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protrese. To ukazuje, obja{njava, samo na
ja~inu rakije, to jest malo ve}u koli~inu etil
alkohola

- Sebe do`ivljavam kao misionara {ljivovice.
Naravno, ja sam veliki protivnik bolesti
zavisnosti i smatram da je to jedan od najve}ih
poroka. Evo,  ovim poslom se bavim, a da nikad
u ̀ ivotu nisam bio pijan. Uhvatio me malo

alkohol, kad sam bio srednjo{kolac, popio sam
jedno {est, sedam litara piva u kratkom
vremenskom periodu. I uhvatilo me jedanput
ili dvaput od vina. Ali, u zadnjih dvadesetak
godina ja se ne se}am da me i jedanput
uhvatilo. A na degustacijama mi probamo i
~etrdeset, pedeset uzoraka – ka`e Niki}evi}.

Dragoljub Petrovi}
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Predstavljamo

PAPI] RAKIJE (Kovin)

Divlja kru{ka u ~a{ici
Slavi{a Papi}, proizvo|a~ rakija iz Kovina, vlasnik firme „Papi} rakije“
ka`e da je tajna dobre rakije pre svega u vo}u od kojeg se pravi. Bira
najbolje sorte, pa tako jabuke doprema iz Bele Crkve, kajsije iz Za-
klopa~e i Grocke, {ljivu iz [umadije. Gro`|e dolazi iz Smedereva,
divlje kru{ke iz Prijepolja, a dunje su iz Mladenovca.

- Osim vo}a, pa l̀jivo se mora kontrolisati fermentacija od po-
~etka do kraja i destilisati pravilno vo}ni kljuk. Po propisu, disci-
plinovano. Rakijari u Srbiji se poma`u, po{tujemo se, ne gleda-
mo jedni na druge kao na konkurenciju - obja{njava Papi}.

Proizvodnjom rakije po~eli su da se bave 2000. godine.
Poseduju kvalitetan hangar sa uslovima za proizvodnju
rakije i rezervoare za sme{taj do {est vagona vo}a. Od
2004. godine pa do danas dobitnici su mnogobrojnih
priznanja i medalja za kvalitet rakije. 

- Najvi{e proizvodimo jabukova~u, {ljivovicu i kaj-
sijeva~u. A u poslednje vreme sve vi{e dunjeva~u i ra-
kiju od divlje kru{ke - ka`e Papi}. 

METAFLEX, POGON „BISER“ (Mili}evo selo)

„Zlatna biserka“ stara 10 godina
Prirodna vo}na rakija „Zlatna Biserka“, {ljivovica prepe~e-

nica stara 10 godina, proizvedena je od probranih sorti {lji-
ve po`ega~e i ~a~anske rodne, posebnim postupkom pri-

preme i proizvodnje {ljivovice tradicionalnom tehnologijom
u rakijskim kazanima, sa dugogodi{njim odle`avanjem u po-

drumu „Biser“ preduze}a „Metaflex“ u Mili}evom selu - ~ije su
podneblje i klima bo`ji dar za proizvodnju {ljive i {ljivovice.

Proces proizvodnje i odle`avanja „Zlatne Biserke“ pod stal-
nim je nadzorom najeminentnijih stru~njaka za proizvodnju i

sajamsko ocenjivanje jakih alkoholnih pi}a. Odlikuje se kristal-
nom bistrinom, zlatno `ute je boje sa elegantnim prelivima ma-

slinasto zelene. Ima plemenit miris, rasko{an i ~ist; izrazito je pitka,
harmoni~na, zaokru`ena i puna. Zavr{na impresija je bogata, dugo

traje, izrazito vo}na, rasko{na i prefinjena. 
„Zlatna Biserka“ je jedina {ljivovica prepe~enica sa prostora biv{e

Jugoslavije koja zbog svog vrhunskog kvaliteta poseduje DLG sertifi-
kat iz Frankfurta. 

Predstavljamo

MINI]EVA KU]A RAKIJE (Donja Trep~a)

Brend ~a~anskog kraja
Kod skretanja u doma}instvo Mini}a u Donjoj Trep~i kod ̂ a~ka, na glavnom seoskom pu-

tu, na drvenom stolu stoji ~a{a i dopola ispijena fla{a rakije. Putnik namernik mo`e da sed-
ne u orahov hlad i okrepi se ~a{icom Mini}eve ljute. Kada se fla{a isprazni, doma}in dolije

novu koli~inu. Nikada se nije dogodilo da neko ukrade fla{u. Mini}eva ku}a rakije se bavi
proizvodnjom kvalitetnih ljutih rakija od vo}a vi{e od 30 godina. Od najkvalitetnijeg vo}a

sa sun~anih padina iz okoline Gornje Trep~e nastaju ove izuzetne rakije.
- Kvalitet koji smo postigli rezultat je dokazane kombinacije starih sorti {ljiva, a potvrda

tome je Velika zlatna medalja sa 75. me|unarodnog poljoprivrednog sajma u Novom Sa-
du - ka`e Stanimir Mini}.

Mini}eva ku}a rakije proizvodi raki-
je od: {ljive, dunje, kru{ke taki{e, kru-
{ke viljamovke, drenjine, trnjine, kaj-
sije, breskve. vinogradske {eptelije,
tre{nje, vi{nje, dinje... Po~eo je, na-
ravno, sa {ljivovicom, od koje je
nastala „ekselencija“, danas zva-
ni~no brend ~a~anskog kraja. 

DESTILERIJA „HUBERT 1924“ (Banatsko veliko selo)

Autenti~no vojvo|anski
Destilerija „Hubert 1924“ nalazi se u dana-
{njem Banatskom velikom selu, nekada
Hubertu, a na imanju koje je i pre sto go-
dina bilo velika vinarija i destilerija. Sama
zgrada, podrumi i pomo}ne prostorije
u kojima se ponovo de{ava proizvod-
nja, zidana je 1924. Otuda ime.

Sa ponosom isti~u da proizvode
autenti~ne vojvo|anske, vrhunske
vo}ne destilate, od kojih, verovat-

no mnogi, mogu biti i najbolji koje ste ikada probali.
- Autenti~ne vojvo|anske rakije imaju svoju specifi~nost i relativnu razli~itost od rakija

koje se prave u drugim krajevima. Kada ovo ka`emo mislimo na to da se u Vojvodini sna-
`no insistira na jasnom, ~istom i izra`enom mirisu koji na najbolji na~in mora da predstavi

vo}nu sortu. Sli~no je i sa ukusom, koji nikako ne sme da bude „maskiran“ ljutinom ili bilo
kojim stranim ukusom, nespecifi~nom za odre|eno vo}e. Rakije su umereno bla`e  i naj~e-

{}e „bele“. U Vojvodini ne postoji obi~aj starenja rakija u buradima - ka`u u „Hubertu 1924“.

Ambijent za proizvodnju, plasman i
afirmaciju doma}ih rakija – u Srbiji je
bremenit problemima. Nedovoljna
informisanost proizvo|a~a o mogu}nostima
unapre|enja kvaliteta i plasmana, a potro{a~a
o kvalitetu ponu|enih proizvoda, spora
primena evropskih standarda, odsustvo
objedinjene ponude, nedovoljna  turisti~ka
valorizacija ovog na{eg tradicionalnog
nacionalnog proizvoda... 

Sve su to polazni motivi, koji su opredelili
da Udru`enje gra|ana Centar za toleranciju
i odr`ivi razvoj Kr~edin, uz podr{ku sektora
za turizam Ministarstva ekonomije, a
zajedno sa dnevnikom Danas, magazinom
Status i Zekinim sala{om iz Kr~edina,
otpo~nu realizaciju projekta: „Najbolje rakije
Srbije pod istim krovom“. Prvi put, na
jednom mestu, pod jednim krovom, u
kr~edinskoj „KU]I RAKIJE SRBIJE“, na{li su
se najbolji proizvo|a~i i najkvalitetnije vo}ne
rakije iz cele Srbije. 

