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PRIČE SA TRPEZE 

Ukusi, uspomene i znanja koja čuvamo 

Projekat 32 – Mala radionica velikih priča 

 

Ova zbirka nastala je kao deo aktivnosti Udruženja „Projekat 32 – Mala radionica velikih priča“, 

posvećenih očuvanju tradicije, gastronomske baštine, porodičnih uspomena i znanja koja su se 

generacijama prenosila za zajedničkim stolom. 

Tekstovi nisu jelovnik niti ponuda ugostiteljskih usluga. Oni su kulturni i dokumentarni zapisi o jelima, običajima, 

ljudima i sećanjima našeg kraja. 
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BAKINE SLANE GURABIJE & DOMAĆI ZAČINJENI PUTER 

Toplina doma na jednom tanjiru 

U staroj kuhinji, gde su se kecelje sušile uz otvoren prozor, a šporet na drva tiho puckao, baka je najčešće 

počinjala ručak jednom jednostavnom čarolijom — toplim gurabijama i domaćim puterom sa začinskim 

biljem iz bašte. To je bio njen način da kaže „dobro došli“, bez mnogo reči, ali sa mnogo ljubavi. 

Dok je mesila testo — meko brašno, puter koji se topio pod prstima, jaje i kašika pavlake — mi smo jurili 

oko stola, čekajući da uhvatimo prvo vruće parče. A gurabije su uvek mirisale isto: na sigurnost, na 

nedeljna prepodneva, na miris kuće u kojoj je svaki zvuk bio poznat. 

Pored njih je uvek stajala mala keramička posudica sa začinjenim puterom. Baka ga je pravila 

jednostavno, viljuškom: pravi puter, malo soli i dve kašike začinskog bilja koje je sušila preko leta — 

peršun, mirođija, ponekad i listovi majčine dušice. Taj puter je uvek imao ukus dvorišta, vrta i sunca. 

Kada se spoje, slane gurabije i domaći začinjeni puter postaju više od predjela. Oni su bakina kuhinja, 

porodični sto, sećanje na detinjstvo, toplina doma sačuvana u svakom zalogaju. U Projektu 32 služimo ih 

baš tako — kao prvo malo podsećanje na to ko smo, odakle dolazimo i koliko je jednostavan ukus 

ponekad najposebniji. 

TART SA GORGONZOLOM I ORASIMA 

Topla priča o jelu koje miriše na jesen, mir i kuću koja diše 

Postoji nešto posebno u danima kada jesen lagano pokuca na vrata — kada lišće počne da šuška, a 

kuhinja miriše na puter i orahe. U takvim danima baka bi često pravila jednostavne, ali raskošne pite i 

tartove, u onoj njenoj staroj, tamnoj tepsiji koju je čuvala samo za „lepa predjela“. Taj tart uvek je bio jelo 

tišine: pripremao se polako, uz miris drva koje gori u šporetu i meko svetlo koje pada preko stola. 

Testo je pravila od malo brašna, putera i prstohvata soli, uz samo nekoliko kapi hladne vode — taman 

toliko da se testo poveže i ostane nežno pod prstima. Onda bi ga stavila u kalup, pritisnula ivice i pustila 

da miruje dok priprema fil. 

A fil je bio priča za sebe. Gorgonzola, ona plava, plemenita, jaka — ali kad se spoji sa orasima iz bakinog 

dvorišta i pavlakom, omeša sa jednim jajem i malo šarenog bibera — postaje savršena, mekana i topla. 

Jelo koje ima dušu. 

Kad se tart ispeče, kuća zamiriše na nešto domaće i svečano u isto vreme. Spolja hrskav, iznutra 

kremast, pun ukusa koji podseća na duge razgovore, na male porodične svečanosti, na jesenje nedeljno 

popodne kad je vreme sporije nego inače. 

U zbirci Projekta 32 ovaj tart ostaje zabeležen kao omaž tim trenucima: spoj jednostavnog testa, 

gorgonzole i oraha — jelo koje nosi toplinu doma i eleganciju života uz Dunav. 

PAŠTETA OD PILEĆE DŽIGERICE 

Priča o jelu koje se pravi polako, sa strpljenjem i sećanjima 

U svakoj kući postoji jedno jelo koje se ne pravi često, ali kada se pripremi — okuplja sve oko stola, 

utišava razgovore i mami osmeh čak i onima koji tvrde da nisu gladni. U našoj kući to je oduvek bila 

pašteta od pileće džigerice. Baka je znala da je to jelo za posebne trenutke, ne zato što je komplikovano, 

već zato što traži vreme, toplinu i onaj mir koji danas retko nalazimo. 
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Sve je počinjalo na isti način — na laganoj vatri, u starom tiganju od kovanog gvožđa, topio se puter. U 

njega bi baka dodavala sitno seckan crni i crveni luk, a onda i praziluk, „da zaokruži miris“, kako je 

govorila. Taj zvuk, to tiho cvrčanje luka, uvek je značio da će kuća uskoro biti puna aroma. 

