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1. UVOD

Osjecko-baranjska zupanija, smjesStena u srcu Slavonije 1 Baranje, regija je poznata po svojoj
bogatoj vinogradarskoj tradiciji i proizvodnji vina. Ova zupanija obuhvaca podrucje koje je
izuzetno pogodno za uzgoj vinove loze zahvaljuju¢i svom geografskom polozaju,
klimatskim uvjetima i plodnom tlu. U posljednjih nekoliko godina, trZiSte vina u ovoj regiji
biljezi znaCajan rast, $to je potaknuto povecanim interesom potroSaca za kvalitetna i

autohtona vina.

Preferencije potroSaca vina igraju kljuénu ulogu u oblikovanju vinske industrije.
Razumijevanje ukusa, sklonosti i kupovnih navika potroSaca omogucuje proizvodac¢ima da

prilagode svoju ponudu i marketing strategije, Cime se osigurava konkurentnost na trzistu.

Cilj ovog istrazivanja je analizirati preferencije potrosaca vina u Osjecko-baranjskoj
zupaniji, s posebnim naglaskom na faktore koji utjecu na njihove odluke prilikom odabira
vina. Kroz ovo istrazivanje, nastojat ¢e se pruziti dublji uvid u obrasce potrosnje,
preferencije okusa, te sklonosti prema odredenim brendovima 1 vrstama vina. Rezultati ovog
istrazivanja bit ¢e korisni za vinare, distributere, ali i1 za cjelokupnu vinsku industriju u regiji,

kako bi se bolje prilagodili potrebama i zeljama lokalnih potrosaca.



2. MATERIJAL I METODE

Primarni podatci prikupljeni su putem metode ankete, a kao instrument istrazivanja koristen
je online anketni upitnik (N = 58 ). Ciljana skupina ispitanika bili su ispitanici s podrucja
Osjecko—baranjske zupanije. Istrazivanje o preferencijama potrosaca prema vinu provedeno
je u razdoblju od 1. lipnja do 20. lipnja 2024. godine putem online anketnog upitnika u
aplikaciji Google ankete. Anketni upitnik je s ispitanicima podijeljen putem e- maila,
drustvenih mreZza 1 aplikacije WhatsAppa. Ispitanici su prije poCetka popunjavanja anketnog
upitnika obavijesteni o postupku provedbe istrazivanja i obrade podataka, te da je njihovo
sudjelovanje u istrazivanju dobrovoljno i anonimno te da imaju pravo na odustajanje od
istrazivanja u bilo kojem trenutku i iz bilo kojeg razloga. Anketni upitnik je sadrzavao
ukupno 26 pitanja kojima je obuhvacen spol, dob, socijalni i ekonomski status ispitanika, te
njihove preferencije o kupnji i konzumaciji razli¢itih vrsta vina. Svi ispitanici su stariji od
18 godina, dolaze iz Osjecko — baranjske Zupanije i barem jednom su u zivotu kusali vino.
Anketa je podijelila ispitanike na one koji konzumiraju vino i one koji ga ne konzumiraju, s
ciljem da podaci o potrosac¢ima vina budu §to vjerodostojniji te da se otkriju glavni razlozi
za nekonzumiranje vina. Pri obradi podataka koriStene su matematicko statisticke metode u
programskom paketu MS Office Excel, metode analize i sinteze, deskripcije, kompilacije i

statisticke metode. Rezultati anketnog istrazivanja prikazani su graficki.



3. REZULTATI I RASPRAVA

3.1. Tehnologija proizvodnje vina

Berba grozda predstavlja prvi korak u procesu prerade grozda u most i vino, i klju¢na je za
postizanje Zeljene kvalitete i senzorskih karakteristika vina. Prije same berbe, vazno je
pripremiti podrum u kojem d¢e se obraditi grozde, osiguravaju¢i da prostor bude
besprijekorno ¢ist. Berba grozda zapocinje kada ono dostigne tehnolosku zrelost, §to znaci
da je omjer Se€era 1 kiselina u optimalnom rasponu. Vinogradar mora nekoliko dana prije
planirane berbe pratiti vinograde, analizirati udio Secera i kiselina te nadzirati promjene u
stanju grozda (kao Sto su zdravlje trsa i grozda, odrvenjavanje peteljke grozda i vremenske

uvjete (Zorici¢, 1996.).

Nakon berbe, grozde moze odmah biti tretirano sumporom, ali mora sti¢i u podrum
neoste¢eno kako bi se izbjegla oksidacija i smanjenje kvalitete vina. Sorta vinove loze
zna¢ajno utjeCe na kvalitetu grozda i na kraju, vina. Svaka sorta ima svoje specificne
karakteristike u pogledu sadrzaja Secera, kiselina, aromatskih tvari, boje 1 drugih
komponenti, ukljucujuéi peteljkovinu, pokozicu i1 sjemenke. Odabirom odgovarajuc¢ih
tehnoloskih postupaka i kultivara, moguce je posti¢i visoku kvalitetu konacnog proizvoda

(Mustovié, 1985.).

Kvaliteta mosta i buduceg vina uvelike ovisi o pravilnom odabiru opreme koja je specificna
za vrstu prerade grozda (bijelo ili crno) 1 o njihovoj integraciji u liniju prerade i dorade vina.
Prvi korak u procesu prerade grozda je runjenje i muljanje (Slika 1), koji sluze za odvajanje
bobica od peteljke (runjenje) i njihovo gnjecenje (muljanje) kako bi se oslobodio most

(Zorici¢, 1996.).