Sme{tena je u okviru kompleksa Zekin sala{
u prastarom selu Kr~edin, na podunavskoj
trasi, uz koridor 10 i na me|unarodnoj
biciklisti~oj ruti „Velo 6“. Zavidna i pa`ljivo
izabrana lokacija. Uz originalan koncept i
sadr`aj, „KU]A RAKIJE SRBIJE“ bez sumnje,
najavljuje  bitku za turisti~ku valorizaciju
nacionalnog brenda - njene ekselencije Rakije.

Zamisao je da stru~ni tim svake godine
prati proizvodnju, ocenjuje kvalitet,
progla{ava ~lanove „Ku}e rakije“ za teku}u
godinu. Najboljima od najboljih  dodeljiva}e se
presti`na priznanja. 

Najeminentniji eksperti prof. dr Ninoslav
Niki}evi}, prof. dr Slobodan Jovi} i prof dr. Vele
Te{evi} su, ove godine, izme|u 80 pozvanih
proizvo|a~a, u postupak  ocenjivanja  uzeli 86
uzoraka iz 28 podruma Srbije. Presti`no mesto
~lana „KU]E RAKIJE SRBIJE“ dobilo je 17
proizvo|a~a i njihovih 47 isklju~ivo vo}nih
rakija. Kod ocenjivanja su primenjeni najvi{i
kriterijumi. Zaslu`eni ulazak u „Ku}u rakije“
donela je zavidno visoka ocena od 18 bodova,
{to se kod senzornog ocenjivanja u rakija{koj
bran{i smatra zlatom.

Ovako postavljena „Ku}a rakije“
promovisa}e  tokom godine najvi{e domete u
proizvodnji vo}nih rakija Srbije najrazli~itijim
ciljnim grupama: sredstvima informisanja,
veleprodajnim lancima, kupcima i dilerima,
trgovinskim odeljenjima inostranih ambasada
u Beogradu, ugostiteljskim preduze}ima,
turisti~kim organizacijama i agencijama,
putnicima namernicima, doma}im i stranim
gostima. Planirana  saradnja sa asocijacijama
potro{a~a treba da uputi gra|ane na kvalitet,
doprinese kontroli ovog proizvoda  na  tr`i{tu i
pospe{i primenu evropskih standarda.

Iza ovog mo`da skromnog, ali nadasve
zanimljivog projekta, stoji redak primer
uspe{ne saradnje nevladinog sektora, privrede,
medija, lokalne zajednice i podr{ka dr`ave, u
ovom slu~aju Ministarstva ekonomije i
regionalnog razvoja.

Elem, „KU]A RAKIJE SRBIJE“ iliti
„[LJIVA, BRE“!!! Sve govori da je u nastanku
jedan nov, originalan i atraktivan proizvod. 

Dete se rodilo, valja ga ljuljati. @iveli! 
Autor je inicijator osnivanja Ku}e rakije Srbije

I deja o Ku}i rakije Srbije je vrlo lepa,
interesantna, i trebalo je mnogo
godina ranije da za`ivi. Taj sala{ je
prelep, vlasnik je divan ~ovek koji zna
{ta ho}e. Vrlo smo prijatno iznena|eni

kvalitetom probanih rakija, zaista su sjajni
uzorci. Za mene nije iznena|enje {to se pozivu
za ocenjivanje rakija nije odazvao gospodin
Pljaki}, vlasnik ~uvene „@ute ose“,  jer se oni
nikada ne odazivaju kada se ocenjuju rakije, iz
sebi znanih razloga. U Srbiji, naime, ima
daleko boljih rakija nego {to svet zna. 

Ovo ka`e profesor Poljoprivrednog
fakulteta Ninoslav Niki}evi},
najve}i srpski rakijski
autoritet, koji je bio {ef
komisije za ocenjivanje
rakija za Ku}u rakije
Srbije na Zekinom
sala{u. On je,
naime,  prvi i jedini
doktor za
{ljivovicu u Srbiji.
Magistrirao je na
tezi
„Odstranjivanje
vi{ka metanola iz
{ljivovice“, doktorska
disertacija zvala mu se
„Prilog izu~avanju
va`nijih aromati~nih
sadr`aja {ljive po`ega~e i
rakije {ljivovice
proizvedene od te sorte“.

Pa jo{ je i jedan od
retkih koga zovu {irom
Srbije da degustira
raznorazne uzorke rakije,
kao profesionalni
degustator. Dobija i
honorar! Nije neki, ali
nije ni lo{, s obzirom da
bi se za tu funkciji dva
miliona Srba prijavilo
besplatno.

Srbi, naime, u tome se
sla`e i profesor, iako im je
to nacionalni ponos, peku
i posle piju rakiju koja je,
u proseku, dosta lo{eg
kvaliteta. Razlog

jednostavan – mnogi ne}e ni{ta da menjaju u
tehnolo{kom smislu, ve} teraju kako su
nau~ili od dede. Zato, pored ostalog, imamo
problem da srpsku {ljivovicu kao brend
lansiramo u svet jer je njen kvalitet potpuno
neujedna~en

- Dobra rakija treba da sklizne kad
otpijemo gutljaj. Da zapahne usta, da imamo
ose}aj, ukoliko su u pitanju  {ljivovica,
kajsijeva~a, viljamovka, da ne pijemo pi}e ve}
grizemo vo}e od koga je rakija napravljena.
Tako|e, ona treba da greje u stomaku, ali ne
sme ni{ta gorko, ni{ta strano, da ostane u

ustima - ka`e Niki}evi}, ina~e
profesor na predmetu

Tehnologija jakih
alkoholnih pi}a. 

On ka`e da {to je
vi{e ulazio u bran{u
vi{e je  shvatao da je
dobra rakija
{ljivovica
neprikosnovena
me|u jakim
alkoholnim pi}ima. 

- Jedino originalni
francuski konjak i

odre|eni tipovi {kotskih
malt viskija mogu da
pariraju {ljivovici. Istorija
{ljivovice je u stvari
istorija srpskog naroda.
Na{a nesre}a je {to se i
dan-danas ma}ehinski
postavljamo u odnosu na
nju. Francuzi su odavno
za{titili svoja nacionalna
pi}a, konjak, kalvados i
armanjak, [koti i Irci
viski, Meksikanci tekilu, a
mi jo{ uvek nismo
{ljivovicu. A njoj, kad se
dobro proizvede zaista ne
mo`e da se na|e mana.
Ona u foto- fini{u uvek
pobe|uje {kotski viski i
francuski konjak – ka`e
Niki}evi}.

Gre{ka je, ka`e, i stalno
insistiranje na veli~ini
venca kad se fla{a

Najbolje rakije Srbije pod istim krovom na Zekinom sala{u

[ljiva, kajsija,
dunja..., bre!

Pi{e: Branko Gligori}

„Ja vi{e ne mogu,
pa{}u pod sto“
Svojevremeno je na manifestaciji „Mi{i}evi
dani“ u Mionici,  biv{i vlasnik ~uvene rakije
„Bojkov~anka“ Zoran Simi} bio u komisiji za
ocenjivanje, i po sopstvenom priznanju posle
12 uzorka se obratio ostalima re~ima:“Ja vi{e
ne mogu, pa{}u pod sto“. Tek kasnije je „pro-
valio“ da oni probaju uzorak pa ispljunu u ko-
fu ispod stola. On sve na eks.