Kada bi povrće omekšalo, dodavala je pileću džigericu, tek opranu i dobro posušenu. Zatim so, šareni 

biber i obavezno prstohvat majčine dušice — „bez nje nema paštete“, govorila je. Kapar se dodavao samo 

kada je u kući bilo, ali tada bi pašteta dobijala onu posebnu, finu notu koja je činila da jelo miriše na neka 

stara vremena, na putovanja, na priče koje se prepričavaju godinama. 

A onda — vino. Mali mlaz, taman da deglazira tiganj, da pokupi sve mirise i da zaokruži ukus. Kad se sve 

skuva, usitni se, doda malo neutralne pavlake i još putera. Pašteta postaje kremasta, glatka, bogata i 

duboka kao jesenje popodne. Baka bi je hladila u zemljanoj činiji, uvek pokrivenoj tanjirićem, „da se ne 

uplaši biber“, kako je govorila kroz šalu. 

U pričama Projekta 32 ova pašteta čuva se kao jedan od simbola domaće kuhinje — jelo koje se ne 

priprema na brzinu, već sa poštovanjem prema svakom sastojku. Maziva, mirisna, topla i puna sećanja — 

uz domaće pecivo, baš kao što bi baka i danas učinila. 

Selekcije – ukusi koji pričaju priču 

SELEKCIJA SIREVA – DOMAĆI 

Ukusi koji čuvaju tradiciju 

Domaći sirevi su priča o ljudima koji i danas žive u skladu sa zemljom, stokom i godišnjim dobima. Na naš 

sto stižu kao poklon iz sela — sirevi koji su nastajali polako, u drvenim kačama, uz tišinu štale i miris tek 

pomuženog mleka. Svaki zalogaj nosi ponešto: malo ravnice, malo sunca, malo ruku koje znaju kako se 

sir pravi već generacijama. U Projektu 32 domaće sireve beležimo kao deo priče o ljudima, zanatu i 

iskonskoj jednostavnosti života uz Dunav. 

SELEKCIJA SIREVA – FRANCUSKI 

Za trenutke kada želimo luksuz u najfinijem obliku 

Francuski sirevi imaju svoju istoriju, svoj ponos i svoju eleganciju. Među njima svaki ima karakter: od 

kremaste blagosti do punog, plemenitog ukusa koji zauzme ceo sto. Kada ih serviramo uz domaće pecivo 

ili voće iz našeg dvorišta, nastaje harmonija — francuska tradicija i vojvođanski duh u jednom zalogaju. 

Ova selekcija je za one trenutke kada se svet na kratko zaustavi, a uživanje postane umetnost. 

SELEKCIJA SUŠENIH MESNIH PROIZVODA 

Mirisi koji vraćaju u detinjstvo 

Sušeno meso je priča svake kuće koja je ikada imala puno dvorište, hladno tavanče i dedu koji zna kad je 

meso „baš spremno“. Ukusi dima, vetra i vremena spajaju se u kobasicama, pršuti i šunkama koje 

donosimo na sto. To su ukusi zime, svinjokolja, okupljanja porodice i prazničnih dana. U Projektu 32 ovu 

tradiciju čuvamo kroz zapise, razgovore i priče o zanatu koji se razvijao polako, prirodno i kroz generacije. 

SELEKCIJA DOMAĆEG PECIVA 

Toplina kuće koja miriše na puter i detinjstvo 

Nema jačeg mirisa od sveže pečenog peciva — onog koje te vrati u kuću u kojoj se uvek nešto spremalo. 

Kod nas je pecivo jednostavno: hleb iz šporeta na drva, mekike, pogačice sa puterom, kiflice koje se tope 
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pod prstima. Sve nastaje ručno, bez žurbe, kao nekada. Kada dođe na sto uz sireve, meso ili paštetu, 

shvatiš da je to više od priloga — to je onaj osećaj doma koji se ne može kupiti, samo napraviti. 

Selekcije – Priča Projekta 32 

U svakom domu postoji sto koji okuplja, drvena daska koja pamti, i ukusi koji pričaju priču. U Projektu 32, 

naše selekcije predstavljaju upravo to — spoj domaće tradicije, evropske elegancije, starih zanata i 

topline koju  samo pravi, iskonski ukusi mogu da donesu. 

 

Selekcija domaćih sireva nosi sunce sela, travu pod nogama i mlekarice koje ustaju pre jutra. To su sirevi 

koji nisu savršeno oblikovani, ali su savršeno iskreni — svaki zalogaj priča o malim porodičnim 

gazdinstvima, o toplim štalama i o mleku koje je stiglo pravo sa pašnjaka. Uz njih se uvek oseća sigurnost 

doma i jednostavnost koja mami. 

