'

- ‘BES@G EN VINGARD UDENFOR

xl*r;iﬁ ) oo - BEOGRAD '

.* y
i ‘.-‘n."ﬂ'

~
WP

SE SERBISKELOPSKRIFTER O
i & N

UDELIKATESSER | |||

et




LEDER INDHOLD

EN KULINARISK REJSE 04'06 24 TIMER | BEOGRAD

For mange kaster Serbiens blodige og voldelige fortid Opdag det ukendte Beograd

stadig lange skygger ind over opfattelsen af landet. F&

har glemt den jugoslaviske borgerkrig og dens efterspil GUIDE
for hele regionen. Historiens hjul maler dog ufortregdent O 7 0 . .

videre, og Serbien bevceger sig stadig fremad. Mens Smag pa Serbiens fineste delikatesser
lande som Kroatien var hurtige om at genetablere sin

turistindustri, er Serbien ferst lige begyndt. Som turist er 08 09 REPORTAGE
|

g#igl\g”grws]crﬁgﬁ dit eget proeg - aldrig forstyrret og Det rd& Serbien gemmer p& en varm gcestfrined

lkke mange ved, at Serbien er et sandt mekka for ANMELDELSE

madentusiaster og vinkendere, der sgger nye jagt- ‘I O- ‘I ‘I Kontrastfyldte madoplevelser

marker. Beograd byder p& unikke madoplevelser og

vinproduktion i verdensklasse, og i dette magasin vil

vi proesentere dig for det kulinariske skatkammer, der ‘I 2 ‘I 3 FOTOREPORTAGE
|

gemmier sig i hjertet af @steuropa. Troed ind i Beograds madmekka

Det serbiske folkefoerd er umadeligtim@dekommende

og gcestfrit. Der er mad og drikke til mere end over- REPORTAGE

kommelige priser. Serbien spcender over en pulseren- - Krydr din storbyferie med
de hovedstad i form af Beograd, fil fantastiske smuk- et besag pd en vingdrd
ke landskaber og rustikke landsbyer. Et fantastisk land

med en unik kultur, som det er vaerd at tage sig tid il 2 ‘I OPSKRIFTER

at opleve. Lav serbisk mad i dit eget kgkken

Redaktionen har spist sig pd tvoers af hovedstaden,

besagt en vingdrd, gcestet en serbisk familie og forsggt 22 2 3 ARTIKEL
at guide dig gennem 24 timer i det kontrastfyldte Be- - Serbien er lige uden for dgren
ograd.

Vihdber, at du, ved at lcese dette magasin, vil f& blod
p& tanden til selv at drage mod republikken i midten —
det endnu vuopdagede Serbien.

Rigtig god forngijelse.
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Har du kun en enkelt dag i det uopdagede Beograd,

ber du tage pd opdagelse i det skanne bohemi-

an-kvarter, preove de traditionelle serbiske retter, opleve

byens storsiGdede udsigt fra fortet og kaste dig ud i det
vilde natteliv.

Beograds fort -
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erbiens hovedstad, Beograd, har masser at byde pa. Fra fortet kan du tage turen gennem byens gigade og tage
S Smuk arkitektur, pulserende natteliv, mangfoldig gas- et hvil i solen pa den store plads Trg Republike, ogsa kaldt
tronomi og en hjertevarm befolkning. Har du kun en en-  Republic Square, som er byens pulserende hjerte. Pa pladsen
kelt dag i byen, er der oplevelser du ikke ma ga glip af — og til
ingen penge. Her kommer en guide til, hvor du skal spise og

kan du se Nationalmuseet, Nationalteatret og en statue af prins
Mihailo, som regerede i midten af 1800-tallet.
hvilke attraktioner, du kan se pa din tur gennem byen.

oy

Morgen

Frokost

Start dagen i byens centrum pa gdgaden Knez Mihailova (pd& Her kan du opleve en mere charmerende del af byen. Brosten
toppen af gaden). Her finder du et bredt udvalg af caféer med og ahorntreer pryder gaderne, hvor gamle bygninger star side
is@r vestlige morgenmadsretter, eksempelvis cafeen Snezana, om side spekket med cafeer og restauranter. Lad dig ikke narre
af de mange turisttilbud men ga i stedet efter restauranten Tri

I Beograds gamle bydel, Stari Grad, ligger gaden Skadarlija.

De bombede bygninger

som laver en fantastisk omelet og lakker frisk juice. Vil du
prove noget typisk serbisk, kan du bestille en burek, der er en  Sefira, som betyder *De tre hatte’. Her kan du f3 et traditionelt
tertelignende filodejspakke fyldt med spinat, serveret med serbisk maltid i skgnne omgivelser. Restauranten er hyggeligt
yoghurt. Laen dig tilbage og oplev den hektiske by, mens den indrettet med gamle mgbler og udenfor findes en stor terrasse,
vagner. hvor man kan nyde roen og en pause fra den bagende sol un-
der de store ahorntreer. Bestil den traditionelle serbiske kgd-
Herefter kan du tage turen op igennem Kalemegdan-park- tallerken, pljeskavica, som er god at dele med flere. Forbered
en og besgge det gamle fort, som er hgjt placeret i byen med dig pa at fa serveret restaurantens hjemmelavede rakia som
udsigt over Donau-floden. Fortet er den ®ldste del af det oprin-
delige Beograd og blev bygget omkring ar 300 f.Kr.

forret. Smag altid pa det, selvom det ikke er din yndlingsdrik,
da det er en fornermelse for serberne at lade det sta urgrt.

E hiuion + Sankt Sava kirke

14 Decamiid




Eftermiddag

Syd for byen ligger en af verdens stgrste ortodokse kirker,
Sankt Sava, som kan rumme op til 10.000 besggende. Kirken
er stadig under opfgrelse, selvom byggeriet begyndte i 1935.
Opfgrelsen af kirken er blevet indstillet af flere omgange,
pad grund af de mange krige og uroligheder, Serbien har
oplevet. Den udvendige del af kirken er dog afsluttet og er
bestemt et besgg vard. Pa vej dertil kan du ga igennem den
store park Tasmajdan, hvor du kan tage et hvil i skyggen
eller kgle fgdderne af i de store stjerneformede springvand.
Parken er smukt placeret i en akse med Sankt Mark-kirken
for enden. I naerheden af kirken kan du ogsa sla et smut forbi
parlamentsbygningen og de bombede bygninger.