- Ja gutam samo dobre uzorke – ka`e pro-
fesor Niki}evi} -  Ali to je gutljaj~i}. Kad osetim
da me ve} miris odbija, znam da nemam {ta
tu da tra`im. Takvih uzoraka ima dosta. Po~i-
njemo rano ujutru, i pre po~etka va`an je jak
doru~ak. Ne jede se ni{ta {to uti~e na ~ula- ku-
len, jaki sirevi... Alkohol uvek valja piti na pun
`eludac, osim aperitiva, kao {to su biteri, ama-
ro, suvi i gorki vermuti. U toku probanja jedne
serije ne bi trebalo da konzumiramo hranu.
Posle svakog devetog ili desetog uzorka pra-
ve se pauze za ~aj, kafu ili {etnju. Ocenjivanje
je  anonimno. Ne znamo ~iju rakiju probamo.
Znamo samo da je, na primer, {ljivovica od 40
stepeni. Za neutralisanje prethodnog uzorka
koji smo probali koristimo mineralnu vodu ili
mleko. Mleko ispegla papile na jeziku, a mi-
neralna voda ispegla mleko. Tako ja zabora-
vim ono {to sam pre probao. Na zna~ajnijim
takmi~enjima meri nam se pritisak uo~i i po-
sle ocenjivanja, nekad i EKG, vadi nam se krv.
Me|u profesionalnim ocenjiva~ima nikada
ne}ete na}i alkoholi~are. Obi~no onaj koji ne
zna opasnosti od alkohola, on je zavisan. Ja
degustiram, ja ne pijem – ka`e Niki}evi}.  

Rakije se ocenjuju kao studenti
Na degustacijama rakija ocenjuje se boja, bistrina, tipi~nost mirisa, miris i ukus. Ocenjivanje je uvek po da-
nu da se ne bi me{ala prirodna i ve{ta~ka svetlost. Primenjuje se bod sistem, do 20 poena. Za boju se dobi-
ja od nula do jedan,  za bistrinu isto toliko, za tipi~nost mirisa od nula do dva, za miris od nula do {est, i za
ukus od nula do deset poena. 

- Ako uzorak ne dostigne 14 poena on se diskvalifikuje jer ima neku izrazitu manu, kao {to je miris na
zemlju, ulje, petrolej, bu|, ili je u pitanju pogre{na deklaracija. Od 14 do 16 poena je  bronzana medalja, od
16 do 18 srebrna, od 18 je zlatna. U okviru zlatne medalje dodeljumo takozvane velike zlatne medalje, i to
za one uzorke koji pre|u 18,30 poena. Za 28 godina u ovom poslu samo jednoj rakiji sam dao ocenu 20. Evo
je kod mene u kabinetu, postoji samo jedna fla{a. Ho}u da ka`em, kao {to svaki moj student mo`e da se
oceni, tako i svaka rakija mo`e da se oceni – ka`e profesor Niki}evi}.

On dodaje sam, prostim gutljajem, mo`e da proceni koliko je jaka rakija, sa gre{kom od plus minus dva
procenta. 

- Mogu da pogodim sortu {ljive, da li je bila kratka ili duga destilacija, da li je prozvo|a~ bio po{ten ili je
dodavao {e}era... Jedino {to ne mogu da otkrijem, a to ne mo`e ni bilo ko drugi na ovoj planeti je koli~ina
otrovnog metil alkohola, od kog se kod nas otrovalo i umrlo skoro 80 ljudi, 1997. i 1998. godine, usled tro-
vanja rakijom, a ostalo ih je mnogo oslepljeno ili trajno obolelo – ka`e profesor.

Dobra rakija treba da
sklizne kad otpijemo
gutljaj. Da zapahne
usta, da imamo ose}aj,
ukoliko su u pitanju
{ljivovica, kajsijeva~a,
viljamovka, kao da ne
pijemo pi}e, ve} grizemo
vo}e od koga je rakija
napravljena. Tako|e,
ona treba da greje u
stomaku, ali ne sme
ni{ta gorko, ni{ta strano,
da ostane u ustima. 

“
Sebe do`ivljavam kao
misionara {ljivovice: 
Ninoslav Niki}evi}
Fotografije: Imre Szabo

Profesor Ninoslav Niki}evi}, jedini Srbin koji je                  doktorirao na {ljivovici, profesionalni degustator i {ef „rakijske“ komisije na Zekinom sala{u

[ljivovica u  foto-fini{u pobe|uje 
{kotski viski   i francuski konjak



Dragan Todorovi}, 
potpredsednik SRS

[ta je viski? 
Nikakvo pi}e! 
Rakija ve} jeste na{ brend, ali, na`alost, njena pro-
izvodnja nije standardizovana. Zakon koji reguli{e
tu oblast, poput i ve}ine drugih zakona, samo je
prepisan iz legislative EU. Neprimenljiv je za na{e
tr`i{te i mora da se izmeni i prilagodi doma}em
proizvo|a~u – smatra Todorovi}. Iako je ljubitelj vi-
na, rakija je, kako ka`e, jedno od najboljih ̀ estokih
pi}a na svetu.

- [ta je viski? Nikakvo pi}e! Ali balantajns je ba-
lantajns svuda u svetu. E, to mi moramo da postig-
nemo sa rakijom. Naravno, ne}e ona koja se proiz-
vodi u Vranju biti ista kao i ona koja se pravi u Va-
ljevu. Kao {to se i vino razlikuje u zavisnosti od pod-
neblja, ali, odre|en stepen kvaliteta mora da posto-
ji. Dr`ava kroz stimulativne mere treba da podstak-
ne proizvodnju, poja~a kontrolu, a sami proizvo|a-
~i trebalo bi da se ujedine i da zajedni~ki nastupaju
– ka`e Todorovi}. 

Momo ^olakovi}, 
{ef poslani~ke grupe PUPS

Ne odajem 
male tajne 
Momo ^olakovi}, {ef poslani~kog klu-
ba PUPS-a, ka`e da rakiju retko pije, a
kada to ~ini, konzumira samo onu ko-
ju sam proizvede.

- Imam plac na Fru{koj gori i tamo
uzgajam vo}e i pe~em rakiju na tradi-

cionalan srpski na~in, koju
posle koristim samo u

svom domu ili podelim
prijateljima i poznanici-

ma. Pe~em rakiju od vi{nje, ja-
buke, kajsije, dunje, smokve,
gro`|a, kru{ke, a nezaobilazna
je i na{a {ljivovica. To radim za
svoju du{u i u`ivam u tome,

imam i neke male tajne koje se
ti~u razbla`ivanja rakije i toga ka-

da se ona sipa u fla{e i to nikome ne
odajem, kroz osmeh pri~a ̂ olakovi}. 

- Svaki put kada odem u inostranstvo, lju-
di koji su bili u Srbiji i koji su probali na{u {ljivovicu
ka`u da nikada ni{ta bolje nisu pili. Bilo bi dobro da
se u narednom periodu i o ovom na{em proizvodu
promisli na ozbiljan na~in, ukazuje ̂ olakovi}.

Aleksandar ^otri}, poslanik SPO

Skupljao sam
d`anarike 
za kazan
- Ne pijem rakiju, ali sam kao dete u~estvovao u pe-
~enju iste, jer sam rodom iz sela u okolini Loznice i
moje dede su svake godine pekle rakiju, a ja sam ~e-
sto skupljao {ljive i d`anarike, ka`e Aleksandar ̂ o-
tri}, poslanik Srpskog pokreta obnove. On dodaje
da je naziv rakije „{ljivovica“ prihva}en u velikom
broju zemalja {irom Evrope, kao i da je mnogima
sinonim za na{u zemlju.

