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TAMERILH e STILLABISES]

Burbon i samo burbon!

Burbon i Kentaki su oduvek bili jedno. Njihova imena idu jedno uz drugo.
Kentaki je stvorio burbon i burbon je stvorio Kentaki - to je jednostavna i iskrena istina.
Fred Noe, master destiler (Jim Beam destilery)

Samo oni koji su prespavali poslednjih nekoliko godina nisu
primetili najvedi trend u viski kategoriji - burbon! Ve¢ vise od
deset godina u Americi, a danas i globalno, groznica zvana
burbon trese viski trziSte. Burbon se vratio na velika vrata: kao
omiljeni viski milenijalaca, kao vaZan deo renesanse klasi¢nih
koktela, ali i kao deo prestizne kategorije “sipping” viskija gde
stoji rame uz rame sa najfinijim maltovima.

Umece destilovanja alkohola od zitarica u Ameriku doneli su
doseljenici iz starog sveta negde u ranom XVIII veku. Poceci
proizvodnje burbona vezuju za ime Jacoba Bohma, nemack-
og doseljenika, koji je promenio prezime u Beam, uspostavio
proizvodnju i prodao prvo bure viskija 1795. godine, ustano-
vivsi tako 7 generacija dugu tradiciju koja danas stoji iza Jim
Beam destilerije, najveceg i najpoznatijeg burbona na svetu.
Dom burbona je americka drzava Kentaki. On je srce i dusa
te viski kategorije. Tradicionalno misljenje je da bi neki viski
bio priznat kao burbon da mora da bude iz Kentakija. Svi na-
jvedi i najvazniji burbon brendovi i jesu iz Kentakija. Burbon
se pravi od smeSe zitarica u kojima dominira kukuruz, zatim
kvasca i vode. | to je sve. Burbon odlezava u novim buradima
od ameri¢kog belog hrasta, koja su nagorena sa unutrasnje
strane. Bure je to koje daje burbonu boju, ukus i aromu. Pro-
ces odlezavanja borbona u buretu je znatno kraci nego kod
Skotskih viskija. Razlog za to je $to nova burad, daju mnogo in-
tenzivnije boje, arome i ukuse, i u kratem vremenu, nego kada
se za odlezavanije koriste upotrebljena burad. Jednom koriste-
na burad za burbon prodaju se i kasnije koriste za odlezavanje
Skotskog viskija (i nekih drugih destilata). Dakle, u svakoj flasi
Skotskog viskija nadi ¢ete bar jednu kap burbona, ali ne i obr-
nuto. Gigant kategorije burbona, Jim Beam, kome industrija
duguje mnogo za sve burbon inovacije, danas je Jim Beam po-
rodica sa odli¢nim etiketama i najprodavaniji burbon na svetu.
Burbon je u americkom zakonu priznat kao jedino autentic-
no pice sa teritorije Sjedinjenih Ameri¢kih Drzava. Da bi viski
bio burbon mora da ispuni odredena pravila koja su upravo
definisana zakonom i strogo se postuju, a taj zakon kaze da
burbon mora da:

« bude proizveden u Sjedinjenim Americkim Drzavama;
« odlezava u novim, nagorelim, buradima od americ¢kog be-
log hrasta;

« smesa od koje se radi destilacija sadrzi najmanje 51% kuku-
ruza;

- odleZava u buradima najmanje dve godine;

« ako burbon odlezava vise od Cetiri godine, to ne mora da
bude naznaceno na etiketi;

» mora da odleZava u skladistima sa kontrolisanom tempar-
aturom;

« burbonu ne sme da bude dodato nista osim vode;

« maksimalna destilacija na 80% (160% US proof);

« maksimalna visina alc pri punjenju 62.5% (125%% US
proof);

« minimalna visina alc pri punjenju 40% (80% US proof).

Stariji od mnogih i tokom sedam generacija u rukama mas-
ter destilera iz iste porodice, Jim Beam je definitivno viski
sa pedigreom, a brend koji je poslednje dve godine u foku-
su je Jim Beam Black, u novoj boci, koji je kao deo Beam
porodice ponovo vra¢en na svetsko trziste, sofisticiraniji,
elegantniji i dostupniji nego ikad. Ono 5to Jim Beam Black
¢ini posebnim u odnosu na ostale burbone jeste Cinje-
nica da tokom odlezavanja u skladistima nema rotacije
buradi, a mesanje se vrsi selekcijom buradi sa vrha, sredine
i dna skladista. Na taj nacin je bilo moguce stvoriti jedin-
stven ukus koji ¢e da traje i biti nepromenjen, ¢ak i u vecoj
serijskoj proizvodniji. Jim Beam Black od skoro je dostupan
ponovo i kod nas, ovencan slavom najboljeg burbona na
svetu! Krajem 2016 godine, Jim Beam Black je dobio naj-
prestiznije nagrade za kvalitet kao viski i poneo titulu
najboljeg svetskog burbona. Ono 3to su sudije tada
rekle: Na nosu, Jim Beam Black vas udara meSavinom kara-
mele, vanile i hrasta a ukus je dubok i pun, sa zavrSnicom
zaSecerenog ruma... kao staro prasnjavo skladiste; kao
radnik $to sedi na vrhu konstrukcije nedovrsenog oblako-
dera na Menhetnu, gleda u jutarnje sunce i pije svoju jaku,
crnu kafu dok reka Hadson protice daleko ispod njegovih
nogu. Ali, i najfiniji burbon bolji je kada se pije u drustvu, a
kako Fred Noe Ill, njegov master destiler jednom rece: “Pij-
te ga tako da u njemu najviSe uzivate!” Dobro nam dosao
nazad Jim Beam Black!
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DA LI JE NOVOSADSKIM
UGOSTITELJIMA
SRECNA NOVA GODINA

Ipak smo nekako preziveli ovu godinu.
Nadamo se da ce sledeca ...

PREDUSLOV KVALITETNOG
| PRODUKTIVNOG POSLOVANJA
Poznavajuci i pridrZzavajuci se standarda

znacajno se smanjuju oscilacije u kvalitetu
pruzanja usluga ...

NOVOSADSKA
STARA SKOLA
Ranije su se ugostitelji vise druzilii obilazili.

Druzenja smo pravili uz jelo i pi¢e, uvek u
nekom drugom lokalu ...

OD MEHANA
DO MODERNIH RESTORANA

Razvoj ugostiteljstva u Novom Sadu iSao
Je uporedo sa razvitkom grada. Snaznim
uticajem civilizacije ...

PREDVODNIK NOVOSADSKOG
KRAFT PIVARSTVA

Upravo ovde nastaju pivske Carolije - Akira,
red IPA, Gari je kremasti stout, Slager,
nemacki lager ...



TRECA JE UVEK
SRECA

reci | ne samo treci, nego I praznicni broj
‘ NSugostitelja je pred vama.

Sta njega odlikuje? Nista posebno, nastavak
price o kafanama kroz istoriju, kao i novi tekstovi
o edukaciji u ugostiteljstvu i gastronomiji, kao i
nastavak price o vinu.

Namerno nismo u ovom broju potencirali tek-
stove o praznicima, jer ¢ete tih tema imati u bilo
kom drugom casopisu, a mi sebe ne smatramo
za bilo koga.

Mi samo zelimo da vam kroz temu broja iznese-
mo Sta smo sve preziveli u ovoj godini | da vas
pripremimo za ne bas lagodnu narednu godinu,
kada su zakoni i ostali propisi u pitanju.

Ipak, zelimo vam da ovaj decembar i januar, a
koji su puniraznih praznika, proteknu u dobrom

poslovnom raspolozenju i da nam lokali budu
Sto puniji i da naravno i prihodna strana bude
osetno bolja. Zelimo da kroz va$ rad turisti, koji
sve viSe dolaze u Novi Sad, odu ku¢ama zado-
voljni alii zeljni ponovnog dolaska. Jer Sta god
da se organizuje i Sta god da se u Novom Sadu
deSava, zavrSava se u novosadskim ugostitel;-
skim objektima. Takode, poslednji utisak, gosti
koji su biliu nasem gradu, nose iz vasih objekata.
Upravo zbog toga malo vise snage, volje i ener-
gije ulozite u ovom periodu i slika, nas i naseg
grada, ¢e sigurno biti prava. Ja imam poverenja
u sve vas.

Sre¢nu Novu godinu i ostale praznike, zelimo
licno vama 1 vasim porodicama.

Vas NSugostitel),

Dragan Stanojevi¢, glavni i odgovorni urednik



TEMA BROJA

Sta nam se sve dobro, ali i lose, deSavalo u odlazeéoj godini

DA LI JE NOVOSADSKIM
UGOSTITELJIMA
SRECNA NOVA GODINA

Ipak smo nekako preziveli ovu godinu. Nadamo se da ¢e sledeca
biti finansijski mnogo bolja, jer su u najavi i povecanje plata i
penzija, a mi zivimo od obi¢nih ljudi kojima pokusavamo da
Ispunimo zelje u zadovoljavanju hedonistickih osec¢anja

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu
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TEMA BROJA

ismo joS$ ni trepnuli nakon doceka 2018.
N godine, te ostalih zimskih praznika, a ve¢ su

nam se desile neke loSe stvari (povec¢anje
troskova). Za njih smo saznali sa zakasnjenjem
i poprilicno su nas iznenadile.
Prvo, SOKOJ sa povec¢anjem taksi, za neke ka-
tegorije i za viSe od 100 odsto. O tome smo vec
pisali, ali hajde da se podsetimo. U decembru
prosle godine dobili smo nove tarife, a 0o cemu
nismo bili informisani. To se desilo, zbog loSeg
odnosa SOKOJ-a prema Uniji poslodavaca Srbije,
koja je u to vreme bila predstavnik ugostitelja
u pregovorima o tarifi sa SOKOJ-em, ali i zbog
neazurnosti Unije poslodavaca, Cija sluzba nije
pratila rad SOKOJ-a, kao ni informacije iz Sluzbe-
nog glasnika. Na zalost, za nove tarife UGONS je
saznao tek u februaru ove godine. 0Odmah smo
alarmirali sva udruzenja i trazili objasnjenje od
Unije poslodavaca, ali do aprila-maja nismo dobili
odgovore. Tada su nam rekli da je SOKOJ spre-
man na razgovor i taj razgovor je obavljen tek
pocCetkom jula, u prostorijama Unije poslodavaca,
u Beogradu. Dogovoreno je da SOKQOJ prihvata
mogucénost da se tarife smanje, kroz povecanje
procenta umanjenja tarife za ugostitelje, koji su se
sami prijavili za potpisivanje godiSnjeg ugovora.
O deSavanjima do ovog momenta smo ve¢ pisali.
U meduvremenu SOKOJ smenjuje direktora, na
njegovo mesto dolazi v.d. direktor, a nekako isto-
vremeno Unija poslodavaca gubi pravo da zastupa
privredu u pregovorima sa SOKOJ-em, i cela stvar
prelazi u nadleznost Privredne komore Srbije,
koja je sada nas zvanicni predstavnik. Naravno,
UGONS, kao ni ostala udruzenja, o tome niko nije
informisao, ve¢ za to saznajemo u jednom nefor-
malnom razgovoru, tek krajem oktobra. Ponovo
pokre¢emo inicijativu da se razgovori na tu temu
zakazu, ali ostajemo bez odgovora. Iz tog razloga
UGONS sam pokuSava da dode do sastanka sa
predstavnicima SOKOJ-a. Nadamo se da ¢emo,
do izlaska ovog broja, imati viSe informacija, a koje
¢ete moci da procCitate na novom sajtu UGONS —
www.ugostiteljstvons.rs
Pocetkom februara, ove godine, dobijamo i infor-
maciju o promeni Pravilnika o prostornom plani-

www.ugostiteljstvons.rs

ranju grada. Kako to obi¢no biva, u sred perioda u
kom se podnose zahtevi za dobijanje dozvola za
postavljanje letnjih basti, menjaju se uslovi pod
kojima se zahtevi mogu podnositi. Nekako u isto
vreme zakazuje se sastanak Saveta za privredu
grada Novog Sada, na koji su pozvani svi, 0sim
predstavnika UGONS-a, tako da smo opet ostali
bez vaznih informacija.

