim posudama, dugotrajan i kompleksan proces, koji uvjetuje visoku proizvodnu

Cijenu, ali daje pi¢e vrhunske kvalitete.

Za vrijeme sazrijevanja vinskih destilata u hrastovim buradima odigravaju se vazni
oksido-redukcijski procesi u kojima je dominantna uloga kisika. Kisik sudjeluje u svim
reakcijama, koje su vezane za poboljSavanje kvalitete vinskih destilata. Rastvoren u
destilatu, kisik dovodi do formiranja peroksida kao intermedijarnih produkata, koji svoj kisik
predaju drugim jedinjenjima koja su stabilna. Formira se vodik peroksid, hinoni, oksidirani

tanini, a kao katalizatori oksidacijskih procesa javljaju se bakar, magnezij i zeljezo. Etanol
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se oksidira u acetaldehid, a ovaj zatim u ocatnu kiselinu, od lignina nastaju aromati¢ni
aldehidi, posebno vanilin i siringin. Imajuéi u vidu da je dugo prirodno sazrijevanje u
hrastovim buradima dosta skupo, jasno je da se to moze isplatiti samo kada se na sazrijevanje
stavlja odabran kvalitetan novi vinski destilat. Kvaliteta finalnog proizvoda konjaka ili pak

vinjaka ovisi od kvalitete vinskog destilata (Paunovi¢ i Danici¢ 1967, 125-126).

Kupaziran vinski destilat koji prije stavljanja na sazrijevanje treba biti bistar te da tu
bistrinu zadrzi tijekom procesa, na¢inom destilacije i visinom koncentriranja etanola u
destilatu, moze Se utjecati na sastav destilata. Nacelno razmatrano, sazrijevanjem u
hrastovim buradima, za veéinu jakih alkoholnih pi¢a znatno doprinosi njinovoj kvalitetu. Sto
se tiCe duzine sazrijevanja nacelno za sva pica koja se izlazu ovom procesu, skoro je zakonito
da destilati koji su bogati u prate¢im primjesima etanola, a da ona ne prelaze optimalne
koli¢ine, zahtijevaju duze sazrijevanje (starenje). Ovo je potrebno da bi se sve te komponente
potpuno medusobno harmonizirale, a posebno s onima koje potic¢u od hrastovine. Ove za sve
vrijeme sazrijevanja trpe brojne promjene koje vode poboljsavanju kvalitete finalnog

proizvoda sugeriraju Niki¢evi¢ i Paunovi¢, (2013, 102).

Etape razvijanja vinskog destilata pri sazrijevanju prema uvedenoj klasi¢noj tehnologiji,
novi vinski destilati stavljaju se na sazrijevanje u novu hrastovu burad u kojima ostaju dok
prime potrebnu koli¢inu ekstraktivnih sastojaka, pa se zatim prebacuju u koristenu burad. U
ovima nastavljaju sazrijevanje, ali uz manju moguc¢nost ekstrahiranja, odnosno uz neznatnije
povecanje sadrzaja ekstraktivnih sastojaka iz hrastovih duga. Tijekom sazrijevanja uocljiva
je promjena boje, koja evoluira od svjetlotamne boje poslije godinu dana do boje ¢ilibara

poslije sazrijevanja za period 15 godina smatraju Nikic¢evi¢ i Paunovi¢, (2013, 104).

Za praksu je vazno saznanje da je intenzitet boje uglavnom u korelaciji s koli¢inom
ekstraktivnih sastojaka bar u prvim godinama, jer kasnije i neki ekstraktivni sastojci kao §to
je tanin, oksidacijom postaju obojeni, pa povecavaju intenzitet obojenja destilata. Drzanjem
vinskih destilata u hrastovom buretu, intenzitet obojenja mogao bi evoluirati po sljede¢em:
- novipocCetnidestilat: bezbojan - destilat 3 godine: zutoslamneboje - destilat 5 godina: zlatno
zute boje - destilat 10 godina: zlatno zute, ¢ilibarne boje - destilat 20 godina: tamno zlatno
zute, mrke boje - destilat 30 godina: crveno, mahagonij boja - destilat 50 godina: crvena

mahagonija, crvena vatra, purpurna. U svim zemljama proizvodac¢ima jakih alkoholnih pic¢a
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dozvoljeno je dodavanje karamela za nijansiranje intenziteta boje kada je to potrebno. U
periodu ¢uvanja vinskog destilata u hrastovim buradima, obi¢no se razdvajaju i razlikuju tri

etape (Paunovi¢ i Danic¢i¢ 1967, 138).

2.3. Oblikovanje ponude vina u restoranima

Vinska industrija postoji vise od sto godina i predstavlja znacajne izvore prihoda u
gospodarskom sektoru. S rastom digitalnog marketinga, vinska industrija je prisiljena
promijeniti svoje nacine prodaje i promocije. Kako bi bili konkurenti, proizvodaci i
prodavatelji vina koriste alate digitalnog marketinga kako bi dosli do svog ciljnog trzista.
Vazno je spomenuti nekoliko trendova za koje se smatra da ¢e oblikovati buduénost globalne

vinske industrije (Chandon, Wansink i Laurent, 2000).

Jedan od trendova je stil i kategorizacija ponude vina. Vino obuhvac¢a mnoge stilove, od
laganih i voénih do teskih i zemljanih. Osim toga, naglasava se vaznost kategorizacije vina
od stolnih, kvalitetnih do vrhunskih i specijalnih edicija. Veliki trend takoder je pojava i
Sirenje trzista prirodnih i organskih vina. Vinska industrija dozivljava procvat prirodnih i
organskih vina. Trziste prirodnih i organskih vina znacéajno je poraslo u posljednjih nekoliko
godina. Trend prirodnih i organskih vina pomogao je vinskoj industriji da se prosiri na nova
trzista (Andrews 2022).

PjenusSac je popularno pi¢e u mnogim europskim zemljama, no tek je zadnjih nekoliko
godina pjenusac postao popularno pi¢e u Sjedinjenim Americkim Drzavama. Medutim,
o¢ekuje se da ¢e konzumacija pjenuSca postati svakodnevna, jer se biljezi trend smanjenja

konzumacije jakih alkoholnih pi¢a (Andrews 2022).

