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7irt Ffora | ARTHA - Umeinosl za akiciju

Projel{at umetnosti u Zajeolnici Avrt Fora nastao jeiz potrebe za oiivljavanjem solidarnosti i empatije medu sugra&anima, posebno
medu mladom generacijom. Kroz umetnicke akcije, mladi stvaraoci po&riavaju graciane da povrate oclgovornost za zajeclniél{i

prostor 1 zivot.

Dali gra(ianin moze da uti¢e na zivot drustva? poje&inac se Cesto oseca nemocno pred velikim sistemima, ali u okviru zgracle,
ulice ili naselja stvari stoje clrugaéije. Tamo g&e %ivimo, u okruzenju koje poznajemo, drustvo nije apstraktna tvorevina. Nage
drustvo éine nas prvi koméija, nasa komsginica iz susedne zgracle, nas bakalin iz prizemlja, deca u parl{u iza nase zgracle“. To je

nasa zajeclnica. To smo mi.

Moze li umetnost da menja drustvo menjajuéi zajednicu? Umetnici smatraju da moze.
Projekat Art Fora /ART4A je upravo ono Sto mu ime kaze - Art for Action - umetnost za al(ciju, Ovaj vid umetnosti naziva se
umetnost u zajeclnici (community art), jer umetnici zajeclno sa ¢lanovima zajeclnice stvaraju umetnicke akcije, U ovoj vrsti rada

naglasak jena al{ciji, ne na umetnickom delu, zato sto akcija dovodi do promene.

Cetiri artivisticke grupe - u Beogra&u, Zrenjaninu, Smederevu i Niy, prepoznale su probleme u svojim zaje&nicama 1 smatraju

da mogu da ucine pozitivan pomalc



Beogradsl{a grupa BAZAART suprotstavlja se otudenosti u velikim gradovima po&stiéuéi stanare solitera u naselju Banjica da
se upoznaju i druze CEKOMu Zrenjaninu poclstiée mlade ljucle dase ul{ljuée u drustvo kroz svoje kreativne potencijale ipruza
im podrélm kroz omladinski klub u osnivanju. PATOS otkriva na koji nacin su hudi koji su se doselili u Smederevo usled
ekonomskih migracija, cloprineh razvoju kultumog identiteta graola. CRCR se u Nigu zalaze za oiivljavanje duhovnih vrednosti

medu mladima 1<o]'i SVOj identitet vezuju za pojavljivanje u kafi¢ima i preclstavljanje na socij alnim mrezama.

Cetiri umetnicke akcije ostvarile su promene u drustvu. U emu se te promene ogledaju? U tome sto znamo ko zivi pore(i nas i

uvidamo &ta zajeclno mozemo da udinimo za sebe i za one l(oje volimo.
Projekat Art Fora poclriale su Ambasada Kraljevine Norveske u Beograclu, Divac Fonolacija i Opétina Pantelej u Nigu,
Nisu ga poclriah Ministarstvo kulture Repubhke Srbije, pokrajinski sekretarijat za kulturu Vojvodine, Sekretarijat za kulturu

gracla Beogra&a i Gradska opstina Vozdovac u Beograolu,

Urednistvo programa Art Fora



{lica i secanja

Mnogi danaénji stanovnici Smedereva nisu rodeni u ovormn gra&u, Doselili su se u potrazi za poslom, po zahtevu sluzbe, na
él{olovanje, iz ljubavi, mnogi su pronaéli utodiste od ratnih sukoba i straclanja. Svi ovi ljuoh su &ragovoljno odabrali da ostanu u

Smederevu i budu Smederevci.

Svaki gra&anin Smedereva nosi jeolnu pricu l(oja Cesto uopste ne li¢i na pricu njegovog koméije Njihovi dedovi éesto nisu nosili
iste kape, obucu, odelo, nisu ziveli u istim ili sli¢nim ku¢ama, nisu bili viéni istim vestinama, ponekad ¢ak ni govorﬂi istim

jezﬂ{omA Sa njima su u Smeclerevo stizala nova shvatanja sta e 1epo, vreclno 1 clostoan

Zahvaljujuéi svojim stanovnicima, Smederevo ima jednu od najbogatijih lcuhinja u Srbiji; 1ep 1 Zivopisan jezil(; vise mladih na
ulicama nego mnogi olrugi graclovi; ima klubove, udruienja, manifestacije, javni i kulturni zivot primeren daleko vecoj sredini.
Brojne traclicije l(oje se svakodnevno sre¢u, razlicite perspel{tive, zustar ohjalog stavova i vrednosti - sve to stvara potencijal iz

kog se rada autenti¢an graclsld duh slobode i pre&uzimljivosti.

