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Milica Aleksi¢, rukovodilac za odnose sa HoReCa kupcima, METRO Srbija

Dragi parineri

i kolege,

red vama je prvo iz-

danje internog c¢aso-

pisa GastroLab, pro-

fesionalne platforme
namenjene razmeni znanja,
pra¢enju savremenih trendo-
va 1 produbljivanju saradnje
sa ugostiteljskom zajedni-
com. Pokre¢emo GastrolLab u
vremenu kada se naS sektor
dinami¢no menja i kada je
pravovremena, relevantna in-
formacija klju¢na za odrzava-
nje konkurentnosti.
Ugostiteljstvo je multidiscipli-
narna industrija koju ¢ine lju-
di posveceni kvalitetu i stva-
ranju iskustava koja se pamte, a
nas zajednicki cilj ostaje stabilan,
odrziv i inovativan razvoj. Ona
poslednjih godina prolazi kroz
duboku transformaciju. Pro-
mene u navikama potrosaca,
intenzivna digitalizacija, rast
usluga dostave i povecéan fokus
na odrzivost postali su odredu-
juc¢i faktori uspesnog poslova-
nja. Danasnji gost ocekuje vise
od kvalitetnog obroka - trazi ja-
sno poreklo namirnica, auten-
ti¢nost, odgovorno upravljanje
resursima i savremen gastro-
nomski pristup. Koncepti po-
put sezonalnosti, plant-based
kuhinje, odrzivih modela po-
slovanja i zero waste principa
viSe nisu trendovi, ve¢ stan-
dardi koji oblikuju buduc¢nost
ugostiteljstva.
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U takvom okruzenju METRO
ostaje pouzdan partner profe-
sionalcima u HoReCa sektoru.
Nasa uloga prevazilazi okvire
klasi¢cne nabavke - pruzamo
struénu podrsku, stabilnu lo-
gistiku, Sirok asortiman i ini-
cijative koje doprinose razvo-
ju znanja i jacanju poslovnih
procesa. Kroz edukacije, di-
gitalne servise i prilagodena
resenja nastavljamo da gra-
dimo okruzenje u kojem pro-
fesionalci mogu da napreduju
1 odgovore na sve zahteve sa-
vremenog trziSta. Gastrol.ab
je nastavak te posvecéenosti i
kreiran je da ponudi relevan-
tne uvide, analize strucnja-
ka, primere dobre prakse i
inspirativne price koje mogu
doprineti unapredenju poslo-
vanja i uskladivanju sa global-
nim trendovima.
Zahvaljujem se svim partne-
rima, kupcima i kolegama na
poverenju i kontinuiranoj sa-
radnji. Dobrodosli u Gastro-
Lab - profesionalni prostor u
kojem znanje postaje pred-
nost, a inspiracija pokretac
rasta.
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Dodela Michelin
priznanja za 2026.

Jovana Antovi¢

Visi rukovodilac marketinga,
korporativnih komunikacija
ijavnih politika, METRO Srbija

»

MICHELIN

2026

SERBIA

Put do Michelin zvez-
dice nikada nije bio
lak - on je isprepletan

izazovima, odricanji-
ma 1 neprekidnim usavrsava-
njem. Za mnoge chef-ove 1 re-
storane, to je viSe od priznanja;
to je potvrda strasti, kreativno-
sti i posvecenosti koja se preta-
Ce u svaki tanjir.
Michelin vodi¢ za 2026. je po-
novo potvrdio da Srbija ima izu-
zetan gastronomski potencijal
1 da se domaca scena jo$ jed-
nom zasluzno nasla na velikoj
kulinarskoj mapi sveta, gde su
domaci restorani pokazali da
vrhunski kvalitet i autenti¢nost
mogu da zasijaju i van globalnih
metropola.
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Michelin vodic¢ za Beograd za 2026.
godinu ima ukupno 25 preporuce-
nih restorana, od kojih se pet prvi
put nalazi na listi: S5 by Angie, Pu-
ter, Restoran 27, Prime 1 Suvenir.
Osim novih restorana u selekciji,
tu su 1 ugostiteljski objekti ¢iji je
konstantan kvalitet bio prepoznat
i tokom prethodnih godina. Medu
njima su: SkyLounge, HOMA, Le-
gat 1903, The Square, Gusti mora,
Salon 1905, Pinot, Na c¢osku, The
Twenty Two, Mezestoran Dvoriste,
Klub KnjiZzevnika by Branko Kisié,
LAdresse, Ebisu, Comunale Cafe e
Cucina, Magellan, dok su Istok, Iva
New Balkan Cuisine i Bela Reka
dobili 1 Bib Gourmand oznaku.
Kao i prethodne godine, 1 u 2026.
dva srpska restorana ¢e s pono-
som istaéi prestiznu Michelin
zvezdicu - Fleur de Sel i Langouste.
Dodela Michelin priznanja za
2026. donosi nova oc¢ekivanja i pi-
tanja: Sta je sledeéi korak? Da li
je osvajanje zvezdice kraj puta ili
tek pocetak jedne joS$ zahtevnije
avanture? Michelin priznanje
otvara vrata ka svetskoj sceni, ali
1 postavlja nove standarde — kako
u inovaciji, tako 1 u odrzivosti i
iskustvu koje se pruza gostima.

Na tom putu, podrska profesio-
nalcima je klju¢na. METRO, kao
pouzdan partner ugostiteljima,
nastavlja da inspiriSe i pruza sve
Sto je potrebno za vrhunsko kuli-
narsko iskustvo, od pazljivo oda-
branih namirnica, do edukacije i

saveta za razvoj poslovanja. Jer
iza svake zvezde stoji tim, vizija
1 partneri koji veruju u kvalitet.
U nastavku donosimo izjavu
jednog od chef-ova koji je i ove
godine poneo ovu prestiznu ti-
tulu, otkrivaju¢i kako izgleda
zivot ,posle Michelin zvezdice®
1 Sta za njega znaci buducénost
gastronomije.

Takode, predstavljamo 1 novo
Michelin priznanje - ,,Michelin
Key*“ - kao hotelski ekvivalent
slavnim zvezdicama za restorane.
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Marko Deri¢, Sef kuhinje Langouste restorana

Langouste
restoran

ada smo prosle godine dobili Miche-
lin zvezdicu, to je bila potvrda naseg
rada, truda i1 odricanja, ali i toga da
smo na pravom putu do ostvarenja
cilja. Kao tim smo oduvek tezili kvalitetu, ali i
kontinuiranom kreiranju najboljeg gastronom-
skog iskustva za nasSe goste, tako da je rad uvek
na najviSem nivou, ali su svakako motivacija 1
ambicije porasle.
Verujem da je Michelin pre svega prepoznao
nas iskren fokus prema lokalnoj i sezonskoj
namirnici. Uvek je akcenat na lokalnoj, kvali-
tetnoj namirnici, od koje se trudimo da isko-
ristimo maksimum 1 koja vodi pri¢u celog
tanjira. Imamo zaista sre¢u da se nalazimo u
Srbiji, Sto je privilegija kada su u pitanju sezo-
ne 1 namirnice koje dolaze sa naSih prostora.
Od recne ribe, preko sezonskog voca i povrda,
do kvalitetnih zivotinjskih proizvoda. Dodatna
prednost je Sto mi imamo i nasu bastu, koja
nam omogucéava da nekim namirnicama c¢ak 1
produzimo sezonu.

Michelin priznanje dovodi do veéih
océekivanja od nasih gostiju, jer ljudi imaju
ideju da dolaze na nesto specijalno, a mi
smo onda tu da éak i ta
oéekivanja nadmasimo

Ipak, Zelim da napomenem da je nas$ odnos i
stav prema svakom gostu ostao isti i maksi-
malno profesionalan, gde je osnovna zamisao
da gosti izadu iz naSeg restorana sa najlepSim
uspomenama.

U tom smislu verujem da Michelin ima jako
veliki znacaj za celu gastro scenu, jer zajedno
sa Gault&Millau ¢ine dva najbitnija i najkredi-
bilnija vodi¢a. Sto je vise preporuka i zvezdica —
sve je veci broj turista koji ¢e se zainteresovati
za nasu zemlju, a samim tim svi mozemo imati
benefit, ne samo fine dining restorani. Takode
mislim da ove i sve budu¢e Michelin zvezdice,
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mogu biti podstrek za ostale kolege, kao i one
koji tek treba da zapoc¢nu svoju karijeru — kao
vid motivacije za ulaganje joS viSe truda ka tom
priznanju.

I mi u nasSem restoranu uvek gledamo kako
mozemo da se unapredimo, kako moZzemo da
budemo bolji. Cesto pri¢am sa timom kako sva-
ki dan treba da nastojimo da budemo bar za 1%
bolji nego prethodnog dana. Ne postoji samo
jedan konkretan aspekt na ¢ijem unapredenju
trenutno radimo, vec je to viSe stvari koje obu-
hvataju servis, kuhinju, izgled tanjira, odnos 1
komunikacija sa gostima i sl.