Promena se ogleda u neophodnosti dobijanja
novih tehnickih uslova, kao i u obavezi dobijanja
potvrde od gradske poreske uprave o izmirenim
obavezama. Naravno, kada se sve menja na brzinu
onda dolazi do raznih peripetija i problematika
oko novog sistema rada. Dobili smo obecanje
od gradske vlasti da ¢e slede¢e godine sve biti
mnogo bolje i da ¢emo dobiti neke povlastice.
Sledec¢a problematika o kojoj se raspravljalo i
u prethodnim godinama, jeste Pravilnik o pro-
tivpozarnoj zastiti u ugostiteljskim objektima.
UGONS je nastavio sa radom po tom pitanju i
posle mnostva primedbi sa nase strane, radnih
sastanaka, odlazaka za Beograd u Privrednu ko-
moru Srbije, kao i u Uniju poslodavaca Srbije, doslo
se do usaglasavanja svih zainteresovanih strana.
Pocetkom novembra dobijamo informaciju iz
Privredne komore da je dogovorena i usaglasena
izmena Pravilnika otiSla na usvajanje. Nadamo se
da ¢e do kraja godine i to biti reSeno, jer to viSe
nije problem samo Novog Sada, ve¢ je postao
problem svih ugostitelja u Srbiji.

Isto tako, nastavak rada iz prethodnih godina je i
u oblasti kontrole inspekcija, pogotovo inspekcije
rada, poreske inspekcije, veterinarske inspekcije
itd. PoosStrena kontrola prijave zaposlenih radnika
je nesto na Sta smo navikli, ali se ne slazemo da
se jedino u ugostiteljstvu ne mogu zaposljavati
ljudi preko studentskih zadruga, posebno u let-
njem periodu. PokuSavamo da i to na neki nacin
reguliSemo.

Kontrola od strane poreske inspekcije je nastavlje-
na, $to nam ne smeta, iako smatramo da su kazne
drasti¢no povecane - u vidu zatvaranja lokala, tako
da se prvi put lokal zatvara na 15 dana, drugi put
na 90 dana, a ako se jos jednom ponovi, onda na
godinu dana. Smatramo da zatvaranje lokala kao

NSugostitelj | 7



TEMA BROJA

kaznena politika nije dobra ni za koga, ali vlast to
ne vidi. Oni Zele da se izbore sa sivom ekonomijom,
ali ne dirajuc¢i crnu ekonomiju. Ovako je lakse, ne
interesuje ih da li neko u svom stanu neprijavljeno,
bez bilo kakve kontrole higijene i kvaliteta radi
ketering, pravi kolace i torte ili neku drugu vrstu
posla. Lakse je do¢i do onoga kome znate iimeii
prezime, te adresu, ali i koliko je zaposlio radnika
i koliko je platio doprinosa i ostalih drzavnih taksi.
To Sto neki iz svog stana, garaze, uzimaju posao
legalnima, to nema veze. Za divno ¢udo vec tri
godine ¢ekamo da nam poreska uprava dostavi
statistiku koliko je kontrola izvrSeno nad legalnim
lokalima, a koliko nad nelegalnim. Tacnije podatke
o legalnim nam stalno prikazuju u medijima, a o
ovim drugim ne. Da paradoks bude veci, isti je
kazneni postupak - prekrsajni i za jedne i za dru-
ge, samo Sto se nelegalnim lokali ne zatvaraju, a
nemaju ni kaznu, jer se ni ne kontrolisu.

Sa veterinarskom inspekcijom smo imali nekoliko

problema koje pokuSsavamo da reSimo. Jedan
od njih je naplata ispravnih analiza, a drugo je
promena u gastronomskoj tehnologiji koji nas
zakon joS uvek ne poznaje. Radimo na tome da
se i ta tematika resSi u Sto skorije vreme.

Zatim nas je saCekao problem sa parkiranjem
teretnih - dostavnih vozila na javnim parkinzima.
| tu smo pokrenuli odredene aktivnostiijako smo
blizu reSenja, a na dobrobit svih aktera.

Ipak smo nekako preziveli ovu godinu. Nadamo
se da ¢e sledeca biti finansijski mnogo bolja, jer
SU U najavii povecanje plata i penzija, a mi zivimo
od obic¢nih ljudi kojima pokusavamo da ispunimo
zelje u zadovoljavanju hedonistickih osec¢anja.
Zato, kolege, napred, podignite glave i radite svoj
posao najbolje Sto znate i mozete. UGONS je tu
da pokusa koliko toliko da vam olaksa funkcio-
nisanje i da vas u sto kraéem roku upozna sa
nekim novim obavezama, a nadamo se uskoro
i olakSicama.

8 | NSugostitelj
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COCKTA ZAUVEK

Legendarno pice koje je tokom decenija menjalo stil, ali
sacuvalo prepoznatljiv ukus, povodom 65. godisSnjice u
modernomruhu i uz nov slogan odaje postovanje svima
koji znaju hrabro pokazati svetu svoje pravo ja!

Cockta je slovenacka robna marka koja je ve¢ odavno
prevaziSla granice i koja je joS uvek poznata kao jedna
od najjacih robnih marki u regionu. A sve to joj uspeva jer
uprkos neprestanim i sve brzim promenama koje diktira
moderan stil Zivota ostaje verna sebi. Drzi korak sa tren-
dovima i osvezava svoj izgled zadrZavajuci pri tome svoju
sustinu, prepoznatljiv ukus koji je 1953. godine stvorio
pronalazac i tehnolog Emerik Zélinka. Originalnu recep-
turu, koja se sastoji od meSavine 11 odabranih biljnih
ekstrakata sada smo nadogradili prirodnim aromama.
Buduci da ne sadrzi ortofosfornu kiselinu ni kofein, pred-
stavlja pravi uzitak i osvezenje takode i za decu i trudnice.
Sipak, karamel, ¢ista voda sa prirodnim ugljen-dioksidom
i originalni koktel odabranih biljnih ekstrakata ine
legendaran ukus koji sada predstavljamo u novom, mod-
ernom ruhu za koje smo inspiraciju pronasli u zacecima
pica koje je postalo simbol vase i naSe mladosti.

Cockta ¢e tako u martu ove godine slaviti svoj 65. roden-
dan u novom ruhu! Nakon svih promena doSlo je vreme
da se vrati svojim pocecima, jer je plava boja pratila njenu
promaciju jos 1953. godine kada je prvi put stavljena na
trziSte. Buduci da poStujemo tradiciju, u njen vizuelni
identitet ukljucili smo kolaz svih dosadasnjih izgleda koji-
ma se Cockta obracala potroSacima, a svaki od njih bio je
napredan za svoje vreme i ostavio je pecat. Na taj nacin
Cockta se povezuje sa onima koji su - bas kao i ona -
zadrzali autenti¢nost. U svetu gde je sve, $to je nekad bilo
’kul’, zastarelo i sve, $to je nekad bilo cudno, 'super kul,

u svetu gde je televizor zamenio pametni telefon, decije
igraliSte internet, a slatke rec¢i 'emotikoni’. Uz novi slogan
»Tvoja Cockta, tvoja stvar« odaje poStovanje svima vama
koji Zivite za svoju stvar i svetu hrabro pokazujete ko ste!

U Atlantic Grupi koja je Cocktu
preuzela 2010. godine, svesni smo
znacaja pica koje je postalo deo
slovenackog kulturnog identiteta,
njegovog uticaja na razvoj slove-
naCke privrede i uloge u drustvu,
zbog toga sve kljucne funkcije upravljanja nad jednom od
najprepoznatljivijih robnih marki ostaju u Sloveniji. Brizlji-
V0 0sveZavamo njen stil i uvek iznova naglasavamo njenu
sustinu modernim ambalazama. Nov izgled je posledica
promisljene strateske odluke jer moramo da pratimo
trendove i privu¢emo paznju i mladih, koji su potroSaci
buducnosti. Ocuvali smo originalnu recepturu koju smo
obogatili prirodnim aromama, pri Cemu smo zadrzali pre-
poznatljiv ukus. Veliku paznju posveéujemo odabiru bilja i
izradi ekstrakta, svi tehnoloSki postupci se sprovode pod
strogim nad-zorom. Verujemo da je dobro samo najbolje,
zato pazljivo proveravamo ukus svake serije Cockte, pre
nego Sto je otpremimo u svet. Ponosni smo $to time uspe-
vamo da oGuvamo njenu sustinu i vodimo racuna o tome
da Cockta odrzi svoj imidz kultnog slovenackog pica bar
jos narednih 65 godina.

cockta.eu




SAVETI

Standardi u ugostiteljskim objektima

PREDUSLOV KVALITETNOG
| PRODUKTIVNOG POSLOVANJA

Poznavajuci i pridrzavajuci se standarda znacajno
se smanjuju oscilacije u kvalitetu pruzanja usluga.
Svaki zaposleni zna kako treba da odgovori zadatku,
novozaposleni se znatno krace uvodi u posao jer
postojijasno i precizno napisano kako njegov posao
treba da izgleda

-
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SAVETI

nicima kako nesto treba da urade? Koliko

puta ste od njih oc¢ekivali da znaju nesto, a
usledilo je iznenadenje? Vi ste pretpostavljali, oCe-
kivali, nadali se... ali usledile su nove i ponovljene
greske. Ne mozete oCekivati da vam zaposleni
Citaju misli, a jos manje da razmisljaju na nacin na
koji Virazmisljate. Postavlja se pitanje kako resiti
ovaj svakodnevni problem sa kojim se suoCavaju
vlasnici I menadzeri restorana.
Da bi izbegli dobro poznate reCenice ,Nisam
znao.." ili ,Ja sam mislila..", neophodno je uvesti
standardne operativne procedure. To su formalna
uputstva za zaposlene u kojima veoma precizno
piSe kako zaposleni treba da obave svoje svakod-
nevne zadatke. Sta da kazu kada docekuju gosta,
kako da ga smeste, kako da prime porudzbinu,
sugerisu jela, na koji nacin da opisu jela i pi¢a iz
jelovnika itd. Poznavajuci i pridrzavajuci se stan-
darda znac¢ajno se smanjuju oscilacije u kvalitetu
pruzanja usluga. Svaki zaposleni zna kako treba
da odgovori zadatku, novozaposleni se znatno
krace uvodi u posao jer postoji jasno i precizno
napisano kako njegov posao treba da izgleda.
Odakle krenuti? Od toga da odlucite da zelite kon-
stantno dobru uslugu i da trebate uciniti nesto po
tom pitanju. Kao vlasnik ili menadzer restorana
vi treba da znate kako ona treba da izgleda. U
saradnji sa konsultantom to treba dokumentovati
kroz standardne operativne procedure za svaki
proces u radu. Veoma precizno ispisati zasto se
nesto radi, kako se radi, ko je odgovoran da se
to uradi na propisani nacin i koje su posledice
ukoliko se ne radi upravo na takav nacin.

|_<o|iko puta ste objasnjavali vasim sarad-

Sledeci korak u postavljanju standarda je trening
osoblja. Zaposleni treba da dobiju Pravilnik za
rad (knjigu standarda) i da se upoznaju sa sadr-
zajem. Kroz trening se vezba prakticna primena
napisanog. Trening treba redovno sprovoditi. Na
pocetku to treba da bude ¢eSce, a kada zaposleni
usvoje znanje I vestine onda to svesti na minimum
dvonedeljnu kontrolu. Konsultant treba da izradi
smernice za trening | ostavi alate za proveru
znanja.

Sledeci korak je najvazniji. On je najveci izazov
u celom procesu, a to je svakodnevno pracenje
propisa. Ako se na pocetku dozvoli fleksibilnost,
ako se nedosledno prate standardi onda su sve
prethodne aktivnosti bile gubljenje vremena |
gomila papira. Dakle, ovo je kriticna tacka gde je
izrazen prirodni otpor prema promenama i gde
sposobnost | autoritet menadzmenta dolazi do
izrazaja. Treba biti dosledan onoliko dugo koliko
je potrebno da se propisani standardi usvoje kao
novo ponasanje zaposlenih.

