PRICE SA TRPEZE

Ukusi, uspomene i znanja koja ¢uvamo

Projekat 32 — Mala radionica velikih pri¢a

Ova zbirka nastala je kao deo aktivnosti Udruienjé ,Projekat 32 — Mala radionica velikih prica®,
posvecenih oc€uvanju tradicije, gastronomske bastlne yorodiénih uspomena i znanja koja su se
generacijama prenosila za zajedni¢kim stol.om

Tekstovi nisu jelovnik niti ponuda ugosti umentarni zapisi o jelima, obi¢ajima,

ljudima i sec¢anjima n
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BAKINE SLANE GURABIJE & DOMACI ZACINJENI PUTER

Toplina doma na jednom tanjiru

U staroj kuhinji, gde su se kecelje suSile uz otvoren prozor, a Sporet na drva tiho puckao, baka je najces¢e
pocinjala ru¢ak jednom jednostavnom carolijom — toplim gurabijama i domac¢im puterom sa zacinskim
biliem iz baste. To je bio njen nacin da kaze ,dobro dosli“, bez mnogo redi, ali sa mnogo ljubavi.

Dok je mesila testo — meko brasno, puter koji se topio pod prstima, jaje i kaSika pavlake — mi smo jurili
oko stola, ¢ekajuc¢i da uhvatimo prvo vruce parCe. A gurabije su uvek mirisale isto: na sigurnost, na
nedeljna prepodneva, na miris ku¢e u kojoj je svaki zvuk bio poznat.

Pored njih je uvek stajala mala keramiCka posudica sa zacinjenim puterom. Baka ga je pravila
jednostavno, viljuskom: pravi puter, malo soli i dve kaSike zacinskog bilja koje je suSila preko leta —
persun, mirodija, ponekad i listovi majcine duSice. Taj puter je uvek imao ukus dvorista, vrta i sunca.

Kada se spoje, slane gurabije i domaéi zac€injeni puter postaju viSe.od predjela. Oni su bakina kuhinja,
porodiéni sto, seéanjémna detinjstvo; toplina doma saduvana u svakom zalogaju. U Projektu 32 sluzimo ih
bas tako — kao prvo malo pedsecanje na to Iio sm.odakle dolazj» i koliko je jednostavan ukus
ponekad najposebniji. < I . g

ZOLOM | ORASIMA
oje miriSe na jesen, mir i kucu kojgdiée
posebno u danima kada jes(e?lagan - pokuca vrata — kada lis¢e pocne

kuhinj iriSe na puter i orahe. U takvim danima baka bi Cesfo pravila jednostavne, ali raskosn

tartove, u onoj njenoj staroj, tamnoj tepsiji koju je Cuvala samo za ,lepa predjela“. Taj tart uvek je bio jelo
tiSine: pripremao se polako, uz miris drva koje goriu Sporetu.i meko svetlo koje pada preka stola.

TART SA GO

Testo je pravila od malo brasna, putera i prstohvata soli, uz samo nekoliko kapi hladne vode — taman
toliko da se testo poveze i ostane nezno.pod prstima. Onda bi ga stavila u kalup, pritisnula ivice i pustila
da miruje dok priprema fil.

A fil je bio pri¢a za sebe. Gorgonzola, ona plava, plemenita, jaka — ali kad se spoji sa orasima iz bakinog
dvorista i pavlakom, omesa sa jednim jajem i malo Sarenog bibera — postaje savrSena, mekana i topla.
Jelo koje ima dusu.

| |
Kad se tart ispeCe, kuca zamiriSe na nesto domace i svecano u isto vreme. Spolja hrskav, iznutra

kremast, pun uk eca na duge razgovore, na male porodi¢n & jesenje nedeljno
popodne 2 nego inace.

U zbirci Projekta 32 ovaj tart ostaje zabelezen kao omaz tim trenucima: spoj jednostavnog testa,
gorgonzolg jelo koje nosi toplindoma i elegapciju Zivota uz Dunav.
&)

flemi s

U svakoj kuci postoji jedno jelo koje se ne pravi Cesto, ali kada se pripremi — okuplja sve oko stola,
utiSava razgovore i mami osmeh €ak i onima koji tvrde da nisu gladni. U naSoj kuci to je oduvek bila
pasteta od pile¢e dzigerice. Baka je znala da je to jelo za posebne trenutke, ne zato $to je komplikovano,
vec zato Sto trazi vreme, toplinu i onaj mir koji danas retko nalazimo.
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Sve je pocinjalo na isti nain — na laganoj vatri, u starom tiganju od kovanog gvozda, topio se puter. U
njega bi baka dodavala sitho seckan crni i crveni luk, a onda i praziluk, ,da zaokruzi miris“, kako je
govorila. Taj zvuk, to tiho cvréanje luka, uvek je znacio da ¢e kuca uskoro biti puna aroma.