Aften

I bohemian-kvarteret ligger en lille perle af en restaurant, Little
Bay.Indretningen er tydeligt inspireret af det nerliggende teater.
Bordeauxrgde gardiner h@nger tungt i vinduerne og indenfor
kan man sidde pa balkoner rigt dekoreret med guld og filigran.
Som den eneste restaurant i byen, er der ofte liveoptredener
med klassisk musik og sang om aftenen. Maden er god og for
ikke mange penge kan du fa tre retter inklusiv vin. Det er dog
mest oplevelsen af det autentiske rum, man kommer der for.

Nat

Nar dagen er ved at ga pa hald, dbner der sig uendeligt mange
muligheder for den festglade. Beograd er spekfyldt med barer
og natklubber for enhver smag. Pa diskoteket Tilt kan du feste
natten lang til 90’er musik og fé laekre drinks, og hvis du ikke
helt er typen, der slar dig Igs pa dansegulvet, kan du finde
hyggelige cafeer, der serverer drinks i bohemian-kvarteret. Et
ideelt sted at tage hen, hvis du vil opleve den lokale serbiske
bodegastemning, er Magic Garden. En lille bar hvor de lokale
haenger ud, godt gemt vak fra turisterne. Her kan du fa den
lokale @1, Bajeuapcko, eller prgve barens egne rakiaer med
mange forskellige smage, blandt andet blomme, &ble og pare.
Hvis det alligevel bliver sent, kan du altid fortsatte festen i
kalderen under Magic Garden, hvor der findes et lille diskotek.
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Smag'pa Serbiens f neste delikatesser
s g

"Serbian cuisine is meat,” sldr flere serbere p'éﬁvej hurtigt fast, nér jeg sparger dem, hvordan de vil

karakterisere det serbiske kakken. Det er da hellerikke til at undgd at bemcerke, at hovedparten af de
serbiske delikatesser, der mgder mig i butiksruderfie, i markedsboderne og pd Beograds mange restau-
ranter og caféer, er enten kadholdige eller pd anden vis meget kalorierige. | denne artikel har vi samlet
de delikatesser, du bare m& smage under dit ophold i Serbien. Udover kadet er b&de ost og hvidt brad
stoerkt repraesenteret p& den klassiske, serbiske middagstallerken. SI& dig las og tag det som en oplev-
else, der giveranledning til at droppe alle fanker om kalorietcelling for en stund.
i

Af Linnea Larsen
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Cevapi | hepamunhnu
Forestil dig en klassisk frikadelle, der bliver strukket ud til en
buttet pglse. Nu har du en cevapi. De aflange oksekgdsrulle
serveres ofte i pitabrgd eller med dyppelse af eksem

ajvar.
b
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Ajvar | ajap < N
Relish af peberfrugt og aubergine, der typisk
dip til brgd, ked eller grgntsager. Alternati
i en tyndere udgave som sauce til Eksempel /
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ugter ud med 1gg eller kal og fylde
favoritfyld.

Sarma | Capma
Ruller af sylté-t kal, som serberne har adopteret fra Tyrkiet.
Kalbladene fyldes med kgd og grgntsager, rulles sammen og
legges 1 en bred, dyb gryde. Her overhzldes de med tomat-
bouillon, koges op og fér lov at simre i minimum en times tid.

Burek | 6ypek
Oprindeligt en tyrkisk specialitet, so
sig. Burek er en brgdpakke af filodej ,L-f
sarma og punjene paprike, kan varie
tionelt bestar fyldet af hakket oksekg
og fetaost. En burek er typisk en fed et
servietter parat til efter maltidet.
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Hos famlllen Trlfu

Det ra Serbien gemmer pa
en varm gaestfrihed

Et godt maltid mad betyder meget i bade den danske og den serbiske kultur.
Men hvor danskerne er meget organiserede omkring bade maltider og det at
have geester pa bes@g, er man mere fleksibel i en typisk serbisk familie.

Af Dung Le og Linnea Larsen

et er en mandag eftermiddag. Solen har lagt sig, men
Dden varme temperatur fra dagen haenger stadig i luf-

ten. Selv for en serber er det uvant, at temperaturen
ligger pa de 27 grader i aprilméned. Vi sidder i taxaen med
nedrullet vindue og lader vinden tr&nge igennem vores t-shirts
og korte bukser. Pludselig bliver vi sat af midt pa vejen ved
den bergmte hvide, ortodokse marmorkirke, Sankt Sava kirke.
Adressen skulle ligge her i neerheden, far vi at vide.
Bag de mange gamle bygninger dukker nyere lejlighedskom-
plekser op pa begge sider af gaden. Vi finder frem til nr. 11 ved
en bygning med glasfacade. Vi ringer pa og bliver guidet op til
anden sal. Her bor Marija Trifuuovic, en 25-arig medicinstu-
derende, som skal give os et indblik i den serbiske kultur.
Ved dgren til lejligheden star Marija ifgrt et par blomstrede
leggings og en hvid t-shirt med sort tryk. Hun tager imod os
med et stort smil.

Marija Trifuuovic har en faster, der er dansk gift, og som hun
har besggt et par gange i Kgbenhavn. Om sit indtryk af Dan-
mark og danskerne forteller Marija Trifuuovic:

”Danmark er royalt og Serbien er natur.”

Det er forskellen mellem den danske og serbiske kultur. Marija
Trifuuovic uddyber det med, at alting i Danmark er pant, rent
og velorganiseret, mens Serbien er ra natur.

