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Kulinarstvo je atraktivnije zanimanje visSe nego ikada. Pored Zelje mnogih da postanu vrhunski
majstori kulinarstva to ipak ne polazi svima za raukom... Na ovu i druga aktuelna pitanja,
odgovore smo potrazili u razgovoru sa Jovicom NeSovicem, Sefom kuhinje beogradskog hotela
Crowne Plaza, covekom koga smatraju za jednog od najboljih kuvara na nasim prostorima.

Prvo pitanje za naSeg sagovornika bilo je 0 osnovim pravilima svake kuhinje i o tome Sta sve
mora, a Sta sve ne sme da se deSava u kuhinji?

- Ukoliko niste kuhinjski radnik, teSko mozZete razumeti haotcni ples u vreme veclernje guzve.
Razgovori u Siframa, konstantni sukobi licnosti, svakodnevne izmene i dopune. Kuhinja je
jednostavno zivi organizam. Ukoliko bih morao da izdvojim jednu kljuénu stvar bez koje ni jedna
kuhinja ne moze, svakako je to dobra komunikacija. Pritom ne mislim iskljuCivo na prenos
informacija medu zaposlenima. Ponekad su obi¢ne reci kao $to su ,, pazi, iza, ¢osak, ostro,
vruce... " presudne za bezbenost i dobro funkcionisanje u prostoru.

*Sta je po vagem misljenju klju&no za dobru reputaciju kuhinje u jednom ugostiteljskom
objektu?

- Osnova svake dobre kuhinje su pre svega zdrave i sveZze namirnice, ipak to nije dovoljno.
Kreativnost i inovacije smatraju se kljuénim komponentama za uspesno poslovanje u bilo kom
segmentu hotelske industrije, stoga ni kuhinja ne predstavlja izuzetak. Kuvari moraju biti
otvoreni za uvrsStavanje novih vrsta namirnica u jelovnike i pobolj$anje starih recepata. Prosla su
vremena kada se u restorane odlazilo samo zarad utoljavanja gladi. Dana$nji gosti su gladni
novih iskustava koja se mogu odnositi na okruzenje i sam ambijent restorana, nove metode
pripreme jela, kombinacije ukusa, teksture, prezentaciju jela. Da li éemo privuci paznju gosta i
zadrzati ga u naSem restoranu zavisi samo od toga koliko smo spremni da ,,prelazimo preko
granice” u interpretiranju klasi¢nih jela kao i kreiranju novih. Inovacije i kulinarstvo ne mozemo
razdvajati. Jela koja danas smatramo tradicionalnim i sama su proizvod necije inovacije. Kuvar
mora naci dobar balans izmedu svoje kreativnosti i komercijalnosti krajnjeg proizvoda, jer
inovacija moze opstati samo ukoliko ih gosti restorana prihvate i podrzavaju.

*Tradicionalna ili internacionalna kuhinja? Cemu biste dali prednost i zbog ¢ega?

- Bez sumnije, prednosti bih dao fuziji obe. Spajajuéi razne kuhinje, po pravilu spajamo i
razli€ite kulturolodke aspekte hrane. To nije samo fuzija razli¢itih namirnica i tehnika pripreme,
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ve¢ mogucénost stvaranja bezgrani¢nih kombinacija ukusa. Upravo je to pravac koji nam
omogucava da promovisemo nase domace proizvode inostranim gostima, prilagodavajuéi ih
njihovim oc¢ekivanjima i navikama.

*Koliko nacionalna kuhinja pruza majstorima kulinarstva prostor za kreaciju?

- Neosporno je da srpska kuhinja ima veliki potencijal, da se razvija, istrazuje, ali zbog velikog
izbora namirnica i bogate tradicije kulinarstva, definitivno bih se odlucio za francusku.

*Po vagem misljenju, $ta svaki strani turista mora obavezno da proba od jela? Sta bi trebalo
da bude kulinarski brend Srbije?

- Ukoliko pitate strane turiste koja je njihova gastronomska asocijacija na Srbiju, svi do jednog
Ce vam sigurno reci da su to ¢evapcici. Medutim, nasa zemlja poseduje ogroman potencijal i
bogatstvo fantastiCnih namirnica koje uz malu pomo¢ kolega ugostitelja, svoje mesto mogu
pronaci na bogatoj svetskoj gastronomskoj ponudi. Tu bih izdvojio ¢uveni pirotski kackavalj,
fantasti¢ne proizvode od manguljice, karaka¢ansku jagnjetinu, duvan ¢varke, kajmak, zlatiborski
prsut koji bez lazne skromnosti moze da parira Cuvenim italijanskim delikatesima.
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