Kada bi povrce omeksalo, dodavala je pilecu dzigericu, tek opranu i dobro posusenu. Zatim so, Sareni
biber i obavezno prstohvat majcine dusice — ,bez nje nema pastete®, govorila je. Kapar se dodavao samo
kada je u kuci bilo, ali tada bi paSteta dobijala onu posebnu, finu notu koja je Cinila da jelo miriSe na neka
stara vremena, na putovanja, na pri¢e koje se prepriCavaju godinama.

A onda — vino. Mali mlaz, taman da deglazira tiganj, da pokupi sve mirise i da zaokruzi ukus. Kad se sve
skuva, usitni se, doda malo neutralne pavlake i joS putera. Pasteta postaje kremasta, glatka, bogata i
duboka kao jesenje popodne. Baka bi je hladila u zemljanoj €iniji, uvek pokrivenoj tanjiricem, ,da se ne
uplasi biber”, kako je govorila kroz Salu.

U pricama Projekta 32 ova pasteta Cuva se kao jedan od simbola domace kuhinje — jelo koje se ne
priprema na brzinu, ve¢ sa postovanjem prema svakom sastojku. Mazwa mirisna, topla i puna se¢anja —
uz domace pecivo, has kao Sto bi baka i danas ucinila. ‘

Selekcije — ukusi koji'pticaju @rféu i .

SELEKCIJA SI _poma¢) ¢ W

Domacdi sirey#Su pric¢a oljudima koji i danas Zlve u skladu sa ljom, stokom i godiSnjim doga. Na nas
sto stizukao poklon iz sela — sirevi koji su gastajali polako, u @rvenim kaCama, uz tiSinu Stale I'™jris tek
pomuzZenog mleka. Svaki zalogaj nosi ponesto: malo ravnice, malo sunca, malo ruku koje znaju kako se

sir pravi ve¢ generacijama. U Projektu 32 domace sireve belezimo kao deo price o ljudima, zanatu i
iskonskoj jednostavnosti zivota uz Dunav.

SELEKCIJA SIREVA — FRANCUSKI

Za trenutke kada Zelimo luksuz u najfinijem obliku

Francuski sirevi imaju svoju istoriju, 'Svoj ponos i svoju eleganciju. Medu njima svaki ima karakter: od
kremaste blagosti do punog, plemenitog ukusa koji zauzme ceo stoxlKada ih serviramo uz domace pecivo

ili voce iz naSeg dvorista, nagigiggasmonija — francuska tradicijagigveisesianski duh u jednom zalogaju.
Ova selekcija je za one trenutke kada se svet na kratko zaustavi, a uzivanje postane umetnost.

SELE‘-I MESNIH PROIZVODA ‘

Mirisi koji vracaju u detinjstvo

SuSeno meso
meso ,bas g

SELEKCIJA DOMACEG PECIVA
Toplina kuce koja miriSe na puter i detinjstvo

Nema jaCeg mirisa od sveze peCenog peciva — onog koje te vrati u kucu u kojoj se uvek nesto spremalo.
Kod nas je pecivo jednostavno: hleb iz Sporeta na drva, mekike, pogacice sa puterom, kiflice koje se tope
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pod prstima. Sve nastaje ru¢no, bez zurbe, kao nekada. Kada dode na sto uz sireve, meso ili pastetu,
shvati$ da je to viSe od priloga — to je onaj ose¢aj doma koji se ne moze kupiti, samo napraviti.

Selekcije — Pri¢a Projekta 32

U svakom domu postoji sto koji okuplja, drvena daska koja pamti, i ukusi koji pri¢aju pric¢u. U Projektu 32,
nase selekcije predstavljaju upravo to — spoj domace tradicije, evropske elegancije, starih zanata i
topline koju samo pravi, iskonski ukusi mogu da donesu.

Selekcija domacih sireva nosi sunce sela, travu pod nogama i mlekarice koje ustaju pre jutra. To su sirevi
koji nisu savrSeno oblikovani, ali su savrSeno iskreni — svaki zalogaj pri€a o malim porodi¢nim
gazdinstvima, o toplim Stalama i o mleku koje je stiglo pravo sa pasSnjaka. Uz njih se uvek oseca sigurnost
doma i jednostavnost koja mami.