U proslosti se grozde muljalo nogama, §to je jedan od najstarijih metoda muljanja. Nakon
muljanja, Cvrsti 1 tekuci dijelovi grozda zajedno ¢ine masulj, dok se teku¢i dio naziva
grozdani sok ili most. Most se ve¢inom sastoji od vode (75 — 80 %), Secera (glukoza 1
fruktoza) i kiselina (vinska, limunska, jabu¢na, jantarna, itd.). Uz to, prisutni su i dusi¢ne

tvari, mineralne tvari, tvari boje, aromatske tvari i vitamini (Zori¢i¢, 1996.).

Runjenjem se sprjecava ekstrakcija taninskih 1 drugih tvari iz peteljke koje bi inace presle u
most, osobito tijekom vrenja, jer ove tvari nisu topive u mostu nego u alkoholu. U procesu
runjenja koristi se runjaca-muljaca koja se sastoji od lijevka za prihvat grozda, rupicastog

valjka za odvajanje bobica od peteljkovine 1 valjaka za gnjecenje bobica.



rank

Slika 1. Muljanje grozda
Izvor: www.agroklub.com, 2024.

Za proizvodnju kvalitetnog vina vazno je precizno odrediti udio Secera i kiselina u grozdu.
Najces¢e metode za mjerenje Secera u mostu ukljucuju Baboov mostomjer (klosterneuburska
mostna vaga), Oechselovu mostna vagu i refraktometar. Mostomjer je stakleni aerometar
koji se sastoji od tanke, zatvorene cijevi sa skalom na gornjem dijelu, dok je donji dio Siri i
zavrSava kuglastim rezervoarom u kojem se nalazi olovna sa¢ma ili Zica koja osigurava
tezinu. Moderni mosStomjeri ¢esto su opremljeni ugradenim termometrom (Mustovic, 1985.).
Refraktometar je opti¢ki instrument koji mjeri koncentraciju Secera u mostu na temelju
prelamanja svjetlosti kroz sloj mosta. Svjetlost se lomi u obliku stupca sjene, a vrijednosti
koncentracije Secera ofitavaju se na granici svijetlog i tamnog podrucja. Postoje tri vrste

skala za mjerenje koncentracije SeCera prema Mustovicu (1985.):
°Oe - Oechselovi stupnjevi, koji predstavljaju specifi¢nu tezinu mosta.
°K1 - Baboovi stupnjevi, koji oznacavaju tezinski udio Secera.

°Bx - Brixovi stupnjevi, koji prikazuju tezinski postotak saharoze u mostu, tj. postotak suhe

tvari.

Korigiranje vrijednosti Secera 1 kiselina u mostu Cesto je potrebno kako bi se osigurala
proizvodnja visokokvalitetnog vina.

Nakon muljanja i runjenja grozda, slijedi presanje, koje moze biti kontinuirano (neprekidno)
ili diskontinuirano (s prekidima). PreSanje je kljucni tehnoloski korak u proizvodnji

kvalitetnih vina, koji se obi¢no provodi prije pocetka alkoholne fermentacije.
Proces presanja odvija se u dvije faze prema Zoricicu (1996.): prskanje kozice bobica je faza
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koja omogucuje oslobadanje samotoka iz sredine bobica i gnjeCenje bobica pod pove¢anim
pritiskom (Slika 2). U ovoj fazi se oslobada sok iz periferne zone bobica, koja je siromasnija

Secerom, ali bogatija polifenolima.

“ly |||||l-
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Slika 2. Hidrauli¢na pres$a za grozde

Izvor: www.agroklub.com, 2024.

Nakon presanja, most treba odmah ohladiti na temperaturu koja je optimalna za talozenje
(oko 10 °C) ili za kontrolirano vrenje (15 do 17 °C). Talozenje se moze ubrzati i poboljsati
koriStenjem enzima, §to omogucava brze i u€inkovitije bistrenje, ukljucujuci bistrenje na
visim temperaturama. Takoder se mogu dodati bistrila poput bentonita u sluc¢ajevima s jako
zarazenim grozdem ili tijekom susnih godina kada se ocekuju problemi s bistrenjem vina.
Dodatno, moguce je primijeniti aktivni ugljen i druge enoloske preparate kako bi se u ranoj

fazi rijesili problemi s lo§im mirisima, bojom i okusom mosta (Mustovi¢, 1985.).

Nakon presanja, most se pretace u ¢iste bacve i priprema za alkoholnu fermentaciju. Glavni
uzro¢nik alkoholnog vrenja je vinski kvasac Saccharomyces cerevisiae, koji prirodno
nastanjuje pokoZicu bobica. U mostu, koji sadrZi rastvoreni Secer, kvasci pocinju intenzivno
rasti i razmnozavati se. U anaerobnim uvjetima, kvasci razlazu Secer na razlicite spojeve, pri
¢emu se najvise proizvode alkohol i CO2, osnovni proizvodi fermentacije. Uz alkohol, u vinu
se nalaze i manji koli¢ine drugih spojeva poput glicerola, octene, jantarne i drugih kiselina,

a proces takoder oslobada energiju u obliku topline (Mustovi¢, 1985.).