 

Selekcija francuskih sireva donosi duh putovanja, podruma koji zru godinama i pitkosti koja se sporo 

otkriva. Kremasti brie, plemeniti plavi sir, alpski tvrdi sirevi — svaki od njih je mali svet za sebe. Oni su 

most između našeg Dunava i dalekih pejzaža Francuske, između domaće topline i svetske sofisticiranosti. 

 

Selekcija sušenih mesnih proizvoda priča o vremenu kad se živelo po ritmu godišnjih doba. Kulen, 

slanina, domaće kobasice — sve to nosi dim, vetar, drvo i strpljenje. Ovo su ukusi koje su stvarali naši 

stari znajući da se dobro meso ne pravi brzo, već pažljivo, danima i nedeljama. To je hrana uz koju se 

sedelo, razgovaralo i slavilo. 

 

Selekcija domaćeg peciva je mekana uspomena na testo koje se odmara pod kuhinjskom krpom, na ruke 

prekrivene brašnom i na miris šporeta. Pogače, kifle, hlebovi pečeni na drva — sve to donosi toplinu koja 

ne može da se sakrije. To je prvi zalogaj svakog okupljanja i poslednja nota svakog dobrog obroka. 

 

Zajedno, ove selekcije pričaju priču o nama — o kućama iz kojih smo ponikli, putevima koje smo prošli i 

ukusu koji želimo da delimo. U zbirci Projekta 32 one postaju mali gastronomski vremeplov: domaće, 

svetsko, rustično i elegantno, sve na jednoj drvenoj dasci. 

RIBLJI ČVARCI 

Priča o Dunavu, sporim danima i ukusu koji se pamti 

Riblji čvarci su jedno od onih jela koje ne možeš da razumeš ako nisi odrastao pored reke. To nije samo 

hrana — to je ritam Dunava, tiho kloparanje čamca, jutarnja magla koja se lepi za kožu i priče ribara koje 

se prepričavaju decenijama. To je ukus detinjstva kraj vode, kada je svaki zalogaj bio nagrada za 

strpljenje, hladne prste i dugo čekanje da se mreža izvuče. 

U našoj kući, riblji čvarci su bili poslastica za prave poznavaoce. Baka ih je pravila samo kad se donese 

sveža riba, ona čvrsta i masnija, baš kako treba. Komadići se seku pažljivo, zatim lagano prže na tihoj 

vatri — nikada žurba, nikada naglo. To je jelo koje traži vreme, mir i onu staru mudrost koja kaže da se do 

najboljeg ukusa stiže polako. 

Miris ribljih čvaraka je poseban — topao, pržen, ali sa blagom notom reke. Kad počnu da škripe pod 

zubima, znaš da su gotovi. Baka bi ih uvek stavljala na debeli papir da se ocede, a mi smo čekali oko 

stola, gurajući se ko će dobiti prvi komadić. Uvek bi rekla isto: „Nemoj vruće, opeći ćeš se“, ali bi nam ipak 

tutnula u ruku po jedan komad dok se još puši. 

U pričama Projekta 32 riblji čvarci nisu samo predjelo — oni su most između prošlih vremena i današnjih 

užitaka. Hrskavi, aromatični, posluženi uz krišku domaćeg hleba, malo crnog luka seckanog na obrvice, 
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malo limuna ili blage ljute paprike — to je zalogaj koji vraća svaki zvuk, miris i sliku odrastanja kraj 

Dunava. 

To je više od hrane. 

To je uspomena koja hrskavo puca pod zubima. 

MARINIRANA RIBA 

Priča o vremenu, strpljenju i ukusu koji dolazi iz same reke 

Marinirana riba je jedno od onih jela koje ne žuri nigde. To je hrana koja se priprema tiho, u miru, baš kao 

što Dunav teče — polako, sigurno, duboko. U detinjstvu, marinirana riba je bila znak da se sprema nešto 

svečano: da su ribari doneli dobar ulov, da će popodne biti dugačko, a sto bogat. 

Baka je uvek govorila da se riba ne sprema samo za stomak, nego i za dušu. Sve je počinjalo svežom, 

čvrstom ribom — sečenom na fine komade, posoljenom i ostavljenom da „upozna so“, kako je govorila. A 

onda kreće magija marinade: luk isečen tanko kao hartija, beli luk koji miriše na baštu, zelena paprika, 

biber, zejtin, pa domaće sirće koje zaokruži sve mirise. 

Riba bi se lagano prelila vrućim uljem i ostavila da stoji, dan ili dva. „Neka se odmori“, govorila je baka, 

„da uhvati ukus“. I zaista — kada se otvori staklena tegla, miris je bio savršen: blago kiseo, aromatičan, 

taman koliko treba. Na stolu bi stajala u dubokoj posudi, hladna, mirišljava, s lukom koji se topi. Uz 

domaći hleb i čašu vina — više ti ništa nije trebalo. 