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

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

most izmedu naSeg Dunava i dalekih pejzaza Fralicusk!zmedu domace ine i svetske sofisticiranosti.
£ E

doba. Kulen,
u stvarali nasi

izvoda pri¢a o vreme ka.e Zivelo po ritmu go

e — sve to nosi dim, vetar, drvo i strpljenje. Ovo su ukusi
bro meso ne pravi brzo, veé pazjlvo darga i nedeljama. To je hr.

Selekcija susenih mesni
slanina, domace ko
stari znajuci da
sedelo, razg

alo islavilo ’TZ
Selekcija domaéeg peciva je mekana uspomena na.testo koje s€ odmara pod kuhinjskom krpom, na‘ruke
prekrivene brasnom i na miris Sporeta. Pogace, kifle, hlebovi pe€eni na drva — sve ta donasi toplinu koja
ne moze da se sakrije. To je prvi zalogaj svakogrokupljanjatisposlednja nota svakog dobrog obroka.

Zajedno, ove selekeije pri¢aju pricu o nama — o kuéama iz kojih sme ponikli, putevima koje smo prosli i
ukusu koji Zelima da delimo. U zbirci Projekta 32 one postaju mali gastronomskl vremeplov domace,
svetsko, rusti¢no i elegantno, sve na jednoj drvenoj dasci.

RIBLJI CVARCI
Pri¢a o Dunavu, spofimm daninENISIRe)i'se pamti |

Riblji ¢varci su j jela koje ne mozZeS da razumes ako nisi 0 . To nije samo
hrana — tiho kloparanje Camca, jutarnja magla koja ra koje
se prepricavaju decenijama. To je ukus detinjstva kraj vode, kada je svaki zaloga] bio nagrada za

strplienje, hladpe prste i dugo ¢ekanje da se mreza izvyce.

U na3oj kudi,
sveza riba, qa
vatri — nikadz
najboljeg ukudd stize polako

Miris ribljih ¢varaka je poseban — topao, przen, ali sa blagom notom reke. Kad po¢nu da Skripe pod
zubima, zna$ da su gotovi. Baka bi ih uvek stavljala na debeli papir da se ocede, a mi smo Cekali oko
stola, gurajuci se ko ¢e dobiti prvi komadi¢. Uvek bi rekla isto: ,Nemoj vruce, opeci ces se*, ali bi nam ipak
tutnula u ruku po jedan komad dok se joS pusi.

U pricama Projekta 32 riblji €varci nisu samo predjelo — oni su most izmedu proslih vremena i danasnjih
uzitaka. Hrskavi, aromaticni, posluzeni uz kriSku domaceg hleba, malo crnog luka seckanog na obrvice,
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malo limuna ili blage ljute paprike — to je zalogaj koji vra¢a svaki zvuk, miris i sliku odrastanja kraj
Dunava.

To je vise od hrane.
To je uspomena koja hrskavo puca pod zubima.

MARINIRANA RIBA

Pri¢a o vremenu, strpljenju i ukusu koji dolazi iz same reke

Marinirana riba je jedno od onih jela koje ne Zuri nigde. To je hrana koja se priprema tiho, u miru, bas kao
Sto Dunav teCe — polako, sigurno, duboko. U detinjstvu, marinirana riba je bila znak da se sprema nesto
svecano: da su ribari doneli dobar ulov, da ¢e popodne biti dugacko, a sto bogat.

Baka je uvek govorila da se riba ne sprema samo za stomak, nego i za dusu. Sve je pocinjalo svezom,
¢vrstom ribom — se¢enom na fine komade, posoljenom i ostavljenem da ,,upozna so®, kako je govorila. A
onda kre¢e magija marinade: luk ise€en tanko kao hartija, beli'luk keji miriSe na bastu, zelena paprika,
biber, zejtin, pa domace sir¢e koje zaokruzi sve mjrise. B>

Riba bi se lagano prelila vry "im uliem i ostavila da stoji, dan ili dva. ,Ne dmori®, govorila je baka,
,da uhvati ukus®. | zais ~kKada se otvori stakl*a te', miris je bio savrs 0 kiseo, aromati¢an,
taman koliko treba. tolu bi stajala u dubokoj posudi, hladna, mirisljava, s koji se topi. Uz
domaci hleb i ¢a a — viSe ti niSta nije trebalo.