Ukoliko u restoranu postoji menadzer ispod vla-
snika njegova je obaveza da sprovodi propisane
standarde. Kada se uoce greSke u radu izazvane
nepoStovanjem standarda treba njega pozvati
na odgovornost, ne zaposlenog koji je napravio
gresku.

Ukoliko procenite da bi Vam uvodenje standarda
olakSalo poslovanje pozovite agenciju Five Star
Experience. Nasi konsultanti ¢e Vam pomoci da
postavite standarde i ponudom alata za kontrolu
kvaliteta da ih dosledno primenjujete u Vasem
restoranu.

PiSe doc. dr Snjezana Gagi¢, profesor na Fakultetu za turizam i hotelijerstvo, konsultant i trener
agencije za edukaciju ugostitelja ,Five Star Experience”

www.ugostiteljstvons.rs
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SAVETI

Uticaj inventara na gostov dozivljaj restoranske hrane

LEPO POSTAVLJEN ESCAJG
OTVARA APETIT

Osobine pribora | posuda za jelo se prenose na
utisak o hrani i uticu na percepciju njene vrednosti.
Zadatak svakog ugostitelja je da pronade optimalan
dizajn, kvalitet, masu pribora i posuda u kojem se
posluzuju gastronomski proizvodi

12 NSugostitte Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



SAVETI

ostov dozivljaj u restoranu zavisi od niza
G faktora. Jedan od dominantnih elemenata

u osecaju zadovoljstva je kvalitet hrane. On
zavisi od ukusa, mirisa, boje, gustoce, teksture |
drugih svojstava jela, koje gost zapaza svojim
culima. Medutim, dobro dizajniran i kvalitetan
pribor za jelo i posude u kom se servira hrana
utiCe na utiske o hrani, $to u krajnjoj meri doprinosi
uspesnijem poslovanju ugostiteljskog objekta. U
zavisnosti od tipa ugostiteljskog objekta zavisi
vrsta | kvalitet inventara koji se koristi za usluzi-
vanje gostiju.
Jacina utiska i percepcija konzumenta o poslu-
zenom gastronomskom proizvodu zavisi i od
oblika pribora - veliine, visine, uglova. Zaobljene
Ivice uodnosu na ostre gosti dozivljavaju sigurnije
| bezbriznije tokom konzumacije. U istrazivanju
drustvenog ponasanjaistice se da konzumiranje
iz tezih ili lakSih posuda sa hranom, nesvesno se
utiCe na utisak ocenjivaca. Navedenu tvrdnju po-
tvrdili su posetioci lokalnih ugostiteljskih objekata
koji su ucestvovali u eksperimentu. Gostima je
serviran isti proizvod u Solje koje su bile razlicite
mase, materijala i dizajna, laka Solja je bila od
bele keramike, sa bordurom (15,5 cm u precnikuy,

200 g), srednja Solja je bila izradena od finog por-
celana(15,5 cmu pre¢niku, 210 g) i teSka Solja je
bila izradena od bele keramike, sa debljim dnom
I amblemom ugostiteljskog objekta (15,5 cm u
precniku, 260 g). Oni su imali zadatak da ocene
uzorke iz tri Solje. Uesnici nisu bili obavesteni da
je sadrzaj u njima bio identi¢ni u sva tri slucaja.
Najvise ocene je dobio proizvod konzumiran iz
najteze posude iz koje se konzumiralo, a ¢ime
se konstatuje da masa posude utiCe na gostov
dozivljaj hrane. Konzumirajuci isti proizvod kasi-
kama razlicite mase i dizajna (kasika sa zlatnim
ukrasnim detaljem mase 40 grama, kaSika sa
bordurom od 52 grama i Siroka obic¢na kaSika
od 63 grama) najbolje je ocenjen proizvod kon-
zumiran kasikom posebnog dizajna i srednje
mase (52 grama).

Dizajn, pored mase, znacajno uti¢e na gostov do-
zivljaj hrane. Posude iz kojih se konzumira hrana
imaju multisenzorno dejstvo. Osobine pribora |
posuda za jelo se prenose na utisak o hranii uticu
na percepciju njene vrednosti. Zadatak svakog
ugostitelja je da pronade optimalan dizajn, kva-
litet, masu pribora | posuda u kojem se posluzuju
gastronomski proizvodi.

PiSe Maja Banjac MSc, Asistent na Katedri za gastronomiju, Departmana za geografiju turizam i
hotelijerstvo, Prirodno-matematickog fakulteta, Univerziteta u Novom Sadu

www.ugostiteljstvons.rs
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RAZGOVOR SA POVODOM

Nikola Milinkov, vlasnik kultnog restorana Sampanjac N

Ranije su se ugostitelji vise druzili i obilazili. DruZzenja smo pravili
uz jelo i pice, uvek u nekom drugom lokalu. Stariji ugostitelji se
toga verovatno secaju - kaZze Nikola u razgovoru za NSugostitelj
I dodaje da su se na druzenjima razmenyjivali utisci o poslovanju

I medusobno se pomagali

idZo, kako je sve pocelo i kako si pokrenuo

svoj restoran?

Moj otac je jos od 1949. godine imao go-
stionicu “Sampanjac” u ulici Branimira Cosiéa.
Ja sam radio u “Elektrovojvodini’, na odlicnom
radnom mestu, ali na nagovor oca, napustam
posao i prelazim da se obuCavam za konobara i
pocinjem da radim kod njega.

Mnogi novopeceni ocevi se seéaju gostione ‘Sam-
panjac”, gde su prvu Cast za zdravlje novorodenog
deteta pravili bas tu, zbog blizine novosadskog
porodilista.

Radec¢i sam sanjao da i ja jednog dana imam
svoj ugostiteljski objekat. San je postao java u
leto devedesete godine proslog veka. Uz svecano
otvaranje svi gradani su tri dana imali besplatno
jeloi pi¢e, uz obavezne tamburase. “Sampanjac-N"
je vazio za jedan od boljih restorana u gradu. Gosti
su bilimnoge poznate licnosti iz tadasnje drzave.

Staje to §to vas je krasilo ali i krasi do danasnjih
dana?

Od otvaranja, pa do danas imamo raznovrsnu
ponudu hrane i to peCenja, kuvana jela i rostil].
Jedno smo od retkih mesta u gradu gde svako
veCe goste uveseljava tamburaski orkestar. Visok
nivo kvaliteta ponude i usluge pokusavamo da
odrzimo edukacijom osoblja, kao i ubacivanjem
novih vrsta jela u ponudu. Enterijer nismo puno
menjali, kako bi zadrzali prepoznatljivu atmosferu
u “Sampanjcu’. U ponudi imamo i organizaciju

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



raznih vrsta proslava, uz sve vrste jela i pi¢a po
zelji, aisto tako postoji moguénost organizovanja
keteringa u vasoj kuci ili firmi.

Kakav je bio medusobni odnos ugostitelja nekad
i sad?

Ranije su se ugostitelji vise druzili i obilazili. Dru-
zenja smo pravili uz jelo i pice, uvek u nekom
drugom lokalu. Stariji ugostitelji se toga verovatno
sec¢aju. Jednom prilikom sam pripremao paprikas
od divlja¢i sa lovackim knedlama, i morao sam
posle izvesnog vremena to da ponovim na zahtev
drugara ugostitelja. Posle toga, divljac redovno
pripremam za organizovana drustva. Na dru-
zenjima smo razmenjivali utiske o poslovanju i
medusobno se pomagalii postovali se. Danas su
se svi zatvorili u svoje objekte i skoro da se uopste
ne druzimo. Mnoge | ne poznajem. To dovodi do
raznih medusobnih konflikata. Gleda se samo
svoj interes. Nelojalna konkurencija bi trebalo
da se pobeduje kvalitetom | kvantitetom, a ne na
druge nacine. Voleo bih da se vise druzimo, da
pomazemo jedni druge, da se vrati staro vreme.
Bilo bi mi zadovoljstvo da me neko mladi posa-
vetuje o nekim novim tehnologijama i nacinima
rada. Isto tako bih mozda i ja mogao nekome da
pomognem svojim iskustvom i znanjem. Nekada
smo razmenjivali informacije i oko zaposlenih,
tako da radnik koji nije zadovoljavao ili je napravio
neki problem u nekom od lokala, vise nije mogao
da nade posao u drugom objektu ili kod drugog
kolege. Danas se otimaju radnici na nedolican i
neljudski nacin. Vremenom ¢e sve ovo morati da
se promeni da bi se ugostiteljstvo diglo na visu
lestvicu.

www.ugostiteljstvons.rs

RAZGOVOR SA POVODOM

s ST T e Sl D

Vi vazite za nekoga kod koga zaposleni rade
do penzije?

Sto se ti¢e zaposlenih, u ovom momentu svi
iImamo problema. Kod mene u restoranu su ve-
¢inom radnici koji rade od samog otvaranja lili
su dosli par godina kasnije. Nadam se da ¢u
uskoro obuciti nekoliko mladih osoba, pa daioni
ostanu toliko vremena. Naravno da imam i zelju
da od mojih ¢etvoro unucadi bar neko nastavi
ovaj posao.

Kakav je vas odnos sa Udruzenjem ugostitelja?
Mada imam korektan odnos sa svim upravama
u gradu, ipak bi trebalo poboljsati mnoge stvari.
Mislim da uz pomoc i saradnju sa UGONS-om,
mozemo u tome uspeti. Preporucio bih svim
ugostiteljima da se uclane u nase Udruzenije, jer
na taj nacin mozemo zajedno lakSe da reSavamo
sve probleme, dobijemo potrebne informacije
I neke benefite za sve ugostitelje. Voleo bih da
neko pogleda ko je najstariji ¢lan UGONS-a, pa
da ga na neki nacin nagradimo.

Kakvi su dalji planovi u radu i razvoju poslovanja?
Mada sam Covek u godinama, stalno razmisljam
da napravim iskorak ka neCemu novom u mom
poslovanju. Imam ideju da uskoro napravim nesto
staro-novo u objektu pored restorana “Sampa-
njac-N". Vidim da se danas brzo zivi i nema se
vremena za pripremu jela za proslave koje se
po obicaju odrzavaju kod kuce. Zelja mi je da u
novom objektu vrsim pripremu | dostavu hrane
za sve vrste proslava i nadam se da ¢u doprineti
Ispunjenju zahteva sugradana.

Razgovor vodio Dragan Stanojevi¢
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AMBAR
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u duhu kafanskog i klubskog stila. Otvoren

je krajem 2017. godine i tu smo za vas
ve¢ drugu sezonu po redu. Za vas nastupaju
najpoznatiji lokalni bendovi, a pored njih imamo
I nase resident DJ-eve koji su tu da dovedu
atmosferu do usijanja. Radimo pet no¢i nedeljno
I trudimo se da svaka no¢ bude drugacija i bolja.
Ako ste ljubitelj noénog provoda, ¢ekamo vas!

Q mbar je mesto dobrog provoda, osmisljeno

Ambar
Hajduk Veljkova 11, Sajam
Novi Sad

godine, pod autenticnim svetlima i

enterijerom ali i sjajnim konceptom muzike,
Cactus bar je jedan od najposecenijih lokala ovog
tipa, u Novom Sadu. Ukoliko ste party manijak
| zelite da osetite drugu dimenziju ulice Laze
Teleckog, te energiju koja ¢e vas pokretati do jutra,
Cactus bar je pravo mesto za vas. Ovo je mesto
gde mozete popiti dobre koktele, svetskog glasa
I uzivati u Sarolikom muzickom programu.

O d svog otvaranja, sada ve¢ davne 2006.