Na pocetku alkoholne fermentacije, most se moze zna¢ajno zamutiti, stvaraju se mjehurici i
debela pjena, a temperatura moze porasti za 10, 20 ili vise stupnjeva. Razli¢iti ¢imbenici

poput neprikladne temperature, sastava mosta i prisutnosti nepozeljnih mikroorganizama



mogu uzrokovati prekid fermentacije. Stoga je vazno poduzeti odgovarajuce mjere, kao §to
su talozenje mosta, pasterizacija, uporaba selekcioniranih kvasaca ili pojacano sumporenje
grozda. Kvasci obi¢no prestaju raditi pri temperaturama od 35 do 40 °C. Visoke temperature
mogu uzrokovati gubitak mirisnih tvari i alkohola, intenzivno pjenjenje i razlijevanje vina.
Most koji fermentira pri previsokim temperaturama moze se iscrpiti prije nego $to sav Secer
bude potroSen, Sto moze dovesti do vina slabije kvalitete i moguéeg razmnozavanja
patogenih mikroorganizama. ldealna temperatura za fermentaciju bijelih mostova je izmedu
16 1 22 °C. S druge strane, preniske temperature (ispod 10 °C) mogu usporiti fermentaciju
ili je Cak zaustaviti, §to moze dovesti do stvaranja hlapljivih kiselina, octikavosti i

nepozeljnih sastava mosta (Mustovi¢, 1985.).

Kisik je kljucan za fermentaciju jer kvasci za razmnoZavanje trebaju kisik. Most treba biti u
kontaktu s zrakom dok ne zapocne fermentacija, nakon cCega se koristi vreljnjaca koja
sprjeCava isparavanje alkohola, a omogucuje izlazak CO,. Ako dode do zastoja u
fermentaciji, most treba ponovno prozraciti kako bi se potaknulo razmnoZavanje kvasaca i

po potrebi dodati dodatna hrana za kvasce.

Kiseline u mostu igraju vaznu ulogu u pravilnom tijeku fermentacije jer osiguravaju
optimalan pH za rad kvasaca (pH 3 —4). Kvasci su vrlo osjetljivi na octenu kiselinu, koja se
moze poceti stvarati ve¢ u ranoj fazi fermentacije, iako je kvasci djelomi¢no proizvode sami.
Saccharomyces obicno proizvodi octenu kiselinu u koli¢inama od 100 do 200 mg/L, §to ovisi

0 SOju kvasaca, temperaturi fermentacije i sastavu mosta (Boulton i sur., 1996.).

Pracenje fermentacije, ukljuujuéi mjerenje temperature i koncentracije Secera, kljucno je za

pravilan tijek procesa i pravovremeno reagiranje na moguce probleme.

Kvasci koriste energiju iz Seera na dva nadina: putem respiracije (aerobne) i fermentacije

(anaerobne).
Respiracija (aerobna): C¢H1206 + 602 — 6C+ 6H.0 + 673 cal
Fermentacija (anaerobna): CeH1206 —2C2HsOH + 2CO; + 33 cal (Boulton i sur., 1996.).

Fermentacija se dijeli na burnu i tihu. Burnu fermentaciju karakterizira brza razgradnja
velike kolicine Secera, uz nagli pad sadrzaja Secera, porast temperature i intenzivno pjenjenje
uslijed velike proizvodnje CO.. Traje obi¢no 3-7 dana, a kod kontrolirane fermentacije moze
biti dulja. Nakon burne fermentacije, slijedi tiha fermentacija tijekom koje temperatura
znacajno opada, a pjenjenje slabi, jer se oslobada manje CO2. Umjesto spontanog vrenja,

fermentacija grozda moze se kontrolirati suvremenim podrumarskim metodama, kao §to je
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vodena ili kontrolirana fermentacija. Ova metoda ukljucuje talozenje mosta uz dodavanje
sumpora 1 bistrila kako bi se blokirali kvasci s grozda i ubrzalo taloZenje necisto¢a. TaloZenje
traje obicno 10 - 24 sata, ovisno o temperaturi, nakon ¢ega se most dekantira 1 prebacuje u

vrionicu uz dodatak selekcioniranih kvasaca (Boulton i sur., 1996.).

Nakon zavrSetka fermentacije, mlado vino se polako hladi i smanjuje mu se volumen. Ako
se na vrhu vrioni¢ne posude pojavi zrak, a ne nadolijeva se vino iste kakvoce, moze do¢i do
oksidacije. U takvim slucajevima, moze se izvr$iti pretakanje uz obavezno sumporenje, pri

¢emu je vazno odvojiti grubi talog.

Slika 3. Inox posude za fermentaciju vina

Izvor: www.agroklub.com, 2024.

Nakon zavrSetka fermentacije, slijedi pretakanje vina koje omogucuje odvajanje bistrog
mladog vina od taloga koji se talozio na dnu vinske posude (Slika 3). Preporucuje se sljedeci
raspored pretakanja prema Zoric¢ic¢u (1996.): prvo pretakanje obavlja se u studenom, s
dolaskom prvih hladnijih dana, drugo pretakanje provodi se pocetkom sijecnja, a trece
pretakanja planira se po¢etkom ozujka. Ako u vinu ostane ne provrela Secera, potrebno je
obaviti naknadno vrenje. To se postize uzburkavanjem taloga slatkog vina koje nije jo§
pretvoreno, nakon ¢ega se vino obilno zra¢i tijekom pretakanja. Alternativno, moze se
koristiti zdravo grozde iz drugog nepretocenog vina koje nije potpuno fermentiralo, ili

se moze dodati selekcionirani vinski kvasac kako bi se zavrsilo vrenje (Mustovi¢, 1985.).