U priCama jekta«32:marinirana riba pred tavljaéno sto amo: domace, autentic¢no,
Dunavu,# tradiciji vojvodanskih kuca i u pogtovanju prema prif@di. To je jelo koje se sluzi sa p
strplienjem — bas kao Sto se hekada ¢ekalo'da tegla ,,0dstoji“ da bi dala pun ukus.

Marinirana riba nije samo predijelo. , -
To je uspomena na reku, na detinjstvo i na.rituale koji se ne.zaberavljaju.

RIBLJI PAPRIKAS

Pri¢a o Dunavu, kotliedijelu koje oktipljaljude kao malo koje drtugo

Riblji paprikas je vise od recepta — to je prica o Dunavu, o magli koja se povlaci u rano jutro, o ribarima
koji se vracaju sa ulovom i o starom Kotlicu koji Ceka svoj trenutak. To je jelo koje se ne kuva samo u
loncu, ve¢ u vazduhu, u seca " ma koje se prepriéa\mucketa pod kotlom.

U nasoj kuci, ek bio dogadaj. Nikada se nije pravio a drustvo, za
porodiuno da vide kako napreduje“. Baka bi biramude
sveza, Cvrsta, bogata. Som za punocu, Saran za masnocu, smud za finoéu — svaki komad ima svoju
ulogu. A kaddaikiba stigla kuéi, znalo se da ¢e dan biti dug, mirisan i lep.

vreme.
Paprikas mora da kr&ka polako.

I mora da se kuva napolju, pod nebom.
Tako je najsladi.

| onda — onaj trenutak. Para se dize, vatra Suska, a miris paprikasa Siri se kroz dvoriSte, kroz ulice, kroz
secanja. Baka bi uvek rekla:
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»,Ako nema hleba da se umace, kao da paprikas$ nismo ni pravili.*
| bila je u pravu.

U zbirci Projekta 32 riblji paprikaS zauzima posebno mesto kao srce dunavske tradicije. Sluzi se sa
postovanjem, kao jelo koje zasluzuje svoje vreme i svoje mesto. Gust, pikantan, topao, sa ribom koja se
topi pod kasikom i ukusom koji se pamti dugo nakon poslednjeg zalogaja.

Riblji paprika$ nije samo obrok — to je druzenje, slavlje i uspomena koja se kuva polako, bas kao $to se
Zivi kraj reke.

RIBA NA ROSTILJU

Pri¢a o Zaru, Dunavu i jednostavnosti koja otkriva najdubljiukus

Riba na rostilju je jedno od onih jela koje ne trpi nikakvu Zurbu niti veliki spektakl. To je hrana koja se
priprema jednostavno, ali sa mnogo postovanja — prema ribi,\prema zaru, prema prirodi koja nas
okruzuje. Ako postoji_zalogaj koji najvernije nosi ukus Dunava, onda Je to upravo komad sveze ribe
pecene na rostilju, bez previse zacina i bez mnogo pri¢

U nasoj kuéi, riba na rostilju vek je bila ritual. Najpre se ocisti i opere u h
solju, belim lukom i lim - Nista vise — jer dobla rib ne maskira, nego
govorila: ,Ako je Du o svezinu, ti samo daj malo paznje.”

| bila je u pravu.

odi, pa se nezno natrlja

a se spusta na metal i Skripne kao da udahne. Wiiris dima, limuna, koZe koja se
sokova koji cure niz ivice rostilja, stvara onu posebnu atmosfefu zbog koje se svi okupe pre nego sto je
jelo gotovo.

ano,.dokuje trava joS mokra ? rosej a dim sefgolako uvija kroz dvoriste. Ciffigse reSetka

Najlepsi trenutak je kad se riba okrene. Tek tada se vidi prava lepota — hrskava kozica, rumena, a meso
mekano, so€no, mirisno. Baka bi uvek uzviknula' .E, OVO je to!“ i svitbi znali da je ruc¢ak skoro na stolu.

U pri¢ama Projekta 32 riba na rostilju ostaje posveta Dunavu i starim kuhlnjama koje su znale daje
jednostavnost najteza — ali i najlepsa.

Pecemo je tako da sacuvamo ono najvaznije:

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

Posluzena uz limun, malo mJSNOVeg Ulja i domadi hieb, riba AaNoSHljUMMNeRt-cba nista vise. Ona govori

sama — mirisom, teksturom, toplinom i se¢anjima koje budi.

Jer ima dusu koja dolazi direktno iz Dunava.