U pričama Projekta 32 marinirana riba predstavlja ono što čuvamo: domaće, autentično, ukorenjeno u 

Dunavu, u tradiciji vojvođanskih kuća i u poštovanju prema prirodi. To je jelo koje se služi sa ponosom i 

strpljenjem — baš kao što se nekada čekalo da tegla „odstoji“ da bi dala pun ukus. 

Marinirana riba nije samo predjelo. 

To je uspomena na reku, na detinjstvo i na rituale koji se ne zaboravljaju. 

RIBLJI PAPRIKAŠ 

Priča o Dunavu, kotliću i jelu koje okuplja ljude kao malo koje drugo 

Riblji paprikaš je više od recepta — to je priča o Dunavu, o magli koja se povlači u rano jutro, o ribarima 

koji se vraćaju sa ulovom i o starom kotliću koji čeka svoj trenutak. To je jelo koje se ne kuva samo u 

loncu, već u vazduhu, u sećanjima, u pričama koje se prepričavaju dok vatra pucketa pod kotlom. 

U našoj kući, paprikaš je uvek bio događaj. Nikada se nije pravio za dvoje — uvek za društvo, za 

porodicu, za komšije koji „samo da vide kako napreduje“. Baka bi birala ribu pažljivo, gledajući da bude 

sveža, čvrsta, bogata. Som za punoću, šaran za masnoću, smuđ za finoću — svaki komad ima svoju 

ulogu. A kad bi riba stigla kući, znalo se da će dan biti dug, mirisan i lep. 

Crni luk se reže sitno, skoro nevidljivo, paprika se bira domaća, tamnocrvena, ona koja boji supu kao 

zalazak sunca. Soli se oprezno, jer paprikaš ne voli žurbu, a najmanje greške. Kad voda proključa, dodaje 

se riba — nežno, pažljivo, kao da se polažu sećanja u kotlić. Onda ostane samo vatra, lagana, ravna, i 

vreme. 

Paprikaš mora da krčka polako. 

I mora da se kuva napolju, pod nebom. 

Tako je najslađi. 

I onda — onaj trenutak. Para se diže, vatra šuška, a miris paprikaša širi se kroz dvorište, kroz ulice, kroz 

sećanja. Baka bi uvek rekla: 
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„Ako nema hleba da se umače, kao da paprikaš nismo ni pravili.“ 

I bila je u pravu. 

U zbirci Projekta 32 riblji paprikaš zauzima posebno mesto kao srce dunavske tradicije. Služi se sa 

poštovanjem, kao jelo koje zaslužuje svoje vreme i svoje mesto. Gust, pikantan, topao, sa ribom koja se 

topi pod kašikom i ukusom koji se pamti dugo nakon poslednjeg zalogaja. 

Riblji paprikaš nije samo obrok — to je druženje, slavlje i uspomena koja se kuva polako, baš kao što se 

živi kraj reke. 

RIBA NA ROŠTILJU 

Priča o žaru, Dunavu i jednostavnosti koja otkriva najdublji ukus 

Riba na roštilju je jedno od onih jela koje ne trpi nikakvu žurbu niti veliki spektakl. To je hrana koja se 

priprema jednostavno, ali sa mnogo poštovanja — prema ribi, prema žaru, prema prirodi koja nas 

okružuje. Ako postoji zalogaj koji najvernije nosi ukus Dunava, onda je to upravo komad sveže ribe 

pečene na roštilju, bez previše začina i bez mnogo priče. 

U našoj kući, riba na roštilju uvek je bila ritual. Najpre se očisti i opere u hladnoj vodi, pa se nežno natrlja 

solju, belim lukom i limunom. Ništa više — jer dobra riba se ne maskira, nego ističe. Baka je uvek 

govorila: „Ako je Dunav dao svežinu, ti samo daj malo pažnje.“ 

I bila je u pravu. 

Roštilj se pali rano, dok je trava još mokra od rose, a dim se polako uvija kroz dvorište. Čim se rešetka 

zagreje, riba se spušta na metal i škripne — kao da udahne. Miris dima, limuna, kože koja se rumeni i 

sokova koji cure niz ivice roštilja, stvara onu posebnu atmosferu zbog koje se svi okupe pre nego što je 

jelo gotovo. 

Najlepši trenutak je kad se riba okrene. Tek tada se vidi prava lepota — hrskava kožica, rumena, a meso 

mekano, sočno, mirisno. Baka bi uvek uzviknula: „E, ovo je to!“ i svi bi znali da je ručak skoro na stolu. 

U pričama Projekta 32 riba na roštilju ostaje posveta Dunavu i starim kuhinjama koje su znale da je 

jednostavnost najteža — ali i najlepša. 