Ono Sto bih porucio mladim kolegama jeste da
ima jo$ da se putuje ovim putem, tek smo na
usputnoj stanici, tj. jednom dostignucu do kraj-
njeg cilja, ali 1 da ako vole 1 Zive ovaj posao, da
nikad ne odustaju od svojih snova i ciljeva.

GastroLab




ichelin Key je novo
priznanje koje Mi-
chelin dodeljuje

izuzetnim hotelima
Sirom sveta, kao pandan dobro
poznatim Michelin zvezdica-
ma za restorane. U Srbiji ovaj
koncept privlaci sve vecu pa-
Znju jer postavlja jasne stan-
darde kvaliteta u hotelijerstvu
- od dizajna i udobnosti, do
usluge 1 autenti¢nog dozivlja-
ja boravka. Iako je Michelin
Key jos u ranoj fazi globalnog
uvodenja, njegovo prisustvo 1
interesovanje za trziSte Srbi-
je otvaraju prostor za jacanje
premium hotelske ponude 1
medunarodnu vidljivost doma-
¢ih objekata.
Cilj ovog priznanja je da ista-
kne najbolje hotele na svetu,
odnosno one koji nude izvan-
redan nivo kvaliteta, udobno-
sti 1 celokupnog iskustva bo-
ravka.
Michelin ne ocenjuje samo
luksuz, ve¢ i karakter, original-
nost, dizajn 1 autenti¢nu uslu-
gu - elemente koji doprinose
tome da hotel bude poseban 1
nezaboravan.

GastroLab
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Sta je Michelin Key
i zasto je Srbija sve
bliza prestizu?

Sli¢no kao kod restorana, broj
Kljuceva oznacava stepen izu-
zetnosti:

* 1 Michelin Key - hotel koji se
istice iznad proseka, pruzajuci
veoma visok nivo kvaliteta i
udobnosti.

e 2 Michelin Keys - izuzetan
hotel koji nudi jedinstven do-
zivljaj, vrhunsku uslugu i be-
sprekoran komfor.

* 3 Michelin Keys - destinacij-
ski hotel, mesto koje samo po
sebi vredi posetiti; apsolutni
vrh svetskog hotelijerstva.
Michelin anonimni inspektori
koriste set strogih kriterijuma,
medu kojima su: kvalitet uslu-
ge 1 profesionalizam osoblja,
dizajn i arhitektonska vred-
nost, udobnost i opremljenost
soba, autenti¢nost iskustva
(lokalna kultura, atmosfera,
karakter hotela), doslednost
u kvalitetu, vrednost u odnosu
na cenu.

Tako luksuz igra ulogu, on nije
presudan - vazniji je ukupni
dozivljaj i karakter hotela.

Osim poveéane vidljivosti
usmerene ka ciljnoj grupi
kupaca, Michelin Key
postavlja jasne standarde
kvaliteta u industriji.

Srbija sve viSe privlaci paznju
medunarodnih putnika, a uvo-
denje Michelin sistema ocenji-
vanja u regionu otvara prostor
da 1 domaci hoteli u budu¢-

nosti budu deo ove prestizne
liste. To bi moglo znacajno
doprineti pozicioniranju Srbi-
je kao destinacije sa visokim
standardima u hotelijerstvu.

Hoteli u Srbiji sa
1 Michelin key su:

* Hotel Saint Ten

e The Bristol Hotel Belgrade
* Square Nine Hotel Belgrade
e The St. Regis Belgrade

Hoteli u Srbiji koje Michelin
vodi¢ pominje i preporucuje,
ali bez ,,kljuca“

* Metropol Palace Belgrade
e Mama Shelter Belgrade

e Hotel Indigo Belgrade

* Townhouse 27 Belgrade

* Smokvica Dorc¢ol

* Viceroy Kopaonik
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Gastro zone - buduénost

itli prolazni trend?

astro zone nisu samo
jos jedan trend koji je
preko noci osvojio gra-
dove, one su ogledalo
novog nacina na koji savreme-
ni gost dozivljava hranu, vre-
me 1 prostor. Poslednjih dese-
tak godina ovaj koncept je iz
urbanog eksperimenta prera-
stao u globalni fenomen. Od li-
sabonskog Time Out Marketa,
preko Chelsea Marketa u Nju-
jorku, londonskog Seven Dials
Marketa, pa sve do beograd-
skog Gastrosora ili obnovljene
Paliluske pijace - jasno je da se
gastro zone ,primaju“ gde god
postoji zelja za izborom, brzi-
nom i autenti¢nim iskustvom.
Promene navika potrosaca
dovele su do toga da klasi¢ni
restoranski format viSe nije
dovoljan. Danasnji gost, po-
sebno mladi milenijalci i ge-
neracija Z, zeli viSe od obroka:
zeli atmosferu, Zeli mogucénost
da kombinuje razli¢ite ukuse
u jednom izlasku, Zeli auten-
ticnost i vizuelni identitet koji
se pamti i1 deli. Gastro zone
nude upravo to: veliki zajed-
nicki prostor, niz kuhinja iz
celog sveta, pristupacan kon-
cept 1 dozu spontanosti koju
tradicionalni restorani cesto
ne mogu da pruze.
Sa druge strane, za ugostite-
lje gastro zone predstavljaju
nov model ulaska na trziste i
potvrde koncepta brenda koji

grade. Umesto otvaranja re-
storana sa visokim ulaganjima
1 neizvesnom prvom godinom,
mali lokal ili Stand omoguca-
vaju fleksibilniji pocetak, za-
jednicki marketing sa kolega-
ma iz zone i predvidljiv protok
gostiju koji dolaze zbog ,,desti-
nacije“, a zatim otkrivaju i po-
jedinacne brendove i njihove
ponude. Rizici postoje, ali su
znatno manji - a mogucnosti
za kreativnost znatno vece.
Ne treba zanemariti ni Siri ur-
banisticki kontekst. Napuste-
ne hale, fabrike, stari magaci-
ni i zeleznicke stanice Sirom
sveta postali su idealna mesta
za razvoj gastro zona. To stva-
ra win-win situaciju u kojoj se
spajaju revitalizacija prostora
¢ije je vreme proslo, urbani
zivotni stil 1 gastronomija, sa
dodatnim benefitom privlace-
nja turista koji vole mesta gde
mogu da dozive lokalnu ponu-
du ,na jednom mestu“, brzo,
efikasno i uz dozu avanture.
Sve to govori u prilog tome
da gastro zone nisu prolazni
trend, ve¢ format prirodno ro-
den iz savremenog trenutka u
kom gosti zele viSe, bolje, brze
1 raznovrsnije. Njihova sna-
ga je upravo u sposobnosti da
spajaju razlicite svetove - od
street food kulture i fusion
kuhinja, do modernih urbanih
prostora koji okupljaju zajed-
nicu.

Jelena Draca
Rukovodilacza korporativne
komunikacije METRO Srbija

Za sada je jedno sigurno: ga-
stro zone menjaju pravila ugo-
stiteljske igre. Da li ée postati
novi standard ili ¢emo za par
godina preci na next big thing
najbolje odgovore daju oni koji
tim konceptom svakodnevno
uspesno obogacuju gastro po-
nudu Beograda.

GastroLab
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Jamie’s Italian

Nikola Vuckovie
Sef kuhinje restorana Jamie’s Italian
1autor emisije Gastronomad

anas gastronomija viSe nije samo
tanjir hrane, ve¢ dozivljaj. Zato
gastro zone sve snaznije menjaju
ugostiteljstvo: one su mesta gde se
hrana, druzenje i ritam grada susrecu u jed-
nom prostoru.

Svetski gradovi ve¢ zive ovaj koncept - Lisa-
bon, Madrid, London, Barselona... Food hall-
ovi postaju atrakcije koje godiSnje posecuju
milioni ljudi. Publika Zeli izbor, brzu uslugu 1
kvalitet, a gastro zone omogucavaju da svako
pronade svoj ukus i da hrana postane drustve-
ni dogadaj.

Ovakvi prostori pokrecu i nove ugostiteljske
ideje: mali, kreativni lokali mogu da testiraju
koncepte bez ogromnih ulaganja, Sto ih ¢ini
inkubatorima trendova. Ipak, uspevaju samo
oni koji neguju autenti¢nost, razvijaju se 1
stalno osvezavaju ponudu.

Srbija ima ogroman potencijal u tom pravcu.

GastroLab

br. 1 - 2026.

Imamo Siroku ponudu autenti¢nih proizvoda
1 jela koja bi u savremenom, dobro dizajnira-
nom prostoru dobila novo svetlo: sirevi, raki-
je, ¢varci, domace pite, ajvari, slatka... Zami-
slite mesto gde bi turista u jednom popodnevu
mogao da prode kulinarsku rutu od Vojvodine
do juga zemlje, da proba razli¢ite stilove lo-
kalne kuhinje i upozna ljude koji proizvode te
namirnice. To bi za nas bila ne samo gastro-
nomska, vec i turisticka pobeda.