Nakon fermentacije, slijedi ¢iSCenje vina, pri ¢emu se najbolji rezultati postizu
kombiniranjem filtriranja i bistrenja. Bistrenje moze biti kemijsko ili mehanic¢ko. Kemijska

sredstva za bistrenje reagiraju s odredenim komponentama vina stvarajuéi netopive spojeve



koji se taloze. Primjeri ukljuCuju Zelatinu, bjelanjak jajeta i mlijeko. Mehanicka sredstva za
bistrenje uklanjaju Cestice iz vina pomoc¢u materijala poput kaolina (gline), zemlje, aktivnog
ugljena, celuloze ili vinskog taloga (Mustovi¢, 1985.). Filtriranje je proces uklanjanja
necistoca iz vina kroz filtracijski sloj. Ovaj postupak moze se posti¢i na dva nacina. Jedan
nacin je zadrzavanje Cestica, prilikom cega se Cestice se zadrzavaju na filtracijskom sloju
koji ne propusta necistoce. Drugi nacin je apsorpcija gdje se Cestice privlace i zadrzavaju

zbog razlike u elektricnom naboju izmedu Cestica i filtracijskog sloja.

Zavr$na faza proizvodnje vina, nakon dorade, stabilizacije i filtracije, je punjenje vina u
boce. Proljece je idealno vrijeme za ovu fazu, posebno za kvalitetna bijela vina, jer su tada
najbolje izraZzene sortne karakteristike vina. Prije punjenja, boce se trebaju pripremiti na
sljede¢i nacin:

Pranje boce - boce treba prvo namociti u toploj vodi, zatim ih oprati ¢etkom u 2 % otopini
sode, nakon toga, boce treba isprati toplom i hladnom vodom te ih pustiti da se potpuno

osuse.

Priprema Cepova - za punjenje se koriste novi pluteni ¢epovi, koji se trebaju namakati u

hladnoj vodi 10 - 12 sati prije upotrebe.

Suvremeni postupci ukljucuju sterilno punjenje u atmosferi inertnog plina, kako bi se

eliminirao kisik unutar boce i o¢uvala kvaliteta vina (Zori¢i¢, 1996.).

Pri skladiStenju vina koje treba odleZati kako bi postiglo optimalnu zrelost, vazno je obratiti

paznju na nekoliko kljuénih faktora:

Temperatura - optimalna temperatura za ¢uvanje vina je 12 °C, s prihvatljivim rasponom od
10 do 14 °C. Neodgovaraju¢a temperatura moze usporiti ili ubrzati proces starenja, $to

negativno utjece na kvalitetu vina.

Vlaznost - relativna vlaznost zraka trebala bi biti izmedu 65 % 1 70 %, dok ne bi smjela
prelaziti 80 %. OdrZavanje odgovarajuce vlaznosti pomaze u o€uvanju kvalitete Cepova 1

vina.

Svjetlost - skladiSte za vino treba biti tamno kako bi se izbjeglo oStecenje uzrokovano

svjetlom (Zori¢i¢, 1996.).

Vino ima svoj zivotni vijek i dok su mnoge moderne sorte vina namijenjene konzumaciji
unutar godine dana od proizvodnje, neka vina trebaju odlezati od tri do nekoliko desetaka

godina kako bi postigla svoj puni potencijal. Primjer podruma u kojemu boce vina



odlezavaju duzi vremenski period prikazan je na Slici 4. Otprilike 5 % svjetskih vina
poboljsava se nakon viSegodi$njeg ¢uvanja u podrumu. Kvaliteta zrelog vina o€ituje se kroz
njegove arome 1 teksturu. Mlada vina ¢esto imaju vo¢ne arome i okuse koji dolaze iz grozda,
dok tijekom starenja ti okusi evoluiraju u slozenije note, poput tamnih, zemljanih i koznatih
tonova poznatih kao "bouquet". Takoder, tekstura vina se mijenja — vino postaje mekse i

svilenkastije kako se ¢vrsti tanini taloze (Boulton i sur., 1996.).

Slika 4. Vinski podrum vinarije Belje

Izvor: www.belje.hr, 2024,

Na vrhuncu, vino zadrzava voéne okuse, ali dodaje slozenije arome zrelosti. Tekstura zrelog
vina je njeznija i usredotocenija, a zavrSetak vina je dugotrajniji. Kako vino dalje stari, voéne
arome se smanjuju, boja se mijenja u ljubiCasto-smedu, a kiselost i tanini postaju
dominantniji. Vino moze postati "istroSeno", prestaro ili "mrtvo". Pravilo je da zrelo vino
zadrzava svoj vrhunac onoliko dugo koliko mu je trebalo da ga postigne; na primjer, vino
koje je postiglo vrhunac za 5 do 10 godina obi¢no ¢e zadrzati taj vrhunac jos toliko vremena

(Boulton i sur., 1996.).

3.2. Vrste vina

Vrste vina mogu se klasificirati prema razli¢itim kriterijima, uklju¢uju¢i boju, nacin
proizvodnje, stil, i specifi¢ne karakteristike koje proizlaze iz vinogradarskih praksi i

vinifikacije.