Pečemo je tako da sačuvamo ono najvažnije: 

okus reke, dah dima, svežinu mesa i tihu radost koju donosi svaki zalogaj. 

Poslužena uz limun, malo maslinovog ulja i domaći hleb, riba na roštilju ne treba ništa više. Ona govori 

sama — mirisom, teksturom, toplinom i sećanjima koje budi. 

To je jelo koje se ne zaboravlja. 

Jer ima dušu koja dolazi direktno iz Dunava. 

JUŽNJAK 

Predjelo i meso sa roštilja koje nosi temperament juga i toplinu domaće trpeze 

Južnjak je jelo koje nosi ime po svom karakteru — srčanom, punom, vatrenom. To je predjelo koje se 

pretvara u glavno jelo, i glavno jelo koje ima dušu predjela. Spoj je pravih domaćih ukusa, mesa koje cvrči 

na užarenoj rešetki i začina koji podsećaju na kuhinje gde se kuva glasno, široko i bez štednje. 

U našoj kući, južnjak je bio znak da je dan svečani. To se nije spremalo za običan ručak, već za one 

trenutke kada se okuplja porodica, kada se već od vrata čuje: „Šta se to tako lepo miriše?“ 

Meso se bira pažljivo — sočno, masnije, baš onako kako vole prave domaćice i pravi roštilj majstori. Sol, 

paprika, biber, malo belog luka i pristojna mera strpljenja. Jer južnjak nije jelo koje se sprema na brzinu. 
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Predjelo počinje toplim aromama: komadi mesa koji odmaraju u marinadi, domaće povrće koje čeḱa svoju 

priliku da zasija, i roštilj koji polako hvata temperaturu. Kad se meso spusti na rešetku, cela avlija zamiriše 

— to je onaj trenutak kada svi prestanu da rade šta god su radili i samo prate oblak dima koji se nežno 

diže uz Dunav. 

Južnjak je zreo, bogat, snažan. 

To je jelo koje priča o južnom temperamentu — malo vatreno, malo robusno, ali uvek veliko i darežljivo. 

U pričama Projekta 32 Južnjak ostaje zabeležen kao snažno i darežljivo jelo, pravo predjelo koje mami 

oči, ali i glavno jelo koje ostaje dugo u pamćenju. Uz domaće salate, hleb sa hrskavom koricom i čašu 

dobrog vina, južnjak postaje više od obroka — postaje doživljaj koji se prepričava. 

To je južnjački duh na dunavskoj trpezi. 

Velik, pun i nezaboravan. 

SEVERAC 

Predjelo, sporo pečeno meso ili perkelt — jelo koje nosi severnjačku snagu, mir i dubinu ukusa 

Severac je jelo koje dolazi tiho, ali ostaje dugo. Nema naglu vatru ni južni temperament — njegov ukus se 

gradi sporije, dublje, promišljenije. To je hrana koja podseća na severne vetrove, na široku ravnicu, na 

tišinu koja se prostire dok Dunav teče stabilno i sigurno. 

U našoj kući, severac je bio jelo za hladnije dane, one kad prozori zamagle od kuvanja, a kuća miriše na 

meso koje se topi. Baka bi uvek govorila: „Ovo je jelo za strpljive.“ I bila je u pravu — jer bilo da pričamo o 

sporo pečenom mesu ili perkeltu, Severac traži vreme, toplinu i razumevanje. 

Ako se sprema kao predjelo, na sto dolazi u svojoj jednostavnoj, iskonskoj formi: mekano, začinjeno, 

lagano zaliveno sokovima pečenja ili umakom koji se razvijao satima. To je predjelo koje odmah govori 

kakav će ostatak obroka biti — ozbiljan, pun, dubok. 

Ako je sporo pečeno meso, onda znaš da te čeka pravo majstorstvo. Meseći se peku na niskoj 

temperaturi, u sopstvenim sokovima, dok ne postanu toliko mekani da se odvajaju na vlakna pod 

viljuškom. Miris se uvlači u svaki kutak kuće; to je hrana koja stvara osećaj sigurnosti, topline i doma — 

onaj „severni“ osećaj koji te umiri čim sedneš za sto. 

Ako je perkelt, Severac dobija svoju najstariju i najautentičniju formu. Gust, taman, papren, bogat, sa 

lukom koji se topi i mesom koje upija svaki aromatični sloj. To je jelo koje se kuva dugo, uz mešanje, uz 

priče, uz čašu vina. Uvek na tihoj vatri. Uvek strpljivo. 

U pričama Projekta 32 Severac je omaž severu — ozbiljan, čvrst i pun karaktera. 

To je jelo koje ne mora da se dokazuje. 

Ono zna koliko vredi, i to se oseti u svakom zalogaju. 

Gde Južnjak plamti — Severac dubi. 

Gde Južnjak grmi — Severac traje. 