- Vi|ao sam u prodavnicama u Berlinu rakije sa
ovim nazivom, ali nisu proizvedene u Srbiji, a ~ak su

i Hrvati na nekim {tandovima proda-
vali rakiju {ljivovicu. Mi imamo

odli~nu rakiju, koja je odli~no
prihva}ena svuda u svetu, ali

imamo i lo{ marketing, po-
trebno je raditi na standar-
dizaciji, kao i na tome da se
na{ proizvod plasira na
inostrano tr`i{te u lepoj

ambala`i i sa lepim etiketa-
ma, kako se to radi u drugim

zemljama, obja{njava ̂ otri}.
Prema njegovim re~ima standar-

dizacija proizvodnje bi dobro do{la i pro-
izvo|a~ima i potro{a~ima, kako bi se izbegli doga|aji,
koji su se nekoliko puta de{avali u na{oj zemlji, kada
se veliki broj gra|ana otrovao rakijom koja je proizve-
dena u ku}nim uslovima, bez adekvatne kontrole.

- Na taj na~in bi za{titili i svoje zdravlje i zdravlje
svih onih koji vole da piju rakiju. Rakiju }e seljaci
uvek mo}i da peku, ali ukoliko se standardizuje
proizvodnja, rakiju iz ku}ne radinosti ne}e mo}i da
pu{taju u promet. Pri~u da ne}emo mo}i da pe~e-
mo rakiju kada u|emo u EU pu{taju oni koji su
protiv na{ih evropskih integracija, ali to uop{te ni-
je ta~no. Time mo`emo samo da dobijemo, a ne da
izgubimo, ukazuje ̂ otri}.

- Ne{to vo}a koristim iz svoje doma}e proizvod-
nje, ali dosta i kupujem. Za kru{kova~u koristim
doma}u viljamovku, dunje kupujem u okolini Kra-
ljeva, {ljive u Prokuplju i Blacu, kajsije iznad Bega-
ljice, a gro`|e od koga pravim vino i rakiju komovi-
cu, koja je preporu~ljiva da se koristi i kao lek ku-
pujem u Makedoniji, isti~e Risti~evi}. Kako ka`e,
recept za pe~enje dobre „mu~enice“ ne po-
stoji, najbitnije je da je vo}e zdravo i da
rakija ne zagori.

- Bitno je i da vo}e ima dobru
aromu, ja recimo za pe~enje do-
ma}e {ljivovice kupujem kon-
zum, jer planinska {ljiva ima bolji
„{mek“. Na{a sremska {ljiva ne-
ma tu aromu, kao {to imaju one u
Prokuplju i Blacu. Va`no je i da je
fermentacija dobra, neko dodaje i
{e}er da bi bila bolja, ali to nije ba{
preporu~ljivo, obja{njava Risti~evi}.

Kako ka`e, kome god je slao svoju rakiju, svi
su bili odu{evljeni. 

- Svaki put kada sam poslao rakiju dobio sam
povratnu poruku „ajde da ti proizvodi{, a mi }emo
pomo}i u investicijama“, nagla{ava Risti~evi}.
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Predstavljamo

GAZDINSTVO „PAVLE PAUNI]“ (Grocka)

Plodna gro~anska oaza
Vo}na rakije od kajsije, spravljena po tradicionalnoj tehnologiji od
najkvalitetnijih plodova iz sopstvenog vo}njaka koji se nalazi u
plodnoj gro~anskoj oazi, za{titni su znak Gazdinstva „Pavle Pau-
ni}“ iz Grocke.

- Rakiju proizvodimo od kajsija od sorti „ma|arska najbolja“
i „ke~kemetska ru`a“ - ka`e Branislav Pauni}. „Pre nego {to stig-
nu do kazana plodovi se osloba|aju svih delova i primesa  ko-
ji bi mogli nauditi kvalitetu pi}a. Zato na{a rakija ima intenzi-
van miris i blagi ukus zrelog ploda kajsije. Nije nam u prvom
planu koli~ina, ve} kvalitet - nastavlja mla|i Pauni}. 

Od nektara potpuno zrelih plodova spravlja se bistra i
bezbojna rakija prijatnog i intenzivnog mirisa i puno}e
ukusa. Zahvaljuju}i harmoni~nom spoju klime i zemlji-
{ta, zdravih plodova i plemenitog bakra,  ve{tine, zna-
nja i posve}enosti, dobija se rakija jedinstvenog prirod-
nog ukusa, i vrhunskog kvaliteta, namenjena u`ivanju
svih ~ula. 

PORE^JE (Vu~je)

Vo}e 100 posto
Na jugu Srbije, u podno`ju planine Kukavica, okru`ena plodnim zemlji{tem, obiljem iz-

vorskih voda i izuzetnim mikroklimatskim uslovima nastala je kompanija „Pore~je“ d.o.o.
Pod sloganom „Samo 100% prirodno je dovoljno dobro!“, kompanija koristi sopstvene ka-

pacitete za preradu vo}a i povr}a. Osnovna delatnost preduze}a je proizvodnja prirodnih
vo}nih rakija. Zlatni plodovi sa juga
Srbije preto~eni su u neodoljive kapi
vo}nih rakija - aroma ovog napitka
je tajna tradicionalne recepture ko-
ja se u destileriji „Pore~ja“ prenosi
s generacije na generaciju. S
opravdanim razlogom oni stoje
iza kvaliteta rakija jer su proiz-
vedene na specifi~an na~in
kako bi se sa~uvale prirodne
osobine vo}a: sadr`aj vo}a
100%, sadr`aj {e}era 0%,
sadr`aj alkohola 42% v/v.

Predstavljamo

PROMONT GROUP (Novi Sad)

Nema~ki perfekcionizam
Promont Group je osnovana 1958. godine u Novom Sadu. Najmla|i ~lan ove grupe je Pro-

mont Distillery koja se bavi proizvodnjom visokokvalitetnih rakija od vo}a. Moderna,
fabrika ~ija je proizvodnja potpuno kompjuterizovana, uz nadzor najmodernije la-
boratorije, ima kapacitet od 150.000 litara godi{nje. Celokupan proces proizvod-
nje zasnovan je na tehnologiji nema~ke firme Arnold Holstein. 

- Prepoznajemo iskustvo i prema njemu nismo ravnodu{ni. A oni su najbolji.
Prave ure|aje ru~ne izrade uz pomo}  najsavremenije tehnologije, vi{e deceni-
ja... Beskompromisno tvrde: ukus i aroma su pitanje tehnologije. Inovativni ure-
|aji za destilaciju sa zanatskom precizno{}u - nema~ki perfekcionizam za svet-
ski kvalitet iz Srbije - ka`u u ovoj firmi.

Rakiju opisuju jednostavno: Jasna - a ipak misti~na. 
- U sebi nosi esenciju sunca u godini iza i ~uva tajnu trenutaka u godini

ispred.  U zemlji kasnih sorti vo}a,  vekovima se usavr{ava, a tradicionalnu
{ljivovicu polako zamenjuje  mirisna, meka rakija od slasti drugih vrsta vo-
}a. Kao mlada grana u rodoslovu porodi~ne istorije. rakija „Premier“ kre-
}e u osvajanje sveta.  Taj put zapo~eli smo zlatnim koracima... - ka`u u
Promont Group.