Den ra natur byder pa friere rammer

Serbiens ra natur byder pa frie rammer, stgrre fleksibilitet og
afslappethed, der afspejler sig blandt andet i den serbiske mad-
kultur, hvor man ikke har faste rammer og struktur for maltider
som morgenmad, frokost og aftensmad. Man spiser, ndr man er
sulten. Det forteller cand. mag. i Culture, Communication and
Globalization fra Aalborg Universitet, Almira Sisic, der selv er
fgdt og opvokset i Serbien.

Fleksibiliteten afspejler sig ogsa i tilgangen til gesterne.
Som gest bliver man mgdt med dbenhed og gestfrihed, og
uanmeldte gaster er altid velkomne. Det gelder iser i lands-
byerne, hvor det er normalt, at man kommer forbi til en kop
kaffe og en bid mad.

“Det ggr de for eksempel hver dag, der hvor mine forzldre
kommer fra i Montenegro,” forteller Marija Trifuuovic.

Forskellen mellem dansk og serbisk kultur

Marija betragter danskerne som lukkede og reserverede men-
nesker, indtil man lerer dem at kende. Hun forteller om sin
oplevelse fgrste gang, hun besggte sin familie i Danmark:
”Der var en kold atmosfere, og det tog tid at bryde isen. I Ser-
bien snakker man bare.” Hun smiler lidt for sig selv og tilfgjer:
”Man skelner ogsd mellem sgskende og kusiner og fetre.
Det gor vi ikke her. Her er vi tette i familien, hvor jeg be-
tragter mine faetre og kusiner som sgskende, og man hjelper
hinanden.”

"Vi nyder meget den danske or-
ganisering fx med togsystemet,
men vi elsker den ra natur i Ser-
bien, hvor hunde kan faerdes frit
rundt pa gaden”

Marija Trifuuovic

Den serbiske gaestfrihed

Vi bliver budt pa vand og cola, og mens vi stir og snakker,
kommer Marijas tvillingesgster, Jelena Trifuuovic, hjem og
falder naturligt ind i samtalen. Sgstrene fortaeller livligt om
deres uddannelse og spgrger til vores relation til Jan Nilsson fra
Vinograd, der har bragt os i forbindelse med Marija Trifuuovic.

At sgstrene kort efter far besgg af deres foreldre fra Montene-
gro er ingen hindring for, at vi kan komme og besgge dem. Da
familien er samlet, spgrger Marija Trifuuovic, om vi har lyst til
at spise med. Sa vil de ringe og bestille mad.

Faderen, Dr'agax

cevapi, hambur

”Vilaver sjeldent mad herhjemme, nar vi far geester, fordi vores
kgkken er smat. Det kommer til at lugte i hele lejligheden,”
forteller Marija Trifuuovic. Jelena Trifuuovic tilfgjer:

”Det er kun ude pa landet, at man laver traditionel, serbisk
mad, for det tager typisk 4-5 timers kogetid. Der har man tid til
det. Vi aftaler som regel at mgdes ude pa caféerne eller bestill-
er noget mad hjem.”

Ifglge cand. mag. i Culture, Communication and Globaliza-
tion, Almira Sicic, er bade unge og ®ldre glade for at gd ud om
aftenen i storbyerne. Det er billigt, let tilgeengeligt og klimaet
tillader, at man kan sidde ude pé caféerne til sent ud pa aftenen.
Den gennemsnitlige temperatur i Serbien ligger ca. 5-6 grader
over den gennemsnitlige temperatur i Danmark. Samtidig va-
rer sommeren la@ngere.

Den serbiske madkultur blandt unge

For Marija og Jelena Trifuuovic, der begge gar op i sund mad
og trening, indeholder serbisk mad alt for meget kgd og fedt,
der ikke passer til deres livsstil. Nar de laver mad til sig selv,
bliver det tit fedtfattig mad som kylling og salat. Nar de tag-
er ud at spise, foretreekker de fisk. Traditionel mad far de en
gang om maneden, nar bedsteforeldrene forsyner dem med
den manedlige kasse af ferdigretter og ravarer fra bedste-
foreldrenes gard pé landet. De far den sendt med bussen, der
gar til og fra Beograd, og henter kassen ved stationen.

Vores besgg hos tvillingerne, Marija og Jelena Trifuuovic, by-
der pa mange gode snakke om serbisk tradition, vin, uddan-
nelse og de unges forhold til den traditionelle, serbiske mad.
Aftenen slutter med et godt hjemmebragt maltid bestdende af
serbiske pglser, cevapi, store hamburgere, koteletter og steg-
te kyllingebryster, der bliver serveret med brgd og salat til.
Vi bliver selvfglgelig ogsa budt pa hjemmelavet rakia, som
foreldrene har med fra Montenegro.

Som prikken over i’et far vi is til dessert og naturligvis en
opvisning i serbisk folkedans, der understreger den serbiske
imgdekommenhed og gastfrihed.




ANMELDELSE

Kontrastfyldte

MADOPLEVELSER

Med Beograds utallige restauranter, kan man hurtigt blive i tvivl, om
man nu valger det rigtige. Mit bedste rad er at tage chancen.

Af Morten Aldahl

et viser sig, at mine madoplevelser i Beograd skal
Dgive mig en lerestreg i forhold til min opfattelse af
spisesteder. Nar jeg skal velge en restaurant, er det
ikke maden, jeg farst bliver tiltrukket af, men derimod omgiv-
elserne og atmosfeaeren. Tidligere har jeg med et enkelt gjekast

hurtigt kunne vurdere, om maden ville vare pa niveau med den
lokale pglsevogn eller Noma.

Nar man spiser ude i den serbiske hovedstad, er chancen for at
blive skuffet lige sa stor som chancen for at blive overrasket og
opdage nye sp@ndende madoplevelser. Heldigvis er det billigt
at spise ude. Sa hvis maden ikke er den bedste, kan man trgste
sig med, at den langt fra er den dyreste. S@rligt tre oplevel-
ser var meget kontrastfyldte og leerte mig ikke altid at vaere
forudindtaget i min mening om et spisested - pglsevogn eller
ej.