Vinska industrija trenutno prelazi iz tradicionalne u industriju vodenu e-trgovinom. To je
zato Sto se vinska industrija sve vise digitalizira, a glavni razlog je to Sto prodaja raste u
online kanalima jer se potrosaci sve vise navikavaju na kupnju vina putem interneta. Vinarije
koriste digitalne marketinske kanale kao $to su SEO 1 marketing na druStvenim mreZama za
promicanje svojih proizvoda i usluga na internetu. lako se vinska industrija tradicionalno

povezuje s vrhunskim restoranima, to se isto polako mijenja. Restorani se prilagodavaju
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promjenjivom trziStu nudeéi viSe eksperimentalnih vinskih programa. Primjerice,
eksperimentiraju s raznim vrstama vina i sastojcima u svojim jelima, kao §to je sparivanje
hrane s vinom i stvaranje novih stavki na jelovniku gdje koriste vino kao sastojak ili za¢in.
Uz internetsku prodaju, ljudi se sve vise navikavaju kupovati iz udobnosti svoga doma, $to

omogucuje malim vinarijama doseg Sirem trziStu i ve¢em broju kupaca (Andrews 2022).

Restorani ulazu mnogo truda, razmis$ljanja i kapitala dok stvaraju vinsku kartu koja ¢e
pratiti stavke njihova jelovnika. Restorani koji prodaju velike koli¢ine vina, ¢esto kreiraju
SVoj popis ponude vina s vlastitom etiketom ili nude svoje vino kao "ku¢no". Restorani da bi
potakli potro$nju vina i smanjili propadanje vina otvorenih butelja, uvode naknadu za servir.
Naknada za servis je cijena koju restoran naplacuje za otvaranje i posluzivanje vina. Svaki
restoran ima autonomiju postavljanja vlastite naknade, tako da se ova cijena razlikuje od

restorana do restorana (Fagan 2022).

Za uspjesno kusanje vina vazni su uvjeti sluzenja. Dok su prozracivanje 1 odgovarajuca
temperatura posluzivanja prvi koraci, izbor ¢ase takoder je jedan od vaznih aspekata koji se
uzimaju u obzir. Vino treba piti u ¢asi koja mu pristaje i oplemenjuje ga. IstraZivanja koja
Su procjenjivala utjecaj veliine vinske ¢asSe na prodaju otkrila su da je posluzivanje vina
(obi¢no mjera od 175 ml) u ¢asama od 370 ml u usporedbi s ¢asama od 300 ml povecalo

prodaju za 9,4% (Pechey i sur. 2017, 287).

U nizu daljnjih istrazivanja provedenih u barovima i restoranima, uocen je mjeSoviti
obrazac ucinaka veli¢ine ¢aSe na povecanje prodaje vina. Tamo gdje su primije¢eni znacajni
ucinci, oni su dosljedno pokazivali da su veée vinske ¢ase povecale prodaju, ali ostaje
neizvjesnost oko konteksta u kojima bi se ti uc¢inci mogli pojaviti. Analiza koja kombinira
podatke iz ovih studija mogla bi pojasniti ucinke promjene veliine vinskih ¢asa u
restoranima i barovima na prodaju. Vino se u barovima i restoranima prodaje u fiksnim
veli¢inama kada se prodaje na ¢ase ili za besplatno tocenje od strane kupaca ili osoblja kada
se prodaje na bocu ili bokal. Prodaja na bocu ili bokal ¢eS¢a je u restoranima nego u
barovima. Veli¢ina ¢asa za vino moze razli¢ito utjecati na prodaju, ovisno o tome prodaje li

se na ¢asu ili u boci ili bokalu (Clarke i sur. 2019, 426).

Sto se ti¢e prodaje na staklo, svaki u¢inak veli¢ine stakla na potro$nju moze biti potaknut
perceptivnim u¢incima. Ljudi imaju tendenciju da trose u jedinicama; primjerice popiti jednu
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Salicu kave, jednu krisku kolaca ili jednu ¢aSu vina, poznato kao heuristika pristranosti
jedinice. Ista velic¢ina porcije u vecoj ¢asi izgleda manja nego kada se daje u manjoj Casi.
Ako se fiksna veli¢ina porcije vina u vecoj Casi percipira kao manja od caSe, to moze
povecati vjerojatnost da ¢e ljudi kupiti dodatne porcije, ¢ime se povecava prodaja vina na

¢ase kada se posluzuje u veéim ¢asama (Zupan i sur 2017, 17).

Nasuprot tome, kada se vino prodaje na bocu ili bokal, to uklju¢uje slobodno tocenje.
odnosno da se ne dekantiraju u ¢ase u fiksnoj veli¢ini porcije pomocu naprsne mjere ili
standardizirane oznake na caSi. Vece vinske ¢ase omogucuju ili omogucuju tocenje vecih
porcija iz boca ili bokala. Nadalje, kada se trazi da nato¢e standardnu koli¢inu porcije, ljudi
imaju tendenciju pretjerati, ucinak koji se povecava s veli¢inom c¢ase i boce. Ako se te vece
porcije jo$ uvijek percipiraju kao '¢asa’, prema heuristici pristranosti jedinice, veca bi se
kupnja i potroSnja ocekivala s ve¢im ¢aSama. U skladu s ovim opazanjima, predvida se da
¢e se tociti, konzumirati i prodavati viSe vina kada se radi o slobodnom toc¢enju (Sung i sur.

2014, 378).

2.4. Sljubljivanje vina s hranom u ugostiteljstvu

Okus je podijeljen u pet razlic¢itih kategorija: slanost, pikantnost, slatkoc¢a, gorcina,
kiselost i umami (slast). Postoje neka sveobuhvatna pravila u procesu sljubljivanja vina s
hranom. Prvi od njih ukljucuje intenzitet jela. Dobro sljubljivanje izjednacit ¢e intenzitet
okusa jela i vina. Kada se radi o0 "tezini" hrane (ne misli se na kg), ¢esto se sparivanju lakse
hrane (obi¢no s manje masnoce) s lak§im vinom, te teze, bogatije hrane s vinom vece tezine.
Lagana jela poput peradi i ribe nadopunjuju se delikatnijim vinima. Dok je bijelo vino

instinktivan izbor, lagana crvena vina s niskim udjelom tanina takoder su dobra poslastica.

Primjerice, Skampi i chardonnay su srednje "tezine" i bogati pa se medusobno
nadopunjuju. Bogata, teza hrana kao $to su sloZenci od crvenog mesa trebaju vina punog
tijela, kao $to je shiraz. Sli¢ni okusi hrane i vina medusobno se nadopunjuju. Primjerice, riba
s umakom od limuna i sivi pinot imaju okus citrusa i dobro funkcioniraju zajedno. Vina s

visokim udjelom kiselina, poput mladog rizlinga, ¢esto se koriste za ¢iS¢enje nepca kada se
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jede masna hrana kao $to je indijski curry ili bogati umaci s maslacem. Vina iz hladnih
klimatskih podrucja (kao $to je poluotok Mornington) imat ¢e vise kiselosti od onih iz toplih
klimatskih podruc¢ja. Bogati kremasti umaci obi¢no se sukobljavaju s kiselim vinom poput
pjenusavog. Ponudaci u ponudi vina i hrane trebaju paziti na mijeSanje soli i tanina.
Primjerice kiselkasta vina pomazu uravnoteziti slane okuse. Sol se moze sukobiti s taninom

sauvignona i shiraza (Lott 2023).