DESTILERIJA ZARI] (Kosjeri})

Tradicija i savremena nauka
Destilerija Zari} iz Kosjeri}a  je nastala na tradiciji i u prostoru nekada{nje ~uvene destile-

rije rakije „Povlen“, ~ija je davna slava poslednje dve decenije bledela do dolaska porodi-
ce Zari}. Uprkos vo}arskoj tradiciji kosjeri}kog kraja, razli~ite okolnosti su uticale na to da

stari „Povlen“ izgubi svoj sjaj. Re{eni, pre svega, da u punom kapacitetu iskoriste potenci-
jal ovog vo}arskog kraja i tradiciju u spravljanju najkvalitetnije ra-

kije, punim kapacitetom su radili na modernizaciji i obnavljanju
postoje}ih pogona za preradu i destilaciju vo}a, a samim tim po-

ve}ali i potrebe za uzgojem vo}a u ovom kraju, kao i kapacitete
proizvodnje.

- Velika finansijska ulaganja, posve}enost i ̀ elja da se u savreme-
nom dobu na najbolji na~in spoje vrhunska tehnologija, savremena

nauka, iskustvo i stara srpska tradicija, omogu}ili su da postignemo
da stari „Povlen“ zablista kao nova Destilerija Zari}, najsavremenija de-

stilerija rakije u jugoisto~noj Evropi  – ka`u kosjeri}ki rakija{i.
Izuzetno lepo pakovane, vrhunskog kvaliteta, stare i proverene receptu-

re, rakije Destilerije Zari} vra}aju san o srpskom brendu i daju pravo zna~enje
re~i „rakija“, koju ume da izgovori i prepozna ve}ina stanovni{tva na planeti.

Javne li~nosti 
ne samo da 

vole da piju, 
ve} i peku 

razne 
rakije

kuæa rakije

Milutin Mrkonji}, 
ministar za infrastrukturu

Bojim se da 
Nikoli}u rakiju
peku kom{ije

Rakija mo`e da postane
srpski brend, kao i kaj-

mak, sir i drugi pre-
hrambreni proiz-
vodi, ukoliko se is-
pune tri kriteriju-
ma: oprema za
njeno pravljenje

mora da se prome-
ni i modernizuje, di-

zajn treba da bude
svetski i, naravno, puno

treba da se ulo`i u marketing –
ka`e Milutin Mrkonji}, ministar za infrastrukturu
dodaju}i da proizvodnja mora da se „is~isti i standar-
dizuje“, kao i da se odr`ava kontinuitet u kvalitetu. 

Ministar voli da proba dobru rakiju, ali je ne pravi.
- Nisam pristalica toga da svako radi {ta mu pad-

ne napamet. Ja znam da gradim, i time se bavim.
Ne radim ni{ta u ku}i niti oko ku}e. Zamislite da
napravim stolicu, pa da moja `ena sedne i polomi
se? Tako je i sa rakijom. Sva{ta se pravi i mo`e da se
na|e na tr`i{tu – smatra Mrkonji}.

Na pitanje da li je probao rakiju koju peku Veli-
mir ili} i Tomislav Nikoli}, ~ija su ume}a u tome
nadaleko poznata, odgovara potvrdno.

- Probao sam obe i moram da priznam da je To-
mina bolja. Ako je zaista on pravi. Bojim se da mu
je ne peku drugari i kom{ije, a on je samo stavi u
podrum, pa se hvali da je njegova – ka`e Mrkonji}
kroz smeh. 

Vlado Georgiev, muzi~ar

Navijam za 
rakiju, pijem pivo
Na pitanje da li pije rakiju, popularni peva} Vlado
Georgiev kroz osmeh odgovara: „Ne. Trenutno pi-
jem pivo“.

- Ni ina~e ne pijem rakuju, jer ne-
kako nemam poverenja u doma-
}u proizvodnju. Uvek postoji
bojazan {ta mo`e{ da popije{ –
ka`e Georgiev. Uprkos tome,
pozdravlja ideju da ovo pi}e
postane nacionalni brend.

-Sve {to mo`e da promovi-
{e Srbiju u svetu i da je predsta-
vi u pozitivnom aspektu, treba
podr`ati. U tom smislu, navijam za
rakiju! - jasan je Georgiev. 

Velimir Ili}, predsednik Nove Srbije

Toma i ja smo
se zbli`ili 
preko rakije
Ove godine sam imao dobar rod {ljive. Jedno, tri va-
gona. Ispekao sam oko 1.000 litara, a od polovine
napravio prepe~enicu – 22 grada, pri~a nam Velja
Ili}, ~ija je {ljivovica, kako ka`e, poznata u ~a~an-
skom kraju, a i {ire.

-To je kod mene tradicija. Rakiju je pekao moj
deda, koji je imao 18 hektara pod {ljivom, zatim
otac, pa ja. Dodu{e, imam svega tri hektara {ljivika,
ali je prinos veliki – pri~a Ili}.

Najstariju rakiju koju ~uva, ispe-
kao je njegov deda. Datira iz 1936.
Poslednju fla{u na{ sagovornik je
zape~atio voskom pre 15 godi-
na, kada mu se rodio sin, i ot-
pe~ati}e je kada se Ili} nasled-
nik bude ̀ enio.

- Tu rakiju ~uvam u nekoli-
ko fla{a, ali ne onih litarskih, ve}
specijalnih, od 18 litara. Jedna od
tih boca mi stoji u dnevnoj sobi.
Moju rakiju, ina~e, proba ko god do|e
u goste. Dolazili su i predstavnici stranih am-
basada. Svima se dopala, a Nemci su bili posebno
odu{evljeni i tra`ili da im zapakujem. Proizvodio
bih ja i vi{e rakije, ali ne postoje uslovi da je prodam.
Cena od 300 dinara po litru je sme{na, u odnosu na
ono {to ulo`im. Dr`ava umesto da povoljnim kredi-
tima stimuli{e proizvodnju, donosi sme{ne zakone
koji su apsolutno neprimenljivi i ako bi se striktno
po{tovali, svako ko pe~e rakiju i prodaje je, mogao
bi da zavr{i u zatvoru – navodi Ili}.

On ka`e da prema postoje}im propisima, svaki
seljak koji pravi rakiju mora da ima svoju laborato-
riju, destileriju i tehnologa, da bi iza{ao na tr`i{te.  

- Nekada smo imali dr`avna preduze}a, destileri-
je poput ̂ a~anke, Srbijanke, PIK Takova... Ta pred-
uze}a su propala. Ako dr`ava ima nameru da bren-
dira rakiju, morala bi da „o`ivi“ destilerije, koje bi
ujedna~avale kvalitet. Time bi se otklonila neujedna-
~enost u proizvodnji, ali i {tetni sastojci u pojedinim
rakijama, poput metil-alkohola, od koga boli glava.
Od rakije ne sme da boli glava – kategori~an je Ili}.

Iako, kako tvrdi - ne pije, voli da proba do-
bru rakiju. Tako je probao i onu koju pra-

vi Tomislav Nikoli}, za koju ima samo
re~i hvale.

- Toma i ja smo se zbli`ili preko ra-
kije! Dok ja pravim {ljivovicu, on pre-
ferira dunju i viljamovku. Ne mogu
da ka`em ~ija je rakija bolja. Njegova
je odli~na, ali dobra je i moja. Neka

oceni neutralni degustator. Razlika iz-
me|u nas dvojice je {to on vi{e radi na

marketingu, poklanja rakiju svima redom,
dok sam ja tu malo {krt – ocenjuje Ili}.  

Radovan Raka Radovi}, 
biv{i politi~ar

„Ljuta“ za EU
- Ne pijem rakiju, ali to ne zna~i da ne volim da pro-
bam. Lepa je na{a doma}a kajsijeva~a, dunjeva~a, ja-
bukova~a, ljuta rakija sa vi{njama, kao i rakija od di-
vljih jagodica. Imaju i one sa ukusom mentola, ali to
su vi{e ̀ enska pi}a, pri~a biv{i politi~ar Raka Radovi}. 

