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Sazetak

Najrazvijenija gospodarska grana danas je turizam i svakim danom postaje sve masovniji i
samim time se gubi autenti¢nost destinacije. Zbog tog problema su nastali posebni oblici
turizma koji su upravo orijentirani prema odrzivosti, a jedan od njih je enogastronomski turizam
koji je kombinacija vina i hrane, enologije i gastronomije. Takav turizam motivira upoznavanje
kulture i uzivanje u hrani i vinima te destinacije te je temeljni cilj rada istraziti enogastronomsku

ponudu Dalmacije.

Kljuéne rijeci: hrana, vino, enogastronomija, autohtona jela
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Uvod

Jedno od neizostavnih i najvaznijih potreba u ¢ovjekovom Zivotu je upravo hrana i
pic¢e. Hrana i pi¢e nisu samo elementi potrebe, ve¢ i razli¢iti obicaji, pa ¢ak i dijelovi kulture
nekog naroda. Upravo nacin pripreme 1 koriStenje razli¢itih namirnica te obi€aji serviranja
imaju jedno jako vazno mjesto kod brendiranja i promocije te destinacije. Prije su, hrana i
pice, predstavljali samo dio turisticke ponude, dok su danas postali neizostavan dio kod
posje¢ivanja odredene destinacije. Medu svim posebnim oblicima turizma se izdvojio I
enogastronomski turizam za kojeg su turisti sve viSe zainteresirani i naj¢esce takav turizam
bude i motiv dolaska turista u odredenu destinaciju.

Temeljni cilj ovog zavr$nog rada je istraZiti turisticku enogastronomsku ponudu Europe
i Hrvatske, baziraju¢i se na Dalmaciju, i prikazati ponudu koju nam enogastronomski
turizam pruza. Prikazati ée se enogastronomska ponuda Italije, Spanjolske, Gréke i Hrvatske
sa detaljnijim opisom Dalmacije, kako bi se izmedu sli¢nih podneblja i nacina zZivota uvidjele
razli¢itosti te specifi¢nosti svake od ovih zemalja.
U prvom poglavlju ¢e se istraziti po¢etak gastronomije i enogastronomije te kako je to sve
zapocelo. Zatim ¢e se malo viSe istrazivanja provoditi u smjeru hrane i samog kuSanja 1
ocjenjivanja hrane. Potom ¢e se pricati o vinu i ulozi vina u smislu kulture, religije i
zdravstva. Povezano sa prijasnjim poglavljem ¢e se provoditi istrazivanje o vinogradima i
najboljim polozajima za iste te naravno kako zapravo poboljSati samu vinovu lozu. Kusanje
vina i ocjenjivanje po skali ¢e biti tema navedenog poglavlja u kojemu ¢e se malo vise
istraziti o okusima vina 1 osjetima koje budi. Prema kraju rada se istrazuje sama
gastronomska i1 enoloSka ponuda Dalmacije te kako bi se u buduénosti mogla razvijat

enogastronomska ponuda same destinacije.



1. Enologija i gastronomija

Enologija dolazi od gr¢kih rije¢i oinus i logos, ¢ije znacenje je vino irije¢ te samim time
enologija oznacava znanost o proucavanju vina, a enolog je stru¢njak za vino. Osim
enologije koja dolazi od grcke rijeci, tu je 1 gastronomija, a dolazi od rijeci gaster 1 nomos
koje oznacavaju trbuh i pravilo, §to znaci da je gastronomija vjestina pripreme dobrih jela, a
gastronom je osoba koja se dobro snalazi u kuhinji.

Hrana je do nedavno bila samo sastavni dio turisticke ponude, iako je jedan od bitnijih
elemenata dozivljaja destinacije. Danas hrana osim svog primarnog sastavnog djela Zivota,
predstavlja 1 stil Zivota, identitet te dobiva kulturni 1 socijalni znac¢aj putem raznih ¢asopisa
na temu hrane, radio emisija, kanali na televiziji. Turizam svakako nudi nove prilike i
iskustva kod konzumiranja hrane te iskustvo moze biti dvojako, uz nove sastojke i ukuse
koje turisti ranije nisu kusali, ali moze biti 1 drugaciji na¢in pripreme koji dotada nisu vidjeli.
Samim tim iskustvima, konzumiranje hrane, postaje dio vrhunskog dozivljaja, a stvaranje
vrhunskog dozivljaja koji proizlazi iz konzumacije hrane ¢ini gastronomski turizam.

Razvoj vinskog turizma kao dio selektivnog oblika turizma za one destinacije koje su
prepune vinove loze, povrSine koja se moze obraditi i na njoj provoditi vinogradarstvo.
Takva podrucja se mogu pretvoriti u turisticki atraktivnu ponudu za vinoljupce.

Uskladivanje hrane i vina je bila tema samo istaknutih enogastronoma, no sada je postalo
vrlo aktualno i proSireno u socijalnim krugovima poput televizije, ¢asopisa 1 novina.
Zdruzivanje hrane 1 pi¢a ne bi smjelo biti povr$no niti svedeno na jednostavan popis jela i
pica, ali ujedno ne bi smjelo biti ni predlaganje na osnovi vlastitih iskustava. Zdruzivanje bi
trebalo biti sasvim suprotno, mora biti rezultat viSestruko ponovljenih kuSanja, iskusavanja
svih niti, dok se kompletno ne usavrsi sposobnost primjenjivanja odredene tehnike kojom bi

se dobio jedinstveni sklad okusa.



1.1. Povijest ¢ovjeka i hrane

Desetak tisu¢a godina unazad, u svijetu koji je u svakom pogledu drugaciji od
danasnjice, u kojem su prebivale zivotinje koje su davno izumrle i rasle biljke koje danas ne
poznajemo. Izvori iz kojih se Covjek opskrbljivao ili nacin na koji bi doSao do hrane je bio
lov, ribolov, sakupljanje bobica, voca i1 povréa. Vazan iskorak je bio kada su poceli
pripitomljavati Zivotinje 1 uzgajati Zitarice 1 mahunarke. Smatra se da se pojam kuhinje
pojavio tek kada su saznali za vatru. Posude koje su koristili za kuhanje na vatri su bile
Skoljke 1 oklopi reptila, a istrazivanja su pokazala da se prvo kerami¢ko posude pojavilo tek
6.000 godina prije Krista. Sa povije$¢u hrane oduvijek su se isprepletali medicina, znanost i
ratovi sa otkrivanjem novih teritorija. Nekada, isto kao i danas, su postojale namirnice i pica
koja su se smatrala statusnim simbolima te su se cijenjena hrana i vino sve ¢e$¢e smatrali
vrlo vrijednim i prihva¢enim darovima.

Hrana i vino su bila sredstva za uspostaviti povlasteni odnos sa bozanstvima ili zivotom
nakon smrti, §to upravo pokazuju egipatske grobnice u kojima je pronadeno vise vrsta
razli¢ite hrane kao Sto su sjemenke, torte, kruh, kase, a od pi¢a pivo i vino. Vino se, u tom
vremenu, razrjedivalo sa vodom i konzumiralo se tijekom symposiona, S§to oznaCava
vecernje druzenje rezervirano za muskarce. Rimljani su ujedno mijesali vino sa vodom, ali
su mu dodavali med i zacine te su kao i Grci najprije posluzivali laganija vina, a nakon njih
vina koja su vise strukturirana. Smatra se da je vino postalo svjezije, ugodnije 1 manje slatko
tek u carskom razdoblju. Umijece uskladivanja hrane i vina su osmislili upravo Rimljani koji
su prvi poceli vino ispijati tijekom jela. Vrlo vazan ¢imbenik u razvoju srednjovjekovne
kuhinje su imale utjecaj rimske i arapske kuhinje koje su bile poznate po uporabi jakih
zacina. U 14. stoljecu su se ruckovi trgovaca 1 plemstva iz ruralnih dijelova sastojalo od
mnogih istodobno posluzivanih jela bez ukljuene estetike i kreativnosti. Dok su se u 15.
stoljecu razvili rasko$ni banketi koji su bili poznati po jelima razli¢itih boja, ukraseni voem
1 biljnim pigmentima. Meso 1 divlja¢ su se posluZivali prekriveni zlatom jer su se pridavala
1 terapeutska svojstva u tom metalu. Tada je druga opcija bila koriStenje jeftinijih namirnica

poput Safrana i zutanjaka kojom se postizala zlatna boja. Neke od namirnica koje su nam



danas svakodnevnica u kuhinji su se pojavile tek nakon otkrica Amerike, a to su kukuruz,

kakao, krumpir, rajcica i mnoge druge.

1.2. Pojam vina

Vinova loza se smatra najstarijom kulturom, spominje se u Mezopotamiji, Egiptu,
Grckoj, zatim u vrijeme Rimskog Carstva, a ujedno se u misli da je vinova loza starija od
samoga ¢ovjeka. Fosilni tragovi pokazuju da je u proSlosti postojala biljka koja je izgledom
sli¢na vinovoj lozi koja je danas prisutna, ali plemenita vrsta vinove loze je nastala u srednjoj
Aziji. Do ubrzane evolucije vinove loze je doslo tek kada se ¢ovjek svojim spoznajama
umijeSao u selekcioniranje sorti 1 oblika grozda, jer su prije toga prirodnom mutacijom
nastale mnoge sorte vinove loze.

Vino dolazi od latinske rijec¢i vinum, ljudi u jezi¢nom komuniciranju i pisanju koriste
razli¢itu terminologiju rije¢i te se tako u Njemackoj koristi Wein, Engleskoj wine,
Francuskoj vin, a u Madarskoj bor. Vino je proizvod dobiven potpunim ili djelomi¢nim
alkoholnim vrenjem masulja ili mosta od grozda plemenite vinove loze.

Enogastronomska ponuda ukoliko je kvalitetna i originalna ¢e biti jedna od presudnih
motiva u izboru ili posjeti nekog ugostiteljskog objekta ili odredene destinacije. Jedna od
glavnih primjera je Francuska koja je zemlja sa izrazito prepoznatljivom enogastronomskom
ponudom i specifi¢nostima §to se odrazava na marketinsku prezentaciju i ekonomski
potencijal. Hrvatska obiluje kvalitetnim izborom vina, ali i autohtonih jela te se zbog te

ponude mnogi Cesto 1 vracaju i posjecuju ista mjesta.



2. Hrana

Proteklih godina se stil Zivota promijenio, viSe nisu sinonim za privlacnu ugostiteljsku
ponudu velike koli¢ine hrane, ve¢ ona mora biti lagana, raznolika i ukusna. Vaznost hrane
nije manji te su ljudi i dalje skloni izvoditi vise novaca ukoliko se radi o kvalitetnoj hrani i
profesionalnoj usluzi. Za uspjesno poslovanje ugostiteljskog objekta bitno je pratiti trendove
i promjene u naéinu usluzivanja sve zahtjevnijih gostiju kako bi konkurirali na trzistu.
Suvremena gastronomija ne bi opstala bez suvremene tehnologije i tehnicke opreme koja
omogucava viSu kvalitetu jela, manje gubitke nutrijenata, zadovoljavanje HACCP normi te
ujedno vecu ekonomi¢nost pripreme.

Hrana je tvar ili proizvod koji je preraden, djelomicno preraden ili kompletno
nepreraden, a namijenjen je konzumaciji. Uravnotezena prehrana je jedan od glavnih
¢imbenika za zdrav nadin zivota te nam je potrebna za unos hranjivih tvari i energije.
Energija dolazi iz ugljikohidrata, masnoca i proteina te se kalorije troSe kroz bazalni rad
organizma, ali i tjelesnom aktivnoscu.

Trendovi u prehrani se mijenjaju svake godine, a najceS¢i razlog toga je trend
zdravstvene prirode, brige za dobrobit zivotinja, smanjivanje troskova, vjerski i kulturoloski
razlozi. Zadnjih godina je sve veca upotreba namirnica kao $to su chia sjemenke, quinoa,
goji bobice, kurkuma te su te namirnice bile poprili¢cno nepoznate, ali zbog informatizacije 1
globalizacije, doSlo je do toga da se mogu konzumirati sjemenke iz Meksika ili korijen iz
Indije bilo gdje. Hrana 1 prehrana postaju sve bitniji dio danasnjih Zivota te to pokazuje da
postoji sve vise televizijskih emisija koje su posvecene samo hrani, poput ,,24 kitchen®,
,,Jamie Oliver ima samo svoj televizijski program u kojem kuha slana jela, slatka te naravno
jela koja su u trendu danas. Trendovi u prehrani zadnjih godina su temeljeni na biljnom
podrijetlu, pa ¢ak i na podrucju Hrvatske koja je karakteristicna po konzumaciji mesa i
mesnih preradevina. Istrazivanja pokazuju da u Hrvatskoj ima 3,7% vegetarijanaca te da to
sve Sirem broju ljudi postaje Zivotni stil, pogotovo skupini Zena i mladih. Uz pravilnu
prehranu je postalo uobi€ajeno i vjeZzbati te se zbog toga u sve vise proizvoda dodaju proteini

kako bi pomogli izgraditi miSi¢e nakon treninga, a slatko¢a se dobiva od prirodnih sladila.



Danas je na trziStu postala poznata superhrana koja je prirodna hrana maksimalne
prehrambene vrijednosti koja u sobi posjeduje neuobicajeno visoki udio fitonutrijenata koje
pozitivno utjeu na zdravlje ¢ovjeka. Ima veliku nutritivnu vrijednost zbog toga Sto pruza
mnogo hranjivih tvari u jako malo koli¢ini te ima sluzbu prevencije bolesti. Neke od
najpoznatijih super namirnica su alge, pSeni¢na i je¢mena trava, acai bobice od kojih se prave
acai bowls, hren, kupus i cikla. Vecina takve superhrane dolazi iz udaljenih dijelova svijeta

te se one najcesce prodavaju u bio bio trgovinama tj. Trgovinama zdrave hrane,

Slika 1. Udio vegetarijanaca u svijetu
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Izvor 1. https://studentski.hr/zabava/zanimljivosti/video-zemlje-s-najvise-vegetarijanaca

2.1. KuSanje hrane

Analize kuSanja hrane, bilo da se radi o vizualnoj, mirisnoj ili okusno-mirisnoj, imaju
pojedinac¢no drugaciju vrijednost jer na kraju samo okusno-mirisna analiza ima odlucujuéu
ulogu kod kombiniranja odredene hrane sa vinom. Vizualna i mirisna analiza se oCjenjuju sa
tri termina, dok se okusno-mirisna ocjenjuje sa pet termina. Razlika izmedu te dvije analize

jer upravo zbog toga Sto je za neka obiljezja hrane dovoljna jednostavna podjela na tri



intervala pri ¢emu svaki interval ima jedan termin, a kod obiljezja temeljnog znacenja kako
bi se jelo uskladilo sa vinom, valjalo bi se sluziti kompliciranijom ljestvicom koja je
podijeljena na pet intervala i pet termina koji su im pridruZeni.

Pa tako imamo za vizualne i mirisne analize ljestvicu koja je u rasponu od 1 do 10 i koja
je podijeljena u tri intervala, 1,2,3,4 — 4,5,6,7 — 7,8,9,10. Svakom od ta tri intervala pripada
odredeni termin, za prvi interval bi termin bio neprihvatljiv, za drugi prihvatljiv 1 za trec¢i
koji oznacava najbolje ocijenjeno jelo je privlacan. Vrijednosti 4 1 7 koje se ponavljaju na
svaki po dva intervala je zato §to se dopusta elasticnost u ocjenjivanju u kojoj se tijekom
organolepti¢kih ocjenjivanja valja voditi racuna, poSto su jedini instrumenti kojima se
raspolazu osjetilni organi.

ObiljeZja hrane koja su odluc¢ujuca za uskladivanje hrane sa vinom su jedino okusno-
mirisna obiljezja. Takva obiljeZja se ocjenjuju na ljestvici od 1 do 10 sa pet intervala, 0,1,2
-2,34-456 - 6,7,8 — 8,9,10. Za svaki interval vrijedi razli¢iti opisni termin, a njihov
redoslijed je, neprimjetno, jedva primjetno, djelomi¢no primjetno, primjetno i jako
primjetno. Takva struktura ocjenjivanja je preuzeta iz ocjenjivanja vecine obiljezja kod
kuSanja vina te se ocjenjivanju hrane termin ,,djelomi¢no* oznacava osjet i ne podrazumijeva
nikakvu kvalitativnu vrijednost. Svaki interval ima ponavljaju¢e vrijednosti koje daju
slobodu kod procjene kusaca, zbog toga Sto kuSaci katkad znaju biti neodlu¢ni te navedeni

termini interpretiranjem uklanjaju svaku sumnju.

2.1.1. Vizualno i mirisno ocjenjivanje

Vizualno ocjenjivanje je prvi korak kod osjetilne analize hrane 1 ono nam omogucuje da
donesemo bitne zaklju¢ke o hrani koju kusamo. Vazno je pomno promotriti hranu koja se
kuSa, prvo se ne smije zanemariti psiholoSki dojam koji ostavlja jelo jer moZe ostaviti
fizioloski ili mentalni poticaj na kuSanje. Zatim odredena jela nam mogu vratiti sje¢anje na
neku prigodu koja nam je ostala u sjecanju ili jela mogu biti toliko primamljiva da Ce taj
trenutak ostati zabiljezen u sjecanju. Nikako se ne smije zaboraviti estetski aspekt jela jer

hrana koju jedemo mora pruZzati uZitak svim osjetilima kako bi ostvarilo ,,wow* efekt te se
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to odnosi kod vizualnog ocjenjivanja na uskladenost boja, oblika, na¢ina na koji su
rasporedeni po tanjuru, pa sada je aktualno i jestivo cvijeée koje se stavlja kako bi dodalo
prirodni efekt jelu i odredenu mekocu.