Cactus bar
Laze Teleckog 11
Novi Sad
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CPNMNCKO HAPOAHO NMNO3OPULWUTE

158. ce30Ha

OPAMA CueHa
KPBABE CBAD‘BE O.T. Nopka (12.nyT) »MNepa Jo6puHosuh” 19.30
FOCI'IOT)A MWHUCTAPKA komeguja, Bb.Hywuh (75.ny7) +Iepa [lo6puHoBuh” 19.30
BMHBOPD, M. BykagmHoBuh (1. nyT) KamepHa 20.30
NYT OKO CBETA 3A 60 CEKyHnM B. ApceHujeBuh (7. nyT) JMepa [lo6puHosuh” 19.30
XEMW EH]A (npojekar Erzoayc) b.Knexesuh (4. nyr) KamepHa 20.30
AOHHEP E.Jly (5.nym) ,Mepa Jo6pnHosuh” 19.30
LI,OI'IJ'IEP E.Nly (6.nym) ,Mepa Jo6puHosuh” 19.30
MNYCTPOBAHA EHUMKINONEAWJA HECTAJAMA b.Kuexesnh  (10.nym) Kamepa 20.30
JIAXKA U NAPANAMXA seceno tosopje, J.C.Monosuh  (11.nyr) .Mepa flo6purosuh” 19.30
OTIMNOP 1. Mekgyran (17.nym) KamepHa 20.30
AHUKA N bEHA BPEMEHA A hophesuh (28.nyn) .Mepa flo6purosuh” 19.30
UAHD‘P")MB MY «kowmeguja, J.C.Monosuh (149, nyr) .Mepa flo6purosuh” 19.30
3}1PAB(0) )KI/IBOT(e)! / HIGH LIFE gpamaiuu4Ha komeguja, J1. Mekgyran  (59. nyT) KamepHa 20.30
YPHEBECHA TPAFEJJ,I/IJA komeguja, [1. KoBaueBuh (55.ny1) docnegru iyiti  ,MNepa Jo6purosuh” 19.30
AYTOBUOIPAOUIA -. Hywwh  (40.ny7) KamepHa 20.30
YIJEMX «omeguja, b. Hywuh (87.ny7) .Mepa Jo6puHosuh” 19.30
bOIr MACAKPA komeguja, J.Pe3a TMnyc teatap, HoBu Cap, KamepHa 20.30
BbOIroJABJbEHCKA HOR komeguja, B.lUekcnup (43.ny1) .MNepa Jo6puHosuh” 19.30
NYT OKO CBETA 3A 60 CEKpr,Vl B. ApceHujeBnh (8. nyT) +Iepa flo6puHosuh” 19.30
MPECPERHU IbWJ,I/I Pexwja n koHuenT: M. LLtp6ay  (60. nyT) KamepHa 20.30
POAOJ'bVﬂ U,Vl komeguja, J.C.MonoBuh (9. nyT) .Mepa flo6purosuh” 19.30
Y AUJE UME AnekcaHaap Muxaunosuh JMepa Jo6puHosnh” 19.30
Pexuja: MunaH Kapayuh; HapogHo nosopuwTe, Huw

BEI.I.ITI/ILI,E n3 CAJIEMA A.Munep (4.nym) ,Mepa Jo6puHosuh” 19.30
BE'.”TV"J‘E N3 CANIEMA A.Munep (5.nym) ,Mepa Jo6puHosuh” 19.30
YIJEX «omeguja, b.Hywmh (88.ny7) .Mepa flo6purosuh” 19.30
Y ATOHIN Mupocnas Kpnexa .MNepa lo6puHosuh” 19.30
Pexuwja: AHa Hophesuh; BEOAPT, beorpag

CMPAJbUBA BAJKA upemujepa KamepHa 21.30
AyTop v peautesb: Mupocnas Momunnosuh

Cpncko HapopaHo no3opuwTe n KWL, Mnagoct’, OyTor

AHUKA N HHEHA BPEMEHA . hophesnh  (29. nyT) ,MNepa Jo6puHosuh” 19.30
CMPAIbM BA BAJKA M. Momunnosuh (2. nyT) KamepHa 21.30
)KEHMABA komeguja H.B.Torom (3. ny1) .MNepa lo6puHosuh” 19.30
CMP,D,J'bI/I BA BAJKA M.Momuunosuh  (3.ny) KamepHa 20.30
YAC AHATOMMWIE o momusuma gena[. Kuwa (19.nym) +MNepa fo6puHosuh” 19.30
,D,OI'IHEP E.Nly (7.nym) JMepa Jo6puHosnh” 19.30
MOTRHW PEHLIEPU HE NMJIAYY T.rpymuh (6. nyn) KamepHa 21.30
IIVX KOJu XOD,A (MPOMETEJEB NYT) [. lykoBcKu (39.nyT) ,MNepa Jo6puHosuh” 19.30
NYT OKO CBETA 3A 60 CEKVHAM B. ApceHnjeBnh (9. nyT) +Iepa flo6puHoBuh” 19.30
HA API/I HWU RYNPWJA o moiiusuma gena Wge AHgpuha  (51.nyT) +Iepa flo6puHoBuh” 19.30




158. ce30Ha

I CPNMNCKO HAPOAHO NMNO3OPULWUTE
= JELEMBAP | SRISECE

OlEPA

1T BOEMMW oiepa, Hakomo Myunkn  (28.nym

CueHa

»JoBaH Hophesuh” 19.00

VNS TPABWJATA oiepa, Bysene Bepan (156. nyr) ,Joax Hophesuh” 19.00
LEcarges] non "RMPA M NOM CNUPA  «omuuna olepa, [ejaH [ecnvh (7.nym) +JoBaH Hopheeuh” 19.00
aaru = Mo ”RUPA U NOM CMUPA  «omuura odiepa, Oejan Jecnvh (8. ny) ,JosaH Hophesnh” 19.00
i G BOEMM oiepa, Hakomo Myunkn  (29. nyr ,JoaH Hophesuh” 19.00
113/74:5% Hosoroguwibn koHuept , TP TEHOPA - Benuka punmcka aBantypa”  ,Josan ophesuh” 20.00

Novosadski BIG BAND n Opkectap Onepe CHI1-a; gupurenT: ®efiop BpTrauHuk

TeHopu: MATTIA ZANATTA (Uranuja), AYLWAH CBUJIAP (Cp6uja), BECHARA MOUFARREJ (n6aH / Exrnecka)

BAJIET Cuewa
S MMUBENA 6anew, Agond Agam  (38. nym) ,Joan Hophesuh” 19.00
NetAk 21. KPU,KO OPALUMUTR 6anem, MNeTap W. YajkoBcKkmn  (47.ny1) »JoBaH Hophesuh” 19.00
CYBOTA 22. KPU,KO OPALUMUTR 6anem, MeTap W. YajkoBcKkmn  (48. ny1) +JosaH Hophesuh” 19.00
CPEOA 26. KPU,KO OPALLMUNTR 6anew, Metap W.YajkoBCKM  (49. nyT) »JosaH hophesnh” 19.00
U vrss KPUKO OPALUYMUTR 6aneim, Metap W. Yajkoscki — (50. nyT) ,Joan Hophesuh” 19.00
CYBOTA 29. KPU,KO OPALUMUTR 6anewm, MNetap W. YajkoBcku  (51.my1) ,JoBaH Hophesuh” 19.00
10119570 KPLLKO OPALUYMUTR 6Ganew, Netap W. Yajkockn  (52.nyT) .JoBan Hophesuh” 12.00
Y CHIM-y... CueHa
&0 W NleBeTn memopujan ,MCUAOP BAJUR" ceeuaHo oiieapare +Josan Hophesnh” 20.00
BOJBOHAHCKN CUMOOHWICKN OPKECTAP; aupureHt haHnyka MapuaHo
911372 FTopauwby KOHUEPT yapyKewa ,,BEJIMKO KOJ10“: Mipom go cpya +JoBan Hophesuh” 18.00
L1130 Foguwtbmn KoHuept KYAl-a,,CBETO3AP MAPKOBUR” +JoBaH Hophesuh” 19.00
3L W A NPMKABHU MOCAO - BEJIMKA PEOOPMA ,Josa Hophesuh” 20.00
A8 S AMUPA MEAYHAHUH & BOJBOHAHCKU CUMOOHUICKN OPKECTAP ,Josa Hophesuh” 20.00
(13N KoHuept TUJAHE BOTUREBUR ,JoBaH Hophesuh” 20.00
L3130 E RS AP CTUXOBA 3A HAC, mysuuko Goeiticko sese ABAHA BOCUJBMUTRA ,JoBaH Hophesuh” 20.00
1131375158 HoBoroauwiiby rasia KoOHUepT ,Josan Hophesuh” 20.00

AHCAMBJ1 JAHOWKA & BOJBOHBAHCKU CUM®OHUJCKU OPKECTAP

BUJTIETAPHULA CHIM: 021 520-091
OPTAH/30OBAHA MOCETA: 021 6613-957, 021 6621-186, 021 427-991 (dakc)

P LeHTap: 021 451-452 CpehaH boxuh u Hoea ioguHa!

NosopuwTe 3agp>KaBa NpasBo M3aMeHe nporpama




UGOSTITELJSTVO

BARRIQUE GASTRO PUB

ugostiteljske ponude, nastao kao spoj wine

bara, restorana i urbanog pub-a. Prostran
industrijski enterijer utopljen je sa puno drveta |
prirodnih materijala, kao i kombinacijom retro |
moderne rasvete koja upotpunjuje utisak.
Raspolaze sa 80 dinamicno rasporedenih sedecih
mesta, dok je letnja basta kapaciteta 60 mesta.

B arrique Gastro pub je jedinstven koncept

Barrique Gastro pub
NjegoSeva 12

Novi Sad
www.barriquegastropub.rs

ko volite pogled na bogatu istoriju, ukus
tradicije i miris lipe... Ako Zelite da vreme

stane u trenutku kada uzivate svim ¢ulima...

Dopustite da vas Bermet villa u Sremskim
Karlovcima povede u ususkan svet, koji ¢e vas
potpuno osvojiti. Svet boemstva, istinske ljubavi
prema zivotu i veCne mladosti. Zvona Saborne
crkve i voda sa Gesme Cetiri lava pricace vam
o vekovima koji su ovuda prohujali. Dok budete
uzivali u specijalitetima, a zalogaje budu pratili
gutljaji karlovackih vina i rakija, zatvorite ocCi |
prepustite se cistom hedonizmu.

Bermet villa

Trg Branka Radicevic¢a 2
Sremski Karlovci
www.bermetvilla.com

www.ugostiteljstvons.rs
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UGOSTITELJSTVO

ABSOLUT CLUB
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bsolut club se nalazi na prvom spratu Zmaj
AJovine 12, u peSackoj zoni, u samom srcu
Novog Sada. Lokal pruza svojim gostima
neverovatan komfor u ispijanju toplih napitaka,
kao i vina, ali | koktela. Gosti od 1995. godine

uzivaju u udobnosti fotelja i kanabea, dok sve to
prate zvuci odabrane muzike za opustanje.

Absolut Club
Zmaj Jovina 12
Novi Sad

afé Macchiato - Liman nalazi se u samoj
Cblizini Dunava, nedaleko od Limanskog

parka.Ve¢ sedmu godinu tim ovog kafea
brine da svakog dana gosti dobiju najbolju uslugu.
Ponuda ovog ugostiteljskog objekta je Siroka i
obuhvata razne kafe, cedene sokove, velik izbor
pica, obrok salata, pasti, rizota i ostalih ukusnih
jela, te domacih kolac¢a. Ovo je pravo mesto za
svakog ko zeli da uziva u prijatnoj atmosferi.

Café Macchiato Liman
Narodnog Fronta 21c
Novi Sad
www.macchiato-liman.rs

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu
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SPOMEN-ZBIRKA PAVLA BELJANSKOG

Trg galerija 2, Novi Sad
Tel: 4381 21 472 99 66

PROGRAM ZA DECEMBAR 2018. GODINE

U Spomen-zbirci Pavla Beljanskog u toku je izlozba Milan Konjovi¢ iz novosadskih kolekcija povodom obeleza-
vanja 120 godina od rodenja umetnika.

