HRVATSKI SOMMELIER KLUB - HSK

U posljednje vrijeme dosta cesto dobivamo upite o tome gdje se i
kada organiziraju tecajevi za sommeliera. Evo nekoliko rijeci o Hrvatskom
sommelier klubu (HSK), koji moZe meritorno pruZiti odgovore na ta pitanja.

HSK je neprofitna udruga gradana Sto djeluje u Hrvatskoj od 1993., a
medu utemeljiteljima bio je i Zeljko Suhadolnik glavni urednik revije Svijet
u €asi. HSK je clan Svjetskog udruzenja sommeliera ASI (LAssociation de

la Sommellerie Internationale) od 1994. godine. Inicijator osnutka HSK-a i :
prvi predsjednik HSK-a, dok je sjediste bilo u Zagrebu, bio je Nino Dusper,

sadasnji je predsjednik Veljko Ostoji¢, a sjediste je u Puli.

Glavna zadaca HSK je napredak profesije sommeliera, produbljivanje
svijesti o kulturi hrane i pica, edukacija profesionalaca i gradanstva. To :
razumijeva i promociju hrvatskog vinarstva, kao i prezentaciju Hrvatske u

Sto boljem turistickom, ugostiteljskom i vinarskom svjetlu u svijetu.

U prvi plan svojih aktivnosti HSK stavlja edukaciju, Sto je rezultiralo
organizacijom sada ve¢ velikog broja teCajeva i treninga u razlicitim dijelovima
Hrvatske. Predavaci su nasi strucnjaci, kao i gosti iz inozemstva. Edukacija je
podijeljena u tri pravca: za ljude u profesiji (radi se na verifikaciji Programa
pri Ministarstvu znanosti, obrazovanja i sporta), za ljude van profesije te
na kratke intenzivne treninge dogradnje i usavrSavanja znanja. Gotova je
i skripta koju su sacinili predavaci Programa HSK-a i koja predstavlja prvi
udzbenik takve vrste u Hrvatskoj. Medunarodno udruzenje sommeliera ASI
izdalo je knjigu Sommelier, profesija buduénosti, kao prvi svjetski univerzalni
udzbenik za sommeliere, ona je objavljena na talijanskom, engleskom,
grckom, rumunjskom, Spanjolskom, njemackom i japanskom jeziku, HSK se
pobrinuo i za hrvatski prijevod. Voditelj edukacije pri HSK-u je Sandi Paris.

¢ skupovima, i u edicijama koje se tiskaju. Projekt $to ga je osmislila

Raspored tecajeva prve i druge razine za jesen 2010. potrazite na:

www.sommelier.hr l
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GASTRONAUTI -
PLOVIDBA DELIGIJAMA

Priredio BRUNO SUSANJ

PROF. KARIN MIMICA IZ OPATIJE INICIJATOR JE | DUSA
VRLO ETABLIRANIH PROJEKATA KOJI SU TIJEKOM
PROTEKLIH GODINA | TE KAKO POMOGLI AFIRMACUI
HRVATSKE ENO-GASTRONOMIJE. SVE JE POCELO
1995. IZDAVANJEM VODICA 100 VODECIH HRVATSKIH
RESTORANA. NAJNOVLJE IZDANJE, ZA 2010,
PROMOVIRANO JE OVIH DANA NA TRSATU PONAD
RIJEKE

Iz godine u godinu, unatrag desetljece i pola, tka se u Hrvatskoj
sasvim posebna, lijepa eno-gastro prica. | za stolom, i na strucnim

i vodi prof. Karin Mimica, koja je i sama radila kao novinar

i specijaliziran za gastronomiju i turizam, nedvojbeno daje rezultata.
i Korijeni ideje, na neki nacin, potjecu iz Njemacke. Tamo je 1992.
i godine osnovan Hrvatski gospodarski forum, kroz koji su hrvatski
i gospodarstvenici na radu u Njemackoj Zeljeli pomoci Lijepoj na3oj
i U stvaranju prepoznatljivog identiteta i u inozemstvu. U to vrijeme
i U nas nije postojao nijedan slican projekt, pa je 1995. godine Karin

Mimica osmislila i upustila se, kao voditeljica, u realizaciju projekta

: - 100 vodecih hrvatskih restorana.