1. Bijelo Vino

Vino proizvedeno od bijelog ili crvenog grozda, ali bez kontakta s koZicama grozda tijekom
fermentacije, $to daje vino svijetle boje. Primjeri bijelog vina su: Grasevina, Traminac
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling. Bijela vina ¢esto su poznata po svojoj svjezini i

voénim aromama, a njihova kvaliteta zna€ajno ovisi o tehnici vinifikacije 1 uvjetima starenja

(Zori€i¢, 1996.).
2. CrnoVino

Vino proizvedeno od crvenog grozda, gdje su kozice grozda u kontaktu s mostom tijekom
fermentacije, $to daje tamnu boju i1 bogatstvo tanina. Primjeri crnog vina su: Frankovka,

Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir (Zori¢i¢, 1996.).
3. Rose Vino

Vino koje se proizvodi od crvenog grozda uz kratak kontakt s kozicom, §to mu daje ruzicastu

boju. Moze biti suho ili slatko (Puhelek, 2010.).
4. Sampanjac i pjenusac

Vina koja su podlozna sekundarnoj fermentaciji u boci, §to stvara mjehuri¢e. Sampanjac je
specifiCan za regiju Champagne u Francuskoj. Primjeri pjenuSavih vina su: Champagne,

Prosecco, Cava (Ivandija i Mari¢, 2010.).
5. Desertnai Fortificirana Vina

Vina koja su dodana alkoholu kako bi se zaustavila fermentacija (fortificirana vina) ili koja
su prirodno slatka zbog visokog sadrzaja Secera. Primjeri desertnih vina su: Porto, Sherry,

Sauternes, Tokaji (Ivandija i Mari¢, 2010.).

Svaka vrsta vina ima svoje karakteristike koje se mogu prilagoditi razli¢itim ukusima i
prilikama. Razumijevanje ovih vrsta vina moze pomo¢i u odabiru pravog vina za svaku

priliku i poboljsati iskustvo uzivanja u vinu.

3.3. Konzumacija vina u Hrvatskoj

Kada je rije¢ o opcoj potrosnji Cistog alkohola, najveci potrosa¢i u Europi po glavi
stanovnika su Ceska (14,3 1), Latvija (13,2 1), Moldavija (12,9 1), Njemacka (12,8 1) i Litva

(12,8 ). Hrvatska je na 35. mjestu s potrosnjom od 8,7 litara ¢istog alkohola po stanovniku,
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a ispred nje su susjedne drzave Crna Gora, Slovenija, Madarska i Srbija. Zanimljivo je da je
Italija na 38. mjestu s potro$njom od 8 litara po glavi stanovnika, unato¢ tome $to je vodeca
zemlja u svjetskoj proizvodnji vina (WHO, 2022.). Prema podacima Eurostata iz 2019.
godine, 38,3 % Hrvata nije konzumiralo alkohol u posljednjih 12 mjeseci, §to je poprili¢no
velik postotak u odnosu na razinu EU (26,2 %). Veci postotak imaju samo Srbija (50,7 %) i
Turska (85,1 %). Najveci dio Hrvata konzumira alkohol nekoliko puta mjese¢no (21 %),
zatim nekoliko puta tjedno (17,9 %) i svakodnevno (10,2 %), dok 12,6 % Hrvata konzumira

alkohol manje od jednom mjese¢no (Eurostat, 2021.).

Prema podacima Medunarodne organizacije za vinovu lozu i vino (OIV, 2023.) svjetska
potro$nja vina u 2023. godini procijenjena je na 237 milijuna hektolitara, $to predstavlja pad
od 10,4 % u usporedbi s 2022. godinom. Takoder je vaZzno napomenuti da je to najniza
zabiljeZena razina potrosnje vina od 2002. godine. Kada je rije¢ o potrosnji vina, razlikujemo
drzave s najve¢om ukupnom potroSnjom i drzave s najveom potroSnjom vina po
stanovniku. Najvece koli¢ine vina konzumiraju se u SAD-u, zatim u Francuskoj, Italiji,
Njemackoj 1 UK-u. S druge strane, najvecu potro$nju vina po stanovniku imaju Portugal,
zatim Italija, Francuska, Svicarska i Austrija. Prema podacima Drzavnog zavoda za statistiku

(2023.), potrosnja vina u Hrvatskoj u 2023. godini iznosila je 22 1 po stanovniku.

3.4. Proizvodnja vina i vinski turizam u Slavoniji i Baranji

Prema podacima Ministarstva poljoprivrede (2023.), povrSine pod vinogradima u 2023.
godini su iznosile 19.826 ha, proizvedeno je 94.905 t grozda te 612.000 hl vina, a
proizvodnja grozda i vina, odvija se na 31.727 poljoprivrednih gospodarstava, 62.269 ha.
Prema podacima iz Vinogradarskog registra za 2023. godinu prema podatcima u Tablici 1
najveca koli¢ina grozda i proizvodnja vina zabiljezena je Osjecko-baranjskoj, Pozesko
Slavonskoj i Vukovarsko-srijemskoj Zzupaniji medu kojima se proizvodnjom isti¢e Osjecko-

baranjska Zupanija.

Tablica 1. Prijavljena proizvodnja grozda i vina za vinsku godinu 2023.

Zupanija Grozde (t) Vino (hl) Broj podnositelja
Brodsko-posavska 300,10 1.579,20 50
Osjecko-baranjska 16.276,79 109.763,02 98
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Pozesko-slavonska 11.743,79 77.443,35 100

Vukovarsko-srijemska 10.849,80 72.833,03 54

Izvor: izrada autora prema podatcima Vinogradarskog registra za 2023. godinu

Prema podatcima u Tablici 2 prikazan je broj subjekata upisanih u Vinogradarski registar na
dan 31.12.2023. godine te je evidentno da je u svim Zupanijama najveci broj fizickih osoba
prijavljeno kao proizvodaci vina te da se najveci broj proizvodaca (fizicke osobe, obrt ili

pravni subjekt) nalazi u Pozesko Slavonskoj i Vukovarsko-srijemskoj zupaniji.