Subota 1. decembar, 17 ¢asova: Filmska projekcija: Boje Zivota, (Panfilm Pancevo, 1989), Trajanje: 22 min.

Cetvrtak 6. decembar, 19 &asova: Otvaranje izlozbe i predavanje, Otvaranje izlozbe Konjovié kao inspiracija
novosadskih fotografa, Spomen-zbirka Pavla Beljanskog u saradnji sa Color Media Communications, Trajanje
izlozbe: od 6. do 9. decembra 2018.

Predavanje: Galerija ,Milan Konjovi¢“ u Somboru, Predavac: NebojSa Vasi¢, Galerija ,Milan Konjovi¢", Sombor

Subota 8. decembar, 17 ¢asova: Filmska projekcija: Stvaranje — slikar Milan Konjovié, Trajanje: 27 min

Cetvrtak 13. decembar, 19 éasova: Predavanje: Prag kao ishodiste slikarstva u delima juZnoslavenskih umetnika,
Predavac: dr Zvonko Makovi¢, Zagreb

Petak 14. decembar od 9.30 do 11 €asova: Predstava za decu i likovna radionica: Konjoviéeva slika kroz ,ka-
misibai teatar”, Spomen-zbirka Pavla Beljanskog u saradnji sa Visokom Skolom strukovnih studija za obrazo-
vanje vaspitaca, Novi Sad

Cetvrtak 20. decembar, 19 Casova: Predstavljanje Ateljea 61 i tapiserijskog stvaralastva Milana Konjovica, Pre-
davac: Teodora Z. Jankovi¢, Atelje 61

Subota 22. decembar, 17 ¢asova: Predavanje: Tople pedesete u slikarstvu Milana Konjovi¢a, Predavac: mr Oli-
vera Jankovi¢, Beograd

Cetvrtak 27. decembar, 19 Easova: Predavanje: Izmedu éutanja i nistavila. Ratni i posleratni Konjovié u Zbirci
savremene umetnosti Muzeja Vojvodine, Predavac: Dragana Gari¢, Muzej Vojvodine

Tokom decembra se u Spomen-zbirci Pavla Beljanskog nastavljaju i radionice za mlade u okviru projekata
Muzej mladih i Teach Art Learn English koji su podrzani u okviru konkursa Publika u fokusu, Fondacije ,Novi Sad
2021 - Evropska prestonica kulture”.

KONCERT - Vokalna lirika Dejana Despiéa, 20. decembar 2018, 19.40 ¢asova, Violeta Pancetovi¢ Radakovic,
sopran; dr umetnosti Vladimir Gligori¢, klavir

NOVOSADSKE DECJE ZIMZARIJE - 24—-28. decembar 2018. : Tokom zimskog raspusta, Spomen-zbirka Pavla
Beljanskog se sa pet radionica pridruzuje manifestaciji Novosadske decje zimzarije (decembar — januar), koja
se sedmu godinu za redom realizuje u organizaciji Decjeg kulturnog centra Novi Sad.

NOVOGODISNJA PONUDA - 1. decembar 2018 — 31. januar 2019. Promotivne cene izdanja, Cestitki i suvenira
u Spomen-zbirci Pavla Beljanskog

Predstojec¢i bozi¢ni i novogodisnji praznici u Spomen-zbirci Pavla Beljanskog prote¢i ¢e u znaku posebne
ponude i neverovatnih popusta za ljubitelje umetnosti. Po veoma popularnim cenama, od 1. decembra 2018.
do 31.januara 2019. godine, u ponudi ¢e se naci reprezentativne publikacije i suveniri iz raznovrsnog i atraktiv-
nog asortimana.



UGOSTITELJSTVO

ROCK'N'FORK

r~

3
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pusteno mesto u samom centra Grada. U
O Rock'n’Fork mozete slusati dobru muzikuy,
piti odli¢na piva, a istakli bi da na ovo mesto
treba da dodete ako zelite dobro da pojedete.

Probajte odlican Philly Cheese Stake, burgere,
rebra, salate, becke Snicle i kobasicu u tortilji.

Rock'n'Fork
Svetozara Mileti¢a 15
Novi Sad

nai¢i¢ete na stari, rashodovani, tramvaj s

ljubavlju prozvan Trcika. Izvorni enterijer
tramvaja pretvoren je u kafe bar, gde se mozete
smestiti na klupe I barske stolice oko malih stolova,
| probati Sirok izbor pi¢a iz bogate ugostiteljske
ponude. Ova romanticna prica traje ve¢ 20 godina.
Ako pozelite da svoje slobodno vreme provedete u
miru bas te, uz prijatnu muziku i ljubazno osoblje,
Il da produzite zadovoljstvo vecernjeq izlaska,
predlazemo Vam da posetite Trciku.

l | centru Novog Sada, u ulici Kralja Aleksandra,

Kafe bar Trcika
Ulica kralja Aleksandra
Novi Sad

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



MVY3E] BOJBOAUHE
MUSEUM OF VOJVODINA

Petak, 7. decembar, 20 sati, Dunavska 35
Otvaranje izlozbe

PORTRETI NARODNOG KRALJA

Autor: HadZi Zoran Lazin

Petak, 21. decembar, 19 sati, Dunavska 35
Otvaranje izlozbe fotografija
FOTOREPORTERSKA NOVA GODINA

Utorak, 18. decembar, 12 sati, Dunavska 35
Promocija mobilne aplikacije za decu
MUZEJSKA e-SVEZNALIC@

Cetvrtak, 20. decembar, 19 sati, Dunavska 35
Promocija knjige - VOJVODINA HRONIKE | LEG-
ENDE, Autor: Zoran Knezev

Sreda, 26. decembar, 19 sati, Dunavska 35
Predavanje iz ciklusa Bardovi srpskog novi-
narstva VELIKI MAJSTOR NOVINARSKOG ZA-
NATA: BRANISLAV NUSIC, Predavac: dr Vladimir
Barovi¢

Ponedeljak, 10. decembar, 1819 sati, Dunavs-
ka 35

MUZEJ VOJVODINE U MEDUNARODNOM
DANU LJUDSKIH PRAVA, Muzejske Setnje za
mlade u saradnji sa OPENS 2019

Sreda, 12. decembar, 18 sati, Dunavska 35
Radionica za tinejdzere - NOVOGODISNJE
ODLUKE

Petak, 14. decembar, Dunavska 35
PRAISTORIJSKA SEKCIJA MUZEJSKOG
DRUSTVA SRBIJE

ULAZNICE

Pojedinac¢na ulaznica: 200 dinara
Ulaznice za dake i studente: 150 dinara
Ulaznica za grupne posete: 100 dinara

Sreda, 12. decembar, 10 sati, Dunavska 35
Radionvice za osobe sa invaliditetom - SVETI NI-
KOLA CUDOTVORAC

Cetvrtak, 20. decembar, 17 sgti,/ Dunavska 35
Radionica za penzionere - BOZICNE GRAFIKE

Cetvrtak, 27. decemlgar, 12 sati, Dunavska 35
DODELA NOVOGODISNJIH PAKETICA

Nedeljom, 11 sati, Dunavska 35-37
MUZEJSKA IGRAONICA - Za decu od 5 do 10
godina

§ubotom, 10 sati, Dunavska 35
SKOLA AKVARELA

§ubotom, 14 sati, Dunavska 35
SKOLA FOTOGRAFIJE

MUZEJ VOJVODINE NA

NS BIG ZIMZARIJAMA

0d 24. do 28. decembra 2018.
Od 3. do 5. januara 2019.

U 11 ¢asova, Dunavska 35

ZELIMO VAM SRECNE
BOZICNE | NOVOGODISNJE PRAZNIKE

Etno park Brvnara, Backi jarak
Telefon: +381 21 525 059

Poljoprivredni muzej Kulpin

Izlozba stilskog namestaja i izlozba Poljoprivredne
masine i alati

Telefon +381 21 2286 266



UGOSTITELJSTVO

CAFFE KARMA
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I restorana. Ljubazno i profesionalno osoblje,

te prijatan ambijent samo su deo sjajne
price, koju pisSe Karma, u Cijoj ¢ete atmosferi
zaista uzivati. S obzirom da je smesten u blizini
centra Novog Sada, ovaj atraktivni novosadski
kafi¢ predstavlja idealno mesto za turiste koji Zele
da predahnu od razgledanja grada, ali i za sve
Novosadane koji zele da uzivaju u izvrsnoj kafi,
vrhunskoj kuhinji i raznovrsnom izboru domacih
| stranih pica.

C affe Karma predstavlja spoj modernog kafea

Caffe Karma
Bulevar oslobodenja 62
Novi Sad

mora, Sabbiadoro stvara klasicnairaznovrsna

italijanska jela u zelji za serviranjem ukusne
hrane I pretvaranjem vase gastronomske avanture
u nezaboravno iskustvo. Ne dozvolite da vas
Italija kilometrima udaljena spreci da uzivate u
njenim prelepim mirisima i ukusima. U restoranu
Sabbiadoro imate priliku da osetite i dozivite sve
arome Carobne Italije kao i srce zlatnog peska.

Temeljen na svezim namirnicama kontinenta i

Restoran Sabbiadoro
Teodora Pavlovi¢a 41 a
Novi Sad
www.sabbiadoro.rs

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



Hubert 1924 XIlll BarmeNS Cup

KO CE BITI
NAJBOLJI BARMEN

Udruzenje BarmeNS ovim putem poziva zainteresovane da
posete takmicenje i obec¢avaju zanimljiv program uz posluzivanje

atraktivnih koktela

u regionu, “BarmeNS Cup”, odrzace se 11. 1

12. decembra ove godine, u hotelu Seraton, u
Novom Sadu. Ovo je 13. po redu takmicenje ovog
tipa i ocekuje se dolazak najboljih barmena iz
zemalja regiona, odnosno iz Hrvatske, Bugarske,
Makedonije, Crne Gore, BiH, Rumunije alii iz Rusije,
Turske, Kipra i Belgije.
Na ovogodisnjem “Hubert 1924 BarmeNS Cup-u"
barmeni ¢e imati priliku da pokazu svoje vestine
u dve kategorije: klasicno pripremanje — mikso-
logija i flairtending — fler.
Kod klasicnog pripremanja takmicari treba da
kreiraju koktel na bazi neke od Hubert 1924 rakije.
Takode, u ovoj kategoriji potrebno je da recept
koktela bude orginalan. U pripremanju takmicari
mogu da koriste i svoje sastojke (sirupe, infuzije,
bitere, liker i slicno), te da primenjuju razlicite
tehnike pripreme koktela.

Takmiéenje barmena, sa najduzom tradicijom

www.ugostiteljstvons.rs

U kategoriji flairtending-a barmeni koriste ste-
Cene vestine baratanja sa opremom, a cilj je da
oprema prilikom pripreme “leti svuda oko njih".
Upravo zbog toga je Flair zanimljiv i atraktivan
za gledaoce.

Udruzenje BarmeNS ovim putem poziva zaintere-
sovane da posete takmicenje i obe¢ava zanimljiv
program uz posluzivanje atraktivnih koktela. Ovo
je idealna prilika da se svi zainteresovani upute
u posao barmena, ali i da se uvere u vestine bar-
mena. Oni navode da je upravo susret sa kole-
gama i takmicenje odlicna prilika za sticanje novih
znanja, iskustava i podizanja samopouzdanja.
Valja istaci da se 11. decembra odrzavaju takmi-
Cenja preko celog dana, a da se 12. decembra, od
20:00 ¢asova, odrzava finale takmicenja i tada ¢e
pred novosadsku publiku izac¢i po Sest finalista
iz obe kategorije. Takode, 12. decembra ce biti
izabran i najbolji barmen.
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UGOSTITELJSTVO

BUBI GRILL

NASA PLJESKAVICA JE NAPRAVLJENA OD

100% MESA PRVE KLASE

80% JUNETINE, 20% SVIN]SKI BUT | PLECKA
| SVE TO VAM STIZE 1Z BUBI PRERADE MESA.