Zajedno stvaraju savršen balans na dunavskoj trpezi. 

LJUTA KRILCA 

Priča o vatri, dobroj energiji i ukusu koji budi sva čula 

Ljuta krilca su jelo koje nikad ne stiže tiho. Ona dolaze sa stavom, sa mirisom dima, sa toplinom koja se 

širi kroz celo dvorište. To je ono jelo koje se uvek pojavi kad je društvo veselo, vatra dobra, a dan stvoren 

za uživanje. Ljuta krilca nose u sebi onu malu iskru avanture — baš onu koja oživi sto, razgali ljude i 

donese energiju kakvu samo začinjena hrana zna da probudi. 
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U našoj kući, ljuta krilca su se pravila kad se roštilj pali „za ozbiljno“. Marinada se pripremala unapred — 

crvena paprika, šarena paprika, dimljena paprika, beli luk, malo ulja i kap sirćeta, pa sve to izmešano 

rukama, onako domaćinski. Baka bi se uvek pravila kao da ne voli ljuto, ali bi prva uzela ona najcrvenija. 

Krilca se stave na roštilj, a onda počne onaj čuveni zvuk — cvrčanje koje pozove sve za sto. Dim se diže, 

zrak miriše na vatru, začine i meso koje polako hvata boju. Krilca se okreću više puta, mažu marinadom, 

puštaju sokove i stvaraju savršenu kombinaciju hrskave kože i mekog mesa. 

Prava čarolija je u balansu — ljutina koja zagreje, dim koji smiri, i slast koja ostane na usnama još neko 

vreme. To je zalogaj koji teraju da posegneš za čašom hladnog piva, ali i da se vratiš odmah po još. 

U pričama Projekta 32 ljuta krilca simbolizuju spontanost, vedrinu i energiju okupljanja — spontana, 

vesela, puna ukusa i energije. Jelo koje se jede rukama, koje miriše na druženja, na vatru i na one lepe 

trenutke pored reke koji se pamte dugo. 

To nisu samo krilca. 

To su krilca koja „prave društvo“. 

KOBASICE 

Priča o dimu, starim receptima i ukusu koji greje ravnicu 

Kobasice su jedno od onih jela koje nose celu tradiciju u sebi — porodične priče, zimske svinjokolje, 

bakine beležnice sa receptima i dvorišta puna dima i smeha. To je hrana koja se ne pravi na brzinu i ne 

pravi se samo da se zasiti. Kobasice se prave da bi se delile — sa porodicom, komšijama, prijateljima, sa 

svima koji prođu kroz vrata. 

U našoj kući, dan pravljenja kobasica bio je mali praznik. Muškarci su sekli, žene začinjavale, deca 

znatiželjno virila u kazan. Baka je uvek stajala sa strane, sa šarenom krpom preko ramena i govorila: 

„Dobra kobasica se pravi kad se sve složi — i meso, i začini, i dan, i ljudi.“ 

U tu smesu bi uvek išlo nešto posebno: domaća mlevena paprika, crni i šareni biber, beli luk koji miriše 

celo dvorište, so i onaj skriveni začin koji svaka porodica čuva. Kada bi kobasice bile punjene, ostavljale 

su se da vise, da ih obgrli dim i polako pretvori u slane, rustične dragulje seoske kuhinje. 

Kad bi se pekle — bilo na tiganju, u rerni ili na roštilju — miris je bio nepogrešiv. Topao, pikantan, pun 

života. Bila je to hrana za one dane kad se radi mnogo, priča mnogo i jede još više. Hrana uz koju se 

otvaraju flaše vina, preliva senf po tanjirima i lomi domaći hleb. 

U pričama Projekta 32 kobasice čuvaju se kao deo zanatske i porodične tradicije. 

Biramo dobro meso, začinjavamo po staroj recepturi i pečemo tako da svaka pukotina na kožici zadrži 

dim, sočnost i toplinu. Poslužene uz luk, ajvar, senf ili tek ispečen hleb — kobasice postaju jelo koje vraća 

osmeh, ugreje i podseća da dom nije mesto, već osećaj. 

Kobasice nisu samo obrok — to je tradicija koja se jede topla, uz puno smeha i još više dobre volje. 

MESNI UŠTIPCI 

Jelo koje miriše na nedeljna okupljanja, šporet na drva i staru porodičnu kuhinju 

Mesni uštipci su jedno od onih jela koje nikad ne dolazi samo. Oni uvek donesu društvo, osmeh, miris koji 

se razliva po celoj kući i neodoljivu želju da se odmah zagrabi još jedan komad. To je hrana koja se prav i 

od srca, bez žurbe, sa rukama umrljanim začinima i sećanjima na kuhinje u kojima su generacije učile da 

kuvaju. 
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U našoj kući, mesni uštipci su bili hit svakog druženja. To je jelo koje nastane lako, „iz glave“, bez mnogo 

merenja — malo mlevenog mesa, malo luka, jaje, so, biber, možda kap mineralne vode da budu još 

mekši. Sve se pomeša rukom, onako kako su to radile sve bake pre nas, i ostavi da odmori. Jer dobra 

hrana voli strpljenje. 