Okusno-mirisna kvaliteta je daleko najvaznija, ali ako je jelo ugodno prezentirano i u
dobroj atmosferi, jelo se moze doimati ukusnijim nego §to je. Svakako estetika jela ne bi
smjela kuSaca navesti na krivi put, jer promatranjem jela se moze utvrditi svjezina i jesu li
zadovoljeni higijenski aspekti, ali se ne moze znati pozadinska prica jela, dok se ne kusa.

Dvije vrlo vazne vrijednosti za procjenu kakvoce su cjelovitost 1 svjeZina jela te se treba
dobro razmotriti kada se ocjenjuje izgled jela, posto imaju znatan utjecaj na ukupan dojam
jela te mogu pozitivno ili negativno utjecati na kusaca. Danasnje ugostiteljstvo je na vrlo
visokom stupnju, pogotovo kada se prica o fine-dining restoranima kojima je cilj predstaviti
jelo estetski ugodno, kako bi publika ostala zadivljena. Uskladenost i otmjenost kojima se
chefovi izrazavaju i pokazuju svoju kreativnost na tanjuru su predmet divljenja, zbog
estetike, ne samo okusa i1 mirisa hrane. Vizualna analiza je sasvim drugacija kada se
predstavlja jelo koje je u skladu i onoga koje je u potpunoj suprotnosti s izgledom, sa time
se smatra da je prihvatljiv izgled ukoliko je raspored namirnica na tanjuru pravilan i
odgovaraju namirnice jedna drugoj, a suprotnost tome je ako su namirnice samo stavljene
jedna na drugu bez smisla i brige za detalje.

Idealna situacija je kada je hrana svjeza, privlacna izgledom i lijepo postavljena na
tanjuru, ali ujedno ako je jelo ukusno, a postavljeno je na obi¢an nacin, bez dotjerivanja i
velike brige, je isto prihvatljivo, medutim ako je hrana lijepo predstavljena, a nije svjeza,
onda zapravo ostavlja dojam slabe utjehe.

Kod osjetilne analize drugi korak je mirisna koja omogucéava vrednovanje hrane po
osjetilu mirisa. Uskladenost razli¢itih kombinacija se stvara u ustima osjetilom okusa, ali
mirisne nijanse koje se oslobadaju od pica i slazu se sa mirisima jela te se nadopunjuju. Kod
prehladenosti ili ako se namjerno zacepi nos, onda se nece osjetiti okus 1 miris hrane, koje
bi osjetili kao kada smo zdravi. Ukoliko jelo ima ugodan i jak miris mirodija, izazvati ¢e
osjecaj ugode, dok jelo koje ima neugodan miris ili je neutralan nece izazvati toliku ugodu i
zelju za kuSanjem tog jela. Isto kao Sto je i rije¢ o izgledu 1 predstavljenom jelu, miris se

ujedno na poseban nacin veze uz osjetilna obiljezja koja ¢e biti bitna za uskladivanje jela sa
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vinom, neovisno o kojim mirisnim nijansama se radi. Izrazenu osobnost imaju sirevi sa
plemenitom plijesni, zaCini, ¢eSnjak, tartufi, gljive te kava i to su samo neki od primjera
mirisa koji odreduju mirisni profil tog jela, ali ipak ta osobnost ne bi smjela prvobitno utjecati
na ocjenu kusaca. Vaznu ulogu ima i temperatura na kojoj se hrana kusa jer ako je jelo
hladno, molekule koje razvijaju miris imaju manju hlapljivost te time i manji utjecaj na
ostavljanje dojma.

Cistoéa i sklad su jedni od parametara koji omoguéuju ocjenjivanje mirisa hrane tj. jela.
Cisto¢a mirisa odredenog sastojka omoguéuje da se namirnica prepozna te je vrijednost
¢isto¢e mirisa vrlo vazna kada se kuSaju sirevi koji trebaju imati jasne i lako prepoznatljive
mirise. Mirisni karakter jela se moze dobiti ukoliko je fuzija mirisnih nijansi uskladena, bez
nadjacavanja medu namirnicama i1 zacinima te se mirisne note svake namirnice moraju
savrseno stopiti sa svim namirnicama od kojeg se sastoji jelo.

Mirisna jakost hrane je koli¢inski aspekt usko vezan uz miris koji ostavlja jak dojam na
osjetilo njuha, dok je mirisna kakvoca suprotnost, to je spajanje svega Sto miris moze izraziti
neovisno radi li se o nekoj odredenoj namirnici ili jelu. Kod mirisne kakvoce je najbitnija
ugodnost, nju moze dodatno istaknuti blagost ili jakost, ali kod ocjenjivanja vaznu ulogu drzi
1 kusac koji je kuSao mnogo jela tijekom svoje karijere te pohranjena sjeanja na mirise

razli¢itih jela koja mogu utjecati na mirisnu kakvocu.

2.1.2. Okusno mirisno ocjenjivanje

Nakon §to je promotrena svjezina i estetika jela, osjeti se njezan ili jak miris, bogat ili
siroma$an mirisnim nijansama, upravo sa time se stize do krajnje faze sa kojom se prelazi
na osjetilno ocjenjivanje i analizu hrane. Kvantificirane taktilne i okusno-mirisne osjete
prepoznajemo kuSanjem jela i time se dobiju sve informacije za biranje vine kako bi se
izabralo najprikladnije vino koje ¢e se uskladiti sa jelom. Svi koraci dosada se doimaju
zanimljivim, medutim od tada je potrebno zajam¢iti kuSacu tiSinu i strpljenje bez djelovanja
ikakvih vanjskih utjecaja kako bi se jelo pomno kuSalo i utvrdilo sve §to je vazno. Neki od

vanjskih ¢imbenika su druzenje sa prijateljima, otmjen ambijent te oni ¢ine jelo ugodnim 1
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istiCu hedonisticku dimenziju trenutka i iz tog razloga bi se sve moglo doimati mnogo
ukusnije nego Sto zapravo je, ali ujedno vanjski ¢imbenici ne bi smjeli utjecati na iskusnog
i profesionalnog kusaca. Tijekom pripreme za tehnicko kuSanje potrebna je ozbiljnost i
kompetencija te poznavanje proizvoda koji omogucéuju kusacu objektivno ocjenjivanje
osjetila. Najprije se osjete treba prepoznati, a nakon toga se oni mogu kvantificirati po
stupnjevima na ljestvici primjetnosti. Okusno-mirisno ocjenjivanje je puno opSirnije i
sloZenije od vizualnog 1 mirisnog ocjenjivanja jer se istrazuju sva obiljezja koja ¢e na kraju
prevagnuti kod sveukupnog dojma i ocjene.

Slanost je lagano za prepoznati te je jedan od Cetiri glavna temeljna okusna osjeta u
hrani, usko je povezano sa prisutnoséu soli, NaCl, te moze biti popracen i drugim solima.
Osim namirnica kojima se sol dodaje odmah pri proizvodnji, kristalna sol daje svoj snazan
okus svim jelima te je bitno da osoba koja soli jelo uvijek bude umjerena kako slanost samog
jela ne bi prevladala i stvarala neugodan okus. Osim dodavanja soli, slanost jela se moze
posti¢i i dodavanjem malo mononatrijeva glutamata sto je osnova svih kocki za juhu te je to
pojaciva¢ okusa slanosti.

Tendencija prema gorkome je isto jedan od temeljnih okusnih osjeta te se povezuje sa
tvrdo¢om hrane. Tendencija prema gorkome ne oznacava okus gorcine, jer takva hrana bi
bila neugodnog okusa i ne bi bilo moguce uskladiti vino sa takvim okusom. Neke od
namirnica koje sadrzavaju tvari sa tendencijom prema gorkome su arti¢oka, radi¢ i sirovi
Spinat, ujedno se takve tvari mogu osjetiti i u namirnicama zivotinjskog podrijetla poput jetra
ili sira. Moze se i percipirati u desertnim jelima, pogotovo jelima koja sadrze kavu ili kakao
koji sami po sebi imaju snaznu osobnost.

Tendencija prema kiselome je tre¢i od Cetiri temeljna okusna osjeta te je isto povezan sa
tvrdocom hrane 1 izrazava blagu kiselost. Jako kiselo jelo ne moZze se uskladiti sa vinom.
Kiselost agruma, poput limuna, znatno utjece na okus hrane i samim time mijenja prirodne
osobine, osim §to mijenja okus, mijenja i konzistenciju jer omeksava korice odreska i przene
ribe koja bi trebala biti hrskava. Jedan od velikih neprijatelja vinima je ocat, ali postoji ocat
koji dolazi iz Modene ili Reggio Emilie ¢ije kisele note nisu agresivne te imaju ¢ak i blago

slatkasti okus koji nastaje zbog viSegodiSnjeg odlezavanja u bac¢vi. Kombiniranje jela koje
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sadrzi nekoliko kapi takvoga octa i vina nije jednostavno, jer su za takva jela potrebna vina
koja su izrazito zrela i mekana.

Slatkoca je zadnji od glavna Cetiri osjeta i ostavljen je kao Slag na kraju jer je najugodniji
osjet medu svima njima. Od djetinjstva su sva djeca i odrasli vjerni tom okusu te se takav
okus jednostavno prepoznaje. Zadnjih nekoliko godina se Seeri zamjenjuju sa
torte i kolace. Osim $to na slatkocu utjeCe Secer, utjece i prisutnost drugih sastojaka te ako
se doda kakao u jednakom omjeru sa SeCerom Ce se pojacati aroma 1 tendencija prema
gorkome, ali i ublaziti slatko¢a. Tendencija prema slatkome se svodi na osjet mekoce U jelu,
moze se osjetiti u mnogim namirnicama, ali ne u desertima jer se kod njih pri¢a samo o
slatkoc¢i. Namirnice koje imaju izrazenu tendenciju prema slatkome su mrkva, buca, palenta
i sli¢no. Tendencija prema slatkome je blag osjet koji je najcesce prikriven drugim osjetima.

Okusno-mirisna trajnost jela je trajanje skupina osjeta kada se proguta jelo te se ocjenjuje
nakon gutanja na osnovi trajanju gdje se zbroje okusno-mirisni osjeti u usnoj Supljini. Svako
jelo ima okusno-mirisnu trajnost, pojedinac¢ni okusi koji znaju biti vrlo jaki kao $to je
zacinjenost ili slanost, ali sve ovisi o cuvanju namirnica i tehni¢koj pripremi. Struktura jela
je spoj svega $to je opazano tijekom kuSanja te se donosi na temelju primjetljivosti ukupnih
osjeta, Sto su neke namirnice bogatije okusom to je njihova struktura ujedno bogatija. Slabo
strukturirana jela su jela koja su jednostavnija okusom i nemaju toliko zacinjenost, aromu te
ujedno su skuhane od manjeg broja namirnica. NeSto bogatija strukturirana jela spadaju jela
koja u sebi sadrze razli¢ite masti, meso, tvrdi sirevi i arome te pridonose ve¢em mirisu i

ostavljaju malo duzu trajnost u ustima.
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3. Vino

Istrazeno da je da se vino po prvi puta spominje izmedu 11. i 9. stoljeca prije Krista,
premda nema mnogo dokaza da je to bilo tako davno, jer su arheoloski nalazi, koji su
saCuvani, sluzili negdje izmedu 6.000 1 4.000 godina prije Krista. Vinova loza je bila poznata
medu Babiloncima, Greima 1 Egipéanima, za njih znamo jer je vino njima bilo boZanstvo 1
to se stavljalo u grobnice sa faraonima. Smatra se da se vino tada koristilo najvise u vjerske
obrede te su ga smijeli konzumirati samo svecenici, ali se ubrzo pronaslo i na stolovima
viSeg ranga stanovnistva. Od 2. stolje¢a u antickom Rimu, otkada je zavrsilo razdoblje velike
Stednje kada se vino jako malo konzumiralo, vino je postalo proizvod koji je potaknuo
ekonomski rast i razvoj. U tome razdoblju se predstavilo prvo vrijedno vino koje se zvalo
Opimijan, dobilo je ime po konzulu Opimija, te se proizvodilo u regiji Agro Falerno.

Vina iz regije Falerno su bila vrlo cijenjena vina u antickom Rimu te se smatralo jednim
poznata po svojim vinogradima koji su uzgajali sorte grozda za proizvodnju poznatih vina.
Kvaliteta i reputacija Falerna su Cesto bile povezane sa bozanskim darom, a legenda koju je
prenio Silio Italico samo dodatno naglasava taj aspekt. Ujedno je vazno napomenuti da su
legende Cesto mjeSavina povijesti, mitova i folklorne tradicije te da nisu nuzno povijeso
toCne, ali ova prica o darivanju vina od strane boga Bacchusa ilustrira duboku povezanost
antickog drustva sa vinom 1 njegovo veliko poStovanje prema tom picu.

Podjela vina u tri velike skupine je nastala 121. godine prije Krista, a u prvu se svrstavalo
vino visoke kvalitete koje je namijenjeno plemstvu, zatim su se u drugoj skupini nalazila
vina za Siroku potroSnju i koja se piju svakodnevno te zadnja skupina su bila vina za puk,
koja su najlosije kvalitete. Na mnogim javnim zabavama su se nalazile osobe koje su bili
nazoc¢ni posluZitelji 1 oni su se bavili isklju¢ivo posluZivanjem vina, a njihov stru¢ni naziv
je sommelier.

Tocno je da je vinova loza imala znacajnu ulogu u krS¢anstvu, zbog toga je u srednjem
vijeku bibla vrlo rasprostranjena u Europi. Redovnici su igrali klju¢nu ulogu u poboljsanju
kvalitete vinogradarstva i proizvodnje vina u tom razdoblju. Redovnici cistercitskog reda,

koji su Zivjeli u samostanu C'iteaux na sjeveru Burgundije u Francuskoj, su bili pioniri u
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zvanju vinara-vinogradara u toj regiji. Oni su se posvetili unapredenju vinogradarstva i
proizvodnji vina, primjenjujuci pazljivu selekciju sorti grozda, eksperimentirajuéi sa novim
tehnikama uzgoja i poboljSanjem procesa vinskog podrumarstva. Njihov je rad rezultirao
poboljsanjem kvalitete vina u Burgundiji i postavljanjem temelja za renomiranu vinsku
regiju kojom je postala Burgundija. Ujedno su zasluzni za razvoj koncepta ,,crua“ koji
oznacava odredeni dio vinograda koji ima iznimnu kvalitetu grozdda i proizvodi vina
prepoznatljive kvalitete 1 okusa. Redovnici su prepoznali razliCite terroire, teritorijalne
karakteristike poput klime, tla i ekspozicije, unutar svojih vinograda i odabrali najbolje
dijelove za proizvodnju vina vrhunske kvalitete, a time su ujedno postavili temelj za
klasifikaciju koncepta cru, koji je klju€ni element u vinskom svijetu. Doprinos redovnika u
srednjem vijeku nije bio ograni¢en samo na Burgundiju, ve¢ su redovnici diljem Europe
ukljucujuéi benediktince, cistecite 1 kartuze, posvecivali se uzgoju vinove loze i proizvodnji
vina u mnogim regijama. Njihova stru¢nost, trud i predanost su pridonijeli razvoju vinskih
tradicija i tehnika koje su i dan danas prisutne u vecini europskih vinskih regija.

U razdoblju renesanse se pocCinju javljati nove profesije poput osoba koje su zaduzene
za nabavu, ¢uvanje i posluzivanje vina. Vinotoce su bile osobe koje su zaduzene za nabavu,
podrumari koji su odgovorni za proizvod od kupnje do potrosnje, kusaci koji su se brinuli o

posluzivanju vina i njegove zadace i posljednji je peharnik koji je nosio vino za stol.

3.1. Uloga vina

Vino ima mnogo viSe od samo uloge prehrambenog proizvoda, ono je bogato povijeséu
1igralo je vaznu ulogu u razli¢itim aspektima ljudskog zivota, ukljucujuéi zdravlje, religiju,
kulturu 1 druStveni status. UZivanje u vinu nije ograni¢eno na odredene slojeve drustva jer
su kroz povijest ljudi uZivali u vinu bez obzira na svoj socijalni status. Vino je bilo omiljeno
pi¢e na mnogim stolovima diljem svijeta 1 njegova popularnost i danas ostaje Siroko
rasprostranjena. Cesto se koristi kao dopuna hrani i moZe pobolj$ati gastronomsko iskustvo.
Pravilno upareno vino moZe nadopuniti okuse jela, poboljSati njihovu kompleksnost i stvoriti
harmoniju okusa. Uparivanje hrane i vina stvara bogatstvo okusa i uzitak pri konzumaciji

obroka. Vino je jako vazan element u ugostiteljstvu i gastronomiji jer pruza mogucnosti za
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stvaranje jedinstvenog gastronomskog iskustva, doprinosi dojmu i ambijentu te je
profitabilan proizvod za ugostiteljske objekte. U nastavku ¢e biti opisane glavne uloge vina

u koje spadaju, zdravstvena, religijska i kulturoloska te ostale uloge.

3.1.1. Zdravstvena uloga

Vino ima nekoliko potencijalnih zdravstvenih koristi kada se konzumira umjereno.
Kljucno je naglasiti da su ove koristi povezane sa umjerenom konzumacijom, $to bi znacilo
jedna do dvije ¢ase dnevno za muskarce i jedna Casa za Zzene. Pretjerana konzumacija vina
ili nekog drugog alkoholnog pi¢a moZe imati Stetne ucinke na zdravlje. Vino ima
antioksidativni ucinak, §to posjeduje posebno crno vino, a neke od antioksidansa su
resveratrol, polifenol i flavonoid. Takvi spojevi pomazu u borbi protiv oksidativnog stresa i
smanjuju upalu u tijeku. Antioksidansi mogu imati pozitivan u¢inak na zdravlje srca,
smanjenje rizika od kardiovaskularnih bolesti 1 podrzava zdravlje krvnih zila.