Sudbina Smedereva e pratﬂa hod istorije ovih prostora. Visestruki simbol nezavisnosti Srbije, tragicni stradalnik u Drugom
svetskom ratu, ponos napreclne Jugoslavije, gracl danas proiivljava zalazak industrijskog drustva. Zato licne istorije stanovnika
Stnedereva svaka ponaosob ¢ine istoriju naseg drustva, reprezentativne su i vazne, i zarad paméenja i zdravlja ¢itave zajednice

zasluiuju da se cuju i zapisu.



Knjiga koja e preol vama svojevrsna je intimna istorija Smedereva sacinjena od poroohénih fotogra{'ij a, lienih i gradsl{ih prica i
kulinarske traohcije smederevskih domacica i domacina. Ucesnici projekta Ulica secanja pok]anjaju vam delo sa Zeljom da jos

bolje upoznate svoj graol, uzivate u njemu i budete sreéni i ponosni sto ste Smederevei.

Suncica Mﬂosavljevié, koordinator projekta Art Fora / ART4A
Dugan Strbac, koordinator projekta Ulica sec¢anja

Omladinsko pozoriste PATOS
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Na trpezi vladara nekadaénje prestonice
Smedereva, Durda Brankovi¢a (1427 - 1456),
kao posebna poslastica shuzila se posna pita sa
orasima i medom. Dolaskom Turaka, kulinarska
trachcija se menja, ali i ne zabora h’a. Osmanli-
jsld kuvar je bogat receptima poslastica, medu
kojima se nadla i baklava. Hris¢ani su pribhiﬂi
ova dva recepta, prﬂagoolﬂi ga svojim oloiéajima
i baklava, kao izvorno mrsno jelo, postaje posno.

Od odlaska Turaka 1867 baklava se u Sr}oiji
sprema i za Svetog Nikolu i za Purdevdan.

=== Smederevski kuvar | 1427.

pr— |

‘Domaca baklava

Sastojci:

750 gr tankih kora

750 gr mlevenih i seckanih oraha (pomeéanih)

250 gr Secera

200 gr suvog groida

200 ml ulja

Sirup: 600 gr $ecera i 300 ml vode i kolutovi limuna

Priprema:

Podmazati pleh. Svaku koru valja poprs](ati uljem, a svaku treéu
posuti me3avinom oraha, suvog grozda i Se¢era. Baklavu valja iseci
pre pecenja na rombove ili kocke. Pe¢e se pola sata do ¢etrdeset
minuta na temperaturi od 220 stepeni. Vrelu baklavu treba preliti
toplim sirupom. Oni l{oji suvo groicie smatraju neukusnim

dodatkom, neka ga slobodno izostave.
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. vrciava, Smederevo, 1962. fotograﬁju pri
1 et ;

o N;l{ola Tasi¢



Turska baklava

Sastojci:

«1c¢asa (2 cﬂ) mleka

«1casa (2 cl]) ulja

- 4 sumanca i1 celo jaje

+ 1 prasak za pecivo

+ 700 grama brasna

. 1/ 2 l{g skroba

- 800 gr - 1 kg seckanih oraha
-1/2 l{g putera

+ 1 vanilin §ecer

+1limun

-1 l{g Secera

=== Smederevski kuvar | 1427.

PR |

Penasto umutiti jaja, mleko i ulje. Dodati brasno i praéak Za pecivo, pa zamesiti glatl«:o testo. Dobijenu
masu pode]iti na 50 l{'ug]jca veli¢ine veceg oraha. Ostaviti da stoje pola sata na tacni poél{ropljenoj
skrobom (3tirkom). Odmorene l{ug]ice razviti o]{]agijorn na male pice. Testo sve vreme posipati
stirkom. Bragno vise ne upotrebljavati. Razvijene korice staviti jednu preko druge, po pet korica u
jed.nu, tako da se do]:)ije novih 10 kora sa po5 koricau sval{oj. Tako clol)ijene kore razviti oklagijom na

potpuno tanke. Sve vreme upotrebljavaﬁ Stirak da bi se kore 3to L‘aolje itanje razvile.