Det kulturelle indblik

KC Grad er et udstillingssted for de lokale kunstnere, men hver
mandag bliver stedet transformeret til Deli Monday. Det er et
folkekgkken med glade serbere, der star og serverer mad i den
gode sags tjeneste. 9 kr. koster en madbillet i baren. Man star i
en kg med folk, der star og snakker muntert. Indimellem kgen
Igber sma bgrn med store rgde klovnenzaser og leger. De 9 kr.

10

gar i dag til hospitalsklovne.

Maden er simpel og spiselig, men du skal ikke forvente dig et
gourmetmaltid. Til gengeeld er der rigeligt af den, og du kan
med god samvittighed k@be en ekstra madbillet.

Maden nydes ude i baggarden, hvor et behageligt og afdempet
sker fra de store rgde lamper lyser ned pa sma forsamlinger af
serbiske familier og venner. I baggrunden stir en DJ og sender
afslappede rytmer ud gennem hgjtaleren. Bag ham er veggene
fyldt med streetart, der fanger stemningen og atmosfaren. Ser-
berne er glade og imgdekommende og nyder hinandens selsk-
ab, og man fgler hurtigt man sidder midt i en stor familiefest
pa en mild sommeraften. Det glemmes hurtigt, at maden maske

mangler lidt salt og er en smule breendt pa.

Man tager ikke til Deli Monday for madens skyld. Man tager
derhen for at opleve, hvordan serberne bruger maden som et
samlingspunkt for familie og venner samt til at stgtte et godt
formal.

Det serbiske valg

“Hvis det skal vare fint og serbisk, skal du tage pd Madera.
Alle serbere kender Madera.”

Sadan lgd anbefalingerne fra flere af de lokale, der med et glimt
i gjet bad mig om, at tage resterne med tilbage til dem. Ud-
gangspunktet for en god madoplevelse kunne ikke blive bedre.

Madera ligger i Beograds flotte park, Tasmajdan. Hvis man
valger at sidde udenfor, bliver man placeret under parkens
majestetiske trekroner, hvor klassisk musik spilles live i bag-
grunden. Tjenerne er venlige, og atmosfaren er hyggelig. Det
forste glas serbiske hvidvin skenkes og l&gger tonen an til en
god aften. Derefter gar det ned ad bakke.

Pa trods af de gode forudsatninger var maden en slem skuf-
felse. Den serbiske bgnneret var smagslgs og kleg i sin kon-
sistens. Den serbisk inspirerede bgf var sej, og manglede den
gode k@dsmag. Desserten var et kogt &ble, der var kglet ned.
Meget uinspirerende. Ens smagslgg sad tilbage og spurgte:
var det, det? Det eneste rigtigt positive var den lokale serbiske
rgdvin, som havde mere at byde pa end den serverede mad.
Den kedelige smagsoplevelse blev dog opvejet en smule af de
severdige omgivelser.

Med de gode anbefalinger og stedets fine status ma jeg gé
ud fra, at den servering jeg fik, er hvad serberne ser som en

af de bedre. Deres traditionelle serbiske mad baerer preg af
en bondsk livsstil, hvor maden ikke laves for nydelsens skyld,
men for ydelsens.

Den skjulte gastronomioplevelse

Homa ligger lige ved siden af et stort indkgbscenter, kun
adskilt af et tyndt plastikhegn. Bordene og stolene er af hvid
plastik, der ligner noget fra Ikea. Fgrste tanke gar pa, at stedet
ma vere en tilknyttet kantine til centeret. Men nar menukortet
tilbyder otte retter med tilhgrende vinmenu, forsvinder tanken
om kantinemad hurtigt.

Tjeneren forteller, at de forsgger at veare all-serbian i
forbindelse med deres ravarer og vine. Deres vision er at ud-
vikle den traditionelle serbiske mad med inspiration fra den
internationale madkultur.

Deres 8-retters menu med vin varierer fra dag til dag, og tager
udgangspunkt i kokkens humgr. Prisen er billig. Ca. 550 kr.
for det hele. Menuen var spendende og anderledes og jeg blev
blandt andet presenteret for olivenskum, blaekspruttearme og
kalvetunge med sennepsis og trgffelsovs. Den mest finurlige
ret var en dessert forkledt som potteplante. Ved fgrste bid var
man i tvivl om, det var rigtig jord man puttede i munden. Til
sin lettelse opdagede man, at det var mgrke kakaokrummer,
der skjulte et fiktivt jordlag af hvid mousse og chokoladeis.

Omgivelserne giver langt fra den anerkendelse, Homa fortjen-
er, men her er der en unik chance for at fa en gastronomisk
oplevelse i s@rklasse. Endnu bedre er det, at man ikke bliver
efterladt med et stort minus pa kontoen og ma leve af pasta
med ketchup resten af maneden.

1



FOTOREPORTAGE
s ———

12

N

aig\ UY RRTH L ) . 'H'H'Ih'n‘
el 2 KOl
| - = * =

2

Trced ind i Beograds madmekka

Frisk frugt, sprudlende grent, reget kod, aromatiske krydderier og alt andet spiseligt mellem himmel
og jord mader dig pa Beograds sterste fodevaremarked, Kalenicova pijac. Hver dag star garvede
salgere klar til at levere friske, lokale ingredienser til de handlende serbere, i den farverige oase.

Her kan du ga uforstyret og lade mundvandet Igbe i labyrinten af ravarer.




Krydr din storbyferie i Beograd
med et besgg pa en vingard




REPORTAGE

Af Kasper Moller Lee

Beograd sidder vi nu syv mennesker presset sammen
i en minibus. Vores mal er vingérden Belo Brdo, der
ligger cirka 100 km nord for Beograd.

Efter et kvarters hektisk bykersel, hvor bussens horn flere
gange er blevet testet, kerer vi op pd motorvejen og i bus-
sens forrude abner sig et andet Serbien end det, vi har stiftet
bekendtskab med i Beograd. Frodige grenne marker, der hen-
leder tankerne pa det danske landbrug, bevager sig langsomt
forbi ruderne og viser, at Serbien ogsa kan byde pé storslaet
natur.