Nadalje, da bi suho vino odgovaralo slanoj hrani, vazno je sljubljivati vino s niskim
sadrzajem tanina i primjetnom kiselos¢u. Opce pravilo je posluziti vino barem jednako slatko
ili slade od hrane koja se posluzuje. Zbog slatke hrane suha vina izgledaju prekisela i trpka.
Slatka vina s dobrom razinom kiselosti, kao $to je Sauternes, savrSeno se slazu s bogatom
hranom poput pastete. Kiselost ¢e prorezati masnocu u pasteti, a slatko¢a vina nadopunit ¢e
bogatstvo ove namirnice. Slatkoc¢a takoder uravnotezuje sol pa su slatka vina klasi¢ni
pratioci plavih sireva. Slada vina nude olakSanje od zacinjene hrane. Jaki zacini, poput ljutih
¢ili papricica u tajlandskoj ili indijskoj hrani, mogu se sukobiti i unistiti okuse vina (Lott
2023).

Metoda koju je razvila Talijanska udruga sommeliera A.1.S., a koju je prihvatio i Hrvatski
sommelier klub se temelji na senzorskoj analizi vina i hrane s ciljem uskladivanja, a
primjenjuje neke principe 1 graficki prikaz koji to olakSava. U senzornoj analizi vina
intenzitet i trajanje (postojanost) mirisa ocjenjuje se na ljestvici od 1-10. Analizom okusa
utvrduje se pjenusavost, slatkoca, alkohol, mekoca, kiselost, tanin, slanost i tijelo (struktura)
vina. Jela su ocjenjivana na ljestvici od 1-10 za slanost, sklonost gor¢ini, sklonost kiselosti,
slatko¢u, ljutinu, aromu, masnocu, so¢nost, sklonost slatko¢i, masnocu i postojanost okusa.
Primjerice, za purece bijelo meso navodimo udio masnoce 1-5, a za svinjski vrat 5-10. Isto
vrijedi i za file osli¢a i potrbusinu tune. U pogledu masnoce ocjenjuje se masnoca koja

proizlazi iz nacina pripreme (przenje, pecenje...), a ne masnoce U sastavu hrane (Bizi¢ 2020,
19).
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OSJETILNA ANALIZA HRANA -VINO
Grafic¢ka kartica sljubljivanja
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Slika 3. Osjetilna analiza hrana-vino

Izvor: Bizié, F. 2020. Uloga sommeliera u vinskoj kulturi. Sibenik: Veleu¢iliste u Sibeniku.

,»Za razliku od najc¢esce koristenih nacela u do tada vazecoj praksi kao $to su tradicijsko
(bevanda — srdele), sezonsko (lagana ljetna hrana — laganije vino), psiholosko (romanti¢ni
trenutak, proslava — sampanjac), ova metoda koristi nacela suprotstavljanja i slaganja. Prvo

se nacelo temelji na suprotstavljanju karakteristika vina koje je izabrano, onima iz hrane.
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(jelo kiselog okusa — meko vino, masno jelo — vino s puno kiselina, so¢no jelo — tani¢no vino
koje “susi”’). Drugo nacelo slaganja ili podudarnosti temelji se na podudarnosti karakteristika
vina i hrane (slatka jela — slatka vina, aromati¢na jela — aromati¢na vina). Cilj uparivanja
vina i hrane nije samo u naglasavanju okusa hrane ve¢ da ono obogati gastronomsku
senzaciju. To nije savrSena znanost pa ¢e razli¢ita nepca ponuditi i niz razli¢itih misljenja“

(Bizi¢ 2020, 20).
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3. ENOGASTRONOMSKA PONUDA HRVATSKE

Bogatstvo hrvatske enogastronomske ponude lezi u njezinoj raznolikosti. Gotovo da
nema zemlje u Europi koja ima toliko razli¢itosti na tako malom prostoru kao Republika
Hrvatska. Razlike su uvjetovale i razvoj razli¢itih vjestina u obradi sirovina za proizvodnju
hrane i vina, kao i u njihovoj pripremi. Moze se re¢i da je na to utjecao geografski oblik i
poloZaj. Enogastronomski, sjeverozapadni dio Hrvatske pripada srednjoj Europi, a juzni dio

Mediteranu.

3.1. Enogastronomska ponuda po regijama

Enogastronomija je jedan od najvecih hrvatskih aduta i jedan od glavnih razloga dolazaka

stranih turista u Hrvatsku.

Prema Strategiji razvoja turizma Republike Hrvatske do 2020. godine hrana i vino
Smatraju se slozenim proizvodom koje konzumiraju gotovo svi turisti, iako relativno mali
broj stranih turista putuje iskljucivo zbog ponude hrane i vina. Prema podacima Strategije
turizma, preko 160.000 gradana Republike Hrvatske posjecuje vinske ceste, od ¢ega 61%
kupuje domaca vina, 63% kupuje domacu hranu, a 53% posjetitelja iz ugostiteljskih objekata
narucuje domaca vina. Hrana 1 vino kao turisticki proizvod najrazvijeniji su u Istri, zatim u

Dalmaciji i Slavoniji (Vlada Republike Hrvatske 2020, 44).

Sustav takve turisticke ponude jo$ uvijek je nedovoljno valoriziran, iako je ve¢ dugi niz
godina dio turisticke ponude 1 promocije zemlje. S vise od 25 vinarija i vinskih cesta, preko
200 restorana, od Cega je 13 s Michelinovom zvjezdicom, brojnih eno-gastronomskih
manifestacije, autohtonih jela i vinskih vrsta, Istra moze dostojno konkurirati na europskom,

ali i svjetskom turistickom trzistu.