Naseckane orahe staviti uzduz na poéeta]{ kore i saviti u rolnu. Koru tokom Zavijanja treba stezati, ali
ne previse. Naredati u &etvrtast plel'l, iseci na parcice i pre]iﬁ lagano pretho&no rastopljenim puterom.
Rema treba da bude dobro zagrejana i kad se baklava stavi u nju, temperaturu smanjiti na 100-150

stepeni i peci 2-3 sata.

Kad baklava dobjje zlatnozutu boju i bude skoro pecena, skuvati serbet od 1kg $ecera i 4 ¢ase vode.
Prokuvan Serbet skloniti sa vatre, naliti jos kafenu Eoljicu vode, narendanu koru i sok od jednog limuna
i jeclan vanilin decer. Baklava i Zerbet treba da budu vru¢i pn']jl{om poparivanja. Tako napravljena
baklava trebalo bi da odstoji bar jedan dan da bi se serbet dobro upio.
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Uzdravlje!

[z vremena boravka Turaka u Smederevu za je&an l{raj je ostao naziv Buline vode. Tu e bio izvor na Imanju Anclrejiéa, na l{raju
Stedereva, na putu za Radinac. [zvesno e da su se na tome izvoru Turldnje (bule) umivale, paje otuda doslo ime izvoru i mestu.
Stari Smederevac, Dragoljub Dragi Tutundzi¢, Ciji je nadimak bio Sokotan, svojevremeno je ispricao: ,,Koga je’ vatala groznica,
potrebno je bilo da se pre sunca umije tom vodom - da bi bolest proéla. Tada se bacala i po neka para u vodu." On se se¢ao te

price l{oju je cuou cletinjstvu.

Stari Smederevac, Kosta Stojlqovié, &etinjstvo je proveo
u Smederevu, u l{raju l{oji se zove Ubilci. Tamo su se
nekada ubijah l(onji - pa otuda i ime l(oje se odrzalo i
danas. On se se¢ao da je izvor Buline vode ostao od
Turaka, i da J&. u vreme njegove mladosti, bio u bagre—
maru. Kad bi se neko razboleo, dolazio je na 1zvor da se
umije, verujudi da ¢e bolest proci. Tom prilikom u vodu
se bacao po neki marjas ili krajcara. To e razlog sto se u
tom kraju, prﬂikom kopanja, nalazi sitan novac. Ime

Buline vode i danas je sacuvan, a tek ponegcle se moze
Sutiiza Ubﬂc o IS mederevska jesen, Smederevo, 1883. fotografiju priloiio Jovan Jovanovié
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Smederevka

Davne 1827 ili 1829, godine, nepismeni, ali vispreni knjaz Milog Obrenovic’, kupio je Imanje u Smederevu od nel{og Tur¢ina
Muhameda. Iz tog periocla sacuvan je Milogev platan isprecl vile, kamen binjel{taé sa kojeg se uzjahivalo na l{onja kao i koafeza
<toa1etni sto koji je l(njaz pol{lonio kneginji Ljubici) Veé 1830. gochne sa imanja se tocilo belo vino. Tu je 1833 go&ine l(njaz

sagradio vinski podrum sa kudom nad njim i vec tada je imao icleju da za sebe tu izgrach dvor ili 1etnju rezidenciju

Vodeca sorta groida u ovom Vinogorju je ,Smederevka’, autohtona sorta belog groi(ia, koja se tu gaji od davnina. Ova sorta claje
groicie veoma &obrog kvaliteta od koga se proizvooh i dobro stono vino. Vina su prijatnog i osvezavajuceg ukusa, a jos su bolja

kada se kupaiiraju soda vodom, mada se danas ¢esto koristi mineralna voda. Ovaj napitak je poznat pod imenom $pricer.