JUZNJ

Predjelo i mq .o :s

N

Juznjak je Je|0je nosi ime po svom (§ o*le predjelo koje se
pretvara u glavno jelo, i glavno jelo koje ima duSu predjela. SpOj je praV|h domacm ukusa, mesa koje cvrci
na uzarenoj resetki i zaCina koji podsecaju na kuhinje gde se kuva glasno, Siroko i bez Stednje.

U nasoj kuci, juznjak je bio znak da je dan sve€ani. To se nije spremalo za obi¢an ru¢ak, ve¢ za one
trenutke kada se okuplja porodica, kada se ve¢ od vrata &uje: ,Sta se to tako lepo mirige?*

Meso se bira pazljivo — so€no, masnije, bas onako kako vole prave domacice i pravi rostilj majstori. Sol,
paprika, biber, malo belog luka i pristojna mera strpljenja. Jer juznjak nije jelo koje se sprema na brzinu.
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Predjelo poginje toplim aromama: komadi mesa koji odmaraju u marinadi, domaée povrée koje &eka svoju
priliku da zasija, i rostilj koji polako hvata temperaturu. Kad se meso spusti na reSetku, cela avlija zamiriSe
— to je onaj trenutak kada svi prestanu da rade $ta god su radili i samo prate oblak dima koji se nezno
dize uz Dunav.

Juznjak je zreo, bogat, snazan.
To je jelo koje pri¢a o juznom temperamentu — malo vatreno, malo robusno, ali uvek veliko i dareZljivo.

U priCama Projekta 32 Juznjak ostaje zabelezen kao snazno i dareZljivo jelo, pravo predjelo koje mami
oci, ali i glavno jelo koje ostaje dugo u pamcéenju. Uz domace salate, hleb sa hrskavom koricom i ¢asu
dobrog vina, juznjak postaje vise od obroka — postaje dozivljaj koji se prepriCava.

To je juznjacki duh na dunavskoj trpezi.

Velik, pun i nezaboravan.

SEVERAC

Predjelo, sporo pec¢eno meso I/I pérkelt — jelo ko;i nosi

vernjacku sn Je,. mir i dubinu ukusa

2

ac je bio jelo za hladnije dane, o kad pr@zori zamagle od kuvanja, ¢a miriSe na
pi. Bakabi uvek govorila: ,Ov JeJeI za strplji\e.“ | bila je u pravu — jer bilo ricamo o
nom mesu ili perkeltu, Severac tr i vreme, toplinu i fl@zumevanije.

ament — njegov ukus se
na Siroku ravnicu, na

u vatru ni Juznr
ec¢a na severne ve

Severac je jelo koje dolazi il aI| ostaje dugo. Nema n
gradi sporije, dublje, pr vénue To je hrana k Ja p
tiSinu koja se prostir unav tece stabilno i sigurno.

Ako se sprema kao predjelo, na sto dolazi‘u svojoj jednostavnoj, iskonskoj formi: mekano, zadinjeno,
lagano zaliveno sokovima pecenja ili umakom kojirse razvuao satima. To je predjelo koje odmah govori
kakav ¢e ostatak obroka biti — ozbiljan, pun; dubok.

Ako je sporo ‘peceno meso, onda znas da te ceka pravo majstorstvo. Mesedi se peku na niskoj
temperaturi, u sopstvenim sokovima, dok ne postanu toliko mekani da se odvajaju na viakna pod
viljuskom. Miris se uvlagi u svaki kutak kuée; to je hrana koja stvara osecaj sigurnostiy‘topline i doma —
onaj ,severni“ osecaj koji te umiri ¢im sednes za sto.

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

lukom koji se topi i mesom kJjERUPIaRSVaki aromaticni sloj. To'jeNeIOIROIeNSE kuva dugo, uz mesanje, uz
pri€e, uz ¢asu vina. Uvek na tihoj vatri. Uvek strpljivo.

C je omaz severu — ozbiljan, Evrst i pun k_‘

U pri¢am

To je jelo koje ne mora da se dokazuje.
Ono zna koliko vredi, i to se oseti u svakom zalogaju.