Novi Food Hangar na Novom Beogradu dodat-
no potvrduje da gastro zone kod nas dobijaju
svoj zamah. Kao Sef kuhinje i autor emisije
Gastronomad, vidim kako se menja gastro-
nomska publika - ljudi zele da istrazuju, da
upoznaju nove ukuse i price iza jela.

Iz ugla nekoga ko gastronomiju zivi svakog
dana, verujem da gastro zone ne dolaze da
produ, ve¢ da ostanu i oblikuju nacin na koji
¢emo jesti i uzivati u gradovima sutrasnjice.




Koordinata

Stefan Zivkovié,
Vlasnik i sef kuhinje Koordinata Street
1 Koordinata Beograd

1 smo kao zemlja tek na pocetku
pozicioniranja gastronomije kroz
takve projekte, na zalost. Ako pri-
¢amo o potencijalima razvijanja,
onda su gastro zone definitivno nacin na koji
dosta brze mozemo predstaviti svoje ukuse 1
umece. Jako je vazno da tematski, kao drzava,
radimo na tome, da ih razvijamo i da ih pozici-
oniramo. Imamo priliku da vidimo kako je za
samo 5 godina Zemunska pijaca postala kul-
tno mesto za ljubitelje takvih iskustava. Sigu-
ran sam da ¢e u buducénosti drzava prepoznati
potencijal razvijanja turizma kroz gastro zone.
Potrebno je podrzati mlade ljude koji zele da
se oprobaju u tome i dati im smernice i olak-
Sice.

Gastro zone su buduc¢nost.

™
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Mandarina

Krsto Radovi¢
Sef Mandarina Cake Shop

astro zone vidim kao buduc¢nost Ho-

ReCa sektora, pre svega zato Sto

odgovaraju promenjenim navikama

potrosaca koji traze raznovrsnost,
brzinu i kvalitet na jednom mestu. One omo-
gucavaju efikasnije koriSéenje prostora, brze
testiranje novih koncepata i stvaranje dina-
micnog iskustva koje klasi¢ni restoranski mo-
deli teze postizu. Istovremeno, gastro zone su
izuzetno korisne i za male proizvodace hrane
kojima je ¢esto potrebno da privremeno aut-
sorsuju vedi ili specijalizovan prostor za odre-
dene procese ili dogadaj, Sto im dodatno olak-
Sava rast i ulazak na trziste. Iako ¢e se formati
razvijati, potreba za ovakvim multifunkcional-
nim mestima bi¢ée dugoroc¢na, a ne prolazan
trend.

GastroLab
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Insolita

Milos Savie

Menadzer restorana Insolita

ao menadZer restorana, verujem
da buducnost ugostiteljstva lezi
u konceptima poput GastrosSora -
prostora gde se susrecu razlicite
kuhinje i stilovi.

Ovakvi formati stvaraju jedinstvenu energiju 1
privlace goste koji Zele raznovrsnost, kvalitet
1 iskustvo na jednom mestu. Sinergija medu
restoranima u takvom okruzenju nije samo
poZeljna — ona je neophodna. Kada se spoje
autenti¢na italijanska tradicija, azijska preci-
znost, balkanska kreativnost i moderni fusion
pristupi, dobijamo destinaciju koja inspiriSe.
Uveren sam da GastroSor omogucava svakom
restoranu da zablista dok istovremeno dopri-
nosi celokupnoj atmosferi. Umesto konku-
rencije, ovde se stvara zajedniStvo koje moti-
viSe na inovacije. Gosti to osecaju i vracaju se
upravo zbog tog dinamic¢nog duha. Zato vidim
ovakve koncepte kao sledeci korak u evoluciji
ugostiteljstva — mesta gde saradnja poboljsava
kvalitet, a raznolikost postaje najvecéa snaga.
Sa aspekta gostiju, gastro lokaliteti daju ose-
¢aj slobode i izbora koji klasi¢ni restorani
teSko mogu da ponude. Gosti danas zele Sto
raznovrsniju paletu ukusa na jednom mestu,
moguénost da kombinuju tradicionalnu i mo-
dernu kuhinju, ili street food, u okviru jednog
izlaska. Ljudi danas vole fleksibilnost, da sva-
ko za stolom moze da naruci nesto potpuno
drugacije, bez kompromisa.

Upravo ta Sirina je postala klju¢ni deo njiho-
vog zadovoljstva.

GastroLab
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Kacamalk
Balkan Haus

Nina Lazi¢
Suvlasnica Kacamak Balkan Haus-a

astro zona se od nedavno i u Srbiji
sve jasnije namece kao odrzivi pra-
vac HoReCa sektora, mada je kon-
cept u Evropi i ostalim delovima sve-
ta odavno prihvacen kao nezaobilazna gradska
stanica koji spaja dobru hranu, raznovrsnu po-
nudu i druzenje.
Palilulska pijaca, kao pionirska gastro zona u
Beogradu, spojila je razlicite ugostitelje i sama
po sebi napravila komsijsku atmosferu koja pod-
stice zdravu konkurentnost. Ovakav koncept od-
govara savremenim navikama u kojima nemate
vremena da birate da li ¢ete pojesti zdravo ili
ukusno, ili da li ¢ete oti¢i u provod ili na veceru,
zato Sto je sve na jednom mestu.
Lokalni proizvodaci u spoju sa dobrom gastro
ponudom ovakva mesta pretvaraju u urbana sre-
dista koja ¢e se u buduénosti razvijati jos viSe.
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Gastrosor

Sagor Meskovi¢
Gastrosor

Kada smo odlucili da starim maga-
cinskim prostorima nadomak stro-
gog centra grada udahnemo neki
novi zZivot, od starta smo imali ideju
da GastrosSor bude HoReCa zona sa akcentom na
gastronomiju, gde su pored hrane uvek dostup-
na i vrhunska vina, zanatska piva, specijalizova-
na kafa, najbolja peciva u gradu, i, naravno, uvek
popularni kokteli i dobar vikend provod.Da kon-
cept gastro zona nije samo prolazan trend, poka-
zale su 1 brojne studije iz razvijenih zemalja sve-
ta koje smo na pocetku analizirali, ali i rezultat
koji GastroSor belezi u svom konstantnom rastu.
Svi znamo da je godina iza nas bila jedna od naj-

br. 1 - 2026.

tezih za ugostiteljstvo na ovim prostorima u po-
slednjih par decenija, gde su mnogi restorani i
barovi prijavljivali pad prometa vedi i od 50%. U
istom tom periodu Gastrosor je zabelezio iden-
tican foot-fall ili protok ljudi, sa svega 2% odstu-
panja u odnosu na 2024. godinu, Sto verovatno
daje 1 najkonkretniji odgovor na pitanje da li su
gastro zone buducénost ne samo HoReCa, vec i
real estate industrije.

A da je buduénost pred GastroSorom, najbolje
govori podatak da se do proleca, ovde, u najuku-
snijoj ulici u gradu, otvaraju joS dva nova resto-
rana i dva nova gastro-bara, sa vrlo razli¢itim po-
nudama i publikom.

GastroLab

11



»0d ptice mleko...”:

Premijumizacija
ponude u
ugostiteljskim
objektima

Dejan Dordevi¢
Rukovodilac odeljenja

vlastitih robnih marki, METRO Srbija

azvoj ugostiteljstva
u Srbiji kao jedan
od trendova dono-
si 1 rast ponude u
premijum segmentu kroz sve
vece prisustvo namirnica vr-
hunskog kvaliteta 1 visoke
cene, a koje se koriste za pri-
premu specijaliteta za najza-
htevnije goste koji su to spre-
mni da plate.
Da li je ovo realna potreba
ili samo prolazni trend, da li
zaista postoji trziSte za pre-
mijum gastronomiju ili su u
pitanju samo retke prilike 1
mali 1 ogranic¢en broj konzu-
menata?

A sta je, zapravo,
premijum namirnica?

Tumacenja su razlid¢ita, ali
susStina je u izuzetnom 1 ne-
svakidasSnjem kvalitetu same
sirovine, posebnom ili tradi-
cionalnom nacinu obrade kao

GastroLab
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1 u tradiciji i specificnim pro-
cesima rada proizvodaca. Uz
sve ovo, cCesto je dostupnost
ogranicena, radi se u malim
serijama, ili je samo poreklo
egzoti¢no 1 nosi neku specific-
nu pricu.