Umjerena konzumacija vina moze pomo¢i u odrzavanju zdravlja srca. Istrazivanja su
pokazala da crno vino moze pomoci u povecanju razine dobrog ili HDL kolesterola i
smanjenju loSeg ili LDL kolesterola te smanjenju rizika od sr¢anih bolesti poput koronarne
arterijske bolesti. Neke od studija su pokazale da umjerena konzumacija moze smanjiti rizik
od nastanka krvnih ugrusaka. Ovo je povezano sa prisutnoSc¢u flavonoida 1 drugih spojeva u
vinu koji mogu imati blagotvoran u¢inak na protok krvi i spreavanje stvaranja krvnih
ugruSaka. Redovna, ali umjerena konzumacija je povezana sa nizim rizikom od odredenih
bolesti, kao Sto je odredeni oblik raka, poput crijeva ili raka dojke. Medutim, ovo je jo$
predmet istraZivanja i joS to nije stru¢no dokazano.

Vazno je istaknuti da se zdravstvene koristi vina ne odnose samo na alkoholna pica, veé

i bezalkoholno crno grozde takoder sadrzi antioksidanse i druge korisne spojeve.

3.1.2. Religijska uloga
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Vino ima znacajnu religijsku ulogu u mnogim kulturama i vjerskim tradicijama diljem
svijeta te ¢e se u nastavku opisati uloge u razli¢itim religijama svijeta. Prvenstveno u
kr§¢anstvu vino ima poseban znacaj u obredu Euharistije ili Vecere Gospodnje. Vino se
korisi kao simbol Isusove krvi, a zajedno sa hostijom predstavlja tijelo i krv Krista, Krs¢ani
vjeruju da prilikom Euharistije vino postaje stvarno prisutno tijeko i krv Isusa Krista. U
judaizmu vino ima vaznu ulogu, posebno tijekom blagdana poput Pesaha (Pashe). Na Seder
veceri, obitelji konzumiraju ¢asu bina koja simbolizira radost 1 oslobodenje iz egipatskog
ropstva. Tijekom ceremonije Citanja Haggade, razliCite ¢aSe vina simboliziraju razlicite
aspekte povijesti i tradicije. U islamu je konzumacija alkohola, uklju¢ujuéi vino, zabranjena,
medutim postoje iznimke u kojima se vino mozZe koristiti u medicinske svrhe ili u
tradicionalnom obredu. Na primjer, neka sufisticka bratstva prakticiraju ,,zikr* §to oznacava
duhovno sjedinjenje uz umjerenu konzumaciju vina kao dio svoje misti¢ne prakse. U
hinduizmu se vino Kkoristi u nekim vjerskim obredima i ceremonijama, posebno u okvira
Saiva tradicija. Vino se smatra sredstvom koje pomaze u postizanju duhovnoh prosvijetljenja
1 povezivanju sa bozanstvom. Vino se takoder koristi u ostalim religijama kod obreda 1
razli¢itih kultura diljem svijeta, na primjer, u drevnom gréckom i rimskom paganizmu, vino
je bilo posveceno bogovima i koriSteno u obredima zrtvovanja i1 praznicima.

Jedan od poznatih hrvatskih narodnih obicaja je Martinje ili Martinovo $to je krS¢anski
blagdan koji se obiljezava 11. studenog uoci blagdana sv. Martina, zaStitnika vinogradara,
vinara i vinove loze. Martinje je obi¢aj koji obuhvaca razli¢ite tradicije, ovisno o regiji, a
jedan od najpoznatijih obicaja je krstenje mladog vina, odnosno sluzenje i kusanje vina iz
nove berbe, obi¢no grozdda koje je ubrano ranije te godine. Mladim vinom se simboli¢no
obiljeZzavazavrSetak berbe 1 pocetak vinskog razdoblja. Obicaji Martinja Cesto ukljucuju
sveCane procesije, blagoslov vinove loze i vina te sve€ane vecere 1 proslave. Ljudi se oblace
u tradicionalne odjece, pjevaju pjesme i slave zajedno uz vino te je ovaj blagdan takoder
povezan sa dobrotvornim aktivnostima i dijeljenjem hrane i vina siromaSnima. Martinje je
vrijeme kada ljudi dolaze u vinograde i vinarije kako bi proslavili zavrSetak berbe i slavili
plodove zemlje te je to prilika za zajedni$tvo, zahvalnost i uzivanje u vinu koje je
proizvedeno iz nove berbe. Obicaji Martinja se razlikuju od regije do regije 1 njihova to¢na

priroda i oblik obiljezavanja je odredena lokalnim tradicijama i obi¢ajima.
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3.1.3. Kulturoloska uloga

Vino ima znacajnu kulturolosku ulogu u mnogim drustvima diljem svijeta te je duboko
ukorijenjeno u razli¢itim kulturama 1 ima Sirok raspon znacenja i simbolike. Vino je Cesto
simbol radosti, obilja, blagostanja 1 slavlja te se povezuje sa posebnim prigodama kao §to su
svadbe, rodendani, blagdani i1 svecanosti. Koristi se u ceremonijama kao $to su simbolicki
rituali ili kao dio kulturnih tradicija i obreda. Osim §to je simbol radosti, vino je inspiracija
mnogim umjetnicima, knjizevnicima 1 pjesnicima diljem povijesti jer se ¢esto pojavljuje u
umjetnickim djelima knjiZzevnosti 1 pjesama kao simbol ljubavi, strasti i melankolije.
Povezano je 1 sa kulturnom bastinom mnogih regija i drzava. Vinogradarstvo 1 vino su ¢esto
dio nacionalnog identiteta i ponosa te ujedno 1 turisticke atrakcije koje privlace posjetitelje
zbog svoje kulturne vaznosti i tradicija koje su usko povezane sa vinom. Vino je medu
najvaznijim elementima gastronomije i glavna tema enologije, razumijevanje razli¢itih sorti
1 stilova vina kao 1 vjestine kuSanja i1 ocjenjivanja vina je dio kulinarske kulture i uzivanja u
hrani. Moderna enologija i gastronomija podjednako je aktivna u discipliniranju tjelesnih
potreba suvremenog pojedinca i ustanovljeno je da je enogastronomija civilizirala ukus
modernog potroSaca uvodec¢i nove znakove za razlikovanje 1 klasifikaciju hrane i pi¢a.danas
se razmetanje hranom smatra sve viSe znakom loSih manira i nije u skladu sa zahtjevima
pristojnog ponasanja. Vinski festivali, degustacije, tecajevi i sommelierstvo ¢ine dio
kulturologke uloge vina. Cestu ulogu ima i u drustvenim okruzenjima i interakcijama jer
potice razgovor, povezuje ljude i stvara ugodnu atmosferu. Vinski barovi i vinoteke su Cesta
mjesta okupljanja i druzenja velikog kruga ljudi. Vino ima duboko ukorijenjenu ulogu u

kultu i drustvu te pridoosi oblikovanju identiteta, umjesto i gastronomije.
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4. Vinogradarstvo

Uzgojem vinove loze koja se naziva Vitis vinifera, dobiva se proizvod napravljen od
grozda, ne smije se mijeSati sa Vitis silvestris Sto je divlja vinova loza. Vinova loza biljka
penjacica Cije staniSte je rasprostranjeno na mjestima sa umjerenom klimom 1 ona se
razmnozava sjemenom ili vegetativnim putem. Vinova loza dobivena sjemenom se razlikuje
od majke, a vegetativnim putem su potpuno jednake te je domaca vinova loza dvospolna $to
se joS§ naziva i hermafrodit.

Dokazano je da najstarije svjedoCanstvo o postojanju kultivirane vinove loze su
pronalasci koji su vezani uz obradu vina u Mezopotamiji u razdoblju od 3500. i 3100. godina
prije Krista. Migracijama stanovniStva nakon tog razdoblja uzgoj vinove loze se Siri prema
Grckoj 1 Sredozemnnom moru, a zatim kada je nastala kolonizacija Grka i Rimljana se Siri
prema Juznoj Italiji, Francuskoj i Spanjolskoj, ali ujedno i malo sjevernije prema Dunavu.
Na svim tim podrucjima se uzgajaju nove uvezene sorte, koje su se krizale sa postoje¢im
divljim sortama 1 tako su nastale sorte koje obiljazavaju nova podru¢ja vinogradarske
proizvodnje. Nastaju nova otkri¢a poput primitivnih korista za tjestenje i vinifikaciju, amfora
u koje se sprema vino i prenosi te nov¢ica Koji su sa svojim prikazima imali glavnu temu
vina. Etrus¢anska situla je najstariji i najpouzdaniji pronalazak na podruc¢ju Trentina koja
datira izmedu 6. 1 5. stolje¢a prije Krista, a ona se koristila za toCenje vina tijekom
ceremonija.

Europski istrazivaci su nositelji uvodenja 1 Sirenja vinove loze u Novi svijet, to¢nije, u
juznu Ameriku 1 Australiju, a zbog vjerskih razloga se ve¢inom koristila za pripremu misnog
vina. Kroz 18. stoljece vinova loza se zajedno sa francuskim sortama $iri u Sjevernu ameriku
radi trgovine, a ponajviSe u Californi-ju. Nositelji vinove loze u Juznu Afriku su bili
nizozemski trgovci jer su oni uvidjeli ekonomski interes u vinovoj lozi. Pri kraju 18. stolje¢a
je zbog ekonomskog interesa nastalo prvo pisano djelo o enologiji. Kemicar Jean-Antoine
Chaptal je usavrsio tehniku dosladivanja mosta i vina, a Louis Pasteur je donijeo postupak
koji se poslije naziva pasterizacija. U Francuskoj je istodobno usavrSeno fermentirano vino

u boci, na podru¢ju Champagne, kako bi se koristila i manje kvalitetne vinske sorte. Krajem
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19. stoljeca nastaju i prve enoloske skole kao $to je Poljoprivredni institut $to je danas
Zaklada Mach, zatim Skola u Coneglianu u Venetu, Alba u Pijemontu te vrlo uspjesne Skole
u Njemackoj i naravno Francuskoj. Skole i razli¢iti centri koji su proucavali vina su imali
znacajan utjecaj nakon pojave gljivi¢nih bolesti vinove loze. Pepelnica je bolest kojom su se
borili sa razli¢itim pripravcima na bazi sumpora u prahu, a protiv filoksere $to je insekt koji
stvara nepopravljivu Stetu na korijenovu sustavu europske vinove loze, a ne Steti amerckoj
vinovoj lozi. Nakon tog otkrica, istrazivaci su krenuli traziti rasadnike americke vinove loze
kako bi mogli zapoceti sa tehnikom cijepljenja. Kada je doslo 20. stolje¢e i krenuo Prvi
svjetski rat se svjedoCilo kompletnom uniStenju europskih vinogradarskih nasada zbog tih
bolesti. U tom periodu je mnogo vinogradara emigriralo iz Europe u prekomorske zemlje te
je tako zapocelo veliko Sirenje vinove loze u destinacije koje nisu dotada pobudivale veliki

interes.

4.1. Polozaj vinograda i uzgoj

Bitno je ispitati sve parametre koji bi mogli utjecati na uzgoj vinove loze,
medudjelovanje vinove loze 1 pedoklimatski uvjeti time su dobili veliku vaznost.
Vinogradarski poloZaji se nalaze na poviSenim terenima, a ne na nizinama, te je pozeljno da
je nagib okrenut prema jugu. Prednosti takvih terena su ti §to visak vode lako otjece i korijen
ima bolji uvjet za razvoj, zrak konstantno struji i susi povrSinu biljke §to ju ¢ini manje
osjetljivom na razne bolesti, hladni zrak pogada nize dijelove i onda niske zimske
temperature i rani i kasni mrazevi manje oStecuju biljku na poviSenim poloZajima i naravno
nagib prema jugu omogucava duzu osuncanost i vece temperature u proljece i jesen.
Zoniranje je termin koji oznacava biranje najprikladnijeg podrucja za uzgoj i proizvodnju
odredenih sorti grozda i vina. Vazan ¢imbenik koji treba analizirati je izloZenost suncu 1
utjecaj hlada koji nastaje zbog reljefa tla ili prepreka koje ometaju svjetlo dana. Iznad 50.
stupnja zemljopisne $irine i 45. stupnja na juznoj hemisferi efekt staklenika izaziva

poremecaje. Takve pojave utjecu na promjenu mjesta sadnje bijelih i crnih sorti te za sadnju
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ranih vinskih sorti. Klima ima najveéi utjecaj na zavrSne rezulltate suvremenog
vinogradarstva.

Vinova loza je biljka penjacica te je nuzno odrediti najprimjereniji uzgojni oblik i
kultivirati ju tako da se zastiti plod i pravilno postupa sa njim. Sustav uzgoja je pridonio
povecanju kvalitete grozda, poboljSanju njegova zdravlja, stupnja dozrijevanja i selekcije.
Prije se upotrebljavalo, za uzgoj, stablo sa visokim kro$njama kao potpora, koje je danas
zamijenjeno sa novim oblicima uzgoja poput pergola, dvokrak, racvasti oblici 1 lepeza.

Tehnika pergola ima svoje korijene u mediteranskim vinogradarskim regijama i
karakterizira ju veertikalno uzdizanje vinove loze preko drvene strukturee koja je obi¢no
postavljena u obliku nadstrSnice. Prvi korak je izgradnja drvene konstrukcije koja ce
podrzavati vinovu lozu i1 pergola se obi¢no sastoji od ¢rvstih stupova i greda koje tvore krov
nad redovima vinove loze. Prije sadnje vinove loze potrebno je pripremiti tlo i treba osigurati
dobru drenazu 1 opskrbu hranjivim tvarima kako bi vinova loza pravilno rasla. Mlade vinove
loze se sade uz noge pergole ili uz potporu koja ¢e ih usmjeravati prema gore. Mogu se saditi
na odredenoj udaljenosti jedna od druge, ovisno o sorti i preferiranoj gusto¢i sadnje. Glavni
cilj uzgoja vinove loze pergolom je usmijeriti rast izbojaka prema gornjem dijelu pergole,
izbojci se obi¢no vezuju uz zice ili konopce kako bi se osiguralo ravnomjerno rasporedivanje
1 podizanje vegetacije. Uzgoj vinove loze pergolom zahtijeva redovito odrzavanje i to
ukljucuje rezidbu izbojaka kako bi se odrzala Zeljena veliCina i oblik, uklanjanje suvisnih
izbojaka, provjeru i zastitu od bolesti i Stetnika te zalijevanje i gnojidbu prema potrebama.
Prednosti ovakog uzgoja vinove loze je za bolju izlozenost suncu i bolju cirkulaciju zrake
oko loze te estetski izgled.

Dvokrak, kordonac ili dvokraki Guyot su jedni od naziva za metodu uzgoja vinove loze
koja se koristi u komercijalnim vinogradima. Tehnika omogucuje ravnomjerno
rasporedivanje izbojaka 1 usmjeravanje rasta na obe strane biljke. Za pocetak tlo treba biti
pripremljeno sa osiguranom drenaZom i hranjivim tvarima, zatim se mlade loze sade uz
potporu koja ¢e podrzavati dvije horizontalne grane. Takve grane se obi¢no usmjeravaju
vodoravno u suprotnim smjerovima. Izbojci se usmjeravaju prema gore i vodoravno, duz
horizontalnih grana i obi¢no se vezuju uz zice ili druge potpore kako bi se odrzala ravnoteza

1 pravilno usmjeren rast. Redovita rezidba je klju¢na kod ove metode i izbojci se rezu kako
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bi se odrzala zeljena duljina i1 gustoca, a ona se obi¢no obavlja tijekom zimske ili rane
proljetne sezone. Tijekom vegetacijske sezone, vinova loza zahtijeva redovito odrzavanje i
to ukljucuje uklanjanje suvisnih izbojaka, zastitu od bolesti i Stetnika, zalijevanje 1 gnojidbu.
Prednosti ovakvog uzgoja vinove loze ukljucuju jednostavna odrzavanja, bolju raspodjelu
izbojaka 1 suneve svijetlosti, pristupanost za branje grozda te mogucnosti dobivanja vece
koli€¢ine grozda po biljci. Ovom metodom se omogucuje 1 dobra kontrola rasta te optimalno

iskoriStavanje prostora u vinogradu.

4.2. PoboljSanje vinove loze

PoboljSanje vinove loze se dobiva sustavom za genetsko poboljSanje 1 omogucava
sortama da imaju stabilnije karakteristike u pogledu samoobrane od bolesti i otpornosti
prema okolisu, klimatskim prilikama i bolestima. Postoje dva nacina genetskog poboljSanja,
prvi je vegetativno razmnoZzavanje i drugi genetsko krizanje.