Tablica 2. broj prijavljenih proizvodac¢a vina u Slavoniji i Baranji u 2023. godini

Zupanija sjedista Fizicka osoba | Obrt | Pravnisubjekt Ukupno
Brodsko-posavska 476 12 9 497
Osjecko-baranjska 490 18 45 553
Pozesko-slavonska 615 35 18 668
Vukovarsko-srijemska 484 47 31 562

Izvor: izrada autora prema podatcima Vinogradarskog registra za 2023. godinu

Slavonija i Baranja ponose se brojnim vinarijama koje doprinose reputaciji ovog
vinogradarskog podru¢ja. Neke od znacajnih vinarija u Osjecko-baranjskoj, PoZesko-
slavonskoj i Vukovarsko-srijemskoj zupaniji su: vinarija Kutjevo koja datira jos iz 1232.
godine, Enjingi iz 1890. godine, Krauthaker, Gali¢, Belje iz 1527. godine, Josi¢, Ilocki
podrumi, Buha¢, Erdutski vinogradi, vinarija Feravino/Enosophia te mnoge druge.
Spomenute vinarije raspolazu s vise od 3.000 ha Sto vlastitih $to vinograda u zakupu te se
mogu pohvaliti proizvodnjom razli€itih sorata i1 vrsta vina medu kojima dominanto mjesto
zauzima Grasevina, ali 1 ostale sorte kao npr. Traminac, Sauvignon, Pinot sivi, Muskat zuti,
Zelenac, Syrah, Frankovka, Merlot, Cabernet sauvignon, Pinot crni itd. Ove vinarije nude

raznoliku paletu vina koja odrazava bogatu vinsku tradiciju i inovativni duh ove regije.

U danasnjem suvremenom drustvu mnogi ljudi traze mjesto za opustanje i aktivni odmor.
Veliki broj ljudi, pogotovo iz urbanih sredina, odabire obilazak vinogradarskih regija za svoj
odmor. U Slavoniji i Baranji su nezaobilazni dio turisticke ponude, ali i regionalnog

identiteta postale vinske ceste. Posjetiteljima su omogucene Setnje vinogradima, obilasci
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vinarija, kuSanje vina i konzumacije izvornih domacih jela. Zahvaljujuéi profesionalnom
radu vinogradara i vinara, te njihovom odnosu prema gostima vinski turizam je sve
razvijeniji na podrucju cijele Hrvatske, a broj turista koji bira ovu vrstu odmora je sve veéi
1 veci.

U podunavskoj vinskoj regiji ustrojene su vinske ceste u lloku, Erdutu i Baranji (Slika 5).
One su dobro oznacene i prepoznatljive po svom sadrzaju. Popularnosti podunavskih vinskih
cesta svakako pogoduje blizina Osijeka jer se mnoge vinarije nalaze na udaljenosti od pola
sata voznje automobilom. Nezaobilazan dio turistiCke ponude je i obilazak Kopackog rita,

najveceg zasticenog rezervata flore i faune u Hrvatskoj (MiroSevic i sur., 2009.).

Slika 5. Vinske ceste podunavske vinske regije
Izvor: Mirosevi¢ i sur., 2009.

Slavonska vinska regija je znacajno zemljopisno podrucje u kome su velike povrSine pod
vinogradima. Vinske ceste (Slika 6) se pojavljuju tek u novije vrijeme, a najpoznatije su one
u Kutjevu i Daruvaru. U zadnjih dvadesetak godina doslo je do velikog napretka u kvaliteti
i koli¢ina proizvedenih vina kod privatnih proizvodaca. Slavonske vinske ceste odlikuje
medusobna povezanost vinogradskog bogatstva, vrhunska gastronomska ponuda autohtonih
slavonskih jela, prirodnog okolisa, kulturnih spomenika, izletiSta, te dobra prometna
povezanost sa Zagrebom, Osijekom i ostalim slavonskim gradovima (MiroSevi¢ 1 sur.,
2009.).
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Slika 6. Vinske ceste slavonske vinske regije

Izvor MiroSevic 1 sur., 2009.

3.5. Rezultati anketnog istraZivanja

Za potrebe pisanja zavrSnog rada, provedeno je anketno istrazivanje kako bi se ispitali
preferencije kuSanja vina u Osjecko-baranjskoj zupaniji. U istrazivanju je sudjelovalo
ukupno 58 ispitanika. Svi ispitanici su stariji od 18 godina, dolaze iz Osjec¢ko-baranjske
zupanije i barem jednom su u zivotu kusali vino. Anketa je podijelila ispitanike na one koji
konzumiraju vino i one koji ga ne konzumiraju, s ciljem da podaci o potrosac¢ima vina budu

$to vjerodostojniji.

@ D:
P Ne

Grafikon 1. Distribucija odgovora ispitanika prema konzumaciji vina

Izvor: autor
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Prema podacima iz Grafikona 1, 86,6 % ispitanika konzumira vino, dok 13,4 % ispitanika
ne konzumira vino. Samo jedan ispitanik je naveo da prilikom konzumacije vina ili

alkoholnih proizvoda ima alergijsku reakciju.