A onda — tiganj. 

Škripanje masti, mehurići koji skaču oko ivica, a miris koji izlazi iz kuhinje tera sve da proviruju kroz vrata i 

pitaju: 

„Jesu li gotovi?“ 

Uštipci se prže dok ne dobiju onu savršenu zlatnu boju, hrskavu koricu i meko, sočno srce. Svi jedu 

stojeći, kako ko dođe, jer retko koji doživi da bude poslužen „kako treba“. To je jelo koje se odmaže sa 

tanjira, često još vrelo, uz kiselu salatu ili parče hleba koje pokupi sve sokove. 

U pričama Projekta 32 mesni uštipci ostaju omaž starim kućama, šporetima na drva i nedeljama kada se 

cela porodica okupljala oko ručka. 

Spremamo ih sočne, mirisne, tople — baš kao nekad. 

Mesni uštipci su više od zalogaja. 

Oni su deo domaće priče koja se ne zaboravlja. 

GURABIJE SA ORAŠASTIM PLODOVIMA 

Slatki, mirisni zalogaji koji bude uspomene i toplinu doma 

Gurabije sa orašastim plodovima su jedan od onih kolača koji su toliko jednostavni, a toliko posebni. To 

su kolači koji su uvek stajali na tacni u bakinoj kuhinji — spremni za goste, za decu, za komšije, za svaku 

nameru i nenameru da se neko zadrži na kafi. Miris putera, šećera i pečenih oraha ispunjavao bi kuću i 

činio je toplijom nego što je stvarno bila. 

U našoj porodici, pravljenje gurabija bio je mali ritual. Orašasti plodovi su se mlele ručno, na staroj 

metalnoj mašini koja je škripala kao da pamti ko sve živi u kući. Testo se mesilo rukama, polako, dok se 

ne sastavi u meku, mirisnu masu. Baka je govorila: „Što više ljubavi, to mekše gurabije.“ 

I zaista — one njene pucale su pod prstima, a topile se u ustima. 

Pečenje je uvek bilo najlepši deo. Cela kuća bi zamirisala na puter i orahe, na ono nešto poznato, 

domaće, iskonsko. Sa pećnice bi strujao topao vazduh, a mi bismo se gurkali da uhvatimo prvu činiju koja 

izlazi. Gurabije bi ponekad bile nepravilne, krive, različitih oblika — ali uvek savršene po ukusu. 

Poslužene uz čaj, kafu ili čašu domaćeg vina, gurabije sa orašastim plodovima postaju mnogo više od 

malog kolača. One su uspomena sačuvana u svakom zalogaju — na baku koja je uvek znala kako da 

zasladi dan, na detinjstvo u kojem ništa nije bilo hitno, na miris kuće koji se pamti zauvek. 

U zbirci Projekta 32 gurabije čuvamo baš tako: toplo, nežno i s poštovanjem prema staroj umetnosti 

domaćih kolača. 

Gurabije nisu samo desert — to je mali povratak u kuhinju u kojoj smo odrasli. 

KOMISBROT 

Desert koji miriše na detinjstvo, praznike i staru kuhinju u kojoj vreme teče sporije 

Komisbrot je jedan od onih kolača koji nose težinu tradicije, ali lakoću ukusa. To je desert koji se ne pravi 

svaki dan — nego onda kada kuća treba da zamiriše na praznike, na porodična okupljanja, na nešto 

posebno. Baka je uvek govorila da Komisbrot nije običan kolač, već mali arhiv sećanja u koji su upisani 

svi oni trenuci kada je dom bio najtopliji. 
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U našoj kući, priprema komisbrot mase bila je mala ceremonija. Belanca su se mutila ručno, u velikoj, 

teškoj činiji, dok se sneg ne pretvori u pahulje koje stoje. Orašasti plodovi i suvo voće šuškali su kao da 

najavljuju slatku čaroliju koja dolazi. Baka je sve mešala polako, sa onom tišinom koja postoji samo u 

kuhinji koja ima dušu. 

„Ne žuri“, govorila je, „Komisbrot voli strpljenje.“ 

Kad se masa izlije u usku, visoku modlu, cela kuća zastane. Pečenje traje dugo — dovoljno dugo da se 

miris oraha, vanile i sušenog voća uvije oko svakog prozora. To je onaj miris po kojem prepoznaješ da je 

neko doma. 

Kada konačno izađe iz rerne, Komisbrot se ne seče odmah. On mora da odstoji, da se smiri, da se 

stegne, da dobije svoju pravu teksturu — čvrstu spolja, a mekanu iznutra, punu bogatog, slatkog ukusa. 