Najverovatnije jeime dobio od nemacke reci koja oznacava prsl{anje (nem. spritzen). Mesavina sa obiénom vodom se zove gemist
ili bevanda i manje je popularna u nasim krajevima, Madari imaju viSe imena za $pricer u zavisnosti od toga kako se pravi. Na
primer, Spricer zvani ,,clugi korak’ <maci. Hosszu lépés”> ima dve tredine vina i duhovito se naziva tako, jer navodno izaziva

kretanj e ,,clugim koracima’.

Za razliku od ma&arsl{og uticaja, u Hrvatsl{oj 1 Sloveniji gemist se danas mesa isl{ljuéivo sa gaziranim mineralnim vodama, a
termin Spricer koristi se samo za pic¢a mesana soda vodom. Uobiéajena mera je 2/ 3 vina 1 1/ 3 mineralne Vocle, au poslednje

vreme postaju popularni - él{ropeci koji su razblaienija varijanta istog pica (pola vino, pola voda).

U Smederevu su sve ove varijante Zastupljene.
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e=== Smederevski kuvar ‘ 1830.

Baka Ljulaica u svom Vinograc]u, Smederevo,

1960-tth fotograﬁju prilozila Nevena Masla¢
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firhitekiura na tanjiru

U Smederevu je postojala, za vreme srpsl{o—turskog rata (1876 - 1878),
velika ruska kolonija sacinjena od cloborovoljaca. Na mestu danaénje
gkole ,,Dimitrije Davidovi¢” nekada se nalazila zenska osnovna gkola i za
vreme ovog rata pretvorena je u rusku vojnu bolnicu. Podstaknut ovim

&eéavanjima, Nusi¢ odlazi i prijavl]UJe se kao dobrovoljac sa svojih 13

goclina. Alkibiad odlazi od svoje kude u tajnosti, ali biva vraden.

Mnogi Rusi nakon rata ostajuu Stmederevu. Tako se u istoriji Smedereva
moze pronaci nekoliko ugleclnih Rusa. Jedan do n]'ih Storozenko,
putujudi sa svojom verenicom Dunavom nizvodno od Beogra&a, ugleclao
je brda Smedereva i poieleo da tu i ostane. Kupuju plac u Smederevu,
kod Zlatnog brda, i tu ostaju do l<raja svojih sivota. Storozenko je
getvrtkom dolazio motorom do centra grada, g&e je obavljao kupovinu 1

uzimao knjige iz biblioteke.

Bicenko e bio slikar koji e oslikao smederevsku crkvu Sv. Porda. Nil{olaj
Krasnov e projel(tovao zgraclu Opétinskog doma sa salom gcle e bio

restoran ,Grand . Zgracla je zavrSena 1926. goohne Na zgraoh se nalaze

&etiri kariatide koje preclstavljaju pravolu, red, nauku i kulturu,
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Marina Lazovié sa porodicom, Moskva (Rusija),

[otograﬁju priloiila Marina Lazovi¢



Boric

Sastojci:

- 500 gr junedeg ribi¢a
(ili bilo l{oji so¢ni komad za ]{uvanje)
- 500 gr svezeg kupusa
+ 2 Sargarepe
+ 2 veze zeleni
+ 1 veéa glavica crnog luka
- 1dl soka od paradajza
- 1cvekla srednje veli¢ine
- 1 kafena kasika mlevene slatke papril{e
+ 50 po ukusu
« biber po ukusu

« kisela pavlal{a po ukusu

=== Smederevski kuvar | 1876.

r— |

Meso usitnimo na manje kocke i dinstamo sa lukom oko pola
sata, zatim dodamo Sargarepu, zelen i l{upus isecen na tanje
trake. Kada je meso vec omeksalo dodamo krompir ise¢en na
kocke, mlevenu papril&u, so, biber, paraolajz sok. Cveklu
spremimo dan ranije. Oéis¢enu cveklu ise¢emo na tanke trake
i kuvamo u lalago posoljenoj vodi slcidajuc’i necisto¢u sa
povréine. U kuvanu eveklu dodamo dve supene kasike jabuko—
vog sirceta i sve ostavimo da prenodi. Kada je lcrompir skuvan
dodamo cveklu i oko 2 dl soka od l{uvanja i sve krékamo oko 10

minuta. Boré¢ sluzimo sa kiselom pavlakom po 2e1ji.
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Pristaniste i pruga, Smederevo, 1914-1918. fotogra{'iju priloéio Nebojéa Dimitrij evic¢
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e=== Smederevski kuvar | 1886.
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Priprema:

Smaiawaki Wuy aa reba,cinw Uvege pasulj otrebiti, oprati, staviti u lonac i naliti hladnom

Zivom vodom. Sutradan prosuti vodu, ponovo naliti hladnom

Zivom vodom i pristaviti pasulj da se kuva. Kada malo prol{uva,

Sastojci N
- 1 kasika masti ocediti i baciti vodu, pa naliti vrelom Zivom vodom. Dodati
" SOngasulja « 1 list lorbera ise¢en crni i beli luk, list lovora, biber u zrmu, suva rebra,

thod topl dom, i kuvati. Pasulj kuvati dok
+300¢g suvih svinjsl{iln rebara « 4-5 zrna bibera prethodno oprana toplom vodom, 1 kuvati. fasu kuvati cok ne
ude mekan, a potom ga zaprziti. tiganj staviti mast ili ulje,
bude mekan, a potom ga zaprziti. U tiganj staviti mast ili ulj

2 glav1ce clontely luka MREIERCY list zagrejati i dodati bragno. Kada brasno u zaprsci porumeni, dodati
« 2 ¢ena belog luka . aleva papril{a pola kasicice aleve papril{e, promesati, sipati u pasulj i ostaviti da
. 2 kagike brasna .50 se kuva na tihoj vatri jo$ 5-6 minuta. Pri kraju l{uvanja posoliti po

ukusu i dodati malo sitno isecl{anog persunovog lis¢a. Napom—
ena: umesto suvih rel)ara, pasulj se moze kuvati sa suvim

svinjsl{im nogicama, kolenicama i suvom slaninom.

Paprike punjene pasuljem

aprike punjene p

Beli pasulj tetovac odcistiti, oprati i staviti da se l{uva, dodati mu samo malo soli. Kada je pasulj l{uvan, skloniti sa époreta. U drugu §erpu
staviti mast, mnogo crnog luka, l{rupnije isecenog i to uprziti da bude staklast. Tome dodati alevu papril{u, promesatii u to izruciti kuvani

pasulj bez tednostiu kojoj se kuvao. Ovom smesom puniti suve papril{e, l{oje ste pretl'loclno oprali u vrucoj vodi. Redati papri](e u zemljanu

ili vatrostalnu posuclu i preliti ih vodom u l{ojoj se kuvao pasulj. Staviti u hladnu rernu i krékati na 1500C dok se ne ul{rél{aju. Prijatno!
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=== Smederevski kuvar | 1876.

In vino veritas A

,Smederevska jesen" spacla medu najstarije manﬂestacije u Srbiji‘ Nastala je na temeljima izlozbi groi&a, vina i voca l{oje suseu
Stmederevu odrzavale perioohéno do Drugog svetskog rata, pocev 0d 1899. gooline, kada jeu zgraoli on&aénj e Gimnazije prire&ena
izlozba groi&a i vina. Prva posleratna izlozba odrzana je 1960. gocline, kada se PO prvi put pominje 1 naziv Smederevska jesen“.
Te gochne istovremeno se koriste nazivi ,Smederevska jesen“ i ,Smederevska revija“. Narednih go&ina ustaljuje se naziv ,Ome-
derevska jesen“. Inicijativu za izlozbu dao e rukovalac Smeolerevskog 1oznog rasadnika, a podriali su je smederevski vinogradari

i Ministarstvo narodne privreole‘ Prirecj{ivanje izlozbe imalo je za cilj da Siroj javnosti preolstavi veliki broj sorti stonog 1 vinskog

groi&a ivoca koje uspeva u Smederevu, kao i vina i ral{ije koje se od istih proizvo&e,

Kasnijih gochna izlozba je premestana sa jeolnog na &rugi l<raj graola, pa se tako iz&vaja ona
iz 1936. koja e prire&ena u Banovinskim barakama na Dunavu, koje su za tu prilil{u
preure&ene, 1 na njima je uradena fasada u stilu Smederevske tvrdave. Prema pisanju
Stampe, grad e tih dana dobio svecarski izgleoL Zgracle su bile iski¢ene zastavama, a po

graclu su bili istaknuti transparenti 1 plal{ate o izlozbi.