LJUTA KRILCA

Pri¢a o vatri, dobroj energiji i ukusu koji budi sva ¢ula

Ljuta krilca su jelo koje nikad ne stize tiho. Ona dolaze sa stavom, sa mirisom dima, sa toplinom koja se
Siri kroz celo dvoriste. To je ono jelo koje se uvek pojavi kad je drustvo veselo, vatra dobra, a dan stvoren
za uzivanje. Ljuta krilca nose u sebi onu malu iskru avanture — bas onu koja ozivi sto, razgali ljude i
donese energiju kakvu samo zacinjena hrana zna da probudi.
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U nasoj kuéi, ljuta krilca su se pravila kad se rostilj pali ,za ozbiljno“. Marinada se pripremala unapred —
crvena paprika, Sarena paprika, dimljena paprika, beli luk, malo ulja i kap sirCeta, pa sve to izmeSano
rukama, onako domacinski. Baka bi se uvek pravila kao da ne voli ljuto, ali bi prva uzela ona najcrvenija.

Krilca se stave na rostilj, a onda pocne onaj Cuveni zvuk — cvr€anje koje pozove sve za sto. Dim se dize,
zrak miriSe na vatru, zaCine i meso koje polako hvata boju. Krilca se okre¢u vise puta, mazu marinadom,
pustaju sokove i stvaraju savrSenu kombinaciju hrskave koze i mekog mesa.

Prava Carolija je u balansu — ljutina koja zagreje, dim koji smiri, i slast koja ostane na usnama jo$ neko
vreme. To je zalogaj koji teraju da posegnes za ¢aSom hladnog piva, ali i da se vrati§ odmah po jos.

U pricama Projekta 32 ljuta krilca simbolizuju spontanost, vedrinu i energiju okupljanja — spontana,
vesela, puna ukusa i energije. Jelo koje se jede rukama, koje miriSe na druZenja, na vatru i na one lepe
trenutke pored reke koji se pamte dugo.

To nisu samo krilca.
To su krilca koja ,prave drustvo®.

KOBASICE F .

Pri¢a o dimu, starim fee

Kobasice su jedn onih jela koje nose celu tradiciju u sebi — porodi¢ne pricef&imske svinjokolje,
bakine belezni receptima i dvoriSta puna dimaj smeha.filo je hrana koja se ne pré¥aha brzinu i ne
pravi se sa a se.zasiti. Kobasice se pravg da bise delile % sa porodicom, komsijama, pMigieljima, sa
svima kojprodu Kroz vrata. ? ’

U na$oj kuéi, dan pravijenja kobasica bio je mali praznik. Muskarci su sekli, Zene zacinjavale, deca
znatizeljno virila u kazan. Baka je uvek stajala_sasstrane, sa Sarenom krpom preko ramena i govorila:
,Dobra kobasica se pravi kad se sve slozi —imeso, i zacini, i'dan, i ljudi.”

U tu smesu bi'uvek iSlo nesto posebno: domaca mlevena paprika; crni i Sareni_biber, beli luk koji mirise
celo dvoriste, so i onaj skriveni zacin koji svaka porodica cuva. Kada bi kobasice bile punjene, ostavljale
su se da vise, da ih‘obgrli dim i polako pretvori u slane, rusticne dragulje seoske kuhinje:

Kad bi se pekle — bilo na tiganju, u'rerni ili na rostilju — miris je bio nepogresiv. Topao, pikantan, pun
Zivota. Bila je to hrana za one dane kad se radi mnogo, prica mnogo i jede joS viSe. Hrana uz koju se
otvaraju flage vina, preliva serilipoRanjirima i lomi domadi hieb _———

kobasice cuvaju se kao deo z

U pricama Prgj i iCne tradicije.
Biramo d amo po staroj recepturi i peCemo tako ds ¢ici zadrZi
dim, socnost i toplinu. Posluzene uz luk, ajvar, senf ili tek ispecen hleb — kobasice postaju jelo koje vraca

osmeh, ugreje i podse¢a da dom nije mesto, ve¢ osecaj.

Kobasice nisUsg rok — to je tradic@koja se jedg
r'<E

na nedeljna okupljanja, SPoret na drva i staru porodi¢nu kuhinju

Jelo koje miris

Mesni ustipci su jedno od onih jela koje nikad ne dolazi samo. Oni uvek donesu drustvo, osmeh, miris koji
se razliva po celoj kuéi i neodoljivu zelju da se odmah zagrabi joS jedan komad. To je hrana koja se pravi
od srca, bez zurbe, sa rukama umrljanim zac¢inima i se¢anjima na kuhinje u kojima su generacije ucile da
kuvaju.
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U nasoj kuci, mesni ustipci su bili hit svakog druzenja. To je jelo koje nastane lako, ,iz glave®, bez mnogo
merenja — malo mlevenog mesa, malo luka, jaje, so, biber, mozda kap mineralne vode da budu jo$
meksi. Sve se pomesa rukom, onako kako su to radile sve bake pre nas, i ostavi da odmori. Jer dobra
hrana voli strpljenje.