Vegetativno razmnozavanje vinove loze je proce stvaranje novih biljaka vinove loze iz
dijelova postojec¢ih biljaka, umjesto koriStenja sjemena za reprodukciju. Postoji nekoliko
metoda vegetativnoh razmnoZavanja vinove loze, a prvi je reznice. Reznice su odrezani
dijelovi izbojaka ili mladica vinove loze i obi¢no se koriste zreli izbojci sa nekoliko
pupoljaka, one se sade u pripremljenom tlu ili supstratu gdje ¢e se razviti korijenje i rasti kao
samostalne biljke. Drugi primjer su ocnice, a to je tehnika koja ukljucuje umetanje pupova
iz vinove loze u pripremljene izbojke drugih sorti vinove loze. Nakon nekog vremena,
pupovi ¢e se razviti u nove izbojke 1 samim time ¢e se formirati nova vinova loza iz njih.
Cijepljenje je treca metoda koja ukljucuje postupak spajanja dijelova dviju biljaka vinove
loze kako bi se stvorila nova biljka, obi¢no se koristi kao podloga, donor biljka sa jakim
korijenjem, i plemka, donor biljka sa Zeljenom sortom. Plemka se postavlja na podlogu, a
dvije biljke se povezuju kako bi se omogucio prijenog hranjivih tvari i integracija biljaka.
Ove metode vegetativnog razmozavanja se koriste za ouvanje i razmnoZavanje odredenih
sorti vinove loze sa poznatim svojstvima i karakteristikama. Osim toga, ove metode

omogucuju brze rezultate i odrzavaju genetske karakteristike originalne biljke. Ujedno je
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vazno da vegetativno razmnozavanje vinove loze zahtijeva odredenu struc¢nost i znanje kako
bi se postigli uspjesni rezultati, stoga se Cesto koriste u profesionalnom vinogradarstvu i
mogu zahtijevati odredenu opremu i strojeve za uspje$no provodenje.

Genetsko krizanje vinove loze je postupak u kojem se dvije razli¢ite sorte vinove loze
namjerno opraSuju kako bi se stvorile nove sorte ili hibridi. Cilj ovakvog krizanja je
kombinirati zeljene karakteristike roditeljskih sorti kako bi se dobio potomak sa poboljSanim
svojstvima. Prvo se trebaju odabrati dvije sorte vinove loze koje imaju zeljene karakteristike,
to mogu biti sorte sa razliCitim bojama grozda, okusima, otpornos¢u na bolesti ili drugim
svojstvima. Zatim se cvjetovi jedne sorte oprasuju sa peludom druge sorte, a to se moze
posti¢i ruénim oprasivanje, koriStenjem peludi ili prirodnim oprasivanjem pomocu insekata.
Nakon opraSivanja biljke razvijaju sjemenke u plodovima 1 te ¢e sjemenke sadrzavati
genetski materijal oba roditelja. Sjemenke ¢e se zatim posaditi i potaknuti ¢e se njihovo
klijanje, a iz sjemenki ¢e se razviti mlada vinova loza. One se testiraju i ocjenjuju kako bi se
procijenile njihove karakteristike. Sorte sa zeljenim svojstvima se dalje razmnozavaju
vegetativnim putem kako bi se ocuvala njihova genetika. Genetsko krizanje vinove loze je
sloZzen postupak koji zahtijeva vrijeme, struc¢nost i1 pazljivo pracenje. Selekcija novih sorti
moze potrajati godinama ili ¢ak desetlje¢ima, jer je potrebno testirati i evaluirati mnoge
potomke kako bi se odabrali najbolji. Zasada se genetsko krizanje naj¢esce provodi u
istrazivaCke svrhe ili u komercijalnim vinogradima s ciljem stvaranja novih sorti s

unaprijedenim svojstvima.

4.3. Vina ekoloske proizvodnje

Kod kupovine vina moze se Cesto vidjeti natpis od proizvodaca pod izrazima “eko”,
“organsko”, “bio” 1 sli¢no, medutim to ne znaci da se tijekom proizvodnje tih vina istinski
pridrzavalo pravila koja vrijede. Sluzbenu potvrdu da su vina ekoloska imaju samo
proizvodaci koji na svojim proizvodima imaju oznaku ,.ekoloski proizvod Hrvatske* te to
garantira da su u sustavu kontrole prema zakonskim propisima. Pod terminom ekoloska

proizvodnja se podrazumijeva da se u vinogradu i podrumu ne smiju koristiti sintetska
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sredstva, mineralna gnojiva, dopustena koli¢ina bakrenih i sumpornih sredstava je
umanjena. Svrha ovakvog nacina proizvodnje je, dugoro¢no gledajuéi, potrebna za
ocuvanje naseg ekosustava, a moze se osigurati jedino ako se koriste postupci koji nisu
agresivni prema prirodi i ne postizu brze rezultate. Ovakvom proizvodnjom se trazi puno
viSe znanja 1 iskustva u proizvodnji vina jer ne postoji mnogo nacina za ispraviti nacinjene
greSke. Ekoloska proizvodnja ne brani upotrebu suvremenih strojeva, a pogotovo ne brani
istrazivanje 1 primjenu znanstvenih spoznaja. Proizvodnja ovakvih vina je u pocetnoj fazi

te je obitelj Cegec prvi certificirani proizvoda¢ ekoloskog vina.
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5. KuSanje vina

Okusi, taktilni osjeti i ukusno-mirisne percepcije oblikuju okus hrane, ujedno tako i vino
kako bi se uspjesno uskladilo, nudi svoje snazne ili blage te strukturirane ili jednostavne
karakteristike. Kao 1 kod jela, odredena presudna svojstva pridonose harmonicnoj 1
uskladenoj kombinaciji. Prepoznavanje i procjena intenziteta i organoleptiCkih svojstava
hrane 1 vina su najvazniji. Za vino, najvaznija obiljezja su okusno-mirisna podrucja. Boja 1
miris vina, iako nisu izravno povezani s uskladivanje, mogu nam pomoci da se lakSe
prepozna vrsta vina koja se kuSa 1 predvidi odredena okusno-mirisna svojstva koja ¢e se
potvrditi nakon preciznog 1 detaljnog kusanja. Zlatna boja, harmonija, snazan i slozen miris
sa nijansama zrelog voca 1 tostiranim suptilnim notama, poti¢u na pomisljanje na odredeno
zrelo bijelo vino i njegovo sazrijevanje u baévama takozvanim barriqueu.

Mekoca vina odnosi se na glatkoc¢u i njeznost senzacija koje vino pruza na jeziku i nepcu.
Meko vino ima manje primjetne tanine i kiseline, Sto rezultira glatkom i ugladenom
teksturom. Ova svojstva Cesto se povezuju s punocom tijela, zaobljenos¢u okusa i
dugotrajnos¢u na nepcu. Mekoca vina moze pridonijeti ugodnom iskustvu pijenja, ¢ineci ga
ugodnim za konzumaciju samostalno ili u kombinaciji s hranom. Vazno je napomenuti da
mekoca vina moZze varirati ovisno o sorti grozda, podrijetlu vina, procesu fermentacije i dobi
vina. Tvrdoca vina odnosi se na prisutnost izrazenih tanina, kiselosti ili drugih komponenti
koje mogu stvoriti dojam ¢vrstine, suhoce ili adstrigencije na jeziku i nepcu. Vina s veCom
tvrdoom imaju obi€no izraZenije tanine koji mogu ostaviti susti osjecaj ili stezanje u ustima.
Ova svojstva Cesto se povezuju s mladim crvenim vinima, posebno onima koja prolaze
proces maceracije na kozici grozda. Tvrdo¢a vina moze se ublaziti ili izbalansirati odredenim
procesima poput starenja, omekSavanja tanina ili fermentacije mlijecnom kiselinom. Vazno
je napomenuti da percepcija tvrdo¢e vina moZe varirati ovisno o sorti grozda, regiji uzgoja i
preferencijama pojedinca. Tvrdoca u vinu je puno agresivnija od mekoce, ali je zato i puno
korisnija kod uskladivanja hrane i vina. Tani¢nost vina odnosi se na prisutnost tanina, koji
su prirodni spojevi prisutni u kozici, sjemenkama i peteljkama grozda. Tanini su odgovorni
za suhocu, adstrigenciju ili stezanje koje se moZe osjetiti u ustima prilikom ispijanja vina.

Vina s visokom tani¢nos¢u cesto su crvena vina koja su prosla proces maceracije ili
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fermentacije s dodatkom kozica grozda. Tani¢nost moze pruziti strukturu, postojanost i
sposobnost starenja vinu. Medutim, prekomjerna tani¢nost moze rezultirati grubim ili suhim
osjeCajem u ustima. Vrijeme starenja, procesi omekSavanja i odabir sorte grozda mogu
utjecati na razinu tani¢nosti vina. Mineralnost vina je svojstvo koje se odnosi na prisutnost
mineralnih nota ili karakteristika u okusu i aromi vina. Ova svojstva ¢esto podsjecaju na
miris ili okus mineralnih tvari poput krede, kamena, metala ili soli. Mineralnost mozZe dati
vini dodatnu slojevitost, svjezinu i kompleksnost. Ova karakteristika posebno je izrazena u
bijelim vinima, poput Rieslinga, Chablis-a ili Sancerre-a, koja dolaze iz regija s posebnim
tlima bogatim mineralima. Mineralnost vina moze biti posljedica tla na kojem su vinogradi

uzgojeni, specifi¢ne klime ili stila proizvodnje.

5.1. Struktura, jakost i okusno-mirisna trajnost

Struktura vina odnosi se na skup karakteristika koje oblikuju njegovu teksturu, ravnotezu
1 trajnost na nepcu. Ove karakteristike ukljucuju tijelo, kiselinu, tanine, alkohol i slatko¢u
vina. Tijelo vina opisuje osjec¢aj punoce ili lagane teksture koju vino pruza na nepcu. Vina
mogu imati tijelo koje se kre¢e od laganeog i svjezeg do punog i bogatog. Kiselina je vazna
komponenta strukture vina jer pruza svjezinu, vitalnost i uravnotezenost okusa. Prisutnost
pravilne kiselosti moZe poboljsati sposobnost vina da se dobro stari i uskladi s hranom.
Alkohol pridonosi puno¢i, bogatstvu i gusto¢i vina. Pravilna ravnoteza alkohola moze
doprinijeti harmoniji okusa i teksture vina. Slatko¢a se odnosi na prisutnost prirodne ili
dodane slatko¢e u vinu. Ona moze utjecati na ukupnu strukturu vina, pruZaju¢i mu bogatstvo
ili uravnotezujuci kiselost 1 tanine. Sve ove komponente zajedno oblikuju strukturu vina,
stvaraju¢i dojam ravnoteZe, kompleksnosti 1 trajnosti na nepcu. Struktura vina moZe se
mijenjati tijekom starenja, razvijaju¢i nove slojeve okusa i teksture. Sve ove karakteristike
se odnose na strukturu vina koja se temelji na tri intermedijalne pozicije i termina, a to su
slaba, punog tijela i robusna.

Jakost vina odnosi se na udio alkohola u vinu, izrazen u postotku, ona moze varirati

ovisno o sorti grozda, regiji uzgoja, uvjetima berbe i procesu fermentacije. Visa jakost vina
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obi¢no rezultira vi§im postotkom alkohola, dok niza jakost zna¢i manji udio alkohola. Jakost
vina ima utjecaj na njegov okus, teksturu i dojam na nepcu, vise alkohola moze pridonijeti
vecoj punodi i tijelu vina, a takoder moze utjecati na toplinu i osjec¢aj peckanja u ustima.
Niska jakost moze rezultirati lakSim, osvjezavaju¢im i manje obremenjuju¢im vinom. Vazno
je naglasiti da jakost vina treba biti uravnoteZena s ostalim komponentama vina poput
kiseline, tanina 1 slatko¢e kako bi se postigla harmonija 1 ukupna struktura. Prekomjerna
jakost moze preplaviti ostale okuse, dok nedostatak jakosti moze rezultirati nedostatkom
punoce 1 tijela. Pri degustaciji vina, jakost se Cesto ocjenjuje kako bi se odredilo kako se
alkohol integrira i doprinosi dojmu vina. U konacnici, jakost vina je jedan od faktora koji
oblikuje njegov karakter i moZe utjecati na dozivljaj i sposobnost uparivanja s hranom.
Okusno-mirisna trajnost vina odnosi se na koliko dugo vino zadrzava svoju kvalitetu,
aromu 1 okus tijekom vremena. To je sposobnost vina da o¢uva svoje karakteristike i evoluira
na Zeljeni nacin kako stari. Vina s visokom okusno-mirisnom trajno$¢u imaju sposobnost
razvijanja slozenih aromatskih profila i promjena okusa tijekom starenja, mogu postati
mekSa, integrirati tanine, razviti slojevitost okusa i razviti nove karakteristike. Ta vina mogu
biti izvrsna za duze ¢uvanje 1 imaju potencijal za daljnje poboljSanje. Vazni faktori koji
utjeCu na okusno-mirisnu trajnost vina su sorta grozda, kvaliteta berbe, nacin proizvodnje 1
uvjeti cuvanja. Vina s boljom strukturom (tanini, kiselina, alkohol) i pravilnom ravnotezom
imaju tendenciju da bolje podnose starenje, medutim, treba napomenuti da sva vina nemaju
istu sposobnost trajanja. Neka vina su namijenjena za konzumaciju u mladem stanju, dok su
druga namijenjena za dulje starenje. Pravilno skladiStenje vina, kao §to je kontrolirana
temperatura, pravilna vlaznost i zastita od svjetla, takoder moze znacajno utjecati na trajnost
vina. Degustacija vina tijekom vremena moze nam pruziti uvid u njegovu okusno-mirisnu
trajnost. Pracenje promjena u aromi, okusu 1 teksturi vina tijekom vremena omogucuje nam

bolje razumijevanje njegove evolucije i optimalnog trenutka za konzumaciju.

5.2. PjenuSavost
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Pjenusavost vina odnosi se na prisutnost mjehurica ili pjenjenje u vinu. To je svojstvo
koje daje vinu zivahan, svjeZ i osvjezavajuéi karakter. Ona mogu biti prirodno ili umjetno
pjenusava, prirodno pjenuSava vina, kao S§to je Sampanjac dobiva svoju pjenusavost
prirodnim procesom fermentacije u boci te je Kisik ogranicen u boci, §to dovodi do stvaranja
mjehuri¢a. Umjetno pjenuSava vina, kao $to su mnoge vrste pjenusaca, dobivaju pjenusavost
dodavanjem uglji¢nog dioksida u bocu. Pjenusava vina mogu varirati u stupnju pjenusavosti,
od neznatne prisutnosti mjehurica do intenzivnog pjenjenja. Mjehuric¢i mogu biti fini 1 sitni,
il1 ve¢ii zivahniji. Ova svojstva daju vinskim pjenuSavim vinima razli¢ite teksture 1 senzacije
na nepcu. PjenuSavost vina moZe biti osobito atraktivna jer pruza dodatni sloj kompleksnosti
1 osvjezenja, Mjehuri¢i mogu potaknuti osjetila 1 dodati vibraciju 1 Zivost vinu te takoder
mogu pridonijeti ravnotezi okusa, uravnotezujuci kiselinu 1 slatko¢u vina. Pjenusava vina
Cesto se koriste za posebne prigode i proslave, ali mogu se takoder upariti s raznim jelima,
ukljucujuéi ribu, plodove mora, bijelo meso 1 voéne desert.

Ocjenjivanje pjenusavih vina se radi po skali od pet stupnjeva, mirno, slabo pjenusavo,
prilicno pjenusavo, pjenusavo i jako pjenusavo. Kod prvog stupnja mirno, ocjena 0 — 2, u
vinu se ne primjec¢uje pjenusavost ili je jako neznatna. Slabo pjenuSavo, ocjena 2 — 4,
primjecuje se u vinu blago istaknuta pjenuSavost poput gaziranim pjenuSaca. Prili¢no
pjenusavo, Sto je srednji stupanj sa ocjenom 4 — 6, u tako ocjenjenom vinu se opaza dovoljna
umjerena pjenusavost kao kod pjenuSavih vina. Pjenusavo ocijenjena vina, ocjena 6 — 8,
imaju istaknutu pjenuSavost kao kod pjenusaca. Zadnji stupanj je jako pjenusavo, ocjena 8
— 10, u tu kategoriju spadaju vina koja imaju izrazitu pjenuSavost kao pjenusci sa vrlo

bogatim uglji¢nim dioksidom.
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6. Proizvodnja vina

Svi dijelovi grozda zajedno stvaraju jedinstvenu kombinaciju okusa, aroma i tekstura
koje se prenose u vino tijekom procesa vinifikacije. Razli¢iti dijelovi grozda doprinose
karakteristikama vina poput boje, okusa, tijela i tanina. Grozd se sastoji od peteljkovina koja
je vlaknaste strukture i nosi bobice te bobice ili zrna grozda koja su povezana peteljkicom i
peteljkom. Bobica se sastoji od kozice koja sadrzi aromatske spojeve, boju, tanine i
antocijane, a ponekad je prekrivena bijelim voStanim slojem koji ju Stiti od klimatskih
utjecaja i bolesti. Zatim se sastoji od mesa koje sadrzi Secere, glukozu i fruktozu te od

sjemenki koje se sastoje od ulja i tanina.

6.1. Berba

Berba je proces rucnog ili strojnog branja zrelih grozdova sa vinove loze te je to klju¢ni
korak u proizvodnji vina 1 obi¢no se obavlja u vrijeme kada grozde dostigne optimalnu
zrelost. Osim optimalne zrelosti, danas se, pocetak berbe vise ne odreduje isklju¢ivo na
temelju zrelosti, ve¢ odredivanjem koli¢ine Secera pomoc¢u mostomjera, a to je naprava koja
mjeri udio tezine Secera u mostu iz Cega je moguce predvidjeti alkoholnu jakost u budu¢em
vinu. Berba se obi¢no provodi tijekom jeseni, u razdoblju koje se naziva berba ili
vinogradarska sezona, a odluka ovisi jo$ 1 o sorti grozda, geografskom podrucju, klimatskim
uvjetima i Zeljenom stilu vina.