Efter en times kersel gennem det gronne landskab begynder
vi at nerme os vores bestemmelsessted. Terrenet skifter,
og vi bevager os nu op ad snoede veje gennem den smukke
nationalpark Fruska Gora. Skoven er fortryllende med de
mange lyse treeer og den flotte udsigt, der er fra bjergets
udsigtspunkt.

Efter fire dages klassisk sightseeing og vandren rundt i

Ikke lang tid efter, at vi har lagt Fruska Gora bag os, drejer
vi ind af en lille sidevej, og foran os ligger vores destination,
vingéarden Belo Brdo.

Familiedrevet vingard med krop og sjel

Den lille vingérd Belo Brdo ligger nord for Beograd og er en
del af Almo Mons regionen. Vingardens marker er placeret pa
en nerliggende bakke, hvor i alt 100.000 planter stér i snorlige
rekker. Navnet Belo Brdo er en henvisning til netop denne
bakke. Brdo betyder bakke og belo betyder hvid. Farven hvid
henviser til jorden, der pa bakken er lysere end den omkring-
liggende jord.

Ejeren af Belo Brdo, Aleksandra Zeremski, startede sit vin-
eventyr, da han, ssmmen med sin kone og to bern, kebte garden
og den omkringliggende jord i 2007. Men vinprojektet startede
ikke som et eventyr. Aleksandra Zeremski havde, med afset i
sit tidligere job som distributer af alkohol til Serbien, en hvis
interesse for de forskellige alkoholiserede drikke, men det var
langt fra produktionen af vin, der var hans store passion. Som
hans kone Vesna Zeremski forteeller med et glimt i gjet:

”Han valgte vin, fordi han ikke vidste, hvordan man lavede
whisky.”

Begyndelsen var hard for den lille familie. For det forste
havde de ingen erfaring inden for vinproduktion. Alt hvad de
vidste om produktionen var, hvad de havde hert andre gore,
og hvad de kunne lese sig til. Derefter var det ellers bare at
forsege sig frem. For det andet kan der ga op til tre &r, for
vinstokken begynder at give druer. Der gik derfor tre ar, for
de mange penge, der var blevet investeret i projektet, kunne
omseettes til vin, der kunne salges.

Herefter gik det steerkt for den serbiske vingérd, hvor kvali-
teten af vinene er i hgjsadet. I dag, 12016, har de en vinproduk-
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tion pa 100.000 liter vin om aret. De producerer fire hvide og
seks rede vine, blandt andet Chardonnay, Pinot Noir, Merlot,
Sauvignon samt deres egen radvin Almo Mons, som er blandet
efter en hemmelig familieopskrift. Flere af deres vine har siden
hen hestet stor anerkendelse og flere priser i den prestigefyldte
vinkonkurrence AWC Vienna International Wine Challenge.
Noget der kan maerkes p& omsatningen hos den lille familie,
der ikke har problemer med at omsatte den vin, der i starten
blev produceret og skenket med handkraft og héardt arbejde.

Glem det franske vinslot og sig hej

til serbisk bonderomantik

Da vi stiger ud af bussen foran Belo Brdo mé jeg indrgmme, at
forventningerne ikke lever op til virkeligheden. Pa trods af den
flot dekorerede hoveddgr, ligner vingarden ikke meget andet
end et lille nedlagt landbrug. Da vi planlagde vores besgg,
havde den romantiske tankegang om, at vi skulle besgge noget,
der mindede om et fransk vinslot, nok blokeret for alle andre
muligheder, og den lille ydmyge bopzl vi ser pa nu, kan slet
ikke leve op til de forventninger.
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Efter kort at have sagt hej til husstandens lille hund der
ligger og slapper af i de 30 grader, bevaeger vi os indenfor i
vingardens lokaler, og al tvivl bliver hurtigt gjort til skamme.
Rummet vi treeder ind i, er arrangeret med store langborde,
og en hyggelig og afslappet stemning omgiver lokalet. Bag en
lille bar ligger de mange vine pé kel, klar til at blive serveret
til de spaendte gester. Vaeggene er prydet med et utal af priser,
den lille vingérd har vundet i arenes lab.

Herren i1 huset, Aleksandra Zeremski er desverre ikke
hjemme, da han er pa sin kun fjerde ferie, siden de startede
deres vinproduktion i 2009. I stedet bliver vi varmt modtaget
af hans kone Vesna Zeremski og deres sen Ranko Zeremski,
som begge har taget turen fra Novi Sad for at fortelle os deres
historie om deres vingérd og vinproduktion.

Succes skabes af hardt arbejde og gode historier

Ifglge familien Zeremski er der ingen tvivl om, hvorfor
Belo Brdos vine er blevet populaere: hardt arbejde og fokus pa
kvaliteten. Pa trods af familiens succes er den langt fra steg-
et dem til hovedet. Vingardens fremtid ligger i kvaliteten og

Ar232: Kejser Macus Au- Ar 1888: De serbiske
relious laver de fprste vine i vine bliver drukket ved
Fruska Gore omrddet. det europciske hof.

Ar 1991 til nu: Efter Titos dgd,
begynder den serbiske vin atter at
fokusere pa kvalitet.

Ar 1844: Kong Petra Karadjordjevic

garn, Tyskland, Schweiz og Rumenien.

ikke kvantiteten. Inden for de naste par ar gnsker de at udvide
med 18.000 vinstokke, men maélet er stadig en produktion pé
omkring 100.000 liter. Ligeledes gnsker de at flytte vingarden
op pa bjerget, sd man kan nyde synet af de brede vinmarker, der
ligger spredt ud over den hvide bakke. Men noget tyder pa, at
succesen kan have baggrund i andet end hardt arbejde. Vesna
Zeremski beder sin sgn om at fortelle os legenden om bjerget
og regionen.