Osnovna je ideja bila provesti istrazivanje trzista i ustanoviti koji

i restorani najbolje zadovoljavaju potrebe gostiju, te istaknuti one
i najbolje i najuspjesnije, kako bi se i drugi objekti motivirali da krenu
¢ njihovim stopama. Prve je godine obuhvaceno oko 700 restorana, a
i onda se iz godine u godinu njihov broj povecavao, i debelo premasio
i brojku 2000. Danas ih je u vodi¢u 100 vodecih hrvatskih restorana
i vec 2500. Valja napomenuti da ukljucivanje restorana nije nikada
: nicim bilo uvjetovano, pa dakle ni financijski, tako da se titula i
: objavljivanje u vodicu koji prati ocjenjivanje ni na koji nacin nije
: moglo kupiti. Akcija se provodi u suradnji s Hrvatskom udrugom
: restoratera. Najnovije izdanje, za 2010., promovirano je nedavno
: prigodnom svecanosti na Trsatu ponad Rijeke.

- Hrvatska je gastronomija godinama lutala, kao da je negirala

svoje postojanje, pripisujuci drugim narodima specijalitete koje je kroz
i povijest, kao uostalom i sve druge zemlje u svijetu, prihvacala, ali i
: prilagodavala svojim navikama i svom podneblju. Sasvim nepotrebno
¢ dovelaseu podredenu poziciju prema gastronomiji drugih zemalja, i
E turisti, gosti bivali su liSeni osjecaj i zadovoljstva da uzivaju u jelima
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doista iz podrucja gdje se upravo nalaze -
kaze Mimica.

Edicija 100 vodecih hrvatskih restorana,
uzbudljivi vodic kroz hrvatsku gastronomiju,
vrijedan je putokaz svima koji njeguju kulturu
stola.

Akrajem 1999. godine na scenu je stupio
i Klub Gastronaut. To je projekt koji je sebi
za zadacu postavio usavrSavanje znanja i
stjecanje novih iskustava u gastronomiji,
kroz okrugle stolove, strukovna predavanja,
degustacije, tematske veceri. Realizira se u
suradnji opatijskog poduzeca Abisal, kojega
je Mimica direktorica, i Udruge restoratera
Hrvatske. U organizaciju se ukljucuju, dakako,
i mjesni turisticki uredi turistickih zajednica
podrucja koje je taj put domacin. Akciju
dakako prate i stalni sponzori. Vodedi hrvatski
ugostitelji, stru€njaci u teoriji i praksi prehrane,
enolozi i osobe koje smatraju da svojim
angazmanom mogu pridonijeti unaprjedenju
kulture stola nasli su sebe u tom projektu.
Na klupska okupljanja dolaze ¢lanovi iz svih
dijelova Hrvatske, a u svakom gradu, mjestu, u
restoranu, obraduje se zadana gastronomska
tema. Vodi se racuna o koristenju namirnica u
praksii o servisu. Posebnu paznju Gastronauti
pridaju sljubljivanju vina i jela, tome je vec
bilo posveceno nekoliko okruglih stolova.
Svaki do sada odrzani skup privukao je
jaCu paznju medija, tako da je i Sira javnost
u prilici informirati se i ponesto nauciti o
hrvatskoj gastronomiji i hrvatskim vinima,
pravilnoj prehrani. Mnostvo je informacija
o0 akcijama Gastronauta i gastronomskom
vodicu, uz preporuke i savjete, s receptima
za pripremu jela, dostupno i na internety,
na adresi www.gastronaut.hr.