Prvi razlog za potrebu trzista
za premijum ponudom su go-
sti koji sve viSe (i sve dalje)
putuju, gde imaju puno pri-
lika da iskuse drugacija ga-
stronomska iskustva, da vide
1 probaju za ovdasnje trziSte
apsolutno nepoznate namir-
nice. O takvim obrocima po
povratku pric¢aju prijateljima
1 poslovnim partnerima, pa
sam premijum obrok postaje
predmet zelje (ili stvar presti-
7a, kako zelite). Gosti su sve
bolje edukovani i ocekuju da
namirnice najviSeg kvaliteta,
pripremljene na adekvatan
nacin, probaju 1 u Srbiji.
Prirodan razvoj trzista logi¢no
dovodi do potrebe za necdim
drugacijim 1 izuzetnim, $to uz
dolazak Michelin vodi¢a u Sr-
biju, Gault & Millau-a, TV emi-
sije Master Chef, razvoj teh-
nologije 1 drusStvenih mreza
- sve to zajedno gradi pogodno
tlo za ponudu namirnica 1z
premijum segmenta.
Ugostiteljski objekti ovo vide
kao priliku da se dodatno dife-
renciraju u moru konkurena-
ta 1 postanu poznati po onome
Sto drugi ne mogu da nabave 1
ponude, a poseban benefit je-
ste privlacenje visokoplatezne
klijentele 1 dugoro¢no dobar
1imidz i poznatost.

Sve navedeno rezultira rastu-
¢om potrebom i1 praceno je sve
boljom ponudom premijum
proizvoda za ugostiteljstvo.

- 12
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Najveca prepreka trenutno, ali
1 najvedi izazov za buducénost
jeste neuredena zakonska re-
gulativa koja prosto ,ne pre-
poznaje“ veliki broj proizvo-
da koji pripadaju premijum
segmentu 1 koje je nemoguce
ili izuzetno teSko na legalan
nacin uvesti u Srbiju. Ovo sa
jedne strane rezultira veéim
troSkovima 1 viSim cenama
nego na razvijenim trzisti-
ma, a paralelno otvara vrata
crnom trziStu i nekontrolisa-
nom toku robe, Sto na kraju
nosi i rizike po zdravlje ljudi,
krajnjih konzumenata. Priori-
tet mora biti hitno uredivanje
ovog segmenta trziSta, od ¢ega
¢e korist imati apsolutno svi,
a Sto moze dati dodatni podsti-
caj rastu srpske ugostiteljske
scene na jedan novi, znatno
viSi nivo, u skladu sa svetskim
tokovima.

Vaino je re¢i da premijum
apsolutno ne iskljucuje sve
ostalo, da on jeste i treba da
bude samo jedan deo ponude
jer realno svuda to i jeste -
opcija koja zadovoljava manji
broj gostiju, u posebnim prili-
kama, kada se uziva u necemu
drugacijem, Sto otvara nove
horizonte, ali ujedno i1 daje
pravu vrednost jelima u koji-
ma uzivamo mnogo cesce - od
onih tradicionalnih, do dugo
prisutnih i svima omiljenih.

Apsolutno za sve ima mesta,
i za vrhunsku pljeskavicu i za
dobru napolitansku picu, za
burito ili susi, ali i za guséiju
dzigericu, jastoga, wagyu
govedinu ili, zasto da ne,
meso krokodila,
zebre ili kengura!

GastroLab
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Sta ugostitelji Srbije predvidaju za 20262
[ g \ 4 ® Vv
Gosti traze vise -
autenticno,
lokalno,
personalizovano
omace ugostiteljstvo nalazi se u jednom od najdinamic¢nijih perioda svoje novije istorije.
]) Iza nas su godine ubrzanog rasta domaceg turizma, povratka gostiju iz inostranstva 1 sve
snaznije potrage za autenti¢nim iskustvima. I pred nama je 2026. koja, sude¢i prema mi-

Sljenjima vodecih predstavnika struke, donosi jos viSe promena, ali i prilika.
Kao zajedniéki imenilac nasi sagovornici izdvajaju kvalitet. Gosti viSe ne Zele samo obrok ili preno-
¢iSte. Zele pricu, identitet, domacinski odnos, personalizovanu uslugu i doslednost. Bilo da je rec o
etno selima, modernim hotelima, salasima ili gradskim restoranima, oCekivanja rastu.
U nastavku donosimo misljenja ugostitelja iz razli¢itih delova Srbije, koji iz svoje perspektive otkri-

vaju Sta nas ¢eka u godini pred nama i1 na koje ¢e se trendove srpsko ugostiteljstvo oslanjati.

Restoran Paviljon

Markova stolica

ada govorimo o prognozama za 2026.
K godinu, nas sektor je postao takav da

ne postoje ocekivanja na duge staze.

Najvedi izazovi za sledecu godinu ce
biti uskladivanje na traziStu rada, stabilizacija
ekonomske situcije i Sto manji uticaj inflator-
nog pritiska na cene prema krajnjim potro-
Sacima. Nadamo se da ¢e i1 drzava prepoznati
probleme naseg sektora i da ¢e odredenim sub-
vencijama ili smanjenjem stope PDV-a, Sto je
inace praksa u Evropi, podrzati sektor koji je
pod velikim pritiskom zbog brojnih fiskalnih
1 parafiskalnih nameta, odliva stru¢ne radne
snage 1 stru¢nih srednjih Skola koje postoje
samo na papiru, ali iz kojih kvalitetni kadrovi

GastroLab

prakti¢no ne izlaze.

Kada je rec¢ o trendovima, nada je da ¢e se u
sledecoj godini viSe raditi na obuci zaposlenih i
da ¢e manje uticaja na nas posao imati TikTok i
influenser-kuvari, a da ¢e struku ipak odbraniti
profesionalci koji su zasluzili dolazak Miche-
lin-a u Srbiju. Takode se nadamo da ¢e trend
biti i da idemo u korak sa evropskom kuhinjom
1 da ¢e se ceniti struka i posveéenost pozivu za
koji su se obrazovali

Zeljko Kostadinovié
Restoran Paviljon
»~Markovastolica“, Valjevo




Hotel Tonanti

susret predstojecoj 2026. godini, sa
ponosom mozemo da istaknemo da je
hotel Tonanti jos jednom potvrdio svo-
ju lidersku poziciju u Vrnjackoj Banji i
regionu. Poslovna godina iza nas bila je veoma
uspesna u smislu visoke popunjenosti tokom
godine, ostvarenih finansijskih rezultata i broj-
nih pohvala od nasih gostiju, kako iz zemlje,
tako i iz inostranstva. Ovi rezultati nisu dosli
slucajno, oni su plod doslednog ulaganja u kva-
litet, profesionalizam i prepoznatljivu uslugu
koja ¢ini hotel Tonanti jedinstvenim.
Kada je re¢ o ocekivanjima za 2026. godinu,
ona jesu velika, ali su pazljivo postavljena i
realno ostvariva. Turizam u Vrnjackoj Banji
nastavlja da raste, a grad se razvija u pravcu
moderne, atraktivne destinacije koja privlaci
goste tokom svih 12 meseci. Posebno ce se isti-
cati trendovi vezani za Spa & Wellness progra-
me, vikend aranzmane, porodicne sadrzaje i
personalizovane pakete, sve ono Sto je u direk-
tnoj vezi sa nasim glavnim prednostima i ¢ijem
¢emo daljem razvoju posvetiti paznju. Veliku
zahvalnost dugujemo i lokalnoj zajednici, koja
konstantno ulaze u razvoj infrastrukture, ma-
nifestacija i pratec¢ih sadrzaja. Ta sinergija iz-
medu privatnog i javnog sektora znacajno utice

Salas Stojsié

br. 1 - 2026.

na ukupno iskustvo gosta i direktno doprinosi
nasem poslovanju. Nastavi¢emo da aktivno
saradujemo sa lokalnom samoupravom, jer
samo zajednickim naporima mozemo odrzati
tempo rasta i kvalitet ponude na nivou koji se
od nas i ocekuje.

Naravno, postoje i izazovi sa kojima se suoca-
va celokupna hotelska industrija u Srbiji. Ne-
dostatak kvalifikovane radne snage i dalje je
jedna od najvecih prepreka. Zato smatramo
da je kljuc¢ naseg odgovora ulaganje u obuke,
programe motivacije i dugoroc¢no zadrzavanje
zaposlenih. Verujemo da su ljudi ti koji prave
razliku: toplina, profesionalnost i posvec¢enost
naseg Tonanti tima predstavljaju temelj uspe-
ha hotela.

U novu godinu ulazimo spremni i sa jasnom
vizijom. Nas cilj ostaje isti — da Tonanti bude
sinonim za kvalitet, pouzdanost i premijum
iskustvo za goste, dok istovremeno doprinosi-
mo jacanju turisticke ponude Vrnjacke Banje.
Verujem da ¢e 2026. godina doneti napredak,
nove prilike i dalji razvoj, koji ¢emo ostvariti
zajedno, sa nasSim gostima, partnerima, zapo-
slenima i lokalnom zajednicom.