A onda — tigan;.

Skripanje masti, mehuri¢i koji skadu oko ivica, a miris koji izlazi iz kuhinje tera sve da proviruju kroz vrata i
pitaju:

~Jesu li gotovi?*

Ustipci se prze dok ne dobiju onu savrSenu zlatnu boju, hrskavu koricu i meko, so¢no srce. Svi jedu
stojeci, kako ko dode, jer retko koji dozivi da bude posluzen ,kako treba“. To je jelo koje se odmaze sa
tanjira, Cesto joS vrelo, uz kiselu salatu ili par€e hleba koje pokupi sve sokove.

U priCama Projekta 32 mesni ustipci ostaju omaz starim ku¢éama, Sporetima na drva i nedeljama kada se
cela porodica okupljala oko rucka.
Spremamo ih soéneymirisne, tople — bas kao nekad.

Mesni ustipci su vise od zalogaja. i .
Oni su deo domace price kdja se ne zaboravlja. l

_, |
ASASTIM PLODOVIMA
Slatki, mirisni gaji koji bude uspomene i tqplinu goma

Gurabije6a orasastim plodovima su jedan Qff onih kolada koji Su toliko jednostavni, a toliko posbni. To
su koladi koji su uvek stajali na tacni u bakinoj kuhinji — spremni za goste, za decu, za komSsije, za svaku
nameru i nenameru da se neko zadrzi na kafi. Miris_putera, Secera i peCenih oraha ispunjavao bi kuc¢u i
¢inio je toplijom nego sto je stvarno bila. '

U nasoj porodici, pravljenje gurabija bio.je mali ritual. Orasasti plodovi su se mlele ruéno, na staroj
metalnoj masini'koja je Skripala kao da pamti ko sve zivi u kuci. Testo'se mesilo rukama, polako, dok se
ne sastavi u meku, mirisnu masu. Baka je govorila: ,Sto vise ljubavi, to mekse gurabije.”

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

Pecenje je uvek bilo najlepsi deo. Cela kuca bi zamirisala na puter i orahe, na ono nesto poznato,
domace, iskonsko. Sa peénicmpao vazduh, a mi biMda uhvatimo prvu &iniju koja
izlazi. Gurabije bi ponekad bile nepravilne, krive, razli€itih oblika — ali uvek savrSene po ukusu.

Posluzene uzé Su domaceg vina, gurabije sa oraSastim o vise od
malog ena saCuvana u svakom zalogaju — na da
zasladi dan, na detinjstvo u kojem nista nije bilo hitno, na miris kuce koji se pamti zauvek.

U zbirci
domacih

etnosti
kolaga.

KOMISBROT

Desert koji miriSe na detinjstvo, praznike i staru kuhinju u kojoj vreme tece sporije

Komisbrot je jedan od onih kolaca koji nose tezinu tradicije, ali lako¢u ukusa. To je desert koji se ne pravi
svaki dan — nego onda kada ku¢a treba da zamiriSe na praznike, na porodi¢na okupljanja, na nesto
posebno. Baka je uvek govorila da Komisbrot nije obi¢an kola¢, ve¢ mali arhiv secanja u koji su upisani
svi oni trenuci kada je dom bio najtopliji.
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U nasoj kuci, priprema komisbrot mase bila je mala ceremonija. Belanca su se mutila ruéno, u velikoj,
teSkoj Ciniji, dok se sneg ne pretvori u pahulje koje stoje. OraSasti plodovi i suvo voce Suskali su kao da
najavljuju slatku €aroliju koja dolazi. Baka je sve meSala polako, sa onom tiSinom koja postoji samo u
kuhinji koja ima dusu.
,Ne zuri“, govorila je, ,Komisbrot voli strpljenje.”

Kad se masa izlije u usku, visoku modlu, cela kuca zastane. PeCenje traje dugo — dovoljno dugo da se
miris oraha, vanile i suSenog voca uvije oko svakog prozora. To je onaj miris po kojem prepoznaje$ da je
neko doma.

Kada konacno izade iz rerne, Komisbrot se ne se€e odmah. On mora da odstoji, da se smiri, da se
stegne, da dobije svoju pravu teksturu — &vrstu spolja, a mekanu iznutra, punu bogatog, slatkog ukusa.
Tek tada se seCe na tanke Stangle koje deluju skromno, ali nose moc¢an, pun zalogaj.

