STA JE UMAMI?

Umami je naziv za peti osnovni ukus, razlicit od
slatkog, slanog, kiselog i gorkog. Rec potice iz
japanskog jezika i najceSce se prevodi kao
+ukusan”ili ,prijatan slani ukus”. Nauc¢nik
Kikunae Ikeda je 1908. godine povezao ovaj
ukus sa glutamatom. Kasnije je potvrdeno da
umami stvaraju i inozinat i guanilat. Kada se
ova jedinjenja nadu zajedno, ukus postaje
puniji, zaokruZzeniji i duZe ostaje u ustima.

UMAMI KAO TURISTICKI MOTIV

Savremeni turista ne trazi samo obrok, vec
dozivljaj koji moze da poveze sa mestom koje
posecuje. Lokalni proizvod dobija vedu
vrednost kada gost upozna njegovo poreklo,
proizvodaca i nacin pripreme. Degustacija sira
u radionici, razgovor sa domacinom, priprema
riblje Corbe ili poseta susari pretvaraju hranu u
sadrzaj putovanja. Umami je zato korisna tema
za gastronomsku rutu: povezuje ukus,
tradiciju, prirodne resurse i identitet
destinacije.

ZAKLJUCAK

UMAMI - PETI UKUS

Kako ukus postaje deo turistickog dozivljaja

GDE GA PREPOZNAJEMO?

Prirodni izvori umamija nalaze se u zrelom
paradajzu, peCurkama, mahunarkama, mesu,
ribi i zrelim sirevima. Sazrevanje, susenje,
fermentacija i duza termicka obrada mogu da
oslobode ili naglase jedinjenja odgovorna za
ovaj ukus. Zato su suhomesnati proizvodi,
kackavalj, riblja Corba, sporo kuvana jela i
fermentisano povrce dobri primeri hrane u
kojoj se oseca izrazena punocda ukusa.

ULOGA TURISTICKE AGENCIJE

Agencija od pojedinacnih sadrzaja pravi jasan
turisticki proizvod. Ona bira ciljnu grupu i
trasu, ugovara prevoz i smestaj, povezuje
lokalne partnere, odreduje trajanje poseta i
oblikuje cenu. Dobar program ne svodi se
samo na degustaciju. Svaka stanica treba da
ponudi pri¢u o poreklu proizvoda, susret sa
domacdinom, aktivho ucesce gosta i dovoljno
slobodnog vremena. Tako lokalna
gastronomija postaje razlog dolaska, a korist
ostaje i proizvodacima i zajednici.
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Umami pokazuje da ukus nije samo osobina hrane. Kada se povezZe sa pricom,
ljudima i prostorom, on postaje snaZzan deo turistickog dozivljaja. Zadatak
agencije je da tu vezu pretvori u bezbedan, sadrZajan i trziSno jasan program

koji gost mozZe da razume, pozeli i rezervise.
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UMAMI RUTA KROZ SRBIJU

Predlog Sestodnevnog gastronomskog putovanja 006 ueenicios obcovora

Ciljna grupa: odrasli gastronomski turisti i manje organizovane grupe do 25 putnika.
Polazak je iz Beograda, a zavrSetak na Zlatiboru.

1. DAN — BEOGRAD I SREM

Okupljanje u Beogradu, upoznavanje sa
temom i polazak ka Sremu. Poseta
odabranom proizvodacu suhomesnatih
proizvoda, prica o sazrevanju i degustacija
sremskog kulena. Nocenje na podrucju
Novog Sada ili Srema.

2. DAN — PODUNAVLJE I DERDAP

Voznja prema Golupcu i Berdapu.
Obilazak kulturne ili prirodne atrakcije, a
zatim susret sa lokalnim ugostiteljem.
Rucak je zasnovan na dunavskoj ribi i
ribljoj Corbi, uz objasnjenje veze izmedu
reke, ribarstva i lokalne kuhinje.

3. DAN — NIS I PIROT

Putovanje ka jugu Srbije sa pauzom u
NiSu. Dolazak u Pirot, kraca Setnja i veCera
sa regionalnim jelima. Vodic najavljuje
naredni dan posvecen proizvodima ciji
ukus nastaje sazrevanjem, susenjem i
tradicionalnom obradom.

ARANZMAN OBUHVATA

4. DAN — PIROT I STARA PLANINA

Poseta proizvodacu pirotskog kackavalja i
upoznavanje sa procesom sazrevanja sira.
Degustacija se dopunjuje pricom o
peglanoj kobasici i lokalnom identitetu.
Moguca je kratka radionica uparivanja
proizvoda sa domacim hlebom i povréem.

5. DAN — CENTRALNA SRBIJA

Polazak prema zapadu kroz centralnu
Srbiju. U seoskom domadinstvu
organizuje se rucak sa sporo pripremanim
jelom, pecurkama ili mahunarkama. Gost
ucestvuje u kratkoj kulinarskoj radionici, a
domacdin predstavlja poreklo namirnica.

6. DAN — ZLATIBOR I MACKAT

Zavrsnica rute posvecena je prsuti,
kajmaku i sirevima zapadne Srbije. Sledi
obilazak proizvodaca, degustacija i
mogucnost kupovine proizvoda. Posle
zajednickog rucka obavlja se evaluacija
putovanja i organizuje povratak u
Beograd.

Prevoz autobusom ¢ pet no¢enja sa doruckom ¢ usluge pratioca grupe i lokalnih vodica ° i
pet vodenih degustacija ¢ jednu kulinarsku radionicu * ugovorene posete ke
proizvodacima. Cena se formira tek nakon pribavljenih ponuda partnera, kalkulacije E

troSkova i dodavanja agencijske marze.
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