Milos Arsovié

Direktor Hotela Tonanti, Vrnjacka Banja

autenticnim domacdim doziv-

¢ekujemo da ce 2026.
godina doneti profili-
sanje ugostiteljstva ka
kvalitetu 1 autenti¢no-
sti, a sve manje standardizova-
ne ponude. Fokus ¢e biti na ce-
lokupnom iskustvu, dozivljaju i
€mociji.
Bira¢e se mesta koja imaju je-
dinstvenu pricu, jasno defini-
san identitet i ose¢aj domadin-
ske atmosfere. Na ceni ¢e biti

personalizovan pristup svakom
gostu, sa sve vedim akcentom
na detalje koje sam ambijent
pruza.

Gosti danas zZele da imaju ose-
¢aj ekskluzivnosti i paznje, a ne
masovne organizacije.
Ugostiteljstvo se sve viSe po-
vezuje sa turizmom, lokalnim
obicajima i tradicijom, Sto pred-
stavlja veliku Sansu za objekte
koji umeju da spoje trendove sa

ljajem.

Verujemo da ¢e rasti znacaj
lokacija koja nude spoj priro-
de i tradicije, kao i da ¢e doéi
do sve veceg okretanja doma-
¢oj kuhinji i starim receptu-
rama.

Salas Stojsic
Beska

GastroLab
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Etno selo ..Suncana reka”

adnjih godina je prime-
tan napredak turizma u
Srhiji 1 ocekujemo da se
u 2026. taj trend nastavi.
Takode, na osnovu naSeg iskustva
zakljucujemo da je sve viSe gostiju iz
Inostranstva 1 verujem da ¢e se i taj
trend nastaviti. Naredne godine oce-
kujemo sve viSe gostiju iz Srbije, koji
¢e svoje odmore koristiti u zemlji. S
obzirom da je Srbija prepuna divnih
banja, manastira, planina, reka - ima-
mo utisak da ¢e gosti posecivati takve

Restoran

destinacije bezedi iz velikih gradova u
prelepu prirodu.

Mi, u etno selu ,,Sunc¢ana reka“, po-
svecujemo puno paznje domacoj ku-
hinji, gde osnov za nasu gastronom-
sku ponudu c¢ine predominantno
domace namirnice i jela, kao Sto su
sirevi, kajmak, pite, jela od teletine
ili jagnjetine. Meni nudi 1 odreden
izbor italijanske kuhinje za sve one
koji Zele da pojedu pizzu, taljatele ili
njoke. Naravno, pored dobre kuhinje
za nase goste imamo i bogatu ponudu

Plava laguna

snovno ocekivanje
za 2026. godinu jeste
da ¢e potraznja osta-
ti stabilna, ali 1 da ¢e
ocekivanja gostiju rasti, jer
gosti placaju za kvalitet. Bira-
¢e se mesta sa jasnim identi-
tetom i dobrom reputacijom,
dok loSe organizovani resto-
rani viSe nece biti prihvatljivi,
¢ak ni u manjim gradovima.
Gosti ocekuju brzo posluze-
nje, prijatno osoblje, ured-
nost, jasne cene i kontinuitet
u kvalitetu hrane.
U tom kontekstu ocekujem
da sledec¢a godina bude godi-
na optimizacije, umesto ek-
spanzije ugostiteljskog sek-
tora. To u praksi znac¢i manji,
ali kvalitetniji meni, jer kra-
tak meni podrazumeva bolju
kontrolu nabavke, otpada 1
kvaliteta namirnica. Verujem
da ¢e u Srbiji u 2026. standard
postati: 8-12 jela u glavnhom
delu menija, dnevne ponude,

GastroLab

rotacija sezonskih jela — jer
gosti zZele jednostavnost i ne-
Sto ,,potpisano“ Sto restoran
dobro radi.

Od negativnih ocekivanja vi-
dim krizu radne snage, koja
postaje sve veca. Najveci pro-
blem za vlasnike ugostitelj-
skih objekata u 2026. godini
¢e biti nedostatak kvalitetnih
konobara, kuvari koji posta-
ju sve skuplji, kao i pomocéno
osoblje koje je jako tesko pro-
naci. Ovakav kontekst moze
dovesti do razvoja 1 porasta
self-service koncepta u lokali-
ma u kojima vlada nesto opu-
Stenija atmosfera, ali se taj
pristup svakako ne odnosi na
fine dining restorane.

Jos jedna negativna prognoza
predvida da ¢e zbog inflacije
1 rasta cena i prosecan racun
u ugostiteljskom objektu biti
vedi, jer ¢e 1 troSkovi biti veci.
Realno treba ocekivati 12-18%
profita u dobro postavljenom

aktivnosti i rekreativnih sadrzaja po-
put: jahanja konja, voznje fijakerom,
voznje kvadovima, tenisa, koSarke,
odbojke na pesku, fudbala, ili wellne-
ss programa 'Opusti se 1 zabavi’.

Ruzica Starcevic
Direktor Etno sela
HSuncanareka”
BanjaKoviljaca

poslovanju, dok ¢e svi oni koji
nastavljaju da rade po starom
modelu, bez optimizacije bi-
znisa 1 administracije, imati
problem opstanka na trzistu.
Kada su trendovi u pitanju,
sveza 1 lokalna hrana pred-
stavljaju jedan od najboljih
marketinskih alata za privla-
cenje gostiju, ali 1 ucvrScéiva-
nje autenticnosti i autoriteta
ponude.

Verujem da ¢emo videti i po-
rast pozitivnog trenda kratkih
odmora, odnosno vikend tu-
rizma.

Ipak, najvedi trend bi trebalo
da bude dalja profesionaliza-
cija struke, kako u pogledu
ponude ugostiteljskog sektora
u Srbiji, tako i u nac¢inu njego-
vog poslovanja

Nikola Mikovi¢
MenadzZer restorana Plava Laguna,
Cuprija
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A Hoteli

prkos optimizmu
koji  tradicionalno
prati kraj godine,
smatram da ¢e 2026.
biti godina ozbiljnih izazova.
Rast nabavnih cena prehram-
benih artikala tokom protekle
godine, uz istovremeni pad
standarda korisnika ugosti-
teljskih usluga, doneo je pad
prometa u A la carte segmen-
tu. U takvim okolnostima
bi¢e potrebna potpuna posve-
¢enost savladavanju rizika i
prilagodavanju nestabilnom
trziSnom okruzenju.
Posebno naglasavam znacaj
sinergije izmedu nas kao ku-
paca i kompanije METRO
Srbija, sa kojom imamo izu-
zetno uspesnu i dugogodiSnju
saradnju na obostrano zado-
voljstvo. Upravo ta saradnja
predstavlja osnov za odrziv
model poslovanja - model koji
prati troSkove, nudi fleksibil-
nost i omogucava da ponuda
ostane uskladena sa trziSnim
uslovima, ali i sa ocekivanji-
ma savremenog gosta. Veru-
jem da ¢e takvo partnerstvo
biti joS vaznije u godinama
koje dolaze.
Medunarodni trendovi u ugo-
stiteljstvu usmereni su na in-
korporiranje najkvalitetnije
svetske prakse, kako bi ugo-
stiteljski proizvod bio u duhu
slogana ,,viSe od ocekivanja“.
Smatram da ¢e najveéi fokus
biti na slede¢em:
e QOdrzivost 1 zero waste pri-
stup - veca upotreba sezon-

skih 1 lokalnih namirnica,
smanjenje otpada, ekoloske
prakse i transparentnost pre-
ma gostima.

e Zdraviji 1 wellness orijenti-
sani meniji - balansirana jela,
viSe vegetarijanskih i vegan-
skih opcija, fermentisana hra-
na i nutritivno bogatiji prilozi.
e Pristupacna, ali kvalitetna
gastronomija - gourmet street
food 1 casual fine dining, set
meniji, manje porcije i dnev-
ne specijalne ponude, uz kom-
binovanje globalnih uticaja 1
lokalno prilagodenih namirni-
ca, Sto ¢e biti posebno vazno u
uslovima inflacije 1 smanjene
kupovne moci.

Uverena sam da ¢e i METRO
digitalni ¢asopis ,,Gastro Lab“
doprineti jasnijem definisa-
nju moderne HoReCa kulture
u 2026. godini, kao 1 razmeni
znanja 1 dobrih praksi u sek-
toru.

Zakljucak: Ugostiteljstvo u
Srbiji 2026. vidim kao polje
tranzicije - susret savreme-
nih, odrzivih i digitalnih tren-
dova sa realnosSc¢u inflacije i
pada kupovne moci. Uspece
oni koji se prilagode, ponude
racionalnu vrednost, fleksibil-
nost 1 moderan pristup. Oni
koji to ne ucine, suociée se sa
ozbiljnim poslovnim potesko-
¢ama.