26 | NSugostitelj

pod ovim brendom posluje Bubi Grill, Bubi

ekspres restoran i Bubi preradi mesa.
Vrednosti koje Bubi Grill sledi se odnose na kvalitet
zasnovan na tradicionalnim receptima i profesio-
nalnom uslugom. Bubi, kuéa u kojoj se dobro jede,
se trudi da svaki proizvod koji servira gostima
bude 100% proizvod firme ili od dugogodisnjih i
proverenih dobavljaca.

B ubi Grill je osnovan 2002. godine, a danas

Bubi Grill 1

Bubi Grill 2

Bubi ekspres restoran
Novi Sad
www.bubi.rs

ulice, na prvom spratu, nalazi se kafe

opremljen tako da u njemu maksimalno
uzivate dok pijuckate omiljeno pi¢e. Kao i svaka
pivnica, I pub Dva psa u ponudi ima razne vrste
piva, ali ovde mozete naci sirok izbor drugih pica
— vina, viskija, konjaka, te koktela. Kako bi uzitak
gostiju bio potpun, Pub je podeljen na tri celine:
Beer room, Wine room i Music room.

l | centru Novog Sada, na sredini Zmaj Jovine

Pub Dva psa
Zmaj Jovina 25
Novi Sad

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



ARMIJA GITARA

NA NAREDNOM EXIT-U

Casca za publiku iz svih krajeva sveta, a
sudeci po nikad ranijoj prodaji, Petrovara-
dinska tvrdava od 4. do 7. jula iduc¢eg leta bice
ispunjena do poslednjeg mesta! | prve objave
izvodaca ove godine stizu ranije nego ikad, a ve¢
najavljenim rok gigantima The Cure, pridruzili su

Svakog leta EXIT je mesto muzickog hodo-

Van Fleet! Strani mediji zovu ih “spasiocima roken-
rola” | “prvim velikim bendom generacije Z", dok

cuveni magazin Rolling Stone pise da su “uspeli
nemoguce i ucinili da rokenrol ponovo bude kul
novim generacijama’!l Nezaustavljivi kvartet iz

sastava za koje je najverovatnije da ¢e sledece
godine osvojiti Gremi nagradu.

Na EXIT dolazi i Phil Anselmo, Cuveni frontmen
Pantere, jednog od najvec¢ih metal bendova svih
vremena, koji na tvrdavu vodi svoj novi bend The
lllegals sa specijalnim nastupom nazvanim A
Vulgar Display of 101 Proof. U pitanju je prava
ekskluziva i veoma redak set sastavljen iskljucivo
od pesama Pantere, rezervisan samo za odabrane
festivale na predstojecoj turneji! Na drugoj strani
tvrdave, pred publiku omiljene Addiko Fusion bine
istupi¢e neponovljiva operska metal diva Tarja
Turunen, Ciji moc¢ni vokal fanovi obozavaju jos

okoline Detroita podigao je pravu buru na svetskoj
sceni ozivljavanjem gitarskog zvuka | energijom
za koju Elton John kaze da nije videna u ovom
celom veku, dok je cak | Robert Plant potvrdio
da se radi o naslednicima velikih Led Zeppelina!
Ove godine rasprodali su kompletnu americku
turneju 1 nastupali na gigantskim pozornicama
festivala kao Sto su Coachella, Lollapalooza i
Rock Am Ring, a njihov album prvenac stigao je
na sam vrh americke top liste! Ovaj mladi bend
nominovan je i za godidnje, jubilarne tridesete
Pollstar nagrade, zajedno sa muzickim gigantima
poput sastava Metallica, Def Leppard, Journey i
Foo Fighters, a Cuveni Forbes stavio ih je na listu

www.ugostiteljstvons.rs

od vremena kada je pevala u kultnom nordijskom
bendu Nightwish! Pravoj armiji gitara na Exitu
2019 pridruzice se kultni engleski ska bend The
Selecter, norveski metalci Arcturus, famozni bri-
tanski pankeri Peter and the Test Tube Babies,
pioniri Svedske metaan od 4. do 7. jula 2019. na
Petrovaradinskoj tvrdavi u Novom Sadu, a tema
festivala bice EXIT Tribe, koji ¢e pozvati sve svoje
fanove, ali i uticajne pojedince iz celog sveta,
umetnike, sportiste i druge javne licnosti, brojne
pokrete | organizacije na ujedinjenje sa jasnim
ciljem — zastititi planetu i celokupan zivot na njo.
Ulaznice za EXIT 2019 vec¢ su u prodaji putem
prodajne mreze Gigs Tix, kao i sajta exitfest.org.
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UGOSTITELJSTVO

TAVERNA SAT

28 | NSugostitelj

averna Sat je novosadski restoran sa
‘ porodicnom tradicijom preko 50 godina.
Kod nas cete uvek srestinekog iz ,grada”. Nasi
gosti imaju priliku za uzitak u ljupkoj atmosferi
uz fruskogorska vina, stucnu piva, ljubaznim
osobljem, ali i pogledom na Petrovaradinsku
tvrdavu.

Taverna Sat
Kej zrtava racije 2
Novi Sad

godine i ovo je jos jedan u nizu Macchiato

kafi¢a i restorana u Novom Sadu. Macchiato
Fax gostima nudi veliki izbor kafa, cedenih sokova,
koktela, alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a i napitaka.
Pored pica tu su i raznovrsne poslastice, kolaci,
sladoled, sendvici, pice, kao i jela od piletine i razni
drugi specijaliteti.

C affe Restoran Macchiato Fax otvorenje 2014.

Macchiato Fax
Stevana Music¢a 20
Novi Sad
www.fax.macchiato.rs

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu
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AKTUELNO

Turisticka organizacija Novog Sada

/IMSKA FANTAZIJA

U NOVOM SADU

nakon uspesne letnje kampanje koja je

dostigla milion pregleda na drustvenim mre-
Zama, nastavlja istim tempom i spremno docekuje
caroban zimski period.
Turisticka organizacija Grada Novog Sada zapo-
Cela je kampanju tokom koje ¢ete moci da pratite
Sta nas to sve ocekuje u Novom Sad tokom ove
zime. Ove godine zimska kampanja vodice se
paralelno na drustvenim mrezama Facebook,
Instagram, na sajtu, kao i putem radio i tv stanica.
Posebno nam je vazno da skrenemo paznju koje
sve manifestacije, dogadaji i koncerti ocekuju
posetioce grada u zimskom periodu u Novom
Sadu.
Tokom kampanje bic¢e organizovana i nagradna
igra za posetioce na TONS profilima na drus-
tvenim mrezama.
Zima nam polako stize, a sa njom i brojne zimske
radosti, praznici, darivanja, veselja i druzenja.
Brojna i raznolika deSavanja pretvori¢e Novi Sad
ujednu prelepu Zimsku fantaziju i upotpuniti vas
boravak tokom praznic¢nih dana.
Tokom decembra i januara meseca, a posebno

Turistiéka organizacija Grada Novog Sada,
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izmedu dva Bozi¢a, izmedu julijanske i gregori-
janske Nove godine, novosadski trgovi i ulice bi¢e
pretvoreni u koncertne podijume, mesta univer-
zalnih poruka, ljubavi, sre¢e, darivanja, mesta otvo-
renog srca za sve ljude. Omiljeni zimski festival
koji svojim raznovrsnim programima upotpunjuje
slavljenicku atmosferu — ,Novosadski Winter
Fest” — do kraja decembra pretvara Trg slobode u
pravu zimsku bajku, nudec¢i vam voznju fijakerom,
praznicnu muziku, legendarne vojvodanske spe-
cijalitete i mnostvo zanimljivih proizvoda koje
mozete da darujete svojim najdrazima.

Da bi vasa Zimska fantazija bila potpuna tu je
I magicna ,Ledena Suma“! Tokom decembra i
januara staze Dunavskog parka pretvaraju se u
klizalista, dok sijalicama oki¢eno drvece pretvara
ceo park u pravu zimsku bajku koja mamiradost
I osmehe. Topao Caj, kuvano vino i mirisi tradi-
cionalnih zimskih specijaliteta upotpunice vas
dozivljaj novosadske Zimske fantazije.

Zato vas jos jednom pozivamo da dodete u Novi
Sad, da osetite toplinu ovog ¢arobnog grada, dozi-
vite svoju Zimsku fantaziju i stvorite uspomene
kojih ¢ete se uvek rado secati.

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu



AKTUELNO

Tokom decembra i januara meseca, a posebno izmedu dva BoZica,
Izmedu julijanske i gregorijanske Nove godine, novosadski trgovi
I ulice bice pretvoreni u koncertne podijume, mesta univerzalnih
poruka, ljubavi, srece, darivanja, mesta otvorenog srca za sve
ljude

Zimska fantazija
Novi @ad
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Novosadske kafane

OD MEHANA
DO MODERNIH RESTORANA

Razvoj ugostiteljstva u Novom Sadu isao je uporedo
sarazvitkom grada. Snaznim uticajem civilizacije |
kulture Srednje Evrope doslo je do preobrazaja i u
ugostiteljstvu, te su tako ugostiteljske radnje sve
vise primale srednjoevropsko obelezje

d davnina, pri formiranju naselja, prvo su
O se gradile crkva i kréma, po pravilu jedna u

blizini druge i to u samom centru. Odobrenja
il nekad ,licencije” davala je drzava i na taj nacin
odredivala ko moze prodavati alkoholna pic¢a |
na koji nacin.
U Srbiji se pocetkom Sezdesetih godina XIX veka
iskristalisala precizna definicija razlikovanja
kafane od mehane. U mehani se moglo dobiti pice
sa hranom, i ponegde soba za prenociste. Takvi
objekti mogli su biti u varosi, na selu ili na drumu.
Kafana je mogla postojati samo u gradovima,
Sto je od nje Cinilo jednu od kljucnih institucija
urbanog zivota.
Vec¢im uplivom stranih kompanija i stranaca na
prostor Vojvodine i Novog Sada, kafane su u
novosadski zivot prenosile i duh Evrope, pa je
njihova uloga u kulturnom zivotu bila velika. Ko-
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pnom | vodom sa zapada i istoka, uvozeni su
nekada u Novi Sad i moral I nemoral. Tako su
nastajale kafane i pivnice sa velikim bastama, jer
pivo bolje prija u drustvu pod otvorenim nebom.
Stare kréme su se uzurbano modernizovale, a
prema pestanskim i beckim uzorima, skoro svi
hoteli u tadasnjem Novom Sadu imali su baste |
uzurbano su nicale dvorane za nobl-balove.

Razvoj ugostiteljstva u Novom Sadu iSao je upo-
redo sa razvitkom grada. Snaznim uticajem civi-
lizacije i kulture Srednje Evrope doslo je do preo-
brazaja i u ugostiteljstvy, te su tako ugostiteljske
radnje sve viSe primale srednjoevropsko obelezje.
Prvi moderni ugostiteljski objekti javljaju se tek
kasnije, i to u drugoj polovini i pred kraj XIX veka,
upravo onda kada su se u eri ranog kapitalizma
pocela javljati prva industrijska preduzec¢a u gradu.

Nastaje sve veci broj krémi, gostionica, narodnih

kuhinja i prenocista u skladu sa pove¢anim potre-
bama stanovniStva i sve ve¢im prometom stra-
naca. Istovremeno se javljaju moderni restorani,
pivare i kafane i Novi Sad postaje sve bogatiji po
raznovrsnosti sastava ugostiteljske mreze. U

drugoj polovini XIX veka, preciznije receno pred

kraj XIX veka, uporedo sa svojim privrednim i kul-
turnim usponima Novi Sad dobija prve moderne
ugostiteljske objekte — hotele, koji su po svom
opstem izgledu, tehnickoj ugostiteljskoj opremi

| kulturi uzivanja i usluzivanja bili na visini tada
savremenog i naprednog nivoa ugostiteljstva.
Dolazak savremenijeg nacina zZivota i raznih novo-
tarija koje su stizale medu ljude, ali i savremenijeg
nacina rada i provodenja vremena sa porodicom,
uticali su da se smanji interesovanje za kafanu.