Brojne su zanimljive, i slasne, teme
Gastronauti vec odradili. | u teoriji i u praksi.
Dugacak je popis tema oko
kajih su se okupljali i okupljaju
se Gastronauti. Kuani
su specijaliteti u gotovo
svim boljim restoranima
diljem Hrvatske. Od ribljih
delicija, kako morskih tako
i slatkovodnih, do janjetine,
od otockih specijaliteta do
istarskih autohtonih jela,
od jela pripremljenih po
starim receptima do lovackih
specijaliteta, od zaba do
prepelica. Osobita se paznja
posvecuje i maslinama.

I Uﬂ winledih hrvalskib restorana
i mjihowi n.-t_r-pl:l
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Alfa i omega Gastronauta Karin Mimica na slici je s Danijelom Kramaric, vlasnicom Plavog podruma, jednog od ugostiteljskih

: - . o

objekata iz vodica 100 vodecih hrvatskih restorana, inace ove godine i na 81. mjestu liste Top-100 koju redovito provodi londonski
strukovni Easopis The Restaurant u suradnji s tvrtkom San Pellegrino

Vec je tradicijska postala opatijska tura
Lungo mare, kada se, laganom Setnjom,
obilaze restorani u gradu i okolnim mjestima.
U ozujku ove godine domacini Gastronauta
bili su Ogulin i Josipdol. U Ogulinu je, uz
ostalo, uprilicena gastronomska svecanost
pod nazivom Bajkovita vecera u zavicaju
bajki, a u Josipdolu je ru€ak nazvan Lovacka
pri¢a Gradine. Svako dogadanje ujedno je i
prilika da se nazoCni upoznaju s kompletnim
turistickim potencijalom i ponudom tog kraja.

Tko moze postati clanom Gastronauta?
Pravilnik kluba propisuje da to moze biti
osoba koja je profesionalno vezana uz rad
na kulturi hrane i pi¢a, osoba koja se time
bavi u slobodno vrijeme, koja
je amaterski zainteresirana
za nova saznanja o
gastronomiji a posjeduje
bogato gastronomsko
iskustvo, institucija i pravna
osoba u Cijoj su djelatnosti
ugostiteljstvo, proizvodnja
hrane ili pica, kao i novinari
koji prate gastronomska i
eno-dogadanja.

Ona koja najvise vuce,
koja je dobra dusa projektai
akcija, i dalje je Karin Mimica.

Naslovnica vodica 100 vodecih hrvatskih

restorana za 2010
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Rodena je u Rijeci, ali snazno je vezana uz
Omis, rodno mjesto svog oca, uglednog
numizmatickog znalca Boze Mimice. Kako
je dosla do naziva svoje tvrtke?

- Abisal je zajednica zivih bia u morskoj
dubini vecoj od 800 metara. Kad sam osnivala
tvrtku, Zeljela sam joj dati neki zvucan naziv.
Naziv koji neSto znadi, koji je neobican, a
lako se pamti. Uzela sam u ruke Klaicev
rjecnik stranih rijeci i listala ga. Nisam daleko
dospjela, vet na petoj stranici naisla sam
na rijec abisal, koja mi se dopala - prisjeca
se Mimica.

Gastronauti i ove godine nastavljaju svoju
plovidbu uobicajenim tempom. Gastronomskih,
vinskih i turistickih dogadanja i uzbudenja,
dakle, nece nedostajati. A sve u cilju daljnjeg
upoznavanja s bogatstvom i raznoliko3¢u koju
pruza ovaj nas prostar, Sirenja steenih saznjanja
prema javnosti i razbijanja gastronomske
jednoli¢nosti i dosade. | domaci i strani turisti,
na zalost, jos ne znaju u Cemu sve mogu uzivati
u vrhunskim i kvalitetnim restoranima na
otocima, na obali, u unutrasnjosti, Gastronauti
Zele popraviti taj nedostatak i ukazati na
prave vrijednosti. Vodic 100 vodecih hrvatskih
restorana i aktivnost Gastronauta otvaraju
nove vidike i u tome su veliko znacenje i
vrijednost ovog projekta.