U provedenom istrazivanju sudjelovalo je 53,4 % Zena i 44,8 % muskaraca, dok se jedna
osoba (1,7 %) nije Zeljela izjasniti. Starosna dob ispitanika varira, s rasponom od 18 godina
do iznad 55 godina. Najveci broj ispitanika pripada dobnoj skupini od 18 do 24 godine
(77,6 %). Vecina ispitanika dolazi iz ruralnih podrucja (63,8 %), dok ih 19,0 % dolazi iz
urbanih podru¢ja. Sto se tiGe obrazovanja, najveci postotak ispitanika zavrsio je srednju
Skolu (75,9 %) ili fakultet (13,8 %). Vecina ispitanika su studenti (48,3 %), dok je 27,6 %
zaposleno, a 15,5 % nezaposleno. Kada se radi o mjesecnim prihodima kuéanstva, najveci
broj ispitanika (29,3 %) ima prihode u rasponu od 1.501 do 2.500 EUR-a, dok je 25,9 %
ispitanika u idu¢em razredu prihoda od 2.501 do 3.500 EUR-a.

Iskljuivo na proslavama 41 (70,7 %)

U ugostiteljskim objektima 13 (22,4 %)

Makon jela u viastitom kuéanstvu 11(19 %)

Dstalo 14 (24,1 %)

0 10 20 30 40 50

Grafikon 2. Distribucija odgovora ispitanika o prilikama konzumacije vina
Izvor: autor

Prema podatcima na Grafikonu 2 najvise ispitanika konzumira vino isklju¢ivo na proslavama
(70,7 %), zatim u ugostiteljskim objektima (22,4 %), te samo 19,0 % ispitanika konzumira
vino nakon jela u kucéanstvu. Broj ispitanika ne odgovara (N = 58) jer su ispitanici imali
mogucénost visestrukog odabira na postavljeno pitanje. Ivanci¢ (2022.) provela je istrazivanje
na podruéju sjeverne Hrvatske i otkrila da je naj¢esci razlog konzumacije vina uzivanje u
okusu (39,1 %), nakon Cega slijede zabava (30,4 %) i drustvo (17,6 %). Usporedujuéi
rezultate, mozemo zakljuciti da vecina ispitanika pije vino na proslavama te zbog uzivanja

u njegovom okusu.
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Grafikon 3. Distribucija odgovara ispitanika o vaznosti ambalaze vina

Izvor: autor

Na temelju rezultata prikazanih na Grafikonu 2, 24,1 % ispitanika se u potpunosti slaze s
tvrdnjom ,,Vazna mi je ambalaza vina“, dok se 27,6 % ispitanika ne slaze s ponudenom

tvrdnjom.

&l

20 21 (36,2 %)

14(24.1%) 13 (224 %)
10 '

6 (10,3 %) 169%

1 2 3 4 5

Grafikon 4. Distribucija odgovara ispitanika na vaznost cijene vina
Izvor: autor

Prema podacima iz Grafikona 4 najveci broj ispitanika (36,2 %) u potpunosti se slaze s
tvrdnjom ,,VaZna mi je cijena vina“, dok se svega 10,3 % ispitanika u potpunosti ne slaze S
ponudenom tvrdnjom. Prema podacima istrazivanja Ivanci¢ (2022.) u skladu sa zakonom
potraznje, povecanjem cijene smanjuje se potraznja vina, te mozemo zakljuciti da ¢e veéina

ispitanika kupiti jeftinije vino.
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Grafikon 5. Distribucija odgovora ispitanika vezano za preferencije kupovanja domaceg
vina
Izvor: autor

Na temelju rezultata prikazanih na Grafikonu 5, 32,8 % ispitanika u potpunosti se slaze s
tvrdnjom ,,Preferiram kupovati domaca vina“, dok se svega 5,2 % u potpunosti ne slaze s
ponudenom tvrdnjom. Kristi¢ (2012.) navodi kako 62,9 % ispitanika preferira domaca vina,
dok tek 4,9% ispitanika preferira strana vina, te ih je 32,2 neodlu¢no. Usporedujuci rezultate

mozemo zakljuciti da vecina ispitanika preferira domaca vina.
40
38 (65,5 %)
30

20
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§(138%) 8(138%)

1 2 3 4 5

Grafikon 6. Distribucija odgovora ispitanika o vaznosti kvalitete vina

Izvor: autor

Prema podacima na Grafikonu 6 najveci broj ispitanika (65,5 %) se u potpunosti slaze s
tvrdnjom ,,Vazna mi je ambalaza vina“, dok se svega 3,4 % u potpunosti ne slaze s
ponudenom tvrdnjom. Ispitanici u istraZivanju Ivanci¢ (2022.) takoder navode kako im je

najbitnija kvaliteta vina.
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Grafikon 7. Distribucija odgovora ispitanika na vaznost proizvodaca vina

lzvor: autor

Na temelju rezultata, 25,9 % ispitanika se u potpunosti slaze s tvrdnjom ,,Vazan mi je
proizvoda¢ vina “, dok 13,8 % ispitanika smatra da nije vaZan proizvoda¢ vina. 22,4 %

ispitanika niti se slaze, niti se ne slaze s ponudenom tvrdnjom (Grafikon 7).