Kako ka`e, od malena je pekao rakiju, kao momak
pomagao je roditeljima, koji su to radili svake godine,
a imao je i 3,5 hektara zemlje pod {ljivom. Svoje ume-
}e jednom je pokazao i na televizijskim ekranima, ka-
da je u rijaliti {ou programu Farma pekao rakiju.

- Rakije se pe~e na tihoj vatri i ne sme da zago-
ri, jer ako zagori, onda smrdi i ne valja ni~emu,

mo`e odmah da se baci. Umem i da gradi-
ram rakiju, preporu~ljivo je da „ljuta“

ima 18 ili 19 gradi, mada one koje se
u prodavnicama prodaju kao ljute
imaju 17, obja{njava Radovi}. 

On isti~e da „na{a doma}a“
ima dobre izglede da postane
srpski brend u svetu, ali je
neophodno da se time

pozabavimo i na vi{im
nivoima. Na pitanje da

li misli da }e pe~enje ra-
kije biti te`e ako Srbija u|e

u EU i standardizuje taj postu-
pak, Radovi} je mi{ljenja da se na
taj na~in pe~enje rakije mo`e ~ak i
pobolj{ati.

- Kada su mi sedamdesetih godina
pri~ali ljudi da u [vajcarskoj moraju da
prijave u policiju kada im ugine svinja, ni-
sam verovao, isto kao {to nisam verovao da nijed-
no jelo u Americi nema miris, pa se i to pokazalo kao
ta~no kada sam oti{ao tamo. Tako je i u ovom slu-
~aju, ljudi ne mogu da poveruju da }e se za ne{to {to
se stotinama godina unazad kod nas radi bez ika-
kvog nadzora kontrolisati, ali ipak mislim da se to
radi u svim dr`avama koje ̀ ele da znaju ~ime i u ko-
joj koli~ini raspola`u - zaklju~uje Radovi}.

Marjan Risti~evi}, predsednik NSS

Nema recepta
za dobru 
„mu~enicu“
- Vi{e volim da pe~em, nego da pijem rakiju. U mo-
joj porodici se generacijama unazad pe~e rakija i ja
sa zadovoljstvom nastavljam tu tradiciju. Pe~em
doma}u {ljivovicu, kajsijeva~u, kru{kova~u, jabu-
kova~u, dunjeva~u i komovicu, pri~a predsednik
Narodne selja~ke stranke Marjan Risti~evi}. Samo
ove godine ispekao je oko 1.000 litara doma}e raki-
je, a najve}i deo podeli prijateljima i ro|acima.
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Predstavljamo

TIM (Bajina Ba{ta)

Stara pesma
Bajinoba{tanski vo}arski region sme{ten na br-

dima i obroncama planina Povlena i Tare, pose-
duje izuzetne prirodne pogodnosti za proizvod-

nju kvalitetnog vo}a. Umereno kontinentalna kli-
ma sa velikim razlikama dnevne i no}ne tempera-

ture blagotvorno deluje na aromu vo}a.
Pre vi{e vekova  u jedno od najlep{ih sela, Pepelj,

sme{teno na obroncima planinske lepotice Tare, doselili su se Ili}i. Brzo su uvideli prirodne
pogodnosti za gajenje vo}a. Specificno podneblje – ju`ne padine koje po ceo dan nesebi~-

no miluju sun~evi zraci, iznedrilo je vo}e koje je sadr`avalo velike koli~ine {e}era, a blizina {u-
ma davala mu je  specifi~nu aromu. Studena voda izvora zvanog Zmajeva voda davala je po-

sebnu sve`inu vo}kama pa su njihovi plodovi bili krupniji i sla|i od drugih. Od takvih plodo-
va stari majstori pravili su pi}e koje su slu`ili samo u retkim prilikama i odabranim gostima.

Savr{en buke davala su mu burad napravljena od stoletnih hrastova. Generacije potomaka
nastavile su tradiciju podizanja vo}njaka, pravljenja buradi i pe~enja rakije.

Potomci na istim padinama sade vo}e i peku rakiju i dan-danas. Generacije su vredno ra-
dile, radovale se `ivotu uz pi}e i pesmu pa tako nastade i rakija „Stara pesma“.

REBOX (Beograd)

[ljivovica od 1.000 evra
Kada se sastavi tim u kome su sve sami vrhunski majstori svog zanata ond se mo`e o~eki-

vati da }e i ono {to oni smisle i naprave biti prvoklasno. Tako ne{to, mo`da naizgled i ma-
lo neobi~no, upravo se desilo. Jedna prvoklasna stara srpska {ljivovica upakovana je u

umetni~ku oblikovanu ambala`u i kao rezultat tog rada Srbija
je dobila prvi ekskluzivni suvenir vredan hiljadu evra. [ljivovica

„@ar“ - 26 godina stara srpska prepe~enica, proizvo|a~a Had`i Dra-
gana [evi}a-[elija iz sela Blaznava na Rudniku, koja je osvojila peto

mesto od 120 ocenjivanih rakija na takmi~enju za najbolju srpsku
{ljivovu rakiju 1900-2009 god., bila je inspiracija Had`i Ljubi{i Miljko-

vi}u iz firme „Rebox“ da okupi jo{ neke umetnike za stvaranje ovog
novog srpskog brenda. Tom poduhvatu su se priklju~ili vajar Miroslav

Babi} i prof. Dragan Jelovac akademski slikar. Prvu svetsku premijeru je
do`ivelo u Parizu za vreme manifestacije „Dani Srpske kulture“. Tim povo-

dom, na{ ambasador u Francuskoj Du{an Batakovi}, bocu ove nesvakida-
{nje prepe~enice poklonio je predsedniku Francuske Nikoli Sarkoziju. Ju-

na, ove godine u kona~noj verziji, ceo ovaj projekat nazvan „Pitoma divlji-
na [umadije“ krenuo je u osvajanje sveta jer {ljivovica prepe~enica. 

Predstavljamo

DESTILERIJA BOGDANOVI] (Jajinci)

Porodi~na tradicija
Destilerija Bogdanovi} je osnovana 1997. godine i nalazi se u podavalskom na-

selju Jajinci kod Beograda. Zoran Bogdanovi} je tre}a generacija u porodici ko-
ja se na ovom lokalitetu bavi proizvodnjom rakije i zajedno sa sinom Alek-

sandrom, koji je zadu`en i za marketing, na porodi~nom imanju
neguje sopstveni vo}njak, a vo}e za proizvodnju rakija nabavlja i
od kooperanata iz okoline ^a~ka, [apca, Topole, Kragujevca, Mr-
~ajevaca i Grocke. Zoran Bogdanovi} spada u savremene proizvo-
|a~e rakije, ali i one koji neguju i nastavljaju svoju porodi~nu tra-
diciju dodaju}i u svoj rad i pone{to novo u cilju da rakije budu {to
boljeg kvaliteta.

U destileriji Bogdanovi} rakija se destili{e u bakarnom kazanu
lo`enim drvetom, zapremine 350 litara sa deflegmatorom. Pecara
je proizvod kazand`ijske radnje CUPRUM iz Novog Sada. Vo}e se
priprema i fermenti{e u klimatizovanoj „fermentari“, a rakija se ~u-

va u prohromskim sudovima (kajsija, dunja, gro`|anka i Vilijamovka) i drvenim buradi-
ma ({ljiva)... Nadaleko ~uvena „Srpska {ljivovica“ nastaje kupa`om najkvalitetnijih sorti:

Po`ega~a (mad`arka), ^a~anska rodna, ranka (crvenja~a, Darosavka)... ja~ine 45% v/v

Oni koji budu `eleli da se u
Srbiji bave proizvodnjom i
prodajom rakije mora}e, po
novom Zakonu o rakiji i drugim
alkoholnim pi}ima (usvojenom
2009), da budu upisani u registar
proizvo|a~a.