Tekst je preuzet iz knjige “Novi Sad Kafanoligija i prostitucija” autora Zorana Knezeva, koju mozete
poruciti na br. tel. 064-1258337 ili na meil zoranknezev@gmail.com

www.ugostiteljstvons.rs
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Praistorijska kuhinja u Vojvodini

UPADE MI LALEMANCIJE
ZA ZUB

Mnoge biljne vrste koje su nasi preci uzgajali zamenjene su sa
onim koje poticu sa americkog kontinenta, pa tako vec¢inu nasih
Jtradicionalnih” jela pravimo upravo od biljnih pridoslica
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eoma Cest nalaz prilikom arheoloskih istra-
\/2ivanja predstavljaju ugljenisani ostaci plo-

dova i semena biljaka, kao i kosti domacih
zivotinja i lovne divljaci, te riblje kosti i ostaci
krljusti, odnosno ljusture skoljki i puzeva. Ti nalazi
pruzaju uvid u osnovne biljne i zivotinjske namir-
nice pojedinih praistorijskih perioda na jednom
podrucju. Sre¢na okolnost za danasnje naucnike
je da suionda, kaoidanas, jela zagorevala. Tako
mozemo, barem donekle, da skinemo veo tajne
sa nacina na koji su nasi preci pripremali hranu
u praistoriji, ali i da otkrijemo pojedine, davno za-
boravljene recepte. Pojedini ukljucuju namirnice
koje bi samo neki od najhrabrijih usudili se da
probaju. Specijaliteti od kuvanog hrastovog zira
su na primer u bronzanom dobu (pre oko 3—4
hiljade godina) bili veoma cenjeni.
Mnoge biljne vrste koje su nasi preci uzgajali
zamenjene su sa onim koje poticu sa americkog
kontinenta. Tako vecinu nasih ,tradicionalnih® jela
pravimo upravo od biljnih pridoslica. Upravo to je
bio razlog za osnivanje baste u kojoj se uzgajaju
izvorne biljne vrste. Basta Muzeja Vojvodine u
Novom Sadu omogucava izvodenje gastro-arhe-
oloskih eksperimenata, nove grane u arheologiji.
Ugljenisana zrna zitarica se najcesSce pronalaze
rasuta po nekadasnjim ku¢ama praistorijskih
naselja. Ranije se smatralo da su praistorijski
ljudi uglavnom koristili grubo izmleveno brasno

www.ugostiteljstvons.rs

na rucénim zrvnjevima za pravljenje tankog, be-
skvasnog hleba nalik tortiljama. Medutim, kasa
je vekovima bila dominirajuci obrok stanovnistva.
Jednozrna | dvozrna pSenica, glavne vrste koje
su se u praistoriji uzgajale lakSe su se kuvale
nego mlele. Stoga i ne ¢udi Cinjenica sto je ka-
Sika izmisljena mnogo pre viljuske. Kuvana jela
su dopunjavala raznorazna variva od mahunarki,
poput soCiva, graska i jedne vrste koju danas malo
ko poznaje — urov. Prilikom kuvanja nekadasnji
kuvari su koristili laneno, nesto docnije I makovo
ulje, ali i ulje dobijeno iz semenki lalemancije.
Na trpezi praistorijskih stanovnika nalazilo se
meso zrelih domacih zivotinja. Govece je imalo
vaznu ulogu u snabdevanju stanovnistva mlekom
I mlecnim preradevinama — sirom. Jedan od
glavnih sastojaka bez kojeg nije moguce kon-
zervisati hranu i tako joj produziti vek trajanja
predstavljala je so. Do nje se u praistoriji nije lako
dolazilo. Ova namirnica je bila skupocena poput
zlata. Stoga je teSko zamisliti da su obroci bili za-
slanjeni po danasnjem ukusu. Ovdasnje zacinske
biljke su samo donekle mogle da nadomeste ovaj
nedostatak.

Jedan od mogucih praistorijskih obroka bi mogao
da glasi: Saran na masti, ispeCen u crepulji na
vatri, garniran sa listovima pepeljuge skuvanim
poput spanaca. Kao desert se sluzi peceni vodeni
orasak I svezi plodovi ljoskavca.

Aleksandar Medovi¢, arheobotanicar
Muzeja Vojvodine
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Odomacene sorte crnog grozda na nasim prostorima

DOMINACIJA VINA DOBIJENIH OD
INTERNACIONALNIH SORTI

Kada ie rec o vinu, posebno onom viseq kvaliteta,
pored drugih podataka kupac pre svega zeli da
zna od koje sorte je proizvedeno, a oni zahtevniji
I u kojoj regiji, koje godine, te ime vinara, pa ¢ak i
podrumara

izvodnje presudan je izbor sorte, mnogo

viSe nego u drugim oblastima poljoprivrede.
Kupce ulja, brasna, testenina, Secera, povréa,
mesa i mleka ne interesuje od koje sorte, hibrida
ili rase stoke su dobijeni. Kod svezeg voc¢a samo
zahtevnijeg potrosaca eventualno interesuje
sorta ili kraj iz kojeg potice. Slicno je i sa pro-
dajom stonog grozda. Medutim, kada je re¢ o
vinu, posebno onom viseg kvaliteta, pored drugih
podataka kupac pre svega zeli da zna od koje sorte
je proizvedeno, a oni zahtevniji i u kojoj regiji, koje
godine, te ime vinara, pa ¢ak i podrumara.
Jedna od specificnosti vinogradarstva je i u tome
Sto se neke sorte gaje vec¢ vise vekova, poneke i
hiljadama godina (Siraz, muskat beli). Prve sorte
loze Covek je izdvojio iz divljih populacija Sumske
loze (Vitis silvestris) odabirom onih sa najkva-
litetnijim plodovima. Slobodnom oplodnjom i
spontanim mutacijama od njih su nastale nove
sorte. Tako je nastao autohtoni (domaci) sorti-
ment svake zemlje. Zapazeno je da razlicite sorte
poreklom iz jedne geografske oblasti imaju vise
morfoloskih i bioloskih osobina.

Z a uspesnost vinogradarsko-vinarske pro-
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Sortiment vinove loze u Vojvodini

Sorte vinove loze koje se danas gaje kod nas
mogu se svrstati u tri grupe:

1. Stare domace i odomacene vinske i stone sorte
2. Introdukovane sorte (poreklom najvise iz
Zapadne Evrope)

3. Novostvorene domace vinske i stone sorte.
Svaka od ovih kategorija ima svoje mesto u daljem
razvoju naseg vinogradarstva. Introdukovane
sorte ¢e po svemu sudeci | u budu¢nosti domi-
nirati jer daju kvalitetna, svetski poznata, pre-
poznatljiva vina. Stare autohtone i odomacene
sorte ve¢ su se nametnule kao vazan faktor u
razvoju vinskog turizma. Po misljenju nasih selek-
cionera, neophodno je izvrsiti njihovu klonsku
selekciju u okviru postojecih kvalitetnih zasada.
Nove domace sorte u najnovijoj obnovi naseg
vinogradarstva vec¢ su se izborile za svoje mesto u
sortimentu i potvrdile da ¢e njihovo mesto biti jos
znacajnije u masovnom gajenju kada potrosaci
I proizvodaci budu bolje upoznati sa njihovim
vrednostima.

NajcesSce sorte crnog grozda u Vojvodini
Frankovka - Sorta nepoznatog porekla, vrlo pouz-
dana za crna vina severnih vinogorja. Poslednjih
desetak godina raste interesovanje vinara za
njeno masovnije gajenje, narocito na Fruskoj gori.
Vino je svetle do tamno rubin boje s ljubicastim
odsjajem. Miris mu je svez, vocni, podse¢a pomalo
na malinu, a pripremljeno za odlezavanje moze u
boci poprimiti aromu i na dud. Kiseline izrazene.
Game - Vrlo stara francuska sorta. U regiji Bozole,
poznatoj i po istoimenom vinu, kazu da je to sorta
kojoj se uvek zuri: rano zapocinje vegetaciju, rano
cveta i rano sazreva. | vinifikaciia joj se odvija
veoma brzo. Vec¢ trec¢eg Cetvrtka u novembru
mladi bozole, svega nekoliko nedelja posle berbe,
pojavljuje se u prodaji bezmalo u svim zemljama
sveta. Kod nas je zauzela znatne povrsine u cen-
tralnoj Srbiji | pokazuje odlicne rezultate. Moglo
bi se reci da je potisnula prokupac. Vino game je
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crvene boje, s primetnim ljubicastim tonovima.
Miris mu je prijatan, podseca na jagode i banane.
Kaberne fran - Poreklom je iz Bordoa. Malo rada,
alinesto vise od kaberne sovinjona, s kojim je naj-
ceScCe u drustvu. Sorta takode za visokokvalitetna
crvena vina. Vise mu odgovara nesto hladnija
klima nego njegovim bordoskim sunarodnicima.
Ranije i sazreva, pa viSe odgovara nasem podne-
blju nego kaberne sovinjon

Kaberne sovinjon - Sorta iz cuvenog vinogorja
Bordo u zapadnoj Francuskoj. Gaji se u skoro
svim vinogradarskim zemljama sveta. Svugde
daje vina najviseg kvaliteta. Vina su jaka, taninska,
kojima treba dug period starenja da bi se ublazila,
omeksala. Mlada vina su gruba, rapava i sirova.
Vremenom dostizu visok kvalitet, vrlo karakteri-
sticnog, pikantnog mirisa koji podseca na Sumsku
ljubiCicu, intenzivno crvene boje, harmoni¢nog
ukusa.

Merlo - Svugde u svetu zovu ga ovim imenom.
Jos jedna sorta bordoskog porekla, dobro se
adaptirala na nase tlo i mikroklimat. Generalno je
manje taninska od kabernea, manje kisela, meksa
| toplija. Zato se moze koristiti za proizvodnju
bilo koje kategorije vina, od mladih do vrhunskih
vina najviseg kvaliteta. Jedna je od glavnih sorti
bordoskog vinogorja, gde zajedno sa kaberneima,
franom i/ili sovinjonom i jo$ nekim mediteranskim
sortama daje cuvena bordovska crvena vina. Kao
vino dostize vrhunac brze od kabernea.

Pino noar - Njegova kolevka je mitska Burgundija.
Za mnoge crni pino je paradigma crnog grozda.
Nije to tek tako, nego je bukvalno nemoguce
ne postati njegov dozivotni zarobljenik kada se
jednom proba veliko vino spravljeno od te sorte.
Mnogi mu s obazrivos¢u, postovanjem | poni-
znoscu dodeljuju titulu kralja crvenih vina.
Portugizer - Poreklo nepoznato. Gaji se u sever-
noevropskim zemljama blizu granice za uspesno
vinogradarenje. Kod nas je bila gotovo iscezla,
ali se poslednjih godina, entuzijaznom neko-
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licine vinogradara, opet prosirila i afirmisala.
Sazreva rano, ve¢ krajem avgusta. Brzo se uvini,
unovembru je zrela za potroSnju - zato su je ranije
I zvali ,svatovsko" vino jer je odmah nakon berbe
brzo stizala za doba udaja i zenidbi. Daje lepo,
osvezavajuce, pitko vino u kojem se prepoznaju
mirisi crne ribizle.