@ Manje od 10&
@ 10£- 20

0 20€ - 30€

@ 20£- 40

@ Vviiz od 40£

Grafikon 8. Distribucija odgovora ispitanika o faktoru spremnosti kupovanja boce
kvalitetnog vina

lzvor: autor

Istrazivanje je pokazalo kako je najvec¢i broj ispitanika (27,6 %) spremno platiti
20 € - 30 €, zatim je 22,4 % ispitanika spremno platiti viSe od 40 €, te svega 12,1 % ispitanika
je spremno platiti manje od 10 € za bocu kvalitetnog vina (Grafikon 8). Ivanci¢ (2022.)
navodi kako najmanje ispitanika (1,2 %) spremno platiti vise od 13,27 € za litru vina.
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@ Slatka vina

Grafikon 9. Distribucija odgovora ispitanika prema preferenciji vina za konzumaciju

lzvor: autor

NajviSe ispitanika konzumira slatka vina (32,8 %), zatim 31,0 % ispitanika konzumira
poluslatka vina, dok 24,1 % ispitanika konzumira suha vina, te najmanji broj ispitanika
12,1 % konzumira polusuha vina (Grafikon 9). Na temelju rezultata provedenog anketnog
istrazivanja 77,6 % ispitanika konzumira vino povremeno, zatim 12,1 % ispitanika
konzumira vino nekoliko puta tjedno, te ¢ak 10,3 % ispitanika konzumira vino svaki dan.
Usporedujuci rezultate istrazivanja s rezultatima rada Ivanci¢ (2022.) pronasli smo sli¢nosti
u navikama ucestalosti konzumiranja vina, te u spomenutom istrazivanju takoder prevladava

konzumiranje vina nekoliko puta tjedno, te svakodnevno.

@ Kod kuce
@ Kod prijatelja
U restoranima
@ U kaficima, barovima
@ Meko drugo mjesto

Grafikon 10. Distribucija odgovora ispitanika na mjesto konzumiranja vina

Izvor: autor
Istrazivanje je pokazalo kako najviSe ispitanika konzumira vino kod prijatelja (34,5 %),
zatim 31,0 % ispitanika konzumira vino u kafi¢ima, barovima. 12,1 % ispitanika konzumira

vino kod kué¢e dok 8,6 % ispitanika u restoranima, svega 13,8 % konzumira vino na nekim

drugim mjestima (Grafikon 10). Istrazivanje Ivan¢i¢(2022.) je pokazalo da 70,7 % ispitanika

19



konzumira vino na vikendicama, nakon Cega slijedi konzumacija kod prijatelja i rodbine

(66,0 %), konzumacija kod kuce (65,1 %) te konzumacija u kaficu (49 %).

® Ds
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Grafikon 11. Distribucija odgovora ispitanika o posjeti vinarija

lzvor: autor

@ Dz
@& Ne

Grafikon 12. Distribucija odgovora ispitanika o poznavanju organskih/biodinamickih vina

lzvor: autor

Prema podacima na Grafikonima 11 i 12, 70,7 % ispitanika ne posjecuje vinarije, dok svega
29,3 % ispitanika posjecuje vinarije. Vise od polovine ispitanika njih 82,8 % nikada nije ¢ulo
za organska/biodinamicka vina, dok tek 17,2 % ispitanika poznaje organska/biodinamicka

vina.
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Grafikon 13. Distribucija odgovora ispitanika o pritisku od strane vr§njaka za konzumaciju
vina

lzvor: autor

[ JNE]
@ ne

Grafikon 14. Distribucija odgovora ispitanika o faktoru poznavanja vina i njegovih
karakteristika

lzvor: autor

Istrazivanje pokazuje da nad 84,5 % ispitanika se ne vrsi pritisak od strane vrSnjaka prilikom
konzumacije vina, dok se nad 15,5 % ispitanika vrsi pritisak od strane vrSnjaka za
konzumaciju vina (Grafikon 13). Prema podacima na Grafikonu 14 58,6 % ispitanika Zeli

znati vise o vinu, te 41,4 % ispitanika ne Zeli znati viSe o vinu i njegovim karakteristikama.
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4. ZAKLJUCAK

Istrazivanje provedeno u Osjecko-baranjskoj Zupaniji otkrilo je kljucne preferencije
potrosaca vina te faktore koji utjecu na njihove kupovne odluke. Analiza podataka dobivenih
anketnim istrazivanjem pokazala je da potroSaci najvise cijene okus vina, §to je presudno pri
odabiru i konzumaciji. Takoder, znacajan broj ispitanika konzumira vino tijekom proslava i
druStvenih dogadanja, naglasavaju¢i vaznost druStvenog aspekta u konzumaciji vina.
Rezultati istrazivanja ukazuju na to da lokalni proizvodaci vina trebaju usmjeriti svoju
paznju na unapredenje kvalitete 1 ponude vina kako bi zadovoljili preferencije potrosaca.
Takoder, vazno je da marketinske strategije budu prilagodene kako bi se iskoristio trend
konzumacije vina tijekom drustvenih dogadanja i proslava. Uvodenje novih, inovativnih
vina koja odgovaraju preferencijama lokalnih potrosaca moze dodatno potaknuti rast vinske
industrije u regiji. Ovo istrazivanje pruza vrijedne uvide za vinare 1 distributere,
omogucujuc¢i im bolje razumijevanje trziSta i prilagodbu svojih proizvoda potrebama
potrosaca. Daljnja istrazivanja mogla bi se fokusirati na dublju analizu specifi¢nih
preferencija prema razli¢itim vrstama i1 brendovima vina, kao i na utjecaj socio-
demografskih faktora na konzumacijske navike potrosac¢a. Ukupno gledano, rezultati ovog
rada doprinose boljim strateskim odlukama u vinskoj industriji Osjecko-baranjske zupanije,

¢ime se osigurava njezina konkurentnost i odrzivi rast.
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