Postoje dva osnovna nacina berbe grozda te je prvi rucna berba koja podrazumijeva
ru¢no branje grozdova. Ovo je tradicionalni nacin berbe koji se Cesto koristi za vrhunska
vina te se berba obavlja paZljivo, grozd po grozd, kako bi se osigurala selekcija samo
najzrelijih 1 najkvalitetnijih grozdova. Ru¢na berba zahtijeva veliki broj radnika, ali
omogucuje preciznu kontrolu i selekciju grozda. Drugi nacin je strojna berba koja koristi
mehanizirane strojeve koji mehanicki odstranjuju grozdove sa vinove loze. Ovaj nacin berbe
je brzi i ucinkovitiji, ali strojna berba moZe biti manje precizna i zahtijeva pazljivo

podesavanje kako bi se izbjeglo oSte¢enje grozda ili vinove loze. Berba je kritian trenutak
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u proizvodnji vina jer kvaliteta i zrelost grozda utjeCu na konac¢ni okus, aromu i karakter
vina. Vinari ¢esto prate pazljivo vremenske uvjete i odabiru pravi trenutak za berbu kako bi
osigurali najbolju kvalitetu grozda, a potom i vina.

Kako bi se osigurala zdravstvena ispravnost grozda i ravnoteza cijelog sustava potrebne
su odgovaraju¢e mjere zastite vinograda i obrade tla. Utjecajem ekologije, danas se sve vise
razvijaju razli¢iti tipovi poljoprivredne proizvodnje kojima je cilj ouvanje zemljiSta 1
smanjenje negativnog utjecaja poljoprivrede na okoliS. Postoje Cetiri oblika poljoprivredne
proizvodnje koje su u fazi izu€avanja i tek ¢e se narednim rezultatima pokazati je 1i moguce
istodobno postizati kvalitetu vina i ocuvati okoli$. Prvi tip je konvencionalna poljoprivreda,
to je tradicionalni oblik poljoprivrede koji koristi konvencionalne metode uzgoja,
ukljucujuéi upotrebu kemijskih gnojiva, pesticida, herbicida kako bi se povecao prinos 1
zastitilo usjeve od Stetnika, ovakav oblik proizvodnje se temelji na masovnoj proizvodnji.
Drugi tip je organska poljoprivreda, a ona se temelji na ekoloSkim principima i zabranjuje
upotrebu sintetickih kemikalija, umjesto toga se koriste prirodni nac¢ini gnojidbe i kontrole
Stetnika, cilj ove metode je proizvodnja hrane sa manjim utjecajem na okolis$ i naglaskom na
oCuvanje prirodnih resursa. Sljede¢i tip je integrirana proizvodnja koja kombinira
konvencionalne i organske metode uzgoja, promovira odrzivu poljoprivredu sa minimalnim
koriStenjem kemijskih sredstava, integrirana poljoprivreda koristi razli¢ite tehnike kako bi
se odrzala ravnoteza izmedu ekonomskih, ekoloskih i drustvenih aspekata proizvodnje.
Posljednji naCin poljoprivrede je biodinamicki koji se temelji na filozofiji 1 principima
razvijenim od strane austrijskog filozofa Rudolfa Steinera. Jedan od glavnih principa ove
poljoprivrede je bioloSka raznolikost je ona potiCe oCuvanje i promicanje bioloSke
raznolikosti na poljoprivrednim povrSinama, koriStenjem raznolikih usjeva, uzgoja
autohtonih sorti i stvaranje raznolikih staniSta za korisne organizme. Ovom metodom se
koriste pripravci koji se prirodno proizvode od biljnih, mineralnih i Zivotinjskih tvari te se
koriste za poboljSanje plodnosti tla, poticanje razgradnje i jaanje biljaka. Ova metoda uzima
u obzir utjecaj mjeseca na rast i razvoj biljaka te se aktivnosti poput sjetve, berbe i primjene
pripravaka trebaju obavljati u skladu s odredenim fazama mjeseca. Smatra se da se ovom
metodom promiCe integracija biljaka, Zivotinja i1 prirodnih procesa kako bi se stvorila

ravnoteza i odrzivost.
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6.2. Prijevoz, muljanje i presanje

Prijevoz groZda je vazan dio lanca proizvodnje vina te moZe biti kritiCan ako se ne
osigura svjezina 1 kvaliteta groZda. Treba biti paZljivo organiziran kako bi se minimalizirali
potencijalni rizici od osteéenja grozda ili gubitka kvalitete te je brzina prijevoza, temperatura
1 uvjeti uskladistenja igraju klju¢nu ulogu u o¢uvanju svjezine. Vinski proizvodaci i vinari
¢esto posvecuju posebnu paznju logistici 1 transportu grozda kako bi osigurali visoku
kvalitetu grozda i vina. Postoji viSe vrsta prijevoza te je jedan od njih prenosenje rukom, kod
manjih vinogradskih posjeda prilikom berbe u malim koli¢inama, groZde se bere rucno i
prenosi u manjim koSarama ili posudama. Ovo je tradicionalna metoda koja zahtijeva vecu
radnu snagu, ali omogucuje njezan tretman grozda. Drugi nacin prijevoza je u sanducima
koji mogu biti drveni ili plasti¢ni i imaju otvore za cirkulaciju zraka, ova metoda pomaze u
zastiti grozda od oStecenja i omogucuje jednostavniji utovar i istovar. Vinogradarskim
vozilima se prevozi grozde u ve¢im koli¢inama koja imaju posebno dizajnirane posude ili
spremnike za smjestaj grozda te su opremljena sustavima za hladenje kako bi se odrzala
svjezina grozda tijekom prijevoza. Posljednji nacin je u cisternama koje su hermeticki
zatvoreni spremnici koji omogucuju kontrolu temperature te se ova metoda koristi za
transport vecih koli¢ina grozda na duze udaljenosti.

Muljanje i preSanje grozda su procesi koji se odvijaju nakon berbe 1 prijevoza grozda
kako bi se oslobodio sok i pripremilo grozde za fermentaciju i daljnju proizvodnju vina. Ovi
procesi omogucuju ekstrakciju sokova i tvari iz grozda, ukljucujuéi Secer, arome, tanine 1
druge komponente koje utje€u na kvalitetu vina. Muljanje se odnosi na gnjecenje grozda
kako bi se pukle kozice 1 opustio sok, tradicionalno muljanje se obavljalo ru¢no upotrebom
velikih drvenih ili metalnih posuda i nogu za gnjecenje grozda. Danas se Cesto koriste
strojevi za muljanje koji mehanicki gnjece grozde kako bi se postigla potrebna ekstrakcija
soka. Nakon muljanja krece preSanje grozda Sto je proces kojim se iz mulja izdvaja sok od
krutih tvari poput koZica, sjemenki i peteljki grozda. Postoje razli¢iti tipovi presa koji se

koriste u vinarijama, ukljucuju¢i hidrauli¢ne prese i preSe sa vijkom. PreSe primjenjuju
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odredeni pritisak na mulj kako bi se sok odvojio od krutih tvari te ovisno o Zeljenom stilu
vina, moze se koristiti lagano presanje kako bi se dobio svjez ili njezan sok ili snaznije
presanje za ekstrakciju vise tvari, ukljucujuéi tanine. Proces muljanja i presanja grozda
razlikuje se ovisno o vrsti vina koje se proizvodi, stilu i preferencijama vinara, pravilno
muljanje 1 preSanje grozda igraju kljunu ulogu u ekstrakciji Zeljenih tvari 1 oblikovanju

okusa, boje i strukture vina.

6.3. Vinifikacija i fermentacija

Vinifikacija je proces, biokemijski 1 fizikalni, kojim se groZde pretvara u vino, a nije
iskljucivo odreden bojom kozice bobica. Vinifikacija kod bijelih vina se dogada u mostu iz
kojeg su uklonjeni svi kruti dijelovi grozda. Vinifikacija ruzicastih vina se dogada u mostu
crnog grozda koji ostaje odredeno vrijeme, od 24 do 48 sati, u dodiru sa krutim ostacima
grozda. Vinifikacija kod crnih vina se dogada tako da most ostaje u dodiru sa kominom oko
cetiri do pet dana za proizvodnju laganih vina, a najviSe tri do Cetiri tjedan za proizvodnju
crnih vina jake strukture. Kod proizvodnje bijelih vina robusnog tijela se ponekad obavlja
kratkotrajna maceracija komine u mostu uz kontrolu temperature.

Fermentacija vina je klju¢ni proces u proizvodnji vina u kojem se Seceri koji su prisutni
u grozdu pretvaraju u alkohol, uz istovremeno oslobadanje uglji¢nog dioksida. Proces se
odvija pod utjecajem kvasaca koji se prirodno nalaze na kozici grozda ili se dodaju kao
selekcionirani kvasci. Kod fermentacije prvi korak je priprema mosta, koja se dobiva nakon
muljanja i preSanja te se dobiveni sok naziva most. Most sadrzi Secere, vo¢ne kiseline 1
arome koje su bitne za razvoj okusa i karakteristike vina. U koraku inokulacije kvascima se
kvasci dodaju u most kako bi se zapoceo proces fermentacije, kvasci pretvaraju Secere u
moStu u alkohol uz istovremeno oslobadanje uglji¢nog dioksida kao nusprodukt. Kvasci
metaboliziraju Secere u mostu i proizvode alkohol te taj proces traje od nekoliko dana do
nekoliko tjedana, ovisno o vrsti vina i stilu fermentacije. Temperatura i vrijeme maceracije,
kontakt s koZicama, te druge varijable mogu utjecati na karakteristike i okus vina. Kod

proizvodnje crnog vina, moZze se provesti proces maceracije u kojem kozice grozda ostaju u
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kontaktu sa mostom tijekom fermentacije te omogucuju ekstrakciju boje, tanina i drugih tvari
iz kozica S§to pridonosi strukturi i boji vina. Jednom kada kvasci konzumiraju veéinu
dostupnih Seéera fermentacija se smatra zavrSenom te se kvasci tada mogu ukloniti ili
ostaviti u kontaktu sa vinom za dodatno sazrijevanje. Proces fermentacije varira o vrsti vina
koje se proizvodi 1 stilu vinara, neke vrste vina, poput desertnih, mogu zahtijevati duze

vrijeme fermentacije ili dodatne korake kako bi se postigao Zeljeni profil okusa.

6.4. Odlezavanje vina

Odlezavanje vina je takoder poznato kao sazrijevanje vina te je to proces u kojem vino
odstoji odredeno vrijeme nakon zavrSetka fermentacije. Tijekom tog perioda, vino se
smiruje, razvija nove arome i okuse te postaje slozenije i strukturirano. Nakon fermentacije
vino se obi¢no prenosi u boce s plutenim ¢epom ili drvene bacve u kojima se vino postepeno
razvija pod kontroliranim uvjetima. Tijekom odlezavanja vino moze sazrijevati u boci 1
tijekom tog perioda postupno gubi oStre okuse i tanine, a arome i okusi se razvijaju i
integriraju. Vrijeme odleZzavanja doprinosi kompleksnosti vina, arome postaju slozenije,
tanini se omeksSavaju i kiselost i vo¢nost se uravnotezuju. Za vina koja imaju potencijal
starenja odlezavanje je posebno vazno jer ta vina mogu poboljSati i razviti svoje najbolje
karakteristike tijekom duljeg perioda odlezavanja te je to Cesto slucaj sa crnim vinima. Vino
treba biti ¢uvano u odgovaraju¢im uvjetima kako bi se osigurala kvaliteta i razvoj te to
podrazumijeva stabilnu temperaturu, umjerenu vlaznost, zastitu od svjetla i minimalnu
izloZenost zraku. Trajanje samog procesa odlezavanja moZe varirati ovisno o vrsti vina, sorti
grozda, stilu i preferencijama proizvodaca ili vinara. Neka vina mogu biti spremna za
konzumaciju odmah nakon prelijevanja u boce, dok druga mogu zahtijevati godine
odleZavanja prije nego $to se smatraju spremnima za konzumiranje. Kod bijelih 1 laganih

vina nema potrebe za dugoro¢nim odleZavanjem jer gube svoju svjezinu i vo¢nost.
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7. Sljubljivanje hrane i vina

Sljubljivanje hrane i vina je umjetnost kombiniranja odgovarajué¢eg vina s odredenim
jelom kako bi se postigla harmonija i poboljsalo ukupno gastronomsko iskustvo. Ova praksa
ukljucuje pazljiv odabir vina koje ¢e se upariti s okusima, teksturama i aromama hrane na
nacin da nadopunjavaju jedno drugo. Kod sljubljivanja hrane i vina bitno je uzeti u obzir
nekoliko kljuénih aspekata, jedan od glavnih je taj da vino 1 hrana trebaju imati
komplementarne odnose, poput slatkog vina koje se moze dobro sljubiti sa desertom koji
nije previSe sladak, dok c¢e kiselo vino osvjeZiti masnu hranu. Ponekad se suprotnosti
privlace te je kontrast okusa hrane i vina stvaranje zanimljive kombinacije, poput kiselkastog
vina koje ¢e se dobro sljubiti sa pikantnom hranom, stvaraju¢i ravnotezu i dinamicnu
kombinaciju. Pravi odabir vina moZe poboljsati okus hrane, a isto vrijedi i za pravi odabir
hrane moZze poboljsati okus vina, na primjer bogato crno vino moze poboljSati okus jela sa
tamnim mesom ili bogatim umacima. Vazno je uzeti u obzir veli¢inu i strukturi hrane i vina
prilikom sljubljivanja, lagana jela Cesto zahtijevaju svjeza i lagana vina, dok bogatija jela
mogu podnijeti snaznija i punija vina. U mnogim regijama u svijetu postoje tradicionalne
kombinacije hrane i vina koje su se razvile tijekom vremena i smatraju se idealnim parovima.
Na primjer, talijanska tjestenina sa rajc¢icom se ¢esto sljubljuje sa talijanskim crvenim vinom
poput Chiantija. Sljubljivanje hrane i vina je prili¢no i subjektivno iskustvo te se preporucuje
istrazivanje idealne kombinacije koja odgovara pojedincu osobno.

U nastavku Ce se istraZiti razlika izmedu dva nacela sljubljivanja hrane i vina, a to su
nacelo suprotstavljanja i nacelo podudarnosti. Povr§nim c¢itanjem ta bi se nacela mogla
doimati 1 proturje¢nima, ali metode uskladivanja su temeljene na dugogodisnjim ciljanim
kuSanjima kako bi se razjasnila svaka mogucnost sljubljivanja. Na tom okusno zanimljivom
putu se prema nacelu suprotstavljanja vecina osjeta percipiranih u hrani trazi upravo
suprotan osjet u vinu. Kada je rije¢ o slatko¢i i strukturi, o jakosti i okusno-mirisnoj trajnosti,
sljubljivanje hrane 1 vina se temelji na nac¢elu podudarnosti jer navedena obiljeZja moraju
biti podudarna sa srodnim osjetima koji su percipirani u hrani te imati priblizno jednaku

razinu primjetljivosti.
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7.1.  Sljubljivanje prema nacelu suprotstavljanja

Sljubljivanje hrane i vina prema nacelu suprotstavljanja se temelji na ideji da se hrana i
vino sa razli¢itim karakteristikama mogu kombinirati kako bi se postigao kontrast i
uravnotezenje okusa. Ovakav pristup sljubljivanja trazi da se odabere vino koje suprotstavlja
ili kontrastira okusu hrane na nac¢in koji nadopunjuje u obogacuje ukupno gastronomsko
iskustvo. Nacelo suprotstavljanja slijede osjeti kao Sto su slanost, tendencija prema gorkome,
kiselome, slatkome, masnoca i so€nost. Slanost, tendencija prema gorkome 1 kiselome te
tvrdoc¢a hrane odreduju stupanj vise ili manje izraZzene agresivnosti na nepcu te vino koje se
predlaze u kombinaciji mora biti iznimno mekano kako bi ublazilo tvrdo¢u hrane. Kada bi
vino bilo izrazito svjeze, jakog okusa ili naglasene note gor€ine, okus hrane bi bio jo§ vise
istaknut na neugodan nacin, sama mekoca vina bi ublazila okus ¢ak i umjereno pikantnijih
jela. Taktilan osjet hrane, o¢itovan kao osjecaj klizavosti i zamasc¢enosti zahtijeva da se vino
suprotstavi tom osjetu, upravo su tanini tvari koje mogu ostaviti hrapav osjet na jeziku i
nepcu. Vino koje bi se sljubilo sa jelom odredene koli¢ine zamascenosti, ali njezne okusne 1
mirisne strukture, kao Sto je salata od rakova sa aromaticnim maslinovim uljem, to isto vino
bi bilo posve neprikladno. Ne zbog pogresnog uvjerenja, nego zato Sto bi struktura tog crnog
vina potpuno prevladala nad strukturom jela. Zamaséenost je osjet koji odreduje prisutnost
ulja, iako se razlikuje od socnosti, povezan je sa pojavom tekucina ili sokova. U skladu sa
nacelom vino koje se uskladuje sa so¢nim jelima mora sadrzavati elemente sklone
dehidriranju 1 isuSivanju sokova prisutnih u hrani kao $to je alkohol, posebno etilni alkohol.
Hrana koja ima jace izraZzenu so¢nost bi se trebala uskladiti sa vinom ¢ija koli¢ina alkohola
mora pratiti socnost jela, nije pravilo da vino mora imati ve¢i postotak alkohola kako bi
isusilo, ve¢ se moze raditi i o vinu koje ¢e imati izrazene tanine. Tanini imaju sposobnost da
u ustima presusuju sokove sa potpuno drugacijim u¢inkom od etilnog alkohola. Tani¢nost 1
koli¢ina alkohola su medusobno zamjenjivi kod uravnotezenja osjeta so€nosti kao §to se to
dogada 1 kod svjezine, mineralnosti i pjenusavosti.