Danas e Smederevska jesen“ svetkovina prire(iena u Cast groi(ia 1 vina sa nizom pratec'ih

programa razhéitog saclriaja.
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Domace vino a

Kadaje groicie obrano, stavljase u mulja¢u i mulja se- Kada
se dobijena oce&ena tecnost (ocl belih i crvenih sorti
groi&a) odmah otodi, stavi u bure, zatvori i ostavi da stoji
par meseci (cla vri), dobije se belo vino. Kada se izmulja
groicie i otoéi se nakon par dana (crvene i crne sorte
groicia), pase zatvori i ostavi da stoji par meseci (cla vri),
dobija se crveno vino. Ukoliko se otace nakon 13 dana,
pase zatvori i ostavi da stoji par meseci da vri), clobija

se slatko crno vino.

Otakanjem nakon 21 dana, Aobija se oporo ]ako crno
vino. Bure u koje se otate vino mora imati slavinu na
ZO—tak cm od dna jer se prim&om vrenjai odlezavanja stvara talog. Svako
vino ima u buretu po povréini skramu koja ga na neki nadin i stiti, te se
vino iz bacve tocii konzumira sve dok ne pocne daizlazi mulj, tj. skrama.
Kada je vino provrelo, moze iz bacve da se istociu flase, hermetiéki se

zatvorl plutom i voskom, pa se tako cuva. Pozeljno je utom slu¢aju dase

flage povremeno okreéu.

e=== Smederevski kuvar ‘ 1900.

eseni, Sm, dm,'.' o -
€derevo, 1934 fot ﬁ .
- fotograf
lju

pril Al
0Zio Svetis]av pan' ,
ié
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Ostrvo aa blagom

Postoji legencla da je jos Karadorde prodao adu Ugrima za dzebanu (municiju>, Legenda e nastavila da Zivi, jer je i sam knez
Milos irio ove glasine. Ada je tokom Prvog svetskog rata bila vazna strateska tacka sa l:oje je Austrougarska napaclala

Smeclerevo. Izme&u ratova, Z}JOg

siromastva, h’uch su  odatle Grupa mladi¢a prenosi drva prel{o

donosili drva za ogrev. Zanimljivo zaledenog Dunava, Smederevo, 1927.

fotogra{;iju priloiio Milan Pani¢

je to Sto su do ade stizali peéaka,
prel{o zale&enog Dunava. Nakon
Dmgog svetsl:og rata, ada postaje
egzoticno mesto na Dunavy,

tacnije kupahéte za Smederevce.

Nakon kupanja, ribari su donosili
sveru dunavsku ribu i spremah
riblje specijahtete, medu kojima

senaslai riblja orba.
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=== Smederevski kuvar | 1927.

r— |

Gurmanska riblja corba )

Za gurmansl{u riblju &orbu preporucuje se sto viSe vrsta kvalitetne ribe.

Sastav:

+ 300 gr Sarana « 2 zelene papril{e - éilje

+ 300 gr somovine * 2 crvene papril{e = §ilje

- 300 gr stuke + 2 Sargarepe

+300 gr l{eéige * 2 suve 1jute papril{e ili tucana papril{a

- 300 gr smuda - 1dl ulja, 1 kasi¢ica aleve paprike, 1lovorov list,

+ 2 veée glavice crnog luka +1/2 1 mlevenog paradajza, 2 kasike brasna i 2 kaike siré¢eta

Riba se oéisti od krljusti, utrobe i skrge, pa se iseée na jednake paréi¢e. Repovi i glave se odvoje posebno, a paréidi iz sredine posebno.
] ge p ] p P 8 1€ p p p
Glave i repove posebno skuvati i odvoijiti meso od kostiju, a fondan procediti i ostaviti za kasnije da se nalije &orba. Luk i 3argarepu
pove p ] ] P ] ] garep
odistiti, ise¢i na sitnije kocke i dinstati dok ne omeksaju, pa dodati na kocke se¢enu papriku. Jo malo prodinstati, dodati mleveni
paraolajz, lovoro list, proclinstati jos malo, pa naliti fondan od kuvanih glava irepovai dodati jos vode po Eelji. Posoliti, dodati zaéin i
pustiti da se kuva. Od malo bragna napraviti tanku zaprél{u i povezati &orbu sa dodatkom aleve i tucane papril(e. Ako je papril{a suva,
celu je ubaciti da se kuva. Spustite u &orbu parcice ribe, zakiseliti po ukusy, posoliti i dodati za&ine po ukusu, a riba ¢e isplivati na

povrsinu kada je skuvana. Podrazumeva se da u ¢orbu stavite i meso oolvojeno od glave irepa, pai ikru ako je ima.