Probus - Autori ove sorte, priznate 1983. godine,
su tri velikana nase vinogradarsko-vinarske struke:
Dragi Milisavljevi¢, Sima Lazi¢ 1 Vladimir Kovac.
Dugo je Camila napustena i zaboravljena u kolek-
ciji sremskokarlovackog Instituta u kojem je |
rodena. Dobijena je ukrstanjem kadarke i kaberne
sovinjona. Tek u novije vreme, kada je u celom
svetu, pa | kod nas, poraslo zanimanje za crne
vinske sorte, u Institutu se nekolicina mladih
strucnjaka setilia da imaju pravi adut za Frusku
goru. Probus je odmah potvrdio da nije za zaborav.
Brzo je prihvacen od ljubitelja i poznavalaca vina
- postao je trazen | saden.
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Prokupac - Verovatno najstarija autohtona bal-
kanska sorta. U Vojvodini je ima malo. Daje sve-
tlocrvena, harmonicna, pitka i neutralna vina.
Kadarka - Balkanska sorta, najverovatnije pore-
klom iz okoline Skadarskog jezera. U panonske
predele doneli su je Srbi tokom svoje velike
seobe pod vodstvom Arsenija lll Carnojeviéa
1690. godine. U dobrim godinama daje odli¢no
crveno vino, delikatnih aroma, elegantno i suptilno.
Nasi strucnjaci su joj zbog njenih nedostataka
bili nenaklonjeni pa je poslednjih pola veka kod
nas gotovo nestala. Zadrzala se samo u starim
nasadima na severu Backe, a u poslednje vreme
iIma sve vise poklonika.

Vranac - Ime je dobio po vranoj (crnoj) boji grozda.
Autohtona je crnogorska sorta koja je zalutala |
u Vojvodinu, gde joj mesto nije, pre svega jer je
to sorta juga, preosetljiva na niske temperature i
u Panoniji daje slabe rezultate. Na crnogorskom
krSu daje vrhunska vina.

PiSe Petar Samardzija
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VINA KOJIMA
SVET VERUJE

VRANAC |
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Nakon dobijenih vise od 30 priznanja u 2017. godini, vina kompanije
13. Jul Plantaze i u 2018. nastavila su tradiciju osvajanja medalja na najprestiznijim
svetskim vinskim manilestacijama: Decanter Workd Wine \wards. Decanter Asia
Wine \wards. Mundus Vini. AWC Yienna, BIWC Sofia...
U jubilarnoj 35. godini postojanja kompanije, vina Plantaza nagradena su sa vise

od 10 medalja sto predstavlja ujedno i najveci uspeh u istoriji kompanije.



PIVO

Pivara 3bir

PREDVODNIK NOVOSADSKOG

KRAFT PIVARSTVA

Upravo ovde nastaju pivske carolije - Akira, red IPA, Gari je
kremasti stout, Slager, nemacki lager, Dezerter je New England
IPA ... A to, naravno, nije sve Sto se u 3biru sprema

I preduzimljivim momcima bilo sasvim

dovoljno vremena da prepoznatljivim
ukusom svojih piva steknu brojne poklonike. |
ne nameravaju da se tu zaustave. Sa nama su
Ranko, direktor prodaje i Nemanja koji je potpuno
posvecen proizvodnii.
- U pocetku smo se bavili gipsy brewingom. Radili
smo razliCite vrste piva i pratili Sta publici odgo-

P Ivara postoji dve godine, to je ovim vrednim
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vara, jer nije u pitanju samo ono Sto se nama svida,
vec Sta je ljudima prihvatljivo i Sta je to Sto bi oni
pili. Tako su odredeni recepti dolazili i odlazili, dok
vremenom, pra¢enjem prodaje i potraznje nismo
poceli sa ozbiljnom proizvodnjom. Naravno, taj put
do same proizvodnje nije bio jednostavan, jer smo
prvo morali da izaberemo adekvatnu lokaciju, da
bude blizu centra grada i da, logisticki, transport
bude jednostavniji.
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Prolaznici koji Setaju Futoskim putem, preko puta
Satelitske pijace, pored nove poslovne zgrade,
zastaju pred izlogom i radoznalo posmatraju
postrojenje, fermentore i ljude koji vredno rade,
mnogi od njih i ulaze, raspituju se o cemu se radi.
- Bilo nam je potrebno da lokacija bude na atrak-
tivnom mestu, da ima protok ljudi, jer je ideja da
se uz sam objekat proizvodnje otvori i nas tap
room, gde ¢e se sluziti sveze proizvedena piva
I gde ¢e nasi gosti moci, uz uzivanje u pivu, da
vide sam proces proizvodnje, da se upoznaju sa
tim kako se pivo pravi. Planiramo da uvedemo |
pivski meni, da ljudi svrate na dorucak, rucak, da
uvece uz kvalitetno pivo i nesto ukusno pojedu.

Upravo ovde nastaju pivske carolije. Akira, red
IPA sa 6,5% alkohola, osvezavajuce je i pitko
pivo, dobitna kombinacija americkih hmeljeva |
tropskih ukusa. Gari je kremasti stout, savrsena
kombinacija aroma kafe, cokolade, karamela,
kokosovog mleka, pravi izbor za hladne dane
koji su pred nama. Sa druge strane pivske palete
ukusa stize Slager, veselje u flasi, nemacki lager do
srzi. Dezerter je New England IPA sa 6 % alkohola,

pitko, sveze, zanosno zahmeljeno pivo i svako ko
stane posle prvog je dezerter. A to, naravno, nije
sve Sto se u 3biru sprema.

- Nasa piva mogu da se nadu u nekih 25 mesta u
Novom Sadu, s tim da najveci broj nasih pivskih
etiketa moze da se nade u Beer Store lokalima,
na dobro poznatim adresama, u Pap Pavla 6, u
Brace Ribnikara 11 u Mileticevoj 17. U Beogradu
nasa piva mogu da se nadu u Pivskom zabavniku,
tu je i Srpska kuéa piva, pa Krigla&Soljica. Imamo
plan da se dalje Sirimo na beogradskom trzistu,
mada je Novi Sad ipak najbolji grad za kraft pivo,
Sto nam potvrduje | dosta beogradskih pivara.
Saradujemo i sa tri programerske firme, kojima
kao redovnim klijentima prodajemo pivo, dajemo
I toCilicu na koriSéenje i ta prodaja ide vrlo dobro.
Takode smo zastupljeni u Rodi, Maxiju i Idel.
Mozda bi nekom neupuc¢enom sve ovo moglo
izgledati kao relativno jednostavna prica. Nista
dalje od istine. Potrebno je stalno voditi racuna
o kvalitetu, ukusu, sirovinama, proizvodnji, pratiti
prodaju, osetiti dah trzista, planirati. A momci iz
3bira nista ne prepustaju slucaju.

www.ugostiteljstvons.rs
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COKOLADA

Topla cokolada

PICE BOGOVA
ZADOVOLJSTVO SMRTNIKA

Cokolada ima i lekovita dejstva - blagotvorno deluje na rad srca,
omogucava bolju prohodnost krvnih sudova, ima antidepresivno,
antistresno i diureticko dejstvo, a mnogi tvrde da je ¢okolada
analgetik za Zene i afrodizijak za muskarce

Specijalizovani magazin za turizam, ugostiteljstvo i kulturu u Novom Sadu
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je smatrana bozjim darom. U carstvu Maja

nastao je napitak od kakao zrna. Jos je |
asteski kralj Montezuma uzivao pijuci ¢okoladu.
Legenda kaze da je pio po pedeset zlatnih vrceva
cokolade i da je svaki put prazan vr¢ bacao u
jezero. Dolaskom Spanskih osvajaca, pre svih
Korteza, poceo je da se uzgaja kakao. Kortez je
shvatio da je kakao mozda i vece blago od zlata.
Krenuo je sa podizanjem plantaza u Meksiku,
Ekvadoru, Peruu ali i ostalim zemljama koje su
Spanski osvajaci pokorili.
Prvi pogon za preradu ¢okolade napravljen je
u Spaniji 1580. godine. Upravo su Spanci prvi
dodali seéer i cimet u ¢okoladu. Cokolada vrlo brzo
postaje omiljeno pice aristokratije pri Spanskom,
ali i ostalim evropskim dvorovima. Cokolada ima
I lekovita dejstva - blagotvorno deluje narad srca,
omogucava bolju prohodnost krvnih sudova, ima
antidepresivno, antistresno i diureticko dejstvo.
Mnogi tvrde da je ¢okolada analgetik za zene, a
afrodizijak za muskarce. PriCa se da je i Kazanova
koristio ¢okoladu u svojim poduhvatima.

I oS od 4 veka nove ere, pa do danas, cokolada
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Zanimljivo je da su jo$ Maje | Asteci u Cokoladu
dodavali biber, Cili papriCicu i to se zvalo cilka-
kauati. Obavezan sastojak ovog napitka je bio
I kukuruz, kojim se odredivala gustina napitka.
Dodavali su i med, vanilu, ¢ak i cvet magnolije
u prahu. Cvetna cokolada je bila prefinjenog i
bogatog ukusa, a pili su je samo ¢lanovi kraljevske
porodice. Uvek se koristila kao napitak, dok su je
neki pili vrucu, a neki hladnu.

Danas se topla cokolada konzumira sa raznim
dodacima. Dosli smo do toga da se u mnogim
kafeima priprema kao dezert koji se jede, sa
mnogo dodataka kao Sto su razni kremovi, Sla-
govi, pudinzi, ukraseno jestivim mrvicama. lako
se topla ¢okolada uglavnom sluzi na ovaj nacin,
dobri poznavaoci znaju da prava topla cokolada
mora da sadrzi minimum 50 odsto kakaoa, kakao
butera i mleko ili vodu. Najbolje cokolade su tamne
I gorke.

Ovog puta bi vam napomenuli, da ne zaboravite -
topla Cokolada se pije, ona se ne jede, ali i dodali
da uzivate u toplom napitku, na isti nacin kao sto
su uzivali kraljevi u proslosti!
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Rational SelfCooking Center

NAJBOLJI NACIN ZA
PRIPREMU JELA OD RIBE

Ovaj moderan | savrenem kuhinjski aparat tako pazljivo kuva
da se riba nece isusiti, niti ¢e je na bilo koji nacin pokvariti. Isto
tako riba nece biti skuvana previse brzo | sacuvace se svi njeni
hranljivi sastojci. Uz to, svo zacinsko bilje, koje se kuva sa ribom,

ostaje zeleno, sveze | zadrZava svoj ukus

pari, sa Rational SelfCooking Center-om pri-
prema jela od ribe postaje pesma. Kuvanje
ribe je veoma delikatan posao i jako lako moze da
se pogresi. Stoga su prilikom kuvanja savrsenog
jela od ribe najvazniji preciznost, organizacija
| urednost. Uz Rational SelfCooking Center ce,
inace zahtevna, priprema ribe postati jednostavan
| lagan zadatak.

Samo pritiskom na dugme ova masina moze
da spremi Siroku paletu jela od ribe, bilo przena,
posirana, pecena ili kuvana na pari, automatski
| bas onako kako to zelite. Sa Rational SelfCoo-
king Center-om nema potrebe da se riba stalno
nadgleda i prevrée. Na primer, kada zelite da je
posirate ili kuvate na pari, jednostavno izabe-
rete opciju za ribu, posiranje ili kuvanje na pari |
koliko dobro zelite da bude skuvana, a Rational

3 ilo da przite, poSirate, pecete ili kuvate na
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¢e uraditi sve ostalo. Riba ne mora da se izvadi
Iz teCnosti u kojoj se kuva do trenutka kada treba
da je servirate. Aparat sam nadgleda hranu koja
se priprema i podeSava temperaturu i vreme
kuvanja po potrebi.

Rational tako pazljivo kuva da se riba nece isusiti,
niti ¢e je na bilo koji nacin pokvariti. Isto tako
riba nece biti skuvana previse brzo | sacuvace
se svi njeni hranljivi sastojci. Uz to, svo zacinsko
bilje, koje se kuva sa ribom, ostaje zeleno, sveze
| zadrzava svoj ukus.

Za kuvanje vece koli¢ine ribe, opcija ‘continue’
omogucava stalno ubacivanje novih porcija za
pripremu. Ova opcija takode omogucava da se
Istovremeno pripremaju porcije razlicitih velicina.
Takode, Rational vas obavestava kada su manje
porcije skuvane | spremne za posluzivanje, dok
one vece ostaju da se dalje kuvaju.

Prevela i priredila Sonja Stanojevi¢
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