Registar }e, izme|u ostalog,
sadr`ati podatke o proizvo|a~u,
ure|ajima i opremi za
proizvodnju, podatke o samoj
proizvodnji, o vrsti i koli~ini
proizvedene rakije. 

Prema zakonu, svaki
proizvo|a~ koji nije upisan u
registar mo}i}e da koristi rakiju
koju proizvede samo za
sopstvene potrebe i ne}e imati
pravo da je stavlja u promet. 

Predvi|ene kazne za one koji
budu proizvodili rakiju koja nije za
njihove potrebe su od pet do 30
hiljada dinara. 

Zakonom je zabranjeno da se
na pijacama i ugostiteljskim
objektima izla`e i prodaje rakija u
rinfuzu, kao i kori{}enje etanola
sinteti~kog porekla u proizvodnji. 

Osim procenta etanola u rakiji
i drugim alkoholnim pi}ima,
zakon defini{e i tehnolo{ke
postupke za dobijanje rakije,
odvojenost pogona za
proizvodnju od skladi{nog
prostora, izdvajanje evidencione
markice sa hologramom, oznake
i imena rakija, deklarisanje, kao i
punjenje i zatvaranje boca radi
o~uvanja kvaliteta. 

Svaki proizvo|a~ mora}e da
ima zaposlenog stru~njaka,
odnosno in`enjera poljoprivrede
ili da obezbedi stru~no
rukovo|enje procesom
proizvodnje preko drugog
preduze}a koje pru`a usluge u
poljoprivredi i ima odgovaraju}e
stru~njake. 

Jedna od odredaba zakona
jeste i obavezna kontrola uzorka
u akreditovanim laboratorijama,
kako se ne bi dogodilo da se u
rakiji na|u otrovne supstance,
pre svega metilen.

Najvi{a kazna za nepo{tovanje
ovog zakona penje se i do tri
miliona dinara!

Na Zekinom sala{u ve} imamo vinski Srem na
dlanu u njihovoj Vinoteci najboljih sremskih vi-
na, a od sada }emo imati i rakijsku Srbiju na dla-
nu – ka`e enolog Slobodan Jovi}, profesor Poljo-
privrednog fakulteta, koji je kao ocenjiva~ u~e-
stvovao i u jednom i u drugom projektu. „Mi
smo probali sve te rakije, i bili smo filter da u tu
Rakijoteku u|u samo pi}a koja to zaslu`uju. Kad
neko `eli da proba {ta sve Srbija ima u ~a{i, mo-
`e do}i tu “- ka`e Jovi}.

Uslovi u Srbiji su takvi, kako obja{njava, da
{ljiva pa i ostala vo}a daju odli~an kvalitet, {to je
dobra predispozicija za vrhunski kvalitet rakija.  

On dodaje bi Srbija trebalo malo da se uozbi-
lji i standardizuje proizvodnju {ljivovice. 

- Ovde, koliko ima proizvo|a~a, toliko ima i
kvaliteta, svako ima svoj kazan, svoju tehnologi-
ju, svako pe~e rakiju na svoj recept, a morali bi-
smo da imamo i standardizovanu sirovinu i da se
zna u kojim granicama se kre}u svi parametri ra-
kija, te da je za{titimo u svetu, kako se ne bi desi-
lo kao u slu~aju ajvara, koji su za{titili Slovenci –
pri~a profesor Jovi}.

Ka`e da nije greh piti dobre rakije i vina, i {ali
se: „Pijanac je onaj koji pije vi{e od svog lekara“.

- ^ak i lekari koji vam zabranjuju da pijete -
piju. Treba samo biti umeren, ali ta pi}a koja su
stvarno blagodet ne bi trebalo da budu kazna, da
se ka`njavamo zabranama, nego samo da u`iva-
mo u dobroj atmosferi – obja{njava Jovi}. 

On ka`e da za razliku od vina, rakije ne mogu
da se pokvare, s obzirom da mikrobi ne mogu da
„rade“ u toj koncentraciji alkohola. Za ocenjiva-
~a alkoholnih pi}a, obja{njava, potrebno je po-
znavati pre svega tehnologije proizvodnje, para-
metre kvaliteta, i imati dobra ~ula. Ka`e da oce-
njiva~i nemaju posebnu voza~ku dozvolu, mada
bi trebalo, jer, iako oni ispljunu uzorke koje pro-
baju, sluzoko`a upija kad degustator proba reci-
mo 80 vina na dan, pa mogu lo{e pro}i na alkote-
stu, iako nisu pijani.

- Meni se de{avalo da me policajci zaustave,
pa po~nu da se smeju: „Ej, ljudi, do|ite da vidi-
te, ovaj je pla}en da pije“. To vam je tako, neko
ko ne pije mo`e imati samo 0,3 promila i na-
praviti nezgodu jer to uti~e na njega, a neko ko
pije mo`e imati i vi{e, i voziti bez posledica.
Najbolji savet je ipak – ne sedati u kola kada pi-
jete – ka`e Jovi}. 

D. Petrovi}

Inovativan projekat Zekin sala{, koje je
Ministarstvo ekonomije i regionalnog razvoja sa
zadovoljstvom podr`alo, poneo je titulu jednog od
vrlo uspe{nih realizovanih projekata, koji se i dalje
gradi i razvija kao turisti~ko-ugostiteljski

kompleks, a koji je po svemu druga~iji od svakida{njeg,
od raznovrsne i kvalitetne ponude vina i hrane, do
gostoprimstva, interesantnih obi~aja koje spajaju razli~ite
kulture i bogate istorije tog kraja. Primer „nezaustavnog
rada“ je skoro otvaranje novog objekta pod nazivom

„Ku}a rakije“, koji }e predstavljati ku}u nacionalnog pi}a,
ali i biti odli~an komplement dosada{njoj ponudi ovog
mesta. 

Kada nas neko bude pitao {ta je Zekin sala{ i kako bi ga
najbolje opisali, mi }emo mu vrlo jednostavno odgovoriti:
„Na vinskom putu Fru{ka gora, u blizini Nacionalnog
parka i  brojnih  manastira, izme|u Carskog Sirmijuma i
Patrijar{ije u Sremskim Karlovcima, u{u{kao se Zekin
sala{ u mestu zvanom Kr~edin, gde se pije dobro srema~ko
vino, ali i rakija, uz nezaboravan ukus doma}e hrane.“ 

Slobodan Jovi}, profesor Poljoprivrednog fakulteta i degustator

Rakijska i vinska 
Srbija na dlanu
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Goran Petkovi}, dr`avni sekretar Ministarstva ekonomije i regionalnog razvoja RS

Razli~ite kulture 
i bogata istorija

[ta predvi|a Zakon o rakiji i drugim alkoholnim pi}ima, usvojen pre dve godine u Skup{tini Srbije

Ko nije u registru mo`e jedino da pije sam

^lanovi za 2011.
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Predstavljamo

SRPSKO ZVONO (Valjevska Kamenica)

Rakije od malina i kupina
Od ranog jutra pa do kasno u no}, od prvih zraka sun-

ca i rose na plodovima, pa do sjaja vatre ispod kazana...
Na obroncima valjevskih brda, u ~istoj i netaknutoj priro-

di, smestilo se selo Gornja Bukovica odakle je i doma}in
Zoran Milinkovi}. Njegovi su preci u valjevskom kraju ve}

devet generacija. I njegov otac Vladislav, deda Savo i prade-
da Marko su se bavili vo}arstvom, proizvodili

rakiju i su{ili {ljivu. Danas Zoran sa ljuba-
vlju neguje svoje vo}njake, stabla {lji-

va i malinjake. Svoju rakiju, pod
imenom „Srpsko zvono“ pravi po
staroj porodi~noj recepturi, negu-

je je u hrastovim buradima i puni boce u sopstvenom podru-
mu. I blagodat koji su mu preci preneli ̀ eli da podeli sa svima. 