Anica Todorovi¢
Menadzer nabavke A hoteli,
Beograd

br. 1 - 2026.
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Agquastar Danube

as hotel, Aquastar Danube u okviru kojeg rade nasi restorani Terasa i La Perouse, nalazi
se u malom gradu na Dunavu, gde je ritam Zivota u skladu sa velikom rekom - miran i us-
poren. Trziste je sezonsko, ljudi naviknuti na poznato i rutinu, pa se inovacije prihvataju
sporo. Medutim, u avgustu ove godine, realizovali smo medunarodni filmski festival, koji
nam je pokazao da mali grad moze biti ziv, glasan i privlacan kada mu se pruzi sadrzaj. Iz tog razloga
verujemo da je snaga u mogucnosti da se kroz kulturu i gastronomiju probudi grad i lokalna publika.
To je trenutak kada ugostiteljstvo postaje sadrzaj i deo price grada, a ne samo usluga.
NasSa ocekivanja su da ¢e se u 2026. godini nastaviti sa trendom rasta ugostiteljskih dozivljaja koji
imaju sopstveni stil i pecat, uz snazan fokus na kvalitet, lokalne sastojke i pri¢u koja stoji iza svakog
proizvoda. Nije dovoljan samo obrok kao takav. Svaki obrok je iskustvo i emocija koju zZelimo da gost
ponese sa sobom i iz tog razloga stalno osluskujemo potrebe i o¢ekivanja gostiju.
Ponosni smo i mnogo verujemo i mladom timu koji imamo. Oni joS uce, ali istovremeno i stvaraju.
Oni su generacija koja prirodno prihvata inovacije, nove tehnologiije, imaju radoznalost i svest o
trendovima, Zelju i hrabrost da eksperimentiSu sa sastojcima i stalno idu napred. U njihovom razvo-
ju vidim potencijal malih gradova, jer upravo oni donose novu energiju koja moze da otvori prostor
za drugacije ideje.
Nas cilj je da nasi objekti postanu mesta koja postavljaju standarde, prepoznatljiv stil, posvecenost
1 paznju prema gostu i detaljima, ali i da u svemu tome odrzimo ravnotezu izmedu tradicije i inova-
cija, da zadrzimo doslednost, a istovremeno iznenadimo nec¢im novim i drugacijim.

Angelina Mladenovi¢
F & B Manager, hotel Aquastar Danube, Kladovo

GastroLab
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SVEZINA KOJA BUDI

KULINARSKU STRASTh

ZA SPECIJALITETE OD NAJBOLJIH KOMADA MESA.
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METRO
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Milica Aleksi¢, rukovodilac za odnose sa HoReCa kupcima, METRO Srbija

Sta zaista iskustvo gosta
¢ini nezaboravnim?

Iskustvo gosta se ne moze improvizovati

savremenom  ugo-
stiteljstvu, kvalitet
obroka je samo pola-
zna tacka. Iskustvo
gosta danas se posmatra kao
sloZzen sistem elemenata koji
zajedno kreiraju utisak koji
traje 1 nakon Sto je sto apser-
viran. Najuspes$niji objekti
nisu oni koji nude samo do-
bru hranu, ve¢ oni koji grade
ukupan dozivljaj. Dozivljaj go-
sta oslanja se na cetiri klju¢na
fokusa: proizvod, prostor, tim
1 usluga. Kada su oni u ravno-
tezi, dolazi do neceg Sto gost
ne moze precizno da imenuje
- ali moze da prepozna i pozeli
da ponovo dozivi.
Kvalitet gastronomskog pro-
izvoda je obecanje koje se ne
sme prekrsSiti. Ponuda hrane
1 pi¢a jeste osnov, ali uspeh
ne zavisi samo od kulinarske
veStine. Ono Sto gosti traze
je doslednost - da znaju Sta
mogu da ocekuju, svaki put.
Standardizacija receptura,
pouzdani lanci nabavke i re-
dovna edukacija osoblja ¢ine
osnov za odrzavanje kvaliteta.
Pored toga, vrednost proizvo-
da mora biti jasno definisana.
Gosti ne traze nuzno najnizu
cenu, veé¢ fer odnos izmedu
onoga Sto dobijaju i onoga Sto
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placaju. Kada restoran uspe da komunicira zasto nesto kosta koliko
kosta, postaje jasno da gost ne placa samo obrok - ve¢ paznju, sigur-
nost i iskustvo. Gubitak poverenja se ne deSava naglo - deSava se po-
stepeno, svakim slede¢im obrokom koji nije ispunio ocekivanja.

Ambijent sa porukom. Uloga enterijera prevazilazi vizuelni utisak; on
direktno uti¢e na emocije 1 ponasanje gostiju. Prostor koji ne ostav-
lja ravnodusnim funkcionalan je, estetski prijatan i prilagoden gostu.
Moderni potrosaci traze prostore u kojima mogu da se opuste, ali
1 identifikuju. Dizajn koji reflektuje vrednosti ciljne grupe, pazljivo
planirano osvetljenje, upotreba prirodnih materijala i diskretna teh-
nologija - sve to zajedno ¢ini pozornicu iskustva. Ambijent ne mora
biti luksuzan da bi bio efektan. Ali mora biti autentican, ¢ist 1 dobro
osmisljen. U objektima koji ,,imaju dusu®, gosti ne dolaze samo zbog
hrane - ve¢ i zbog osecaja pripadnosti.
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Tim koji transformiSe strategiju u dozivljaj. I judski faktor je ono Sto transformise proceduru u
dozivljaj. Bez kvalitetnog tima, nijedna strategija ne moze zaziveti. Dobra obuka mora ukljuciti mno-
go viSe od poznavanja ponude i jelovnika. To podrazumeva komunikacijske vestine, emocionalnu
inteligenciju i sposobnost reagovanja u nepredvidenim situacijama. Gost ne primecuje kada je sve
uradeno po protokolu - ali vrlo brzo uoci kada nesto izostane. Uz znanje, kljucan je i stepen motiva-
cije. Samo angazovani, posveceni ljudi mogu da prenesu iskrenu gostoljubivost. Kultura organizaci-
je, mogucnosti razvoja i priznanje rada direktno uticu na to koliko ¢e zaposleni biti voljni da ucine
korak viSe za gosta.

Usluga kao spoj svega prethodnog. Usluga je trenutak u kojem se proizvod, prostor i tim spajaju u
jedno iskustvo. Savremeni gost vrednuje personalizovan pristup. Ljubaznost viSe nije dodatna vred-
nost - ona se podrazumeva. Ono Sto ostavlja trag jeste sposobnost da osoblje predoseti potrebe, da
reaguje tiho, nenametljivo, ali pravovremeno. Usluga visokog nivoa nije uvek spektakularna. Pone-
kad je dovoljna jednostavna recenica: ,,Zapamtila sam da ste prosli put pitali za bezglutenski hleb
- ve¢ smo ga pripremili za vas.“ Mali gestovi grade lojalnost daleko snaznije od bilo koje promocije.

Nova dimenzija ugostiteljskog iskustva - Al. Digitalizacija je ve¢ preoblikovala nac¢in na koji ugo-
stiteljski sektor raste i prilagodava se, ali sa pojavom vestacke inteligencije otvara se sasvim novo
poglavlje. Al ne menja srz gostoprimstva - ona je samo tiho, ali snazno podize. U pozadini svakog
servisa, ona postaje saveznik koji olakSava procese 1 oslobada prostor za ono Sto se zaista racuna:
ljudski dodir.

Iskustvo se ne moze improvizovati - ali se moze strateski graditi i mudro unapredivati.
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Intervju sa razlogom: Milan Cotra,
glavni kuvar hotela Hyatt Regency Beograd

Najvaznije je prilagoditi
obrok gostu, ako zZelimo da
pruzimo nezaboravno
gastronomsko iskustvo

oliko je vazna kulinarska tradicija
regiona iz kog poticu Sefovi, kako je
tradicionalna kuhinja Vojvodine obli-

kovala Milanovu karijeru i gde vidi

najbolji spoj tradicionalnog i inovativnog pri-
stupa kulinarskom umecu — neka su od pitanja
na koje je nasa Milica Aleksi¢ zZelela da dobije
odgovor od renomiranog glavnog kuvara hotela
Hyatt Regency Beograd.
Pozivamo vas da procitate prvi intervju u okvi-
ru prvog broja METRO digitalnog ¢asopisa Gastro
Lab i otkrijete Sta je to Sto srpske kuvare ¢ini tako
dobrim u njihovoj profesiji.

Sta za Vas znaéi tradicionalna kuhinja
Vojvodine i kako je oblikovala
Vas kulinarski stil?

Tradicionalna kuhinja Vojvodine predstavlja
spoj raznih evropskih uticaja koji su se, uz nase
naslede i tradiciju, prirodno stopili u jedinstve-
nu celinu prepoznatljivu u svakom zalogaju i
nacinu pripreme. Upravo ta ujedinjena i bogata
kuhinja imala je veliki uticaj na moj kulinarski
stil, jer sam prve korake u gastronomiji stekao
na severu, tokom Skolovanja za kuvara u Novom
KnezZevcu, gde sam oblikovao svoje razumevanje
termicke obrade, serviranja i celokupnog pri-
stupa kuvanju.
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Koje jelo smatrate najautentiénijim
predstavnikom vojvodanske gastronomije
i zbog ¢ega?