Ifolge legenden skulle en romersk kejser have givet lov til at
dyrke vin i regionen. Men vinhgsten var dérlig og efter nogle ar
befalede han, at alle vinstokkene skulle brandes ned. En befal-
ing som familien Zeremski i dag nyder godt af. Nedbreendingen
skulle, ifolge legenden, vere arsagen til, at jorden er frugtbar
og derfor sikrer den gode hest. Deraf navnet Almo Mons, der
kan oversettes til 'moder som giver mad’.

Om legenden er sand er svert at sige, men fa dage senere i
Beograd fortaller en tjener os, at han kender omradet Almo
Mons, da det er det forste omrade i Serbien, hvor den romerske
kejser gav lov til, at der blev plantet vinstokke.

En ting er sikkert. I et historisk perspektiv var det Kejser
Aurelius, der bragte vinen til Serbien omkring ar 250.
Den serbiske vinhistorie er altsd over 2000 &r gammel. Arsagen
til, at den serbiske vin stadig er relativt ukendt, skal findes i
arene 1945-1990. Op til dette tidspunkt var de serbiske vine
anerkendte vine, der blev drukket hos flere europaiske hoffer,
og fokus havde lenge varet pa hej kvalitet hos de serbiske
vinbgnder. Men i 1945 kom Josip Broz Tito til magten. Fokus
pa de serbiske vine blev kvantitet. Dette resulterede i enormt
fald i kvaliteten pa de serbiske vine. De naste 45 ar forsvandt
den serbiske vins kvalitetsstempel. Familien Zeremski er ikke i

Ar 1945-1990: Josip Broz Tito
eksportere vine til Frankrig, @strig - Un-  kommer til magten og fokusere pd
kvantitet frem for kvalitet.

S
| r g
2007: Belo Brdo starter
stille op. Vingdrden
stiftes officielt i 2010.

tvivl, om at den faldende kvalitet og Serbiens blakkede ry efter
de mange krige i Serbien har veeret medvirkende til, at de ser-
biske vine lange er blevet overset og til dels stadig bliver det.

I 90’erne begyndte den serbiske vin dog at na fordums tids
kvalitet. En kvalitet som blandt andet Belo Brdo idag er med til
at seette fokus pa i resten af Europa.

Baglokalets overraskelser

Forste punkt pa dagsordenen pé vingarden er en tur ind i pro-
duktionen. Igen bliver det tydeligt, at bygningens facade ikke
retfeerdiggerer resten af vingarden. I det nerliggende rum,
hvor duften af tree, vin og de terrede skinker, der haenger i loftet
lifligt leger med neaseborene, star flere store traetender, hvor
vinen kan ligge og lagre.

“De fleste skal ligge op mod 12 maneder,” forteller sennen
Ranko Zeremski. Pa den anden side stér flere store metaltanke,
hvor vinene efterfolgende bliver fyldt p4, inden de bliver tappet.
Tapningen foregér fra fire haner, hvorefter flaskerne en efter en
bliver forseglet med en korkprop. Sidst men ikke mindst bliver
merkatet sat pa. En simpel fremgangsmade, der vil resultere i
500 flasker i timen. Igen kvalitet frem for kvantitet.

”Min far ville aldrig s&lge en vin, der ikke kunne leve op til
hans egen standard. Han ville aldrig selge en vin, han ikke selv
ville kunne drikke,” forteller Ranko Zeremski.

Efter en videre gennemgang, hvor vi ogsa ser deres
pressemaskiner, der bruges til at presse saften ud af druerne,
og kort hgrer om produktionen fra drue til vin, sidder vi igen i
rummet med de store langborde.

Musikken fra MTV stér i skarp kontrast til det nydelige rum,
der har en vis bondsk charme over sig.
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OPSKRIFTER
Lav serbisk mad i dit eget kaokken

Det er nemt at fremtrylle de serbiske specialiteter hjemme i privaten. Er du serber i

Nu skal vi smage pa vinen. Glas og flasker bliver fundet maske kan vi hjelpe med at udbrede budskabet om de serbiske
frem. De fleste af os har kun en beskeden viden om vin, men  vine.
ingen af os er i tvivl. Der er tale om kvalitetsvin. Is@r deres Et begivenhedsrigt besog pd den serbiske vingérd, Belo
Pinot Noir og deres egen blanding, Almo Mons, scorer hgjt Brdo, er ved vejs ende.
hos os alle. Lakker rgdvin med masser af smag, og hvis vi er i
tvivl, kan vi kigge pa de sma merkater, der er klistret pa flas-
kerne i guld og sglv — begge mearkater har de vundet retten til

Danmark, eller dansker med interesse for det serbiske kakken, er de felgende opskrift-

at bruge ved AWC Vienna. Den store internationale scene hvor
serligt gode vine vinder stor anerkendelse.

De eventyrlige vinmarker

Efter vinsmagningen spgrger vi, om det kan lade sig ggre at se
deres vinmarker. Selvom det bliver gjort tydeligt for os, at ve-
jen op til vinmarkerne er ufremkommelig, ender det alligevel
med, at vi atter tager plads i bussen og fglger efter familiens
store firehjulstreekker op ad bjerget. Vejens ufremkommelighed
skyldes, at manden, der oprindeligt skulle lave vejen, smuttede
efter de fgrste 100 meter var ferdiggjort. “Typisk Serbien,”
svarer sgnnen, da han ser vores undrende blikke.

Pé trods af en bumpet bjergvej lykkes det os at komme til
toppen. Vores chauffer kigger lidt ergerligt pa bilen, da vi
stiger ud. Den skal med garanti igennem en bilvask, efter det
hvide stov fra den hvide bakke har sat sig overalt pa bilen.

Udsigten fra bakketoppen tager vejret fra os. Lange lige raek-
ker af vinstokke star overalt omkring os. Stilheden far det til
at foles, som om tiden stod stille omkring os. Som i en trance
folger vi efter vores verter, mens de viser os flere og flere
marker. I alt 15 hektar er tildekket af vinstokke. Langsomt
vagner vi op, mens Vesna fortaller, hvilke druer der er plantet
hvor. En let brise blaser i vores ansigter. En vind, der er med
til at sikre de gode druer, der om nogle méneder vil begynde at
vokse frem pa de mange vinstokke. Vinden er med til at sikre,
at det varme vejr ikke edelegger de mange druer, der senere
skal plukkes og transporteres ned til vingarden.