Pod imenom „Srpsko zvono“ mo`ete na}i rakije od {ljive
stare pet i 12 godina, rakiju od malina, rakiju od kupina i liker

od suvih {ljiva. 

PROKUPAC A.D. (Beograd)

Deset hiljada priznanja
Kompanija „Prokupac a.d.“ vi{e od pola veka predstavlja naj-

ve}eg balkanskog proizvo|a~a i izvoznika {ljivovih rakija. Po-
stali su lider na na{em tr`i{tu i okru`enju, u okviru proizvodnje

prirodnih rakija i ̀ estokih alkoholnih pi}a, a uskoro i u proizvod-
nji vina.

„Prokupac a.d.“ predstavlja tr`i{no ime koje se prepoznaje i ko-
me se veruje. Vode}u ulogu ima u proizvodnji travarica i prirodnih

rakija. Svoj izuzetan kvalitet „Prokupac a.d.“ je potvrdio  na mnogim
takmi~enjima i ocenjivanjima – njihovi brendovi dobijali su najvi{e

ocene. Dobili smo oko 10 hiljada razli~itih priznanja, pehara, {ampio-
na kvaliteta, velikih zlatnih medalja. 

- Dugi niz godina na{i proizvodi su najbolji na tr`i{tu. U vrhunsku ka-
tegoriju spadaju {ljivove rakije - prepe~enice bogatog prepoznatljivog

bukea, prilago|ene razli~itim ukusima potro{a~a - ka`u u Prokupcu. „Ma-
nastirka“ – kao prepoznatljivi znak Srbije i „Stomaklija“, kao vode}i brendo-

vi Prokupca, ve} vi{e od pola veka predstavljaju tr`i{ne marke svrstane u ret-
ku grupu proizvoda po kojima se na svetskom tr`i{tu prepoznaje na{a zemlja.

[to bi rekao Aristotel...
Jo{ u IV veku pre nove ere Aristotel je zapisao da
bi morska voda kao i vino i druge te~nosti mogli
da se pretvore u pija}u vodu kada bi se podvrgli
procesu destilacije. Sve do VIII ili IX veka nove
ere niko nije poku{ao da proveri ovaj Aristotelov
zaklju~ak. A onda su arapski alhemi~ari osmisli-
li „alambike“ koje su koristili za dobijanje osno-
va parfema. Ovi instrumenti tako|e su kori{}eni
pri poku{ajima tada{njih alhemi~ara da od
osnovnih metala (gvo`da i olova) dobiju zlato.

Voda 
`ivota
Znanje o proce-
su destilacije br-
zo se {irilo po
Evropi i u mno-
gim zemljama
zapo~ela je pro-
izvodnja desti-
lovanih alkohol-
nih pi}a koji su
nazivani „Voda
`ivota“. 

D`in, {naps, votka
U XV veku po~inje masovna proizvodnja „nacio-
nalnih pi}a“ u zemljama Evrope i to d`ina u En-
gleskoj, {napsa u Nema~koj, akvavita u Skandina-
viji, votke u Rusiji i Poljskoj, i rakije na Balkanu.

Alkohol u terapeutske svrhe
U prvo vreme alokohol je kori{}en u terapeutske,
medicinske svrhe ali i za postizanje dobrog ras-
polo`enja.

Kad su uni{teni vinogradi
U Srbiji se rakija proizvodila od razli~itog vo}a ,
naj~e{}e od {ljive, ali masovna proizvodnja po~i-
nje tek krajem 19. veka, nakon uni{tenja vinogra-
da filokserom i smanjene proizvodnje vina.

Al-rak su nam 
doneli Turci, 
u prevodu 
zna~i - znoj!
Re~ rakija je arapskog porekla i poti~e od
re~i „al-rak“, {to u slobodnom prevodu
zna~i znoj. U na{e krajeve je stigla sa Tur-
cima u 14. ili 15. veku.  U po~etku je ozna-
~avala pi}e arak koje se proizvodilo u Is-
to~noj Indiji, a potom u Indoneziji, Male-
ziji i drugim dalekoisto~nim zemljama.

Bananova~a ili majmunova~a

Od paradajza, dinje i kivija
@ika @ivi} iz sela Dobrotin u centralnom Kosovu pekao je u manjim koli~inima rakije i od
paradajza i dinja, a sada i od kivija. Oko svih tih rakija slo`ni su i Srbi i Albanci - kupuju ih i
jedni i drugi. „Pita{ za{to od kivija - pa tako sam nai{ao. Skoro sam na pijaci u Kosovu Po-
lju kupio oko 1.700 kilograma kivija koji niko nije hteo da kupuje, jer je, iako zdrav, bio ma-
lo omek{ao. Dogovorim se sa tim Albancem da tonu i sedamsto kilograma kivija kupim za
samo 40 evra i da mi gajbe sa kivijem doveze ku}i“ - pri~a @ika.  

Sa molerskim mikserom je, kako je kazao, izme{ao kivi i tu masu od 1.700 kilograma po-
me{ao je sa svega pedesetak kilograma {e}era. Zatim je sve to ostavio da za tri-~etiri dana
provri u buri}ima. I ispekao.

Foto: Beta

Koliko je to gradi?
Ja~ina rakije odre|uje se po koli~ini alkohola koji se iz-
ra`ava u zapreminskim delovima ili volumnim pro-
centima, koji se obele`avaju kao %vol. Volumni pro-
cenat je broj litara ~istog etanola (~isto}e 100%) koji
se nalazi u 100 litara alkoholnog pi}a odnosno, u vo-
deno alkoholnoj sme{i koja to pi}e ~ini. Ponekad se u
svakodnevnom govoru ja~ina alkohola jo{ uvek izra-
`ava u gradima. Prera~unavanje se jednostavno mo`e
izvr{iti: 1 grad = 2.46 vol%.

Za ku}ni
pritvor

Otac Cece Ra`natovi} se postarao da joj
dani u izolaciji {to lak{e pro|u, pa joj je
tokom prvog dana boravka u ku}nom

zatvoru do{ao u posetu i doneo
sve`e povr}e iz ba{te, ali i

doma}u rakiju.

Sremsko selo Bu|anovci bilo je poznato po padu aviona
F117 tokom bombardovanja 1999, a u u poslednje vreme,
rakija Zlatka Srem~evi}a, takozvana majmunova~a,  preuzi-
ma slavu „nevidljivog“. U ataru Bu|anovaca nema planta`e
banana, ali ima rakije od ovog ju`nog vo}a. „Po na{em ne-
kom ukusu, dobra je. Svi ljudi koji su je pili ka`u da je ekstra.
Ima egzoti~an ukus i miris, koji je nama bio nepoznat dotad.
Nije kao kru{ka, ali je ekstra rakija“, ka`e zemljoradnik Srem-

~evi}. Do bananova~e je Zlatko Srem~evi} do{ao sasvim slu-
~ajno - na kvanta{u je kupio jeftine prezrele banane i setio
se da je nekada ~uo za takvu rakiju. Ina~e, svake godine pe-
~e rakiju od kru{aka i {ljiva, pa je, kako ka`e, morao da pro-
ba i sa bananama. Ispostavilo se da je recept jednostavan.
Kako ka`u stru~njaci, za savr{enu bananova~u potrebno je
prvo olju{titi banane, potom ih 10 do 12 dana dr`ati u bu-
retu, a onda ih ispe}i u kazanu kao i svaku drugu rakiju. 