Tendencija prema slatkome je vrlo njeZan osjet ugodne mekoce hrane koju je potrebno
ozivjeti sa vinom odredene doze svjeZine. Takvo vino moZe potaknuti proizvodnju sline ili

blagog peckanja jer osim svjezine, odlikuje ga mineralnost ili pjenusavost. Uskladivanje
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takve hrane ne ide uz vina blagog, slatkastog ili slatkog okusa jer umanjuje i ¢ak ponistava
ugodnost osjeta tog jela. Tendencija prema slatkome se ¢esto dozivljava kao i masnoca jer
se opaza kao osje¢aj mekoce u ustima i ljepljivosti na jeziku te tada vino mora pruziti
elemente koji pospjeSuju lucenje sline kako bi se stvorila emulzija i kako bi se te masnoce
rasprSile. Tada nacelo savrSeno djeluje zahvaljujuci tvrdoci vina, najprije zbog mineralnosti,
svjezini 1 pjenusavosti, ali ¢ak 1 peckanje uglji¢nog dioksida moze pospjeSiti stvaranje
emulzije koja ¢e isprati povrSinu jezika i istaknuti svjeza svojstva vina kojemu paSe lagana

gorcina.

7.2. Sljubljivanje prema nacelu podudarnosti

Sljubljivanje hrane i vina prema nacelu podudarnosti se temelji na tome da se hrana 1
vino sli¢nih karakteristika mogu kombinirati kako bi se postigla potpuna harmonija okusa.
Ovaj pristup trazi da se odabere vino koje ima sli¢ne karakteristike kao 1 jelo sa kojim ¢e se
kombinirati stvarajuci sklad i nadopunjujuéi se. Slatkoca, aromati¢nost, zaCinjenost, trajnost
okusno-mirisnih osjeta se uskladuju prema nacelu podudarnosti. Torte, kolaci, keksi i kreme
su bogati slatko¢om koja zahtijeva vino jednakih osjetnih karakteristika kako bi se mogli
sljubiti prema ovome nacelu. Slatkoc¢a u desertu trazi slatko¢u u vinu, prije se posluzivalo, a
1 danas se to radi, tijekom vjencanja ili rodendanskim vecerama bi bilo uobicajeno posluziti
svecanu tortu uz Sampanjac brut, koji je suh. Takve prigode traze pjenusava aromati¢na vina
koja su najprikladnija za sljubljivanje sa slatkim jelima. Kod slaganja sa desertima nije
dovoljan osjet slatkoce jer i struktura ima ujedno vaznu ulogu. Aromaticnost 1 zacinjenost
koje Cesto obiljezavaju jela, opazaju se na okusno-mirisnoj razini i jasno definiraju njenu
jakost. Suhomesnati proizvodi i zadinjeni sirevi, ostavljaju snazan i upecatljiv dojam na
nepcu, vino koje bi se kombiniralo sa takvim jelima mora biti izrazene okusno-mirisne
jakosti kako ni hrana ni vino ne bi prevladali. Na okusno-mirisnu jakost hrane utjece i slanost
i tendencija prema gorkome, zajedno sa svim drugim okusima, odreduju okusno-mirisnu
trajnost hrane koja moZe sporo nestajati, u takvom slu€aju se zahtijeva vino jednako snazne

okusno-mirisne trajnosti i izrazene aromati¢nosti.
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Struktura je temelj svakog jela jer ukljucuje raznolikost, slozenost i jakost okusa u jelu,
katkad se povezuje sa mnogo sastojaka, a nekad sa svojstvima samo jednog elementa. Uz
jela sa snaznijom strukturom potrebno je kombinirati vina punijeg tijela. Zecetina koja ima
snaznu jakost i struktura ¢e i¢i savrSeno sa crnim vinom jakog tijela, a kada bi se to isto vino

ponudilo uz piletinu ono bi potpuno potisnulo jelo i kombinacija ne bi bila uskladena.

7.3. Graficki prikaz sljubljivanja

Graficki prikaz sljubljivanja je prenoSenje osjeta percipiranih tijekom kuSanja hrane 1
vina te je rije€ o alatu kojim se kusac sluzi i tumaci na temelju vlastite percepcije 1 iskustva.
Graf se sastoji od deset koncentri¢nih kruznica koje odgovaraju razliCitim razinama
percepcije svojstava osjeta, broj percepcija raste iz unutarnje kruznice prema vanjskoj, a
srediSte odgovara procjeni apsolutnog nepostojanja percepcije osjeta, dok vanjska kruznica
odgovara najviSoj razini percepcije.

Svojstva vina 1 svojstva hrane su navedeni drugacijim tipom slova kako bi se lakse
prepoznali kod ocjenjivanja. So¢nost hrane se nalazi nasuprot alkoholnosti vina te tvori par
prema nacelu suprotstavljanja, a ujedno se okusno-mirisna trajnost hrane nalazi nasuprot
okusno-mirisne trajnosti u vinu $to je par prema nac¢elu podudarnosti. U nastavku je prikazan
graficki prikaz sljubljivanja hrane i vina sa svim svojim komponentama i koncentri¢nim
kruZznicama te se u vrhu popunjava naziv jela i naziv vina, mjesto, datum i sat te ime i

prezime kuSaca koji je ocjenjivao sljubljivanje.
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Slika 2. Slika grafi¢kog prikaza sljubljivanja hrane i vina
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Izvor 2. http://ivinskaprica.com/sljubljivanje-uparivanje-matching-iliti-33
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8. Enogastronomija

Primarnu potrebu Cine jedenje i pijenje, ali dobra hrana i pi¢e stvaraju umjetnost te
pogled na jelo potice na razmisljanje o osobinama samoga proizvoda. Primarni cilj prehrane
je osiguravanje mehanicke, elektri¢ne i toplinske energije u organizmu i unoSenje potrebnih
sastojaka za rast 1 tjelesno odrZavanje, ali prehrana je 1 ukupnost promjenjivih vrijednosti
koje se odnose na instinkt i evoluciju i upravo zbog toga joj je naziv i moderna
multidisciplinarna znanost. Zahvaljujuéi osjetilnoj analizi, moderna znanost vodi prema
otkri¢u 1 ponovnom otkrivanju hrane i svih sastojaka koji se pretvaraju u pravi uZzitak
enogastronomskog trenutka.

Kuhinja se stolje¢ima razvija u skladu sa tradicijom i1 smjernicama, ali se u moderno
vrijeme Zeli usredotoCiti na kreativno istrazivanje povijesnih prijedloga. Moderno
tumacenje, koje ukljucuje zdravstvene procjene, prehrana je danas dobila vaznu ulogu 1
postaje predmet ispravnih 1 opreznih procjena koje se temelje na sluzbenim 1 zajednickim
pravilima. Za zdravu prehranu i odrzavanje tjelesne ravnoteze, ljudskom organizmu su
potrebne hranjive tvari, poput proteina, masti, SeCera, mineralnih soli, vitamina i vode.
Znanje omogucuje objektivno procjenjivanje namirnica, iako nije vezano uz navike, za neke
namirnice ili jelo se ne zna objasniti zasto je odbojno, iako osoba nikada nije kusala to jelo.
Temperatura posluzenih namirnica je drugi ¢imbenik koji omoguéuje razvijanje mirisnih
komponenti 1 olakSava ispravno tumacenje organoleptickih osobina vezanih uz opip.
Poznavanje kuhanja namirnica ujedno je bitan ¢imbenik jer su osobine razli¢itih namirnica
podloZzne promjenama i poprimaju vrijednosti vazne za higijenu, probavu, zadrzavanje
hranjivih vrijednosti, primanje okusa i organoleptickih osobina. Potrebno je obratiti
pozornost 1 na dodatke koriStene u pripravi, razli¢iti umaci, prilozi, zacini i sli¢no, jer oni
mijenjaju, upotpunjuju i istiu posebne osobine jela.

Pohranjivanje namirnica je vaZzan ¢imbenik te je potrebno uzeti u obzir dva, koji ako nisu
kontrolirani mogu uzrokovati probleme, a to su Kisik i voda. Kod smanjenja njihove
prisutnosti povecava se stupanj ocuvanja namirnica i produzuje njihov Zivotni vijek. Postize

se toplim 1 hladnim fizikalnim postupcima, kao §to je dehidracija, ¢uvanje u kontroliranoj
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atmosferi, ¢uvanje prirodnim sastojcima, kemijskim i fizikalnim postupcima kao Sto je

dimljenje.

8.1. Hrvatske vinske regije

Hrvatska se, prema vazec¢em zakonu o vinu, dijeli na tri vinogradarske regije, od kojih

svaka ima nekoliko podregija koje ¢ine uze vinogradarske cjeline, a podregije se dijele na

nekoliko vinogorja koje ¢ine osnovnu vinogradarsku jedinicu. Tri vinogradarske regije su:

1.
2.
3.

Isto¢na kontinentalna Hrvatska
Zapadna kontinentalna Hrvatska

Primorska Hrvatska

Isto¢na kontinentalna Hrvatska se dijeli na dvije podregije:

1.
2.

Podregija Hrvatsko Podunavlje

Podregija Slavonija

Zapadna kontinentalna Hrvatska se dijeli na pet podregija:

1.
2.
3.
4.
S.

Podregija Moslavina

Podregija Prigorje — Bilogora
Podregija Zagorje — Medimurje
Podregija Plesivica

Podregija Pokuplje

Primorska Hrvatska se dijeli na pet podregija:

1.

2
3
4.
5

Podregija Hrvatska Istra
Podregija Hrvatsko primorje
Podregija sjeverna Dalmacija
Podregija Dalmatinska zagora

Podregija srednja i1 juzna Dalmacija

8.2. Primorska Hrvatska
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Primorska Hrvatska je dug i uski pojas uz Hrvatsku obalu Jadranskog mora koja
obuhvacéa otocje, a u priobalju Sirinu ove regije determiniraju gorski lanci Dinarida, koji ¢ine
granicu izmedu kontinentalnog i primorskog dijela Hrvatske. Mediteranska klima ovoga
podrucja uzrokuje mnoge prirodne procese i ima znatan utjecaj na rast i razvoj vinove loze.
Reljef podneblja je dinamican i uzrokuje povoljne, a negdje i ekstremne uvjete za razvoj
vinove loze. Vinograda ima skoro na razini mora, a ujedno i na 500 metara nadmorske visine
te su posadeni na ravnim povrSinama, naj¢esc¢e u zaledu, polju, ali 1 na strmim podru¢jima
koje se sa velikih visina spustaju prema moru. Tla su plitka, topla, skeletna® do podrucja u
kojima dominira kamen. Na podrué¢ju primorske Hrvatske dominiraju hrvatske autohtone

sorte, ali ima i europskih sorti.

8.1.1 Podregija Hrvatska Istra

Istra je karakterizirana vrlo dinami¢nim reljefom, na jugu je prostrana krSka ploc¢a koja
je gotovo na razini mora, a prema sjeveru se ona postupno podize tako da je u srediSnjem
dijelu brezuljkasta sa mnogo udolina, a na sjeveru je vrlo visoko gorje. Mati¢ni supstrat tvore
vapnenacke stijene razliCitog podrijetla, a na njima su se razvila relativno plitka i skeletna
tla. Prema tipologiji tla se razlikuju Crvena Istra, koja je uglavnom u juznim predjelima, a
na viSim dijelovima dominira zemlja Bijele Istre i Siva Istra u kojoj su mineralno-karbonatna
tla sive boje. Zbog ovih razli¢itosti tla daje se poseban karakter vina te njihova profinjenost
i plemenitost. Vinogradi se nalaze na crvenicama uz samo more uz jug, na brezuljcima
sredi$nje 1 istocne Istre te na svim tipovima tla i nadmorskim visinama od 0 do 400 metara.
Utjecaj Mediterana sa jedne strane i blizina Alpi sa druge strane uvjetuje mijeSanje zracnih
masa te razliitost mikroklimatskih uvjeta za uzgoj vinove loze. Na jugu dominira
mediteranska klima, a u sredi$njem dijelu gotovo kontinentalna klima. U asortimanu
dominira istarska malvazija koja je postala sinonim za Istru, a ima i chardonnay-a, pinot-a,
zuti muskat i bijeli momjanski muskat. Kod crnih sorti su najzastupljeniji teran, merlot,

cabernet sauvignon, syrah te druge sorte.

! Skeletno tlo ¢ini frakcija kamena i §ljunka, predstavlja fizikalno troenje stijena
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Istra se dijeli na tri vinogorja:
1.  Vinogorje Zapadna Istra
2. Vinogorje SrediSnja Istra

3. Vinogorje Isto¢na Istra

8.1.2 Podregija Hrvatsko Primorje

Hrvatsko primorje je relativno mala regija, ali obiluje razliCitostima u agroekoloskim
uvjetima razvoja vinove loze. Vinogradi su posadeni na poljima, ali ima ih 1 na terasama
strmih polozaja. Oto¢ni vinogradi ¢ine okosnicu ove podregije te je svaki otok svijet za sebe,
dominira otok Krk sa najveCom povr§inom u Vrbnickom polju i zasadenom monokulturom
autohtone Zlahtine. Zemlji$ni uvjeti su mediteranski, na vapnenackom supstratu se nalaze
crvenica, smeda tla, ujedno i pijesak. Mediteranska klima ima duga suha ljeta i dosta zimskih
oborina uz razdoblja sa snaznim vjetrovima. Osobnost daju dvije autohtone sorte, Zlahtina i
Gegic bijeli, ali ima 1 nesto bijelih sorti poput malvazije, trbljan i pinot bijeli. Od crnih sorti
ima plavina, cabernet sauvignon, trojs¢ina i sli¢no.

Hrvatsko Primorje se dijeli na pet vinogorja:

Vinogorje Opatija-Rijeka-Vinodol
Vinogorje Krk
Vinogorje Rab

Vinogorje Cres-Losinj

o~ w0

Vinogorje Pag

8.1.3 Podregija sjeverna Dalmacija

Sjeverna Dalmacija je usko, ali dugo podrucje uz more koje se proteZze od Paga do

pocetka splitskog okruZenja. Rije€ je o blago valovitom i ravni¢arskom podrucju, posebice
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okolica Zadra, gdje su zastupljena antropogena? tla na vapnencima. Na juznom dijelu
zastupljene su crvenice, smeda karbonatna tla, ponegdje se dosta skeleta. Poseban polozaj
imaju Bucavac i Kremik koji imaju nevjerojatan rezultat rada ljudskih ruku, ondje je ¢ovjek
Ciste¢i zemlju od kamena sagradio niz kaseta u suhozidu koje izdaleka izgledaju kao kamena
¢ipka koja se blago spusta prema moru. Tu je posaden babi¢ koja je najznacajnija autohtona
sorta sjeverne Dalmacije, a pored babica, od crnih sorti su zastupljeni plavina, lasina, od
introduciranih sorti su grenache, carignan, cabernet sauvignon, merlot, syrah. Od bijelih sorti
najpros$ireniji su debit, marastina, ugni blanc. Vinogradi su posadeni na relativno niskim
nadmorskim visinama, na rascjepkanim malim povrSinama pod vlasniStvom obiteljskih
gospodarstava.
Sjeverna Dalmacija se dijeli na tri vinogorja:
1.  Vinogorje Zadar-Biograd
2. Vinogorje Sibenik

3. Vinogorje Primosten

8.1.4 Podregija Dalmatinska zagora

Dalmatinska zagora je smjeStena u zaledu, u dugom uskom pojasu i sadrzava mnogo
osobnosti. Dolazi do mijeSanja mediteranske i1 kontinentalne klime $to ovisi o otvorenosti
prema moru. Vinogradi su posadeni na brezuljkastom podrucju do 400 metara nadmorske
visine u prostranim i kr§kim poljima. Razvila su se tla crvenice, smeda karbonatna tla sa
dosta kamenog skeleta, dok se u nizim podrucjima koji su uz vodene tokove nalazi lapor,
ilovina, ¢ak i pijesak. Autohtone sorte ¢ine kujunduSa proSirena kod Imotskog, zatim
zlatarica bijela, medna, a od crnih sorti trnjak, rudezuSa, okatac crni i plavina. Posadeno je i
dosta introduciranih sorti kao §to su vranac, cabernet sauvignon, merlot, syrah i blatina.

Dalmatinska zagora je podijeljena na devet vinogorja:

1.  Vinogorje Benkovac-Stankovci

2. Vinogorje Skradin

2 Tlo nastalo intenzivnim djelovanjem ¢ovjeka
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Vinogorje Knin

Vinogorje Promina
Vinogorje Drni§

Vinogorje Sinj-Vrlika
Vinogorje Kastelanska zagora

Vinogorje Imotski

© 0o N o 0 b~ Ww

Vinogorje Vrgorac

8.1.5  Podregija srednja i juzna Dalmacija

Usko 1 dugo podrucje koje se nalazi izmedu gorskih lanaca i mora, vrlo dinami¢nog tla
1 klime. Na kopnu su ravna krska polja, a na otocima su Ceste strme padine 1 ovi oblici se
izmjenjuju na vrlo malom prostoru te su izuzetno pogodan krajolik za staniSte vinovoj lozi.
Dinamiku prostora slijedi dinamika tla, razvile su se crvenice, smeda karbonatna tla, u dolini
Neretve se nalaze aluvijalni® nanosi, na Koréuli pijesak. PoloZaji koji se spustaju prema moru
tvore posebnost ove regije jer su najbolji poloZaji koji daju izuzetnu 1 specificnu kakvocu
koja je proslavila vinogradarstvo Hrvatske. Dominira mediteranska klima, ali ima i blage
kontinentalne, duga susna ljeta 1 plitka tla koja ne drze vlagu, snazna insolacija koja stvara
ekstremne uvjete za prezivljavanje vinove loze. Upravo u tako teskim uvjetima se najbolje
adaptirao plavac mali koji prevladava na ovim prostorima i sinonim je za Dalmaciju.
Podregija srednje i juzne Dalmacije je domovina najveéeg broja autohtonih sorti koje
prekrivaju cijelo podrucje te gotovo i nema internacionalnih sorti. Pored plavca malog se
isticu crljenak kastelanski koji u SAD-u najraSirenija sorta pod imenom zinfandel, zatim
babi¢, plavina 1 okatac. Kod bijelih sorti prevladavaju poSip, marasStina, vugava, grk,
bogdanusa, pr¢, drnekusa, cetinka, malvasija dubrovacka i slicne. Dominiraju obiteljska
gospodarstva koja su ¢esto udruzena u zadruge koja imaju dugu tradiciju.