Det er sveert at forestille sig, at stilheden til sommer vil blive
afbrudt af 40 lokale sommerarbejdere der vil gé reekke op og
raekke ned og plukke druer.

Vesna Zeremski viser os ned mod den anden ende af mar-
kerne.

I skal se udsigten hernede,” siger hun.

For enden af marken bliver vi overvaeldet af udsigten over
floden Donau. Mens vi star og nyder udsigten, forteller Vesna,
at Donau er endnu en af arsagerne til, at den hvide bakke er
perfekt til vinstokkene. Donau reflekterer solens lys op mod
bjerget og er med til at sikre vinstokkene masser af sollys og
varme.

Pé vejen tilbage standser vi kort ved en greesmark. Vesna
fortaeller, at om 1-2 ar vil den nye vingard st klar pa netop
denne mark. Den nuverende vingard har de sidste par ar
vearet for trang til de mange maskiner og tender, som vinpro-
duktionen kraver. Det er speendende, om der om to &r er rejst
en bygning, der kan hamle op med den romantiske tanke, vi
havde om et fransk vinslot, forud for vores besgg. Udsigten
over Donau vil under alle omstaendigheder kunne slé benene
vack under de fleste besggende.

Inden vores veje skilles, gor vi et kort stop ved vingarden.
Her kaber vi nogle flasker vin, vi kan tage med til Danmark, og
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Belo Brdos priser:
Hos Belo Brdo bruger man naesten
ikke nogle ressourcer pa reklame
af deres vine. | stedet forsgger de
at seelge kvalitetsvine til en over-
kommelig pris. P4 den made
haber de, at folk vil fa gjnene

op for deres vine.

Hvis man kaber deres vine pa
vingarden, koster de omkring

60 kroner for en flaske.

Hos den danske vinimporter
Vinograd.dk seelges deres
vin for cirka 140 kroner. (lees
mere om Vinograd.dk pa
side 22-23)

Der kan altsa geres en
god handel hvis man

har lidt ekstra plads i
kufferten pa vej hjem fra
Beograd.

BeloBrdo

REGIO ALma MOGHE

Alma Mons

——
I-ll h Yy FE‘I] !'l:

er en god indgang til at opleve serbisk velsmag uden at tage turen mod Qsteuropa.

Af Linnea Larsen

Prebranac

500 g tgrrede limabgnner (butterbeans)
6 log

1 spsk. paprika

2 fed hvidlgg

2 dl solsikkeolie

4 laurbarblade

Salt og peber

Leg bgnnerne i blgd natten over i rigeligt vand.

Held vandet fra bgnnerne og held bgnnerne i en gryde, der er
egnet til at ga i ovnen. Dak bgnnerne med nyt vand. Bring i
kog ved medium varme. Skru ned nar bgnnerne koger og lad
dem simre i ca. 1,5 time, indtil de er mgre. Haeld vandet fra.

Forvarm ovnen til 200 grader. Hak lgg og hvidlgg. Lad dem
simre i olie i en stor gryde i ca. 30 minutter, indtil de er blgde
og gyldne. Tilst lgbende lidt vand, sé lggene ikke tgrrer ud.

Nar lggene er klar. tils@ttes bgnner, hvidlgg, paprika og laur-
barblade. Smag til med salt og peber og tils@t ca. 7 dl vand.
Bgnnerne skal vaere dekket af vand uden at svgmme i det.

St gryden i ovnen og bag i ca. 1 time til 1,5 time. Tils@t mere
vand hvis ngdvendigt. Retten ma ikke tgrre ud.

Lad retten kgle helt af fgr servering. Lad den eventuelt std en
dag i kgleskabet. Server ved stuetemperatur med brgd til.

Ajvar

3 rgde peberfrugter

1-2 rgde chilier (efter smag)
2 mellemstore auberginer

2 lgg

1 helt hvidlgg

Ca. 3 spsk. olivenolie

Ca. 2 spsk. @blecidereddike

Del peberfrugter og chilier og fjern kernerne. Skar aubergine
og lgg i skiver. Leg alle grgntsagerne pa en bageplade med
bagepapir sammen med det hele hvidlgg.

Pensl grgntsagerne med olie og bag dem ved 200 grader i ca.
30 minutter, eller til de er gyldne pa overfladen.

Lad grgntsagerne kgle af og fla derefter peberfrugterne. Blend
grgntsagern til en tyk puré og tils@t herefter presset hvidlgg.
Smag til med olivenolie og @blecidereddike.

Virker det serbiske kakken bekendt?

Det serbiske kakken treekker trade til Tyrkiet, Un-
garn, Greekenland og resten af Balkan. Derfor vil
du opleve, at du kan genkende retter og ingredi-

enser pa tveers af landene.
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ARTIKEL

Serbien er lige uden

for doren

Kan du ikke helt finde ud af, om
Serbien er noget for dig, sa er der
rig mulighed for at komme taet pa
blandt de nordlige himmelstrgg. Fra
smerstegte snegle til folkedans by-
der balkan sig til.

Af Anders Kjeer Bruun

ar du ikke helt besluttet dig for, om du vil investere i
Hen tur til Balkans midte, sd er det sa heldigt anlagt, at

den serbiske kultur allerede er til stede i feedrelandet.
Det eneste der kreves er, at du ved hvor du skal lede efter den.
Nu er det beklageligvis de ferreste, der har tid til at s®tte sig
ind i sagerne. Fat dog mod, for vi i redaktionen har naturligvis
gjort det for dig. S& spand blot hjelm og sikkerhedssele, og
bered dig pa en guide til en lystig omgang balkanisering.