17



Slatko najslade

Bilo je rano jutro 12. oktobra 1944, Magle su postale Seste na Dunavuy, paiu olrugim delovima graola‘ Basta Juhjane Sari¢ bila je sva

u krupnim L:apima jesenje rose koje e iznenadni, energicni Susanj i pol{ret stresao sa grana.

- Gaz&arice, olomaéice, hozjajuél(a, ima li l(oga? ~ zaéuo se dubok muski glas. Juhjana e mislila da sanja. U prvom momentu joj se
uéinilo da ta glas dobro poznaje, pa to ] glas njenog Sime! Skocila je. Ali Sime vise nema. Nemal Poginuo e joé 41, suzama
natoph'eni jastuct 1 danas éuvaju tajnu besanih nodi. Uolovica, ada nije ni zena uspela da bude. [ ko e sada ovo? Ko remeti tesko

stecen mir u maloj smederevskoj ludi u zelenilu?

- Pomogitje! - zacuo se ponovo glas. [strcala je ogmuta salom prel{o cluge, bele spavacice, a pletenice je samo omotala oko glave. Licile

su na neku krunu, oreol, koji se presijavao na suncu i ruski oficir, 1<oji clugo nije video takav tihi domaéi prizor, malo je zastao.

- Izvinite, poialujsta, hteo sam poprositvas malo vode... - rekao e oldevajuc’i, osvréudi se kao da se iZvinjava — ne samo Juhjani, negoi
svakoj travki koju je zgazio. Beli zid kuce, mala terasa sa krupnim, 1jubiéastim glavama hortenzija 1 preterano izdikalim muskatlama
izgleclala mu je kao komadi¢ raja, kao talisman, amajlija koju je negcle u ratu izgubio. Clas mu je postao meksi, tisi, ali zacudno jos
muzevniji. - Ne bojtesja, mi Ruskije, oslobochtelji! Ja Aleksandr Reohnsl{ij, oficir treceg ukrajinskog fronta, pocl komandom margala

Tolbuhinal - jeclva se dosetio da se preclstavi.

- Nista, nistal Ju]ijana — promrsi domadica sl{upljajuéi sal oko sebe i ne pruzajuci ruleu. Nicevo, sedite, sad éu Ja. Sedite, molim Vas!

18



e=== Smederevski kuvar | 1944,

e

Aleksandar sede na l{lupicu porecl desme. Sve §to se u srcu, udovima i gﬂu skupljalo inije
smelo da da oduska kroz nezamislivo teske ratne gochne sl{upljalo, pokuljalo jetu, u maloj,
zapustenoj basti neveste-udovice koja nije dekala nista, ni kraj rata, jer nije imala kome da
se nada... Plakao je kao kiga, kao dete, kao slovenska duga sto ume; bio je to ocisc¢ujuci plac

za l{oji nije vazno sto traje koliko dok izgovoris AR

Juijana se vratila obucena, zal{opéana do gﬂa, sa posluiavnil(om na kome se iskrila ¢asa
vode, a porecl nje stajala e mala kristalna Cinija - svadbeni poHon - sa slatkim od ruza.
Njenim Kuvala ga je ovog maja, prvi put od poéetka rata. Kuvala gaje od rumenih ruza l{oje su oplele kapiju, od belih ruza sa dna

dvorista l{oje su postale plaviéaste od njenih sval(ojutamjih suza. Nijeclnu teglu dosad nije otvorila, a i zasto? Kome e do slatka?

Sada e dosao njegov ¢as! - lzvolte, slatko, rece tiho, ne gle&ajuc’i mu u lice. I ne zna kako e uspela da opazi njegova $iroka ramena,
preplanulu kozu i svetloplave, kao nebo, oci. Neopisiva dobrota i pouz&ranost zracile su, lile su se kao potok 1z tog poglecla.