Kao istinske predstavnike vojvodanske kuhinje
vidim upravo jela koja sam prikazao na Master
Class-u, a to su kozura, gulas i gomboce. Ipak,
ako bih morao da izdvojim jedno koje najvernije
oslikava duh ovog podneblja, onda bi to bio gu-
las, jer u sebi nosi prepoznatljiv karakter i susti-
nu vojvodanske gastronomije.

Kako vojvodansku kuhinju definise spoj
razliditih kultura i naroda?

Kao $to razli¢ite kulture obogacuju svet i ¢ine ga
kuhinju odlikuje spoj raznih uticaja. Upravo ta
raznolikost doprinosi njenoj posebnosti i pre-
poznatljivosti, jer razlic¢iti uticaji oblikuju njen
identitet, a istovremeno se stapaju sa lokalnim
obicajima i kulturom.

Koja tradicionalna tehnika pripreme je,
po Vama, nepravedno zapostavljena?

Tradicionalne tehnike pripreme nisu zaboravlje-
ne, ali savremeni duh vremena namece upotrebu
novih metoda koje se danas ¢eSce primenjuju.
Ipak, verujem da se u starijim kuhinjama Sirom
Vojvodine i dalje mogu pronaci sacuvane tradi-
cionalne tehnike, a dobar pocetak je da ih istra-
Zimo 1 nau¢imo od nasih roditelja, baka i deka.

Koje sastojke smatrate neizostavnim u
vojvodanskoj kuhinji?

Sama pomisao na vojvodansku kuhinju i njena
karakteristi¢na jela odmah asocira na neizostav-
ne sastojke poput mesa, ribe, krompira, aleve
paprike i luka, a tu su ¢esto i vo¢ni dodaci poput
duda, koji upotpunjuju autenti¢an ukus i ¢ine
jela prepoznatljivim.

Kako modernizujete tradicionalna jela bexz
narusavanja njihove sustine?

Tradicionalna jela modernizujem tako S$to uz
njihove postojece termicke obrade uklapam do
sada neisprobane elemente ili primenjujem teh-
nike koje se u nasim krajevima inace ne koriste.
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Ipak, finalni proizvod, ako ne u izgledu, onda bar
u ukusu mora da postuje tradiciju, kako bi de-
gustacijom tog jela mogli da se prisetimo starih
majstora i njihovih izvanrednih kreacija.

Zasto je vazno da mladi Sefovi poznaju
kulinarsku tradiciju svog regiona?

Za mlade Sefove izuzetno je vazno da dobro po-
znaju kulinarsku tradiciju svog regiona, jer upra-
vo ona predstavlja temelje svakog daljeg profe-
sionalnog razvoja. Nasa baza je tradicionalna
kuhinja i samo sa dubokim razumevanjem i po-
Stovanjem te tradicije mozemo nastaviti sa istra-
zivanjem drugih kuhinja, modernih trendova
1 razlicitih gastronomskih pravaca. PoStovanje
sopstvene tradicije omogucava nam da otvoreno
i bez prepreka upoznajemo nove kulture, narode
1 stilove kuvanja, prenosedi steCeno znanje na
drugacije pristupe i ukuse.

Sta gostima iz drugih krajeva sveta prvo
preporuéujete da probaju u Vojvodini?

Kada gostima iz drugih krajeva sveta preporu-
cujem jela u Vojvodini, najvaznije mi je da ra-
zumem razlog njihove posete, njihove navike i
eventualne alergije. Na osnovu toga biram Sta
bi trebalo da probaju, jer nije toliko bitno Sta ja
licno volim ili smatram najboljim. Najvaznije je
prilagoditi obrok gostu, tako da iskustvo bude
nezaboravno i da u potpunosti odgovara njego-
vim ukusima i o¢ekivanjima.

Kako vidite buduénost tradicionalne
kuhinje Vojvodine u savremenoj gastronomiji?

Buduc¢nost tradicionalne kuhinje Vojvodine vi-
dim kao deo Sireg razvoja gastronomije. Veru-
jem da mladi Sefovi koji dolaze imaju potencijal
da podignu nasu kulinarsku scenu na viSi nivo.
Kako vreme prolazi, tradicija postaje sve sadrzaj-
nija, jer nova znanja, vesStine i trendovi dodatno
isticu njen identitet i ¢ine je joS upecatljivijom.
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Sve prednosti bioloskih
tretmana povréa

Milos Ostoji¢, direktor firme Monarh Greenhouses, Bogati¢

U savremenoj proizvodnji hrane, gde se sve viSe trazi ravnoteza izmedu prinosa, kvaliteta i odrzivo-
sti, firma Monarh iz Bogatica predstavlja primer kako izgleda poljoprivreda buduc¢nosti. Sa MiloSem
Ostojicem, direktorom preduzeca u kojem se na najsavremeniji nac¢in uzgaja 75.000 biljaka paradaj-
za, razgovarali smo o ulozi bioloSke zastite, bezbednosti hrane i smeru u kojem se kre¢e moderna

proizvodnja povréa.

Sta je dovelo do porasta interesovanja
proizvodaéa za upotrebom bioloskih mera
borbe u zastiti biljaka od bolesti i stetodina?

ajveéi pokretac¢ jeste promena oceki-

vanja potroSaca i trgovinskih lanaca.

Ljudi danas zele hranu koja je ne samo

ukusna, ve¢ i zdravstveno bezbedna,
bez suviSnih rezidua pesticida. TrziSte je sve
osetljivije na hemikalije i sve viSe insistira na
transparentnosti i odrzivim praksama. Drugi bi-
tan faktor je promena regulativa. U Evroposkoj
uniji se stalno smanjuje broj dozvoljenih hemij-
skih preparata, a mnogi aktivni sastojci se povla-
Ce iz upotrebe. Isti je slucaj i u Srbiji. To stvara
pritisak na proizvodace da pronadu alternativu.
Treci, 1 mozda najvazniji razlog, dolazi iz same
proizvodnje: bioloski tretmani su pokazali da u
kontrolisanim uslovima, poput plastenika i sta-
klenika, daju stabilne rezultate i omogucavaju
visok nivo kontrole nad Steto¢inama i bolestima.
Dakle, interesovanje nije trend, ono je logican
odgovor na nove realnosti u poljoprivredi, gde
samo integrisane mere borbe protiv bolesti i Ste-
tocina vode ka odrzivoj proizvodnji.

Sta biste istakli kao najveée prednosti
bioloskih tretmana sa aspekta bezbednosti
hrane i konzumenata?

Klju¢na prednost je to Sto kod bioloSke zasStite
ne postoje hemijski ostaci na plodovima. To zna-
¢i da paradajz moze da se jede prakticno odmah
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nakon berbe, bez c¢ekanja na karencu. Druga
prednost je manji rizik od kumulativnih efekata
hemikalija na zdravlje potrosaca, posebno dece i
osetljivih grupa. Treca, cesto zanemarena pred-
nost, jeste stabilnija mikrobioloSka bezbednost
proizvoda. BioloSke metode stvaraju zdraviji
mikroekosistem u biljci i oko nje, ¢ime se sma-
njuje potreba za agresivnim tretmanima. Sve to
zajedno daje potroSacu osecaj sigurnosti, a pro-
izvodacu jacu trziSnu poziciju jer moze jasno da
komunicira da je njegova proizvodnja minimal-
no opterec¢ena pesticidima.
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Kakav je uticaj bioloskih tretmana na
prinos, u poredenju sa klasiénim
hemijskim tretmanima?

Dugo se mislilo da samo konvencionalna pro-
izvodnja, sa hemijskom zaStitom biljaka od
bolesti i Stetoc¢ina, daje vece prinose. Medu-
tim, savremena iskustva pokazuju suprotno.
Kada se bioloSka zaStita pravilno primeni i
kada se kombinuje sa preventivhim merama,
prinosi su jednaki ili vrlo c¢esto bolji. Razlog
je jednostavan — hemijski preparati cesto oSte-
¢uju korisne organizme i naruSavaju prirodnu
ravnotezu, dok bioloski tretmani ¢uvaju te or-
ganizme i stvaraju stabilniji agroekosistem.
Biljka pod bioloskom zaStitom ima manje stre-
sa, bolje usvaja hraniva i pokazuje stabilniji
generativni potencijal. U praksi to znaci: Sto
su nam zdravije biljke imac¢emo i stabilniji pri-
nos. Iz tog razloga bioloSka zastita nije kom-
promis, ve¢ pametno ulaganje u dugoroc¢nu
produktivnost.

Kako se bioloski tretmani odraZavaju na
ukus, miris i opsti kvalitet plodova paradajza?
Da li doprinose produzenju svezine?