Vin i egen stue

Hvis du beveger dig ind i en ellers velassorteret vinforhandler,
og spgrger efter serbisk vin, er der ingen garanti for et bekraef-
tende svar. Tvaertimod. Men fortvivl ikke! Ude pa Amager har
Danmarks eneste importgr af serbisk vin, Vinograd sin base.

Vinograd importerede deres fgrste vine i 2012 og drives i
fellesskab af ®gteparret Dragana og Jan Nilsson.

Vi var traette af, at Serbien og Balkan altid blev portretteret
negativt af de danske medier, og s teenkte vi, om det ikke var
muligt at lave lidt positiv reklame for Serbien. Og det er jo
sadan, at den hurtigste vej til danskerens hjerte, gar gennem
maven,” forteller Jan Nilsson om, hvorfor de begyndte at im-
portere vin. Danskerne har dog endnu ikke taget de serbiske
vine til sig.

“Danskerne, de er nogle vanedyr, der helst vil drikke det,
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som de kender, selvom kvaliteten er ringere. Samtidig er der
ikke mange af de ®ldre serbere, der gider at betale for vin,”
siger vinimportgren, men mener samtidig, at det lysner. Han
oplever nemlig, at flere gerne vil have ham ud til vinsmagning-
sarrangementer i privaten.

“Det er en god made at komme ind pd vinen pa — jeg kan
forteelle om det, og de fordomme, der matte vere, kan legges
pé hylden,” siger Jan Nilsson. Og serbisk vin viser netop sin
styrke, nar man gar fordomsfrit til den. Ved en blindsmagning i
Bgrsen fik to af Vinograds vine saledes fem ud af seks stjerner.
Jan og Vinograd arrangerer desuden vingardsbesgg i Serbien
for danske turister.

Blommesnaps og Snegle
Skal smagslggene pirres mere, sé
er der hjelp at hente i hjertet af det
kobenhavnske latinerkvarter, nermere
bestemt i Studiestreede hvor den jugo- ;
slaviske restaurant Dubrovnik har til 4 : ﬂm’ﬁf\‘.ﬁ?
huse. el
”Der kommer folk her, som skal ud
og rejse, for at prgve det, de skal ned
til,” siger Ivan Jovanovic fra restaurant-
en. Kgkkenet er bredt eks-jugoslavisk
funderet, og her er lidt af alt det bedste
fra den tidligere socialistiske republik.
Pa menuen star der bade snegle stegt i
hvidlggssmgr og grillede foreller. Vinkortet er velbalanceret
imellem alle balkans vinproducerende nationer men rummer
ogsa de berygtede snapse som blommebrandevinen Sljivovica
eller mindre kendte likgrer som den valngddebaserede Ora-
hovaca. Tager du altsd godt for dig af de vade vare, kan du
komme hele balkan rundt pa en hyggelig aften i Kgbenhavns
bankende hjerte.

Vinograd
forhandler savel
red- som hvidvin

Balkan i smeltediglen

Vil du selv kaste dig ud i tilberedningen af serbisk mad, eller
hungrer du efter mere breendevin og vin, s& ma du bevaege
dig fra hovedstadens centrum og ud til Jagtvej. Placeret i en
kealder ligger her den balkanske specialbutik Asamo Amadeus.
Alt, hvad det eventyrlystne hjerte begerer, fas her. Hyldemeter
efter hyldemeter af madvarer, veegge med vine og masser af
balkan-musik. Udover alt dette er der ogsa en mindre slagteraf-
deling med spegepglser, skinker og bacon fra ejerens hjemegn.

Folkedans og fest
Vover du dig udenfor stenbroens spraglede asfalt og sat-
ter kursen mod nordvest, rammer du pé et tidspunkt Fred-
eriksvaerk. Her har den landsdakkende Dansk-Serbiske Organ-
isation til huse. Foreningens formal er blandt andet at arbejde
med integration, samt at udbrede kendskabet til serbisk kul-
tur i Danmark. Derfor starter de blandt andet snart en serbisk
mgdregruppe. For det arbejde har foreningen modtaget Nikola
Tesla-prisen, forteller formanden Gordana Petrovic.

”Den 7. maj modtager vi Nikola Tesla-busten af Nikola Tes-
la-Fonden i Philadelphia for vores arbejde.” Dette skal naturlig-

vis fejres, og derfor holder foreningen fest i Frederiksvaerk
samme dag. Der vil vaere folkedans, digte og masser af mad og
musik. Her vil der vare rig mulighed for at opleve en lille bid
af Serbien i Danmark.

”Sa arbejder vi ogsd pa en serbisk karavane, hvor vi vil
presentere Serbien rundt om i Danmark og ligesom promovere
landet. Det er ikke helt planlagt ferdig endnu, men vi arbejder
meget pa fortellingen om Serbien. Det er planen, at vi begy-
nder pa Sjelland og s& bevaeger os mod Fyn,” siger Gordana
Petrovic. Karavanen starter efter planen d. 7. maj. Karavanen
arrangeres sammen med det etnologiske museum i Beograd.

Ud over disse s@rlige arrangementer afholder foreningen
ogsa serbisk nytéar og jul, hvor alle er velkomne. Den ortodokse
jul falder d. 7 januar, mens nytéret er d. 14. Januar. Forenin-
gen smider lgbende deres arrangementer op pa deres Face-
book-side.

Fotokilde: Wikipedia.org
Laslovarga

Vinograd.dk Restaurant Dubrovnik Asamo Amadeus Dansk-Serbisk Organisation

Salg foregér via hjemmesiden Studiestrade 32 Jagtvej 35 www.facebook.com/serbisk.halsnaes/
Vinograd.dk 1440 Kgbenhavn K 2200 Kgbenhavn N Nicola Tesla Festival d. 7 maj k1. 17-02.
info@vinograd.dk 33130564 35858079 Rédhusets Festsal i Frederiksverk
514416 06 Aben hver dag: 17-00 vmandag-Fredag: 10-18

(Kgkkenet lukker lz. 23)

Lgrdag: 10-16

Se¢ndag: 11-15
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