,»Istra je najzapadnija vinogradarska pod regija u Hrvatskoj. Ima izvrstan zemljopisni
polozaj, okruZena je morem, ima blagu mediteransku klimu te se takoder nalazi raskrizju
razli¢itih kultura. Zbog svih tih prednosti Istra je danas jedno od najvaznijih hrvatskih

vinskih podrucja, a vino tog podrucja nije samo vazan poljoprivredni proizvod, nego i vazan
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¢imbenik ukupne turisticke ponude. Zbog raznolikosti vrsti tala, klime, sorti i drugih uvjeta,
dalmatinska regija je podijeljena u tri vinogradarske podregije: Sjeverna Dalmacija,
Dalmatinska zagora, Srednja i juzna Dalmacija. Svaka od navedenih podregija ima odredeni

broj vinogorja‘“ (Mursi¢ 2020, 23).

,,U podregiji Dalmatinska zagora nalaze se 3 vinogorja: Sinj-Vrlika, Imotski, VVrgorac, u
podregiji Sjeverne Dalmacije nalazi se 8 vinogorja: Zadar-Biograd, Benkovac Stankovci,
Pirovac-Skradin, Knin, Promina, Drni§, Sibenik i Primosten. U podregiji Srednja i juzna
Dalmacija nalazi se 12 vinogorja: Kastela-Trogir, Split-Omis-Makarska, Neretva, Konavle,
Mljet, Peljesac, Koréula, Lastovo, Vis, Hvar, Braé i Solta. Tradicionalna smotra vina
Sabatina okuplja vinogradare iz Dalmacije i Istre te se na njoj mogu vidjeti brojna kvalitetna
vina iz Hrvatske* (Paci¢ 2022, 21).

Vise o vinarijama i ponudi razli¢itih vina u sljede¢em poglavlju.

3.2. Vinarije

Republika Hrvatska ima kvalitetna vina te kvalitetnu gastronomsku ponudu koja
obuhvaca prostor cijele drzave. Tome pridonosi povoljna blaga klima i geografski poloZzaj.
Pravni temelj na kojem pociva proizvodnja vina na podru¢ju Hrvatske ima uporiste u Zakonu
o vinu (NN 32/19). Naime, ¢l. 1. Zakona o vinu propisano je kako je predmet ovog zakona
»hadzor nad uzgojem vinove loze, proizvodnja iz sektora vina, fizikalno-kemijska i
organolepti¢ka svojstva vina, kategorije proizvoda iz sektora vina, vinogradarski registar,
obvezne izjave te prate¢i dokumenti za proizvode iz sektora vina, podrumski ulazni i izlazni
registri, stjecanje, zaStita i kontrola zaStiCene oznake izvornosti i zaStiCene oznake
zemljopisnog podrijetla te tradicionalni izrazi u sektoru vina, oznac¢avanje vina, regionalne
organizacije vinogradarstva i vinara te promotivno i marketin§ko oznacavanje i prezentiranje
vina, stavljanje na trziSte voénih vina, postupci proizvodnje i kategorije, opisivanje,
prezentiranje 1 oznacCavanje te zaStiCene oznake aromatiziranih proizvoda od vina,
administrativna kontrola i kontrola na terenu, upravni i inspekcijski nadzor te prekrsajne
odredbe.
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U smislu Zakona o vinu, odnosno sukladno ¢l. 3. t. b) ,,vino podrazumijeva sljedece
kategorije proizvoda od vinove loze: vino, mlado vino u fermentaciji, likersko vino,
pjenusavo vino, kvalitetno pjenusavo vino, kvalitetno aromati¢no pjenusavo vino, gazirano
pjenusavo vino, biser vino, vino od prosusenog grozda, a koje je u primjeru u svom znacenju

odgovara posebnim zahtjevima za proizvode®.

Drugim dijelom Zakona o vinu propisana je djelatnost vinogradarstva i vinarstva. U
smislu ¢l. 7. Zakona o vinima odreduje se zemljopisno podruéje uzgoja vinove loze, odnosno
,prema prirodnim uvjetima uzgoja vinove loze, zemljopisna podruc¢ja uzgoja vinove loze
Republike Hrvatske dijele se na: vinogradarske zone, regije, podregije, vinogorje i
vinogradske polozaje®. Nadalje, ¢l. 7. st. 4. Zakona o vinima podru¢je Republike Hrvatske

dijeli se u Cetiri vinogradske regije, a to su:
e Slavonija i hrvatsko Podunavlje,
e Hrvatska Istra i Kvarner,
e Dalmacijai
e SrediSnja bregovita Hrvatska®.

Ranije spomenute vinogradske regije kartografski su prikazane Slikom 1.
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Pravilnik o vinogradarskim podrucjima (159/04, 64/05, 123/07)

Slika 4. Vinogradske regije u Republici Hrvatskoj

Izvor: Pravilnik o vinogradarskim podruéjima

Kada je rije¢ o najzastupljenijim sortama vina u Hrvatskoj vazno je spomenuti grasevinu,
istarsku malvaziju i plavac mali. Ove sorte ¢ine 46% od ukupnih vinskih sporta u Hrvatskoj
te se uspjesno distribuiraju diljem Europe. Isto tako, vazno je spomenuti i podatak koji je
objavljen 2018. godine u sluzbenom izvjeséu Drzavnog zavoda za statistiku a isti se odnosi
na to da u Hrvatskoj postoje ukupno 32 vinarije koje se aktivno bave uzgojom vinove loze i
proizvodnjom vina.

3.2.1. Vinarije u Istri

Istra je oduvijek bila sinonim za vinogradarstvo i proizvodnju kvalitetnog vina. Ova regija
je najzapadnija vinska regija Hrvatske, a zbog svog povoljnog geografskog polozaja,

mediteranske klime i blizine mora, idealna je za razvoj vinogradarstva i uzgoj razli¢itih
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vinskih sorti koje se prepoznaju diljem svijeta. Jos od vremena grckih kolonista koji su
naselili danasnje podrucje Istre datiraju prva znanja i vjestine o vinogradarstvu. Grci su svoje
znanje prenijeli na tadaSnje stanovnistvo, a ta tradicija se nastavila sve do danas. ,,Vino se
stolje¢ima cuvalo u amforama, bac¢vama i bocama te je jedino pic¢e koje se u malim
bacvicama, barilima, opet vra¢alo u vinograde jer bi ih vinogradari zakacili za pojas te pijuci,
veselije 1 u€inkovitije bi radili vinovu lozu* (Vinistra.com, 2019). Spoj tradicije, kulture 1
rada te konstantna zelja za napretkom 1 inovacijom doprinijela je tome da je Istra danas

vodeca eno destinacija Hrvatske.

Vinska regija Istra proizvodi neka od vrhunskih vina koja su konkurentna svjetskim
proizvodacima. Povezanost turizma i vina na ovom podrucju neizbjezna je, a uklju¢ivanje u
turisticku ponudu u cjelini stalna je zadaca, osobito kada je rije¢ o ponudi vinskih tura po

Istri, a postaje 1 vitalna za konacni regionalni uspjeh i razvoj turizma.