Bioloska zastita znacajno uti¢e na senzorni i
tehnoloski kvalitet plodova, jer biljka tokom
vegetacije prolazi kroz mnogo manji fizioloski
stres. Kada nema agresivnih hemijskih inter-
vencija, o¢uvana je prirodna mikroflora biljke
1 tkiva nisu izlozena oStecenjima koja mogu da
narusSe metabolizam ploda. Takvi uslovi omo-
gucavaju stabilniji tok sinteze Secera, organ-
skih kiselina i aromati¢nih jedinjenja, Sto di-
rektno doprinosi intenzivnijem ukusu i mirisu
paradajza.

Sa fizioloSke strane, biljka pod bioloSkom za-
Stitom efikasnije reguliSe transpiraciju i rav-
notezu vode unutar ploda. Rezultat je ujedna-
¢enija tekstura, plodovi su ¢vrsc¢i, manje skloni
pucanju i sadrze optimalan odnos suve materi-
je 1 sokova. Ovo se reflektuje i1 na post-harvest
kvalitet. Zahvaljuju¢i o¢uvanom epidermisu i
odsustvu fitotoksi¢nih oStecenja, plodovi spo-
rije gube vlagu, imaju manji rizik od sekundar-
nih infekcija i znatno duze zadrzavaju svezinu
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u transportu i skladistu.

U praksi to znaci da potrosac¢ dobija paradajz
koji je ne samo vizuelno privlacniji i ukusni-
ji, ve¢ i trajniji, Sto je posebno vazno za savre-
mene lance snabdevanja i1 duze distributivne
tokove.

Postoje li razlike u nutritivnoj vrednosti
paradajza uzgajanog pod bioloskom
zastitom u poredenju sa hemijskom?

Razlike u nutritivnom sastavu paradajza mogu u
odredenoj meri zavisiti od sorte, sistema ishra-
ne i opStih uslova gajenja, ali se u praksi ¢esto
pokazuje da plodovi iz sistema bioloske zastite
imaju visi nivo klju¢nih bioaktivnih jedinjenja.
Kada biljka nije izloZzena hemijskom stresu i
naruSavanju mikrobioma lista i ploda, dolazi do
stabilnijeg metabolizma i intenzivnije sinteze
antioksidanasa, narocito likopena, beta-karote-
na i vitamina C.

Uz to, bioloska zaStita podrazumeva upotrebu
preparata koji stimuliSu prirodne obrambene
mehanizme biljke, Sto dodatno podsti¢e akumu-
laciju sekundarnih metabolita sa nutritivnim i
funkcionalnim svojstvima. Cesto se uocava i sta-
bilniji sadrzaj suvih materija, Sto utice ne samo
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na nutritivnu vrednost, ve¢ i na konzistenciju,
boju i ukupni senzorni kvalitet ploda.

U praksi to znaci da paradajz proizveden uz bio-
loSku zastitu nije samo bezbedniji i cistiji u po-
gledu rezidua, vec vrlo ¢esto i nutritivno bogatiji,
$to ga Cini vrednijim za krajnjeg potrosSaca, ali
1 pozeljnijim za trziSta koja sve viSe prepoznaju
vaznost funkcionalne hrane.
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lisani bioloski agensi mogu da funkcioniSu bez
ometanja, Sto pozitivno utice na biljni imunitet i
celokupan tok rasta. U takvom okruzenju smanju-
je se potreba za agresivnim intervencijama, a pro-
Drugim recima, bioloSka zastita ¢ini proizvodnju
ekoloski odgovornijom i odrzivijom, bez obzira na
to da li se odvija u zemljiStu ili u supstratu.

Ako govorimo o odrzivoj proizvodnji hrane,
kako bioloska zastita uti¢e na oéuvanje
zemljista, vode i biodiverziteta?

Donose li bioloski tretmani dugoroéne
Jinansijske benefite proizvodadéima?

U sistemima gde se primenjuje bioloSka zaStita,
pozitivan uticaj na ocCuvanje resursa veoma je
izrazen, ¢ak i u hidroponskoj proizvodnji u kojoj
biljke ne dolaze u direktan kontakt sa zemljiStem.
Iako se gajenje odvija u kontrolisanom supstra-
tu, odsustvo hemijskih pesticida znac¢i da nema
rizika od kontaminacije vode ili otpadnih tokova
rezidualnim materijama. To je posebno vazno u
intenzivnoj proizvodnji, gde bi ¢ak i male koli¢ine
hemikalija mogle preko vode da udu u ekosistem.
BioloSka zaStita, osim toga, doprinosi stvaranju
stabilnijeg mikrookruzenja u zoni korena i u sa-
mom objektu. Korisni mikroorganizmi i kontro-

Da, bioloski tretmani donose jasne dugorocne fi-
nansijske benefite, ¢ak i u intenzivnim sistemi-
ma kao S$to je hidroponska proizvodnja paradajza.
Tako bioloSka sredstva na prvi pogled deluju sku-
plje od pojedinac¢nih hemijskih preparata, ukupni
troskovi proizvodnje na kraju sezone najceSce su
nizi. Razlog je u tome $to bioloski pristup sma-
njuje potrebu za cestim intervencijama, elimini-
Se karencu 1 sprec¢ava pojavu rezistentnosti, Sto
je jedan od najvecih skrivenih troskova klasi¢ne
hemijske zaStite.

U hidroponiji je stabilnost sistema kljuc¢ uspeha,
a biljke pod bioloSkom zaStitom pokazuju znatno
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manyji stres, brze se oporavljaju i imaju predvidi-
viji generativni potencijal. To se direktno odra-
zava na kontinuitet berbe i ukupni prinos. Kada
je proizvodnja stabilna, nema oscilacija u kva-
litetu, nema gubitaka tokom najtoplijih delova
sezone, a samim tim ni neplaniranih troskova
korektivnih tretmana.

Jos$ jedan vazan aspekt jeste i trziSna vrednost
ploda. Paradajz koji nastaje u sistemu bez hemij-
skih rezidua ima vecu trziSnu atraktivnost, lak-
Se se plasira i opravdano postize viSu cenu kod
kupaca koji sve viSe obracaju paznju na poreklo i
nacin proizvodnje. To je benefit koji se direktno
meri na nivou gazdinstva.

Drugim recima, bioloski tretmani nisu samo
ekoloski izbor, oni su i finansijski odrziv pristup
koji, u kombinaciji sa hidroponskim sistemom
gajenja, donosi stabilan prinos, manji rizik i
vecu trziSnu vrednost proizvoda.

Kako vidite buduénost zastite
paradajza - da li ée bioloski tretmani
postati standard?

Ako posmatramo kretanja u Evropi i Sire, jasno
je da se zaStita paradajza krece u pravcu potpu-
nog oslanjanja na bioloske sisteme. Broj dozvo-
ljenih hemijskih preparata iz godine u godinu
opada, dok portfolio bioloSkih reSenja ubrzano
raste, ne samo u pogledu predatora i parazitoi-
da, ve¢ i kroz inovativne biopesticide, mikrobi-
oloske preparate i stimulatore prirodnog imuni-
teta biljaka.

U intenzivnoj proizvodnji u zasti¢enim prostori-
ma, a posebno u hidroponiji, bioloSka zastita se
ve¢ sada pokazuje kao najefikasniji i najpredvi-
diviji model kontrole. Razlog je jednostavan, Sto
je sistem proizvodnje zatvoreniji i tehnoloski so-
fisticiraniji, to se bioloski preparati bolje uklapa-
ju, jer funkcioniSu u stabilnom i kontrolisanom
mikrookruzenju. U takvim uslovima bioloska za-
Stita daje rezultate koji su ne samo uporedivi sa
hemijskim, ve¢ cesto i bolji.

Verujem da ¢emo u narednih nekoliko godina i
u Srbiji, u intenzivnoj proizvodnji povréa, doéi u
situaciju da se hemijski preparati koriste samo
izuzetno, kao dopunsko resenje, dok ¢e bioloski
tretmani postati glavna osovina profesionalne

br. 1 - 2026.

proizvodnje. To diktiraju trziSte, propisi, ali i
sama logika savremene poljoprivrede.

Na kraju, ono S$to je najvaznije — bioloska zastita
donosi bolje uslove rasta, stabilnije biljke i plod
koji je kvalitetniji i bezbedniji za potrosaca. To je
smer u kojem se kre¢e EU, a i mi, koji se bavimo
intenzivnom proizvodnjom paradajza, vidimo da
je to smer koji dugoroc¢no najvise ima smisla.

I za kraqj...

U naSoj kompaniji verujemo da je znanje naj-
vazniji resurs. Samo stalnim ulaganjem u nau-
ku i savremene tehnologije, mozemo proizvesti
paradajz vrhunskog kvaliteta, zdrav, bezbedan i
uskladen sa prirodom.

To je put kojim idemo i put koji Zelimo da gradi-
mo prema nasim potrosacima.
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