Tek tada se seče na tanke štangle koje deluju skromno, ali nose moćan, pun zalogaj. 

U zbirci Projekta 32 Komisbrot ostaje omaž starim kuvaricama koje su znale da ništa ne miriše tako lepo 

kao kolač pečen s ljubavlju. To je desert koji priča priču o kućama u kojima je toplina važnija od savršene 

forme, a ukus važniji od izgleda. 

Komisbrot je mali, ali snažan podsetnik na to koliko je jednostavan domaći kolač ponekad najbolji. 

ORAH ŠTANGLICE 

Sitni kolač koji miriše na zimu, praznike i najlepše uspomene iz bakine kuhinje 

Orah štanglice su jedan od onih kolača koji deluju skromno, a nose u sebi punu raskoš domaće 

poslastičarske tradicije. To su kolači koji su uvek bili prisutni na tacnama tokom praznika, ukuvanih 

kompotâ, zimskih večeri i porodičnih okupljanja kada se u kuhinji čulo samo tiho kuckanje noževa i 

šuštanje papira za pečenje. 

U našoj kući, priprema orah štanglica bila je ritual koji je baka obavljala sa posebnom pažnjom. Mlela je 

orahe ručno, na onoj staroj metalnoj mašini koja je škripala kao da pamti sve generacije koje su je 

koristile. Miris mlevenih oraha širio se kućom i mešao sa raskošnom aromom šećera, jajeta i limuna — 

toplih, poznatih mirisa koji najavljuju da dolazi nešto slatko i nezaboravno. 

Kada bi se masa spojila, baka bi je pažljivo oblikovala u pravougaonu modlu i pekla dok se na površini ne 

stvori fina, zlatna korica. A onda — najlepši trenutak — glazura od belanca i šećera koja se maže dok je 

još toplo. Ta glazura bila je tako jednostavna, a tako savršena: svetlucava, tanka i hrskava. 

Kad se kolač ohladi, seče se na duge, tanke štangle — sitne, elegantne, pune ukusa koji traje. Svaka 

štanglica krcka pod zubima, a u ustima ostavlja bogatu, orašastu slast koja greje i dušu i telo. 

U zbirci Projekta 32 orah štanglice čuvamo baš tako — tanke, mirisne, rustične, kao iz stare kuhinje u 

kojoj se kolači pravili polako, s ljubavlju i bez žurbe. To je desert koji donosi osećaj praznika čak i usred 

običnog dana. 

Orah štanglice su mali komad tradicije — savršene uz kafu, čaj ili čašu domaćeg vina. 

POGAČE I HLEB PEČEN U ŠPORETU NA DRVA 

Toplina doma, miris drveta, zlatna kora i sećanje koje ne bledi 

Pogače i hleb pečeni u šporetu na drva nisu obična peciva — to je miris detinjstva, dom koji greje i onda 

kada je napolju vetar, i ukus koji nas vraća tamo gde je sve počelo. To je hrana koja ne nastaje na brzinu, 

već raste polako, u tišini kuhinje, dok vatra pucketa iza vratanca od gvožđa. 
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U našoj kući, hleb je uvek bio centar stola. Testo se mesilo rukama — dugo, strpljivo, dok ne postane 

meko kao jastuk. Baka bi prekrila činiju belom krpom i ostavila je pored šporeta, da se hvata toplina drva i 

mir kuće. Govorila je: „Hleb voli mir. I voli kad ga neko čeka.“ 

Kada naraste, testo se stavlja u staru, tešku tepsiju, onu koja pamti generacije. A šporet na drva daje ono 

što nijedna moderna rerna ne može — pravu, iskonsku toplinu. Miris drveta, dima i pečenog testa širi se 

kućom kao zagrljaj. To je onaj miris koji se ne zaboravlja, koji zaustavi razgovor i natera sve da zastanu:  

„Pazi, hleb je skoro gotov!“ 

Pogače su uvek bile mala svečanost — zlatne, mekane, lomljive, ponekad premazane puterom ili posute 

krupnom solju. Odvajale su se rukama, nikada nožem. Jer pogača je hrana za deljenje, ne za sečenje. 

Hleb iz šporeta na drva ima koru koja puca pod prstima i sredinu toliko mekanu da se svako parče jede 

polako, s poštovanjem. Uz maslac, uz domaću supu, uz pogaču koja miriše na detinjstvo — sve je bolji 

dan. 

U pričama Projekta 32 pogače i hleb čuvaju se kao simbol strpljenja i doma: polako, strpljivo, uz miris 

drveta i osećaj da ništa ne treba da se žuri. 

To je podsetnik na ono najvažnije — toplinu doma i uspomenu na zajednički sto. 

Hleb i pogača nisu samo pecivo. 

To je priča koja se jede. 