Umjerena mediteranska klima, uvjetovana morskim strujama podarila je Istri najmanje
Cetiri vinogradarska plodna tla. U Istri se uzgajaju sorte, pocevsi od najviSe uzgajane
malvazije, chardonnaya, muskata, pinota blanca, sivog pinota, sauvignon blanca, trebianno
toscana, zlahtine, crvenog merlota, terana, cabernet sauvignona, refoska, borgonje, cabernet

franca i1 neSto malo Hrvatica, Barbera, Pinot Noir i Syrah. 10 najboljih vina u Istri:

e Collis, Trinitas 2015.: Kultivirani vinogradi Collis nalaze se u zapadnom gorju
Istre, blizu Rovinja. Izuzetno povoljno mjesto za uzgoj vinove loze, jedinstvena
klima, kvalitetne sorte grozda i duga obiteljska tradicija vinarstva stvorili su
savrSene uvjete za proizvodnju visokokvalitetnih vina. Vinogradi ove
spektakularne vrste vina nalaze se 100 metara iznad mora, s procesom odlezavanja
od 12 mjeseci u barik ba¢vama, u Trinitasu dominiraju okusi bobicastog voca,

slatke 1 viSnje i vanilije. Teran 1 blagi tanini ¢ine ovo vino neobi¢no elegantnim.

e Roxanich, Superlstrian 2009.: Roxanich mi je zapravo prije svega najdrazi. To je
osobni klik izmedu mene i vina koja izlaze iz ove vinarije u Istri, smjeStene u
blizini slikovitog sela Motovun. 2009. godina bila je izvanredna s dugovjec¢nim
vinima u cijeloj Istri, a teran je ispao bas izvanredan. Superlstrian je punjen u boce

2015. i kao i svako drugo vino bez pretakanja bez filtriranja uvijek za vrijeme
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opadajuceg mjeseca. 40% Cabernet Sauvignon, 40% Merlot 1 20% Borgonja.
Veliki i divlji, srednjeg tenisa i Kiselosti cijelog tijela, gotovo ljubicaste boje,
vinifikacija ovog dragulja vrsi se sa svakom sortom grozda koja se pojedinacno
macerira Cetiri tjedna. Vrh je dugotrajnog aromaticnog vo¢nog okusa istarskog

vina.

Kozlovi¢, St. Lucia Noir 2012.: obzirom na to koliko je Istra bila vruéa i suha u
2012., za postizanje dobrih rezultata, pa ¢ak 1 izvrsnih, bila je potrebna znatna
ekspertiza, kao $to je to ucinio Kozlovi¢ s ovim. Sveta Lucija je kombinacija
uglavnom merlota sa sauvignonom blancom i teranom. Boja je prilicno oc¢ekivana
duboka rubinasta, dosta intenzivna na nosu, razvija zacinske note. Osuseno na
nepcu punijeg tijela i prili¢no visoke kiselosti s ¢vrstim i zrelim taninima, ovo je
istarsko vino zasigurno toplo s daSkom istarske svjezine. Vino je jo§ mlado, a do

2020. godine bit ¢e to pravo doba.

Franc Arman, Cabernet Franc 2007.: lzvrsnost i inovativnost u proizvodnji
nagradivanih, osebujnih vina ostvaruju se u obiteljskom vinskom podrumu u Istri.
Radikalne istarske sorte oZivljavaju pet metara pod zemljom u hrastovim ba¢vama
1 spremnicima od nehrdajuéeg celika. Ovo elegantno sortno crno vino ima suh i
zivahan okus, s dubokom rubinsko crvenom bojom, tamni okus voca s primjesom

biljnih zacina.

Moreno Coronica, Gran Teran 2009.: Coronicino vino pod velikim je utjecajem
organoleptickih karakteristika grozda. Presudnu ulogu ima crveno tlo pomijesano
s vapnenackim kamenom, samo da bi bilo idealno okruzenje za plodan rast i sve

ono Sto dolazi iz istarskog kraja.

Matosevi¢, Grimalda (crveno) 2012.: Grimalda je na svojim poc¢ecima bila korak
u potpuno novi smjer za vinogradarstvo 1 proizvodnju vina MatoSevi¢. Prvo
stilsko 1 kvalitetno terroir vino ove kuce. Postojana i egzoticna aroma, s
naglasenom mineralno$¢u. Grimalda crvena mjeSavina je Merlota i Terana, u

omjerima 85-15. Grozde je slozeno zbog niskih prinosa, na vrlo osuncanim
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terasama. Vino se macerira i fermentira na tropini do dva tjedna, nakon Cega

odlezava u hrastovim bacvama oko 15 mjeseci.

e Degrassi, Terre Bianche Cuvee 2014.: Od samog pocetka, proizvodnja se zalaze
za vrhunsku kvalitetu 1 oCuvanje kontinuiteta u podrumu Degrassi, uspjesno

uzdizuéi ovu vinsku sortu.

e Trapan, Uroboros 2012.: Proizvodnja vina Trapan obiteljski je posao, a kao mladi
vinar na trziStu ponekad moze biti prilicno izazovan. Sama vinarija u Istri
vrhunska je umjetnost, a vino izvanredno. Zlatno Zuti odsjaj samo je nagovjestaj

metode obrade, a zeleni odsjaj predstavlja umanjivanje potencijala starenja.

e Kabola, Amfora Malvazija 2009.: KoriStenje amfora u procesu proizvodnje vina
omogucilo je pove¢anu maceraciju Kabole. Za ovu vrstu vinifikacije grozde se
pazljivo bira s tla bijele gline. Ovo vino boje jantara obiluje aromama, od nota
koje podsjecaju na grozdice i suhe smokve do njeznih nota meda i konjaka. Vino

je bogato, dugotrajno i skladno.

e Dobravac, Teran Fuga: Kvalitetna istarska vina iz podruma obitelji Dobravac
osiguravaju izuzetnu enolosku poslasticu za svakog ljubitelja. Ukusno bozansko
vino pruzit ¢e jedinstven doZivljaj stopljenih okusa. 100% istarski teran s visokim

sadrzajem od 14% alk. vol.,

Istarska malvazija se razli¢itim kanalima distribucije, kroz smotre vina, prilikom posjeta
vinskim podrumima te u hotelima i restoranima, dokazala kao eno — gastronomska kraljica
istarskog vinarstva koje turisti najvise potrazuju. Stoga je ona strogo autenti¢na za istarsku
regiju te zauzima vodecu poziciju najzastupljenije istarske sorte, a samim time si omogucuje
1 brendiranje kao sveobuhvatnog elementa koji integrira turisticku ponudu na cjelovitom

podrucju hrvatske i slovenske Istre (PerSuri¢ 2005, 174).