Ova podregija se dijeli na 13 vinogorja:

1.  Vinogorje Kastela-Trogir

3 Sastavljeno pretezno od pijeska i §ljunka, prenoSeno rijekama

45



Vinogorje Split-Omis-Makarska
Vinogorje Neretva

Vinogorje Konavle

Vinogorje Mljet

Vinogorje Peljesac

Vinogorje Korcula

Vinogorje Lastovo

© 0 N o O B~ w DN

Vinogorje Vis

[EEN
©

Vinogorje Hvar

[EEN
=

Vinogorje Bra¢

[EEN
N

Vinogorje Solta

[EEN
w

Vinogorje Komarna (Slivno)

8.3. Autohtone sorte primorske Hrvatske

Slika 3. Bucavac podrudje sorte babi¢

Izvor 3.

http://zeljko-vinskeprice.blogspot.com/2015/06/leo-gracin-ponovo-ce-svi-nauciti-sto-su.html
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U Hrvatskoj postoje mnoge autohtone sorte od kojih su neke ve¢ pomalo zaboravljene,
u nastavku ¢e se poblize objasniti autohtone sorte koje se nalaze na podrucju primorske
Hrvatske te neke od njihovih glavnih obiljezja.

Prva sorta je babi¢, &iji se vinogradi nalaze u zaledu Sibenika, a najbolju kakvoéu daje
sa podru¢ja Primostena. Iznimno je kvalitetan polozaj Bucavac, slika tih vinograda je
izloZzena u zgradi UN-a u New York-u. sorta babi¢ trazi kratak rez, uzgaja se bez naslona i
relativno je osjetljiva na bolesti. Reagira na okoliSne uvjete tako da na prosje¢nim
podruc¢jima daje grozde za osrednja vina, a na dobrim polozajima daje grozde za vrhunska
vina. Vino je rubinski crvene boje, izrazenih voénih mirisa na bobicasto voce, a arome
podsjecaju na zacine, griotte 1 cokoladu. Okus je pun, topao, ima mekih i zrelih tanina te
potencijal starenja nije dug.

Zatim slijedi poSip, sorta sa Korcule koja je nastala spontanim krizanjem autohtonih sorti
bratkovina 1 zlatarica. PoSip je dominantna sorta otoka i ima ga po okolnim otocima, ali se
u posljednje vrijeme $iri i na obalnom podruc¢ju. U vinogradu je snaznog i bujnog izgleda,
krupnih grozdova, osjetljiv na suSu. Vina su od Zuckaste do zlatnozute boje sa zelenim
odsjajem, izrazenog mirisa vo¢nog karaktera s aromama mediteranskog bilja. Tijelo je
snazno, svjeze 1 harmonic¢no te dobro prihvaca njegu u drvenoj posudi, a Zivotni ciklus je
nekoliko godina. Ova sorta ima sjajnu perspektivu zahvaljujuéi kakvoéi 1 dobrim
osobnostima te je danas poSip najznacajnija bijela sorta juzne Dalmacije i ima znacenje koje

plavac mali ima u crnom sortimentu.
Slika 4. Kor¢ulanski posip

lzvor 4. https://gastro.24sata.hr/spajza/na-otoku-korculi-odrzani-7-dani-posipa-19421
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Potom slijedi sorta pod nazivom marastina ili rukatac koja je najraSirenija bijela sorta
primorske Hrvatske, u priobalju i na otocima. Sve polozaje podnosi dobro, posjeduje srednju
otpornost na bolesti i Stetnike te redovito rada. Ovisno o poloZzaju i optere¢enju kakvoca ove
sorte moze biti raznolika, a ¢esto je koristena za proizvodnju proseka. Vina su od Zuckaste
do boje zlata, sa suptilnim vo¢nim okusom i aromama mediteranskog bilja. Tijelo je dobre
strukture sa ponekad nedovoljno izrazene kiselosti i relativno kratkog Zivotnog ciklusa. Na
trzistu je najéesc¢e pod imenom sorte ili u kupazama s ostalim bijelim sortama, a potencijal
ove sorte je velik zahvaljujuéi njenoj rasprostranjenosti, medutim treba mnogo paznje kako
bi davala vrhunske rezultate.

Vugava je sorta koja raste isklju¢ivo na otoku Visu, dobre je prilagodljivosti neovisno o
tlu 1 relativno je osjetljiva. Vina imaju njeznu zuckasto zelenkastu boju sa ugodnim 1
suptilnim aromama vo¢nog karaktera koje su izrazene citrusima i za¢inskim notama. DoseZe
visok postotak alkohola, ali je fino uravnotezen s ugodnom svjezinom, vina su elegantna 1
pitka, ali vugava nije vino za duge staze te ga treba konzumirati u godini berbe kada najvise

dolazi do izrazaja specifi¢nost aroma mediteranske sorte koja ima vrhunsku kakvocu.

Slika 5. Vinograd sorte vugave na Visu

v §- v s,

e

Izvor 5. https://croatia.hr/hr-hr/hrana-i-pice/vugava

Grk je sorta vina koja se uzgaja u vrlo uskom podrucju 1 isklju¢ivo na podrucju Korcule
oko Lumbarde te je rije¢ o vrlo malom 1 specificnom polozaju. Lumbarajsko polje je
okruzeno morem sa svih strana i na maloj je nadmorskoj visini pa je vinova loza Cesto
izloZena posolici, a tla su duboku pijesci $to daje vrlo specifi¢ne uvjete za rast i razvoj. Grk
je snaznog 1 uspravnog rasta te dobre otpornosti na bolesti i Stetnike. Ima funkcionalno
zenski cvijet pa mu treba opraSivac za kojeg sluzi plavac mali ili rukatac i upravo zbog toga

je oplodnja neredovita pa o tome i ovisi rodnost iz godine u godinu. Vina su njezne zuc¢kaste
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boje sa cvjetno voénim aromama uz dosta citrusa i jabuke. Tijelo je elegantno, vitko i
prisutne svjezine, ali snazno i njezne gorcine.

Slika 6. Vinogradi sorte grk na Kor¢uli, Lumbarda

Izvor 6. https://vinarija.com/2304-muke-korculanskih-vinara

Teran je autohtona vinska sorta groZda i crno vino koje se iz nje proizvodi od davne
1880. godine je bila najraSirenija u Istri, zasadena na 90% vinogradarskih povrSina.
Pojavljuje se u nekoliko varijanti, a najpoznatije su teran sitnog zrna i teran velikog zrna te
teran sa crvenim i zelenim peteljkicama bobice. Glavne karakteristike ove sorte su umjerena
koli¢ina Secera i vrlo visoka kiselina te teran ima karakteristicnu rubin crvenu boju sa
ljubiCastim tonovima prilikom rotiranja vina po caSi. Aroma je tipi¢na, vocna 1
prepoznatljiva po bobiastom vocu uz dominaciju maline i papra, visoke kiseline i tanini

daju karakteristi¢an okus koji je snazan i pun.
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Slika 7. Ljubicasta boja sorte terana

o "N

lzvor 7. https://www.agroistra.hr/manifestacije/teran-winewalk-setnhja-motovunome-i-okolicom-u-
drustvu-terana/
Crljenak kastelanski je sorta koja je u proslosti, do prije 200-300 godina, bila jako

raSirena po Dalmaciji i imala ulogu koju danas ima plavac mali, a potom je naglo nestala.
Sacuvalo se samo nekoliko trsova u KasStelima 1 tada je doSlo do velikog otkri¢a, metodom
DNK analize znanstvenici su utvrdili da je crljenak isto §to i zinfandel u SAD i primitivo u
Italiji te je nedvojbeno utvrdeno da su ondje dosli upravo iz Dalmacije. Zinfandel je
najraSirenija sorta u Kaliforniji, a nije se znalo njegovo podrijetlo te je upravo ovo bilo
svjetska senzacija. Ima puno naziva poput tribidrag, pribidrag i ostalo, a analizom je ujedno
utvrdeno da je spontanim krizanjem crljenka 1 dobrici¢a nastao plavac mali. Ovi rezultati su
potaknuli ponovnu proizvodnju te sorte u Hrvatskoj te je sada narastao broj vinograda sa
ovom sortom i ima veliku tendenciju rasta. Crljenak je sorta snaznog rasta te daje snazna i
topla vina Cije su boje duboke 1 granatno crvene sa snaznim mirisom vo¢nog karaktera.
ProSek je desertno vino €iji je naziv uvrSten na listu tradicionalnih izraza za vino u
Republici Hrvatskoj te je rije¢ o vinu duge proizvodne tradicije u Dalmaciji, ali i drugim

podru¢jima uz Jadran. Proizvodi se od bijelih i crnih autohtonih sorti plaveca, crljenka,
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babica, posipa, marastine, grka itd. posebnost ovog proizvoda je u presusivanju grozda na
trsu, suncu ili suSarama Cime se postize visoka koncentracija mosta nakon koje slijedi
fermentacija i dugotrajna njega vina. Zbog primjene razlicitih sorti, boja vina moze varirati
od svijetlo zute do tamno granatno crvene. Mirisi su intenzivni i bogati te se osjeti miris
prosusenog voca, meda, karamele i tamne Cokolade. Okus je koncentriran, snazan, visok

udio alkohola 1 ostatka neprevrelog Secera, ali uz prisutnu svjezinu i elegantnost.

8.4. Enogastronomska ponuda Dalmacije

sjedinjenja bogatstva srednjoeuropske, mediteranske 1 orijentalne kuhinje, ali 1 zato Sto se
koristi tj. temelji na koriStenju zdravih namirnica. Poznavatelji europske gastronomije ¢e u
hrvatskom tanjuru prepoznati utjecaj kuhinje od Beca, Venecije, Istanbula te mnogih drugih
naroda koji su nastanjivali ova podrucja. Izvornost mnogih regionalnih puckih kuhinja je
danas jedan od najjac¢ih aduta nacionalne gastronomije, neovisno je li rije¢ o srdeli,
ekoloskom stocCarstvu na dalmatinskim otocima, divljaci u gorskom i nizinskom dijelu
Hrvatske ili Sumskim plodovima u Sumovitim predjelima zemlje. U nastavku ¢e se istraziti
specijaliteti Dalmacije te njihova posebnost i utjecaj na gastronomiju Hrvatske. Turizam u
Dalmaciji je opterecen izrazitom koncentracijom ljudi u ljetnim mjesecima, posebno u
mjesecima srpnju i kolovozu. Uvodenjem novih proizvoda se Zeli produziti turistiCka sezona
kako bi se smanjila prevelika sezonalnost na juznim podru¢jima, a samim time i U cijeloj
Hrvatskoj. Jedan od tih proizvoda je vino i vinski turizam koji je ravnopravni sudionik
enogastronomskog turizma. Stvaranje mogucnosti za razvoj vinskog turizma i proSirenje
turisticke ponude na prostoru Dalmacije omogucuje upravo kamena ljepotica proSarana
krhkim nitima obradive zemlje koja nudi izbore razli¢itih autohtonih sorti vina. Turisti traze
autentina iskustva pri posjeti odredene turisticke destinacije, a Dalmacija to pruza te se
vinima Dalmacije treba pristupiti otvorenog uma kako bi se mogli stvoriti novi osjecaji i
jedinstvena sjecanja. Turist dolazi u neposredni kontakt sa kulturom domacina, razmjenjuje
iskustva s ljudima, upoznaje kulturne aktivnosti, atraktivnosti i vrijednosti turisticke

destinacije posjetom podrucja gdje se uzgaja vinova loza.
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Lagano kuhanje hrane, najéesce u vodi ili na zaru, uklju¢ujuc¢i mnogo ribe, maslinovog
ulja, povréa i samoniklih trava koje se mogu naciuz obalu je razlog zbog Cega je dalmatinska
kuhinja veoma zdrava. Iako svako podrucje priprema odredena jela na svoj nacin,
dalmatinska kuhinja predstavlja poseban, odvojeni svijet ¢ije su znacajke tek nedavno
otkrivene, poput kuhinje otoka Hvara, Korcule, Braca ¢ije je posebno jelo vitalac koji se
priprema od janjecih iznutrica umotanih u crijevo te zatim peceno na gradelama, Vis i
njihovo posebno jelo su sardine na gradelama koje se radi kao u vrijeme starih Grka na
nacin pite sa sardinama sa Komize i Visa, jelo koje je zapravo sli¢no danasnjoj pizzi. Svjeza
morska riba, najpoznatija i najuéestalija su zubatac, brancin, lovrata, kirnja, skusa, sardina,
anjihova najce$ca priprema je na rostilju, kuhana, marinirana, a zatim tu su i mekusci lignje,
sipe, hobotnice, rakovi najucestaliji Skampi i jastozi, a skoljke dagnje, kamenice, musule su
kuhane u ribljoj juhi ili se rade kao rizoto. Od jela od mesa, prsut je nedvojbeno bez rivala,
svinjski but dimljen i suSen na buri koji dolazi iz DrniSa, serviran sa suhim i uglavnom
kozjim sirom, a dalmatinski su poznati sirevi oni sa Paga i iz Dubrovnika te sa slanim
zelenim i crnim maslinama i kaparama. Janjetina je ujedno veoma cijenjena, osobito kuhana
ili peCena na otvorenoj vatri, takoder, suSena ovCetina, Dalmatinski gula$ ili opée poznata
pasticada sa njokima, koju posluzuju svi autohtoni dalmatinski restorani. Kuhano povrée je
omiljeno jelo, naj¢es¢a su blitva sa krumpirima, umak od rajcica, koja je Cesto dio u
mjeSavini uzgojenog i samoniklog povr¢a, za¢injenog maslinovim uljem i vinskim octom ili
serviranog s mesom. Podrucja sa svjezom vodom su poznata po zabama, jeguljama i rije¢nim
rakovima, a najviSe ih ima u dolini Neretve, Trilju i u Cetini. Tipi¢ni Dalmatinski deserti
osvajaju srca svojom jednostavno$cu, a jedni od najuobiCajenijih sastojaka ukljucuju
mediteransko voce, suhe smokve, grozdice, bademe, med i jaja, od kojih su pripravljeni

rafioli, mandulat, smokvenjak, paprenjaci s otoka Hvar i rozata.

8.4.1. Meso Dalmacije i vino

Meso se na podrucju Hrvatske u proslosti konzumiralo vrlo rijetko, najées¢e u posebnim
prigodama ili kao povlastica imu¢énijeg dijela pucanstva. Mnogi narodi i vojnici koji su

putovali kroz podrucje Hrvatske su ostavljali svoje recepte za pripremu jela od meso kojima
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su obogatili nacionalnu kuhinju. Tradicionalna jela najcesce su obiljezena nacinom pripreme
ili vezana uz pojedinu zivotinju i odredeni dio mesa.

Dalmacija se sa pravom ponosi na tradicionalnu pasticadu i kozletinu. Meso mladih
kozli¢a koji su hranjeni ispasom sa dalmatinskog kamenjara, iznimno je mirisno i1 ukusno, a
naj¢esce se priprema ispod peke i rezultat toga je mekano 1 so¢no meso koje je djelomicno
zama$ceno. Uz takvo jelo se dobro uskladuje pitko 1 slasno crno vino koje je punijeg tijela,
ali ne robusno 1 tani¢no, tanini moraju biti mekani, a vino zrelo 1 istaknute mineralnosti.
Odabirom vina bi najbolje i8lo kontinentalni zreli i dobro balansiran crni pinot. Pasticada je
mekano, termicki pomno obradeno meso s umakom u kojemu prevladava crno vino i suhe
Sljive koje ¢e zahtijevati mo¢no 1 zrelo vino. Najbolje bi iSli vrhunski plavci, osobito sa
polozaja Dingac¢ ili Postup, u kojima ima prepoznatljivih aroma suhih S§ljiva, prezrelog
grozda, tamne Cokolade te treba pripaziti da u vinu ne prevladava aroma drva ili vanilije jer
¢e uskladivanje biti nemoguce.

Jela od divljaci imaju ekskluzivno mjesto medu mesnim jelima, kao §to je pecenje divlje
svinje, divlji zec s okruglicama od kruha, srneéi filet su samo neki od specijaliteta lovacke
kuhinje koje ima na svim podrucjima Hrvatske. To su sve vrlo jaka i za¢injena jela kod kojih
¢e se okusno-mirisni osjeti mijenjati ovisno o koli¢ini luka, crvene paprike, i ostalih za¢ina
koristenih kod kuhanja. Teza, toplija crna vina ugladenih tanina sa izrazenom svjezinom su
pravi odabir za ovako specificna jela. Odlezani i balansirani plavac ili pak kaStelanski

crljenak bi bili dobri odabiri za ovakvu kombinaciju.