Osecala se sigurnom kao gto nije nikad do tada, ili kao u oletinjstvu, dok su jojiotaci deda bili zivi.

zmite! Voda je hladna, dobra je! - Dobra, dobra - ponovio je gost vise za sebe, kao isprobavajuci kako mu ide ucenje srpskog.

Uzmite! Voda je hladna, dobra jel - Dobra, dobra - ponovio je gost vise za sebe, kao isprobavajuéi kako rmu ide uéenie srpskog

Koliko su sedeli? Minut? Sat? Vecnost? Zivot? Neki bivsi, u kome su bili najrocieniji jedno clrugome? To sto se rodilo iz

nevicﬂjivog prepletaja niti sundevih zraka sa bastenskom paviti i neposluénim Juhjaninim vlasima l{oje nikako nisu htele u

pletenice, bilo je rodeno da traje uprl{os svemu: ratu, claljinama, vremenu koje je pretﬂo neizvesnoscu i claljinama. - Uzmite, molim

Vas, jos jednu kasicicul Ma, da¢u Vam teglu da ponesete, molim Vas! Da me se setite tamo negde na Volgi.. Osmeh-plag, kao
jos] g % 8 8 P

trzaj, proleteo joj je licem kao munja.
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- Vmeste, vmeste, zaje&no budem jest slatko! - uzviknu oficir kao da
nare&uje; pa 1 jeste, naredivao je - sudbini, ratu, Hitleru, svim jechni—
cama sprermnim na desant na Dunavu. Vmeste! Zaje&no!

U kudi njihovog sina Aljoée 1 njegove supruge Galje, u Poclmoskovlju,

1mi smo jeh slatko od ruza. [ &uli ovu pricu.
Uzeli recept. Neka se nade.

Nikad se ne zna.

priéa i recept Vere Horvat

Slatko od ruza
+ 60 gr nel{alemljenﬂ'x ruza ﬂ/)jé\\

«1l vode % j
; “’Qa{

+1limun @ [ \//)

+ 300 gr Secera Q)Q

Sve zajeclno kuvati na jakoj vatri dok se ne zgusne.

20

Venéanje Milke i Dragiée Korunovi¢, Svilajnac

1930—ti}1, fotograﬁju priloiﬂa Katarina Pendi¢




Danas obalu Dunava krasi getaligte kojim Smedervei do
kasno u no¢ prolaze. Al pre toga na obali Dunava
nalazilo se prechvno kupaliéte koje se prostiralo duz
clanaénjeg 1<eja. Sitan pesalz i $irina Dunava je mamila
narod iz Smedereva i okoline. Na lcupahétu je postojao i
flos 1<oji bio je rezervisan za najmlacie, Tokom 1950-ih
go&ma Veslacki je bio prava plaia, iako nigcle nije bila
registrovana. Sezona kupanja za odvazne je poéinjala jos
u maju. A kad bi nastupﬂa prava vrucina, poroclice bi
necleljom nagrnule na najbliiu smederevsku plaiu.
Najmla&i suucili da phvaju uz pomoc éuph’ih tikvi koje bi
stavljali ispool miske. Najhrabriji su prephvavah Dunav
sve do ade, gcle je kasnije prebaéeno l(upahéte.

e=== Smederevski kuvar | 1950-te.

pr— |

‘Pesak torta

- 1l mleka (od toga odvojiti2  + 250 gr Seterau prahu

dlza élag, Sto hladnije) + 300 gr mlevenog keksa

-3 pudinga od vanile + 300 gr kokosa

+ 6 kasika Secera - 200-300 gr mlevenih oraha
« pola margarina - 3 kesice slaga

Zagrejati 800 ml mleka i kuvati sa tri pudinga od vanile i 6 kasika
$ecera, pa to ohladiti. Dodati umuéen margarin i $e¢er u prahu.
Podeliti smesu na tri dela. U prvi staviti mleveni l{eks, u clrugi
kokos, a u tre¢i dodati orahe. Redati ovim redom sve tri mase.

Premazati tortu 8lagom.
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=== Smederevski kuvar | 1958.

Slagersko leto —Si