31



3.2.2. Vinarije u Dalmaciji

Osim Iste, Dalmacija je takoder regija poznata po uzgoju vinske loze. Razvoju vinskog
turizma ovog podrucja znacajno pridonosi geografski polozaj koji je izuzetno pogodan za
razvoj vinskog turizma. Najjuznija regija Hrvatske, Dalmacija, proteze se od sjevera prema
jugu uz obalu, pa preko do isto¢ne granice zemlje. Osim Dubrovnika, raznolika regija u sebi
sadrzi gradove Split, Sibenik i na najsjevernijem podrudju Zadar, kao i susjedne otoke.
Krajolik i klima u regiji stvaraju razli¢ite teroire, ukljucujuéi manje podregije i mikroklimu.

Nije ni ¢udo Sto se ovdje nalazi toliko domacdeg grozda.

Domaca bijela vina obuhvacaju PoSip, podrijetlom s otoka Korcule, i limunski debit.
Zinfandel, zvan Tribidrag ili Crljenak Kastelanski, ovisno o lokalitetu, poznat je i izvan
Hrvatske. Crveno grozde Babi¢, s ¢vrstim taninima i notama visnje, nalazi se u srednjoj i
sjevernoj Dalmaciji, dok Plavac Mali dominira poluotokom PeljeScem i juznim otocima, sa

svojim slanim, smokavim profilom.

Dogadaji koji su atraktivni za ovo podrucje su Dubrovacki godisnji festival vina koji se
odrZzava u ozujku ili travnju, kao proslava lokalnih vinara 1 sorti regije. Sredi$nji dogadaj
Festivala je Izlozba vina. Gosti mogu sudjelovati u predavanjima i degustacijama vina te

vinskim radionicama posvecenim autohtonim sortama Dalmacije.

Poluotok PeljeSac danas je sinonim za najbolja crna vina koja su i razlog dolaska velikog
broja turista. Ovaj enoloski raj razvija vinarstvo jos od starih Rimljana. Poluotok Peljesac
krajolik je jako strmih, valovitih stjenovitih brezuljaka koji sluze kao sidro za njegovo
plodno tlo. Jedinstvene znacajke surovog krajolika stvaraju optimalno okruzenje za
aromatiéno grozde. Siroko samo 4 milje, more je bitan element za prehranu i vlagu tla na
ovom podrucju. Susna klima s pouzdanim morskim slanim povjetarcima omogucuje vinovu

lozu niskog prinosa, ali vrlo bogatog okusa.

Najpoznatije je grozde nesumnjivo Plavac Mali, zapravo prvo u Hrvatskoj koje ima svoje
vlastite nazive, DingacC 1 PoSip, oba smjeStena na poluotoku PeljeScu. Sorta grozda crvenog
vina, Plavac Mali u prijevodu znaci "mala plava", naziv koji je dobio zbog izgleda grozda.

Ovo grozde uspijeva na pjeS€anim padinama iznad mora prema jugu. U tom okruzenju
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Plavac Mali daje niske prinose grozda, $to dovodi do koncentriranih vina, vrlo dubokih boja,
bogatih i punih tijela. Robusno vino koje proizvodi vece je i u alkoholu i u taninu, s nizom
kiselos¢u, vo¢no i puno okusa s notama kupine, treSnje, dima i zacina. Vina Plavac Mali

Imaju izvrsne sposobnosti odlezavanja.

3.2.3. Vina kontinentalne Hrvatske

S obzirom na to da podrudje kontinentalne Hrvatske nije okruzeno morem, odnosno ima
nepovoljan geografski polozaj u proizvodnju vina ovog podrucja uvelike se ulagalo s ciljem
postizanja kvalitete. Ova regija sukladno Zakonu o vinima naziva se Bregovita Hrvatska, a
vazno je istaknuti kako su za ovo podruéje svojstvene brojne udruge koje organiziraju
kuSanje vina na podru¢ju Bjelovarsko bilogorske, Karlovacke, Koprivnicko krizevacke,
Krapinsko zagorske, Medimurske, Sisacko moslavacke, Varazdinske 1 Zagrebacke Zupanije
te Grada Zagreba. Ovih sedam Zupanija i Grad Zagreb zajedno pokrivaju 20% vinograda
cijele Hrvatske, a prema evidenciji iz Vinogradarskog registra, ovdje se proizvodi 17,5%

ukupne hrvatske proizvodnje grozda i vina.

Podaci Hrvatske gospodarske komore (2017) govore kako najvise vinograda ima na
podrucju Zagorja, Medimurja i na PleSivici. Regija je vrlo bogata sortama. Najvaznija je
Grasevina, Chardonnay, Pinot (bijeli, sivi i crni), te Rizling rajnski. Tu su jo§ i Sauvignon
bijeli, Traminac, Frankovka, Silvanac zeleni, te autohtoni Skrlet i Moslavac. Vina su
uglavnom bijela, naglaSene svjezine i vo¢nosti. Od davnina vino je bilo usko vezano uz hranu

kao dopuna jelu s ciljem da poveca gastronomski uzitak.

S obzirom na brojne vinske ceste Kontinentalna Hrvatska kao takva predstavlja regiju
vrhunskih vina. U sklopu vinskih cesta sagradeni su i vinski podrumi, a najljepsa i
najznacajnija vinska cesta na ovom podrucju je Medimurska vinska cesta. Isto¢na
kontinentalna Hrvatska velika je, uglavnom ravna i vazna poljoprivredna regija Hrvatske.
Geografski, regija je omedena rijekom Dravom na sjeveru (madarska granica), rijekom
Dunavom na istoku (granica Srbije), rijekom Savom na jugu (granica Bosne i Hercegovine)

i rijekom Ilovom na zapadu. Sastoji se od 5 Zupanija: Osjecko-baranjske, Vukovarsko-
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srijemske, Brodsko-posavske, Pozesko-slavonske i Viroviticko-podravske, a sadrzana je u

isto¢noj kontinentalnoj Hrvatskoj ZOI (Zasti¢ena oznaka izvornosti).