8.4.2.  Prsutivino

Osim mesa posluZzenog u jednostavnijim jelima ili pak u modernim interpretacijama
mastovitih kuhara, poznate su preradevine od kojih su suhomesnati specijaliteti stekli
svjetski ugled. Vode¢i medu njima je prSut koji se u raznim podrucjima Hrvatske radi i
obraduje na razliite nacine, Cetiri prSuta Hrvatske su dobila oznaku zasticenog zemljopisnog
podrijetla 1 zasti¢eni su na zajednickom EU trzistu.

Krcki prsut je prvi hrvatski prsut s EU zaStitom zemljopisnog podrijetla, nasoljen,

oplemenjen zacinskim biljem s otoka Krka koji se ne dimi, sazrijeva u kozi i suSu se na
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krckoj buri te je svojevrsna kombinacija dalmatinskog i istarskog prSuta. Ovakav prsut je
aromatic¢niji i manje slan od dalmatinskog ili istarskog, a dio zrele masnoée osnazuje
tendenciju prema slatkome. Uz krcki prsut se posluzuje se mlado i suho bijelo vino kremozne
teksture i srednjeg tijela sa istaknutom svjezinom, najbolji odabiri bi bili chardonnay ili sivi
pinot koji su dovoljno mineralni, a istodobno svjezi da se uspjesno usklade s ovakvim
specijalitetom.

Dalmatinski prSut, za razliku od krckog 1 istarskog koji se ne podvrgavaju dimljenju,
dimi na tocno propisanom drvetu grabovini, bukvi i hrastovini. Drniski prSut koji je iznjedren
iz dalmatinskog i zaSti¢en na razini EU, u procesu dimljenja uz grab i bukvu, koristi i smilje
te ostatke badema. Zbog utjecaja dima ti prSuti imaju i laganu tendenciju prema gorkome,
ali prevladava slanost i tendencija prema slatkome. Meso je izvrsne teksture, prosarano, a
ako je proizvod odli¢an onda se i ,,topi“ u ustima. Pri odabiru vina s dalmatinskim bi se
dobro uskladila polusuha grasevina koja bi svojom slatko¢om parirala slatkasto-slanom
mesu. Okusno-mirisna svojstva vina istaknute topline i svjezine ¢e upotpuniti okus prsuta te
ovisno o jaini prSuta se preporucuju i svjezija suha crna vina mekih tanina s istaknutom

vocénosti. Dobar odabir bi bio laksi babi¢, koji bi dobro parirao odlezanom prsutu.

8.4.3. Ribaivino

.....

faunom. Ribolov na moru i rijekama je uvijek bio vazna sastavnica prehrane stanovnistva 1
vazna grana gospodarstva. U Hrvatskoj se ribe i morski plodovi pripremaju na tradicionalan
nacin, a jela se uskladuju sa vinima primjerenima sastojcima tih jela, ali i podneblju za koja
su karakteristi¢na.

Gregada je najjednostavnije i najstarije ribarsko jelo, koje se priprema od ribe, krumpira,
crvenog i bijelog luka. Ukusno je i ima tendenciju prema slatkome od krumpira i prema
kiselome jer se podlijeva vinom. U proslosti je bila blagdansko jelo bogatijeg dijela
stanovnistva, pripremljena od oborite ribe, ali i1 jelo siromasnijih pucana, pripremljena od
jeftinije plave ribe. Ovisno o vrsti ribe i koli¢ini maslinovoga ulja, gregada moze biti

primjetno zamasc¢ena i tada postaje ,,teSko* jelo, a takvo jelo trazi nesto jace svjeZzije vino sa
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izrazenom okusno-mirisnom jakosti i intenzivne aromati¢ne trajnosti. Ako je gregada
pripremljena od plave ribe mogla bi se uskladiti sa crnim vinom, ali se mora paziti da ne
bude prezrelo i da ne dominira drvo te bi tada dobar odabir bila mlada, koncentriranija
plavina sa njeznim i dobro uravnotezenim taninima.

JeCam ili orzo je u dalmatinske krajeve stigao mnogo prije rize i sva su se jela pravila sa
orzom te tako imamo orzo sa sipom koje je tradicionalno jelo, iako se danas to smatra malo
skupljim jelom zbog povecanja cijene sipe. Pripremljeno je na klasi¢an nacin sa raskoSnim
okusom i tendencijom prema slatkome i kiselome zbog dodatka kvasine. Moglo bi se
karakterizirati kao rustikalno jelo te se sa njime mogu uskladiti odgovaraju¢a vina punog
okusa, sa svjezinom, toplinom, i tani¢nom strukturom, mora imati jako veliku okusno-
mirisnu trajnosti i intenzivnu aromati¢nu trajnost. Lokalna preporuka je robusnija i
alkoholnija marastina ili rukatac ili duZe macerirana istarska malvazija koja ¢e puno¢om
dobro parirati snaznom jelu.

Za kamenice se kaze da su ,,more u tanjuru® bilo da se radi o malostonskim ili onima iz
Limskog kanala naj¢esce se jedu sirove, netom izvadene iz mora sa nekoliko kapi limuna ili
cak limete. Kamenice su vrlo mineralne i punog okusa, a najbolje se uskladuju sa dobro
ohladenim mineralnim pjenuscem brut, koji ima izrazenu svjeZinu i intenzivnu aromati¢nu
trajnost. Za eksperimentiranje se moze probati i suhi kontinentalni rizling koji bi svojom

aromati¢no$c¢u 1 mineralnoS¢u mogao biti dobar odabir.

8.4.4. Sirivino

Specijalitet Dalmacije je paski sir koji je poznat u svijetu i cijenjen je sir koji se proizvodi
na otoku Pagu, od ov¢jeg mlijeka i zbog zastite njegove izvornosti je 2005. godine osnovana
Udruga proizvodaca paSkog sira koji ¢ine svi vazni registrirani proizvodaci na podrucju
Paga. Paski sir se dijeli u dvije kategorije, mladi paski sir koji dozrijeva do godinu dana i
stari paski sir koji dozrijeva duze od godinu dana. Mladi paski sir je svjetliji 1 blago
slankastog okusa i1 ovisno o strukturi i slanosti uz njega bi se preporucio odleZan i
kompleksan plavac srednje tani¢nosti kod kojega ¢e tanini na sebe vezati masnocu i

bjelancevine te tako potaknuti okusni sklad u ustima. Stariji paski sir je zreliji 1 tvrdi te
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pikantniji i tamnije boje. Uz stariji je primjerenije kompleksnije, bogato taninima crno vino
1 najbolji odabir bi bio odlezani plavac sa polozaja Dingaca i Postupa na Peljescu, a ako je
sir izrazito aromatiCan onda je najbolje parirati sa slatkim vinom i potraziti pravu
kombinaciju u nekoj grasevini ili tramincu jer ¢e slatkoca, trajnost i okusno-mirisna jakost
uspjesno parirati jacini ov¢jeg sira.

Tradicionalan sir iz ,,miSine* je dugo nazo€an na podru¢ju Dalmatinske zagore, Velebita
i dijelova Like. Svrstava se u tvrde sireve te se danas proizvodi sirenjem punomasnog ili
obranog ov¢jeg, kozjeg 1 kravljeg mlijeka. Pohranjuje se u ov¢jim ili kozjim mjeSinama 1 to
mu daje tipi€an miris i cijenjen pikantni okus. Uz tako snaZan 1 mocan sir najbolje ide toplo,
puno crno vino koje je bogato taninima 1 ekstraktom s uravnoteZenim kiselinama te tome
najviSe odgovara vrlo zreli odlezani plavac sa poloZaja Dingaca ili robusniji cabernet
sauvignon.

Vrlo je popularan i sir Skripavac koji je proizveden od svjezeg kravljeg mlijeka, ali moze
1 0od ovCjeg te se konzumira svjezZ u roku od 7 dana nakon zavrsetka sirenja. Naziv je dobio
zbog toga §to Skripi pod zubima dok se jede 1 s obzirom da je rije¢ o svjeZem siru nesto jace
strukture 1 arome, primjereno je mlade i toplo vino srednjeg tijela. Najbolje bi odgovarala

istarska malvazija ili svjezi debit jer ¢e dobro popratiti sir.

8.4.5. Deserti i vino

Deserti su najizazovnija jela za uskladivanje sa vinom te se meko¢om 1 svjezinom, ali
ujedno i slatko¢om vina pokusava uspostaviti ravnoteza i1 balans sa slatkim jelom kako bi se
stvorio savrSeni okus. Klasi¢nih slastica je nazalost sve manje te tradicionalne slastice imaju
prepoznatljiva regionalna obiljeZja. Svaka regija ima neki slatki specijalitet po kojemu je
poznata, ne samo kod lokalnog stanovnistva, ve¢ 1 u nacionalnoj gastronomiji. U
primorskom dijelu Hrvatske su deserti kompaktniji i sladi nego u ostatku zemlje.

Fritule 1 kroStule su rasprostranjene po cijelom Jadranu, a ovisno o zamaS¢enosti 1
slatko¢i ona ne zahtijevaju neko kompleksnije vino, svjeZi i malo puniji muskat sa svojom

svjezinom i taninima ¢e se uskladiti sa ovako ,,friganim* desertima.
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Smokva je jedna od najpopularnijih namirnica za pripremu slatkih jela te bila u svjezem
ili suhom obliku, u alkoholu ili preradena u dzem ili pekmez, ona ima jako vaznu ulogu u
tradicionalnoj kuhinji. Smokve sa proSekom su jedna od suvremenijih jela koja su bila puno
¢esce radena u ,,proslosti* te se interpretiraju dan danas. Sladak okus sa flambiranim voéno-
zacinskim notama proseka trazi isto takvo vino koje je rabljeno pri pripremanju deserta.

Poznato jelo, rozata, koja je rasprostranjena po cijeloj Hrvatskoj, je kremasti kola¢ koji
je nalik na puding i preliven umakom od karamele. Naizgled lagan desert koji je jako ukusan
1najbolje sa njim ide svjeze, ali aromatski jako vino, kako bi konkuriralo umaku od karamele
te ne mora biti preslatko. Traminac iz kasne berbe, ako ima dovoljno kiselina, bi bio savrsen
»partner u ovakvoj kombinaciji, ali ako se trazi nesto lokalno, onda bi najbolje bilo upariti
dubrovacku malvasiju, od koje poneki vinari rade proSek, pa bi slatka inacica tog vina

upotpunila ovo jelo.
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9. Zakljucak

Turizam je danas najrazvijenija rastuca gospodarska grana koja povezuje razli¢ite narode
1 kulture te samim time omogucuje povoljnu poziciju na turistiCkom trzistu. U posljednjih
par desetljeca, turizam je narastao i prerastao u masovnu pojavu, koja stvara probleme kod
odrzivosti 1 gubi se autenticnost same destinacije. Kod rjeSenja tog problema, javljaju se
posebni oblici turizma, od kojih je jedan od najpoznatijin i najrazvijenijih zapravo
enogastronomija i to je poseban oblik turizma koji podrazumijeva kombinaciju hrane i vina.
Oblikuje vrstu putovanja koja je motivirana upoznavanjem specijaliteta destinacije i vina u
destinaciji u koju odredeni turisti putuju. Osim §to je ovakav turizam odrziv, nastoji ukljuciti
i brojne aktivnosti poput manifestacija i dogadaja koji ukljucuju hranu i pice, posjet
razli¢itim vinskim cestama, uzivanje u hrani 1 druge znamenitosti koje su povezane uz
primarne potrebe, a to su jedenje hrane i pijenje pica.

Enogastronomija Dalmacije ima veliki potencijal i ve¢ sada ima veliki utjecaj na brend
ove destinacije Sto je vidljivo sa koli¢inom specijaliteta 1 kvalitetom vina koja se rade u ovoj
destinaciji. Kroz razne manifestacije, znamenitosti i autohtonu hranu i pi¢e, u ovome slucaju
vino, segment ponude Dalmacije ide pravim putem, a to se moze vidjeti iz turisti¢kih posjeta
destinaciji, a stalnih, lojalnih gostiju koji se upravo iz tog razloga vra¢aju nazad.

lako postoji rast enogastronomskog turizma u Dalmaciji, ali i u cijeloj Hrvatskoj,
potrebno je ulagati u njega kako bi se mogao stvoriti jo§ veéi i globalno prepoznatljivi brend.
To bi se moglo posti¢i izgradnjom metroa u Zupanijskim centrima i Sire okolice, kako bi
pristup tim manje poznatim destinacijama bio laksi i pristupacniji. Samim time bi se prosirila
gastronomska ponuda i u€inila ju blizom turistima, ali i domicilnom stanovnistvu. Ujedno je
1 izgradnja PeljeSkog mosta utjecala na povecanje izleta iz Neretve i Makarske rivijere, §to
znaci veéi promet na Korculu i Mljet te se samim time povecava obujam ljudi u podrucjima
u kojima je gastronomska 1 enoloska ponuda velika i Zeljna paznje. Osim izgradnje PeljeSkog
mosta, nesto sto Hrvatska posjeduje od davnina je Stonske zidine, koje privlace veliki broj
turista na ta podrucja, a Ston je poznat po svojim pedo¢ama / dagnjama i to u ljetnoj sezoni

biljezi veliki rast turista i konzumaciju samih lokalnih proizvoda.

58



10. Bibliografija

Dalmatinska kuhinja, Lotos tours, http://www.lotos-croatia.com/hr/hrvatska/2270/dalmatinska-

kuhinja/ (pristupljeno 18. svibnja 2023.)

Marzi Fabrizio Maria, Romani Rossella. Hrana i vino. Milano: Associazione Italiana Sommelier
Editore, 2007.

De Nicole Simona, Garofolin Antonio, Larentis Marco, Pilzer Bruno, Vaccarini Giuseppe. Priru¢nik
za sommeliere. Milano: Ulrico Hoepli Editore, 2014.

AraCi¢ Andela. Enoloska ponuda 1 turizam. Pula: SveuciliSte Jurja Dobrile, 2020.

https://zir.nsk.hr/islandora/object/unipu%3A5162/datastream/PDF/view

Murs$i¢, Lana-Lucija. Eno-gastronomski turizam u Istarskoj Zupaniji. Pula: Sveu¢iliste Jurja Dobrile,

2020. https://zir.nsk.hr/islandora/object/unipu%3A5375/datastream/PDF/view

Drpi¢ Katarina, Vukman Marko. Gastronomija kao vazan dio turisticke ponude u Hrvatskoj. Split:

Visoka $kola za sportski menadZzment Aspira, 2014. https://hrcak.srce.hr/file/199011%20(28

Magevi¢ Zdravko, Todorovié Dragan. Enologija s gastronomijom. Zagreb: Skolska knjiga, 2005.
Spiranec Saga. Vodi¢ kroz vina Hrvatske. Zagreb: Durieux, 2009.
Krstulovi¢ Ante. Vina Hrvatske. Zagreb: Profil International, 20009.

59


http://www.lotos-croatia.com/hr/hrvatska/2270/dalmatinska-kuhinja/
http://www.lotos-croatia.com/hr/hrvatska/2270/dalmatinska-kuhinja/
https://zir.nsk.hr/islandora/object/unipu%3A5162/datastream/PDF/view
https://zir.nsk.hr/islandora/object/unipu%3A5375/datastream/PDF/view
https://hrcak.srce.hr/file/199011%20(28

Popis ilustracija

Slika 1. Udio vegetarijanaca u svijetu

Slika 2. Slika grafickog prikaza sljubljivanja hrane i vina

Slika 3. Bucavac podrucje sorte babic

Slika 4. Korculanski posip

Slika 5. Vinograd sorte vugave na Visu

Slika 6. Vinogradi sorte grk na Korculi, Lumbarda

Slika 7. Ljubicasta boja sorte terana

39
46
47
48
49
50

60


file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865283
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865284
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865285
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865286
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865287
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865288
file:///C:/Users/Norrito/Desktop/zavrsni/Enogastronomska%20ponuda%20Dalmacije%20-%20završni%20rad.docx%23_Toc136865289

	Uvod
	1. Enologija i gastronomija
	1.1. Povijest čovjeka i hrane
	1.2. Pojam vina
	2. Hrana
	2.1. Kušanje hrane
	2.1.1.  Vizualno i mirisno ocjenjivanje
	2.1.2. Okusno mirisno ocjenjivanje


	3. Vino
	3.1. Uloga vina
	3.1.1. Zdravstvena uloga
	3.1.2. Religijska uloga
	3.1.3. Kulturološka uloga
	4. Vinogradarstvo
	4.1. Položaj vinograda i uzgoj
	4.2. Poboljšanje vinove loze
	4.3. Vina ekološke proizvodnje
	5. Kušanje vina
	5.1. Struktura, jakost i okusno-mirisna trajnost
	5.2. Pjenušavost
	6. Proizvodnja vina
	6.1. Berba
	6.2. Prijevoz, muljanje i prešanje
	6.3. Vinifikacija i fermentacija
	6.4. Odležavanje vina
	7. Sljubljivanje hrane i vina
	7.1. Sljubljivanje prema načelu suprotstavljanja
	7.2. Sljubljivanje prema načelu podudarnosti
	7.3. Grafički prikaz sljubljivanja
	8. Enogastronomija
	8.1. Hrvatske vinske regije
	8.2. Primorska Hrvatska
	8.1.1 Podregija Hrvatska Istra
	8.1.2 Podregija Hrvatsko Primorje
	8.1.3 Podregija sjeverna Dalmacija
	8.1.4 Podregija Dalmatinska zagora
	8.1.5 Podregija srednja i južna Dalmacija
	8.3. Autohtone sorte primorske Hrvatske
	8.4. Enogastronomska ponuda Dalmacije
	8.4.1. Meso Dalmacije i vino
	8.4.2. Pršut i vino
	8.4.3. Riba i vino
	8.4.4. Sir i vino
	8.4.5. Deserti i vino
	9. Zaključak
	10. Bibliografija

