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Hrvatska revija za vino, kulturu stola i turizam

Zagreb
Graševina

TEKUĆI SINONIM SLAVONIJE
Željko Suhadolnik ©
Kad se kaže Slavonija, misli se odmah i na Graševinu. Posebice pri spomenu Kutjeva, koje se već pokazalo i kao domaćin festivala Dani Graševine. 

Graševina je najraširenija sorta u Hrvatskoj, a po rasprostranjenosti u globalnim okvirima nalazi se na 14. mjestu rang-ljestvice.

To je sorta srednje Europe, osim u Hrvatskoj ima je mnogo i u Sloveniji, pa Mađarskoj, Austriji, Češkoj, Slovačkoj, Rumunjskoj, a nešto i u Srbiji, te sjevero-istočnoj Italiji - u Furlaniji (tamo je za vino najčešće miješaju s drugim sortama), kao i u okolici grada Pavia, no uzgaja se i u Albaniji, pa i dalekima Kini i Brazilu!

PORIJEKLO: po nekim ampelografima, ona dolazi iz Francuske, moguće iz doline rijeke Marne u Champagnei, možda iz Alsacea. Ali, kako je sorta danas gotovo nepoznata u Francuskoj a i u susjednoj joj Njemačkoj, dosta je mišljenja da joj domovina ipak nije Francuska. Podaci iz izvora u Hrvatskoj kažu da je, nakon što je prenesena u Heidelberg, iz Njemačke od tamo krenula put Štajerske u Austriji, da bi u 19. stoljeću završila i na ovim našim zapadno-balkanskim prostorima. Tu je našla idealne uvjete za uzgoj, te je postala toliko popularnom i toliko se proširila i udomaćila da je se već smatra kultivarom ovih krajeva.

Iako nije baš karakteristična za Italiju, jedan od naziva joj je Riesling italico, a ostali SINONIMI su joj Grašica, Laški rizling, Olaszrizling, Welsch Riesling, Rizling Vlasky... Riječi Laški, Welsch, Vlašky u nazivu objašnjavaju se kao oznake za nešto što je strano, što nije domaće, naime u germanskom jezičnom području za ono što je strano govorilo se Wälsch. Drugi, pak, izraz Laški, Welsch, Vlašky povezuju s rumunjskom pokrajinom Vlassi, koja se na slavenskim jezicima spominjala kao Vlaška, pa postoje pretpostavke da je Laški, ili Vlašky nastalo od Vlassi, te razmišljanja da porijeklo Graševine treba tražiti u Rumunjskoj.

Po drugome dijelu naziva - rizling, odnosno riesling - pojedinci misle da je Graševina u rodu s Rizlingom rajnskim, ali ta dva kultivara nemaju nikakve rodbinske povezanosti.

Najnovija znanstvena istraživanja napokon su otkrila istinu o porijeklu Graševine: ona je spontano križanac između jedne talijanske sorte sa sjevera te zemlje - Verduzzo (dio naziva Riesling italico ovime dobiva na smislu!), i jedne sorte njemačkog govornog područja -Elbling, križanje se dogodilo negdje na području

. 
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                Graševina                    Crtež: Greta Turković
SVOJSTVA: Graševini odgovaraju sjevernija kontinentalna vinogorja, visinski položaji na južnoj i od vjetra zaštićenoj strani, te hranjivo tlo, makar može biti i ono s dosta šljunka i kamena ali da je s nešto više vlage. Sorta je kasna, bere se u listopadu, a daje vino s lijepom kiselošću. Ovisno o položaju vinograda, opterećenju trsa i terminu berbe, kao i pristupu u podrumu, od nje se dadu proizvesti vitka svježa jednostavnija vina s dosta voćnosti, ugodna kao ljetna vina, zatim i pjenušci, pa punija vina što se mogu njegovati i u barriqueu - mada valja reći da graševina u principu ipak i nije najprikladnija za barrique, te visoki - botritizirani - predikati. Iz austrijskog Gradišća, slovenskih Ljutomersko-ormoških gorica pa i Mariborskog vinogorja a upravo i iz Kutjeva od nje dolaze najbolje izborne berbe, izborne berbe prosušenih bobica, ledena vina. 
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Graševina

JELO i SERVIS - Mlado vino redovne berbe sa živom je žućkasto-zelenkastom bojom, svježe, s mirisom što upućuje na zelenu i zrelu jabuku, pa na dunju, krušku, (vinogradsku) breskvu, u ustima je profinjeno kiselkasto i s nervom. A vina iz odgođenih berbi punije su žućkaste do zlaćane boje, s voćnošću - ukuhano bijelo domaće koštićavo voće... - obogaćenom medom i specifičnim senzacijama za koje je odgovorna plemenita plijesan. U ustima vina budu slasna do slatka, i kremaste strukture do sirupasta. Vina od Graševine dok su suha i mlađa prikladna su kao aperitiv te uz hladna predjela od plodova mora i topla predjela sa šparogama (fritaja, rižot), artičokama, avokadom, te tjesteninama s umacima od maslaca i sira, ali i uz kuhanu ribu, a malo strukturiranije graševine dobro će se složiti s pečenom ribom te piletinom pa i teletinom kao glavnim jelom. Visoki predikati odličan su pratitelj aromatičnih elaboriranih sireva poput gorgonzole, pa i roqueforta, te, naravno, slatkih kolača, posebice onih s bijelim i žutim voćem. Mlade suhe graševine poslužite na 10 Celzijevih stupnjeva, strukturiranije na 12 stupnjeva, a slatke predikate na oko 10 stupnjeva.  ■ 