Grozde se uzgajalo, a vino se u regiji proizvodilo jo$ iz predrimskog doba, ne na niskim
1 ravnim podrucjima koja se uglavnom koriste za druge poljoprivredne proizvode, ve¢ na
blago nagnutim brdima s nadmorskom visinom izmedu sto i 250 metara. Klima regije je
umjereno kontinentalna, s padalinama podjednako rasporedenim tijekom cijele godine. Ti
uvjeti pogoduju sortama prisutnim u kontinentalnoj Europi, a najceSée bijele sorte su
grasevina, rhein riesling, chardonnay i pinot grigio od bijelaca; frankovka, cabernet
sauvignon, merlot i crni pinot. Najvaznija i najpoznatija vinarska mjesta u regiji su Kutjevo,

Baranja i Srijem.

Hrvatsko gorje je vinarsko podrucje u sjeverozapadnom dijelu Hrvatske, a obuhvaca
podregije Moslavinu, Prigorje-Bilogoru, Zagorje, Medimurje, PleSivicu i Pokuplje, a nalazi
se u ZOl-u Zapadne kontinentalne Hrvatske (Zasti¢ena oznaka izvornosti). Vinogradi u ovoj
regiji uglavnom se nalaze na nadmorskoj visini od 100 do 400 metara, a veéina se vinograda

uzgajala na nizim dijelovima padina razli¢itih brda 1 planina u regiji prema jugu.

Klima regije je umjereno kontinentalna, s utjecajima hladnog zraka iz Alpa na sjeveru i
toplog zraka iz Mediterana na jugu. Oborine u regiji ravnomjerno su rasporedene tijekom
cijele godine, s tim da ve¢ina oborina dolazi tijekom vegetacijskog razdoblja. Najcesc¢a bijela
sorta u Hrvatskom gorju je graSevina, a zatim slijede rajnski rizling, chardonnay, kraljevina,
moslavac (Sipon), Skrlet, sauvignon blanc. Crvene sorte vina mnogo su rjede, ali ovdje se
mogu pronaci frankovka, pinot crni, cabernet sauvignon i portugizac. Vina za desert,
predikat i kasnu berbu tradicionalno se proizvode u regiji, osobito u Medimurju, a ovdje se
mogu pronaci i muskatni muskat i druge sorte koje se koriste za takva vina. Regija PleSivica
poznata je po pjenuscima, a Moslavina je jo$ jedno znacajno mjesto. Najpoznatija sorta s
ovog podrudja je Pusipel (Moslavac ili Sipon) kojoj se u zadnje vrijeme poklanja velika

paznja.

Slavonija 1 Podunavlje ¢ine jednu od cetiri vinske regije u Republici Hrvatskoj, koja
obuhvaca podru¢je od gradova Virovitice i Daruvara na zapadu do Dunava i Baranje na
istoku. Regiju karakteriziraju velika podrucja prekrivena vinogradima koja proizvode

najveci volumen vina u cijeloj zemlji, a njezina vinogradarska tradicija datira jos iz antickog
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Rima. Slavonska vina imaju izvrstan omjer cijene i kvalitete. Najbolji se proizvodi od grozda
uzgojenog na podrucju Venja i Mitrovca u kutjevackoj vinskoj zemlji, kao i u Erdutu, Belju,
Srijemu, Daruvaru, Baranji i [loku. Ve¢ desetlje¢ima Slavonijom dominiraju bijele sorte
grozda, pa ¢ak i sada u njezinim vinogradima rastu razli¢ite medunarodne sorte popularne u

cijelom svijetu - rajnski rizling, chardonnay, traminac, sauvignon i tako dalje.

Iako je jo$ jedna medunarodna bijela sorta, proizvodnja velSeslinga u ovoj vinskoj regiji
dosegla je razinu na kojoj je mnogi povezuju sa Slavonijom i smatraju je autohtonom na tom
podrucju. Najrasprostranjenija je 1 najpopularnija od svih sorti grozda uzgojenih na
hrvatskom tlu, a vinari ga koriste za proizvodnju ¢itavog niza razli€itih stilova vina za svaku
prigodu. Iako je Slavonija neko¢ bila mjesto gdje su se mogle pronaci crvene sorte poput
Blue Frankish, Kadarka i Portugieser, ove su sorte tek nedavno dozivjele porast popularnosti
u regiji, zajedno s crnim pinotom, cabernet sauvignonom, merlotom i zweigeltom. Nekada
velika podrucja prekrivena obradenim vinogradima nisu jamcila visokokvalitetna vina, ali
posljednjih godina vinari su marljivo radili na tome da svoju proizvodnju podignu na

potpuno novu razinu.

3.3. Utjecaj europske kuhinje

Polozaj Hrvatske odredio je i njezinu tradicionalnu kuhinju. Mediteranska prehrana u
kojoj dominiraju visokokvalitetne masline i ulje je ipak omiljeni oblik hrane za lokalno
stanovniStvo I mnogo stranih turista. Dugoroc¢na turisticka orijentacija Hrvatske spontano je
dovela do visokih standarda kada se govori o tocnosti i kvaliteti hrane te 0 gurmanskim

jelima Republike Hrvatske.

,,Gastronomska kultura Hrvatske svojevrstan je kolaz koji uz vodecu mediteransku
prehranu ima elemente istocnjacke kuhinje te vrlo prepoznatljive elemente kuhinje srediSnje
tzv. kontinentalne Europe. Bogata paleta domacih proizvoda 1 Siroki spektar tradicionalnih
jela tvrdoglavo su se odupirali modernizaciji i stereotipnim obrascima prehrane, $to je dovelo
do oCuvanja nacina pripreme koji nutritivno ne osiromasuje namirnice u jelima* (Hrvatska

turisticka zajednica 2018, 12).
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Nadvornik (2013, 83) sugerira da je tesko je u Europi, na tako malom prostoru, pronaci
tako izrazeno prepletanje srednjoeuropske i juznoeuropske, posebno sredozemne civilizacije
1 kulinarske tradicije, kao u danasnjoj Hrvatskoj. S pravom mozemo ustvrditi da smo, iako
relativno, mala zemlja, ipak velika zemlja po raznolikosti 1 veli¢ini autenticne kulinarske
ponude. Mnoga nasa jela s pravom su postala svjetski poznata, a jo§ ih je viSe koje naSa
turisti¢ka privreda nije ponudila na svoje stolove. Na naSu kuhinju stanovitu ulogu imale su
kuhinje Austrije i Madarske (kuhinju carskog Beca stvarale su dobro¢udne kuharice sa svih
strana carstva kao i specijaliteti koje su one donijele), Italije, Turske — pravilnije je kazati

Osmanlije (npr. ¢evapcici) 1 Francuske.