U zbirci Projekta 32 Komisbrot ostaje omaz starim kuvaricama koje su znale da niSta ne miriSe tako lepo
kao kola¢ pecen s ljubavlju. To je desert koji prica pricu o kuéama u kOJIma je toplina vaznija od savrSene
forme, a ukus vaznijiiod izgleda.

Komisbrot je mali, ali snaianPOdsetnik na to koliki)je je.ostavan do'm-a»

na zimu, praznike i najlepse us omene ig bakine kuhinje

¢ ponekad najbolji.

ORAH STANG

Sitni kola¢ koji mig

uvek bili prisutrili na tacnama tokom praznika,
kompota, zimskih ‘\veéeri i porodicnih okupljanja kadasse u kuhinji ¢ulo samo tiho kuckanje noZeva i
Sustanje papira za pecenje.

Orah Stanglig€ su_jedan od onih koIa(':a ?I deI u skro , @ nose u sebi punu ra

U nasoj kucéi, priprema orah Stanglica bila je ritual koji je bakaebavljala sa posebnom| paznjom. Mlela je
orahe ru¢no, na onoj staroj metalnoj masini koja je Skripala kao da pamti sve generacije koje su je
koristile. Miris mlevenih oraha Sirio se kucom i meSao sa raskoSnom aromom Secera, jajeta i limuna —
toplih, poznatih mirisa koji najavljuju da dolazi nesto slatko i nezaboravno. :

Kada bi se masa spgjila, baka bi je pazljivo oblikovala u pravougaonu modlu i pekla dok se na povrsini ne
stvori fina, zlatna korica. A onda — najlepsi trenutak — glazura od belanca i Se¢era koja se maze dok je

joS toplo. Ta glazura bila je taWna, a tako savrsena: Wka i hrskava.

Kad se kola¢ ohladi, sece se na duge, tanke Stangle — sitne, elegantne, pune ukusa koji traje. Svaka
Stanglica krc u ustima ostavlja bogatu, orasastu slast k

U zbir S énglice cuvamo bas tako — tanke, mirisne, rusti je u
kojoj se koladi pravili polako, s ljubavlju i bez Zurbe. To je desert koji donosi osecaj praznika Cak i usred

obi¢nog daw

POGACE 9 RETU NA DRVA

Toplina doma, miris drveta, zlatna kora i sec¢anje koje ne bledi

Orah Stanglig

Pogace i hleb peceni u Sporetu na drva nisu obi¢na peciva — to je miris detinjstva, dom koji greje i onda
kada je napolju vetar, i ukus koji nas vraca tamo gde je sve pocelo. To je hrana koja ne nastaje na brzinu,
vec raste polako, u tiSini kuhinje, dok vatra pucketa iza vratanca od gvozda.
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U na8oj kuci, hleb je uvek bio centar stola. Testo se mesilo rukama — dugo, strpljivo, dok ne postane
meko kao jastuk. Baka bi prekrila €iniju belom krpom i ostavila je pored Sporeta, da se hvata toplina drva i
mir ku¢e. Govorila je: ,Hleb voli mir. | voli kad ga neko ¢eka.*

Kada naraste, testo se stavlja u staru, tesku tepsiju, onu koja pamti generacije. A Sporet na drva daje ono
Sto nijedna moderna rerna ne moze — pravu, iskonsku toplinu. Miris drveta, dima i pe€enog testa Siri se
ku¢om kao zagrljaj. To je onaj miris koji se ne zaboravlja, koji zaustavi razgovor i natera sve da zastanu:
,Pazi, hleb je skoro gotov!*

Pogace su uvek bile mala sveCanost — zlatne, mekane, lomljive, ponekad premazane puterom ili posute
krupnom solju. Odvajale su se rukama, nikada noZzem. Jer pogaca je hrana za deljenje, ne za secenje.

Hleb iz Sporeta na drva ima koru koja puca pod prstima i sredinu toliko mekanu da se svako parce jede
polako, s postovanjem. Uz maslac, uz domacu supu, uz pff'ga;':u koja miriSe na detinjstvo — sve je bolji
dan. S

r

cuvaju se kao simbol str|
Zuri

-toplinu dom’usp.enu na zaje

) LS

U pri¢ama Projekta 32
drveta i oseéaj da ni
To je podsetnik na o

ma: polako, strpljivo, uz miris

Hleb i pogaca nisu s
To je pri€a koja se je
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