Jednako tako Nadvornik, (2013, 85) smatra da je to ostavilo mnogo tragova u kulinarstvu
1 u Stovanju vina. No, i pored toga ona je saCuvala svoju originalnost, specifi¢nost i bas tim
mijeSanjem raznih utjecaja stvorila svoju posebnost, draz i privlatnost u raznovrsnosti i
bogatstvu. Bez imalo pretjerivanja moze se ustvrditi, da nasa narodna-pucka kuhinja ima
temelj na ostacima ilirske i rimske kuhinje i da sve razlikuje ne samo po regijama ve¢ i unutar

njih.

3.4. Primjeri dobre prakse

Primjer dobre prakse u kreiranju gastroenoloske ponude je Medimurje. lako nije veliko,
zasigurno ima veliki turisticki potencijal. Ova povrS§inom najmanja i najsjevernija hrvatska
Zupanija ima mnogo toga za ponuditi kao $to su primjerice prirodne ljepote, bogata kulturno-
povijesna bastina, sportska i kulturna dogadanja, brojne manifestacije te raskoSna

enogastronomska ponuda.

Sa stajalista ovog turisti¢kog proizvoda glavne mikrodestinacije su Strigova, Sv. Urban i
Zelezna Gora. Posebna paZnja posveéena je tematskim cestama, odnosno Medimurskim
vinsko-gastronomskim cestama diljem regije. Glavne biciklisti¢ke rute su Pusipelova, Eko
Mura i Medimurska ruta. Medimurje takoder ima sustav Setnica s raznim tradicijskim
trgovinama s domacim specijalitetima. Takoder, u moderno doba raste interes za domacu

kuhinju i lokalno proizvedenu hranu. Posebno je vazna vinska cesta, ,,gastronomski klaster*
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degustacija u vinarijama, kao i degustacija u vinarijama, restoranima i bistroima (Turisticka

zajednica Opéine Strigova 2019, 22).

Jo§ jedan primjer dobre prakse je Istra. Istarski poluotok danas je omiljen zbog bogate
gastronomske ponude koji privlaci sve vise turista. U Istri se sustavno predvidaju dugoro¢ni
planski poticaji za razvoj kao §to su ceste s temom hrane i gastronomije kao prepoznatljivi

dio projekta. Izgradeni su i novi objekti koji sluze domaca jela i delicije.

Jedan od ciljeva je ukljuciti i bolje pozicionirati Istru kao priznatu gastronomsku regiju u
niSu u kojoj gosti to¢no znaju $to Zele 1 koliko su za to spremni platiti. Ovi potrosaci traze
visokokvalitetna tradicionalna jela, Cesto u kombinaciji s modernistickim prizvukom.
Potencijal gastronomskog turizma je u stalnom porastu te je kroz razne turisticke aktivnosti
posljednjih godina podigao turisticku ponudu Hrvatske i Istre na visoku razinu. Naravno,
Hrvatska (Istra) je u tom pogledu na dobrom putu, a to dokazuje i veliki broj gostiju koji se
redovito vracaju u naSu turisticku destinaciju i sve vece zadovoljstvo gastronomskim
izazovima s kojima se susrecu tijekom boravka u Istri. Istra je domacin niza zanimljivih
gastronomskih dogadanja tijekom cijele godine, od turistickih festivala do gourmet

dogadanja.

Neki od vaznijih gastronomskih festivala su: Valbandon ispod ¢ripnje, Ribarska festa u
Funtani, Ribarska festa, gastronomska manifestacija uz zabavni program, Vrsar Porto Fest,
Aminess Wine & Gourmet Nights, Festival gastronomije u Novigradu, uz prisustvo poznatih

kuhara, Okusi tradicije: otkrijte zaboravljene recepte, Festa od puzi, GaliZana.
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Zakljucak

Gastronomija se sastoji od cijelog tijela znanja i praksi vezanih uz kuhanje, recepte,
sastojke, tehnike i metode te njihov povijesni razvoj i kulturni znacaj. Zbog utjecaja drugih
naroda i kultura kroz hrvatsku povijest, Hrvatska se moze pohvaliti svojom raznolikoS¢u 1
bogatstvom isprepletenih okusa i mirisa. Budué¢i da su stari Rimljani vladali cijelim
Mediteranom, talijanska kuhinja i danas ima velik utjecaj na obali. Neizostavno najbolje
maslinovo ulje, masline, tjestenine, plodovi mora i ribe, smokve, lavanda i druge delicije
koje predstavljaju ljepotu hrvatske primorske kuhinje. S druge strane, unutrasnjost zemlje je
dosta drugacija zbog utjecaja Austro-Ugarske, odnosno jos uvijek se osjeca utjecaj austrijske

1 madarske kuhinje.

Kao jednoj od najkompleksnijih politika Europske unije u zajedni¢koj poljoprivrednoj
politici EU-a kao djelomicno rjeSenje postignut je 1992. godine sporazum da se odredeni
tradicionalni prehrambeni proizvodi zastite na jedan od tri na¢ina i to: 0znakama izvornosti

(PDO), zemljopisnog podrijetla (PGI) i zajaméenoga tradicijskog specijaliteta (TSG).

Enologija je znanost koja se bavi proucavanjem vina i vinarstva, dok se podrucje
enologije razlikuje se od podru¢ja vinogradarstva, znanosti o uzgoju grozda, iako se to dvoje
Cesto ispreplice u akademskim krugovima diljem svijeta. Pored toga, vinska industrija

postoji vise od sto godina i predstavlja znacajne izvore prihoda u gospodarskom sektoru.

Vino i gastronomija jedno su od najveéih hrvatskih bogatstava i jedan od glavnih razloga
zaSto strani turisti dolaze u Hrvatsku. Republika Hrvatska ima izvrsna vina i dobru hranu
diljem zemlje. Tome pogoduje povoljna umjerena klima i geografski polozaj. Pravna osnova
za proizvodnju vina u Hrvatskoj je Zakon o vinu. Hrvatska je odavno turisticki orijentirana,
Sto je prirodno dovelo do visokog standarda toc¢nosti i kvalitete hrane 1 gurmanskih jela u

Republici Hrvatskoyj.

Istra danas postaje sve popularnija medu turistima zbog svoje bogate gastronomije. U Istri
se sustavno predvidaju dugoro¢ni planski poticaji za razvoj kao §to su ceste s temom hrane
1 gastronomije kao prepoznatljivi dio projekta. Istra moze posluziti kao primjer dobre prakse
jer gastronomija moze znac¢ajno unaprijediti ukupnu turisticku ponudu regije i privuci brojne

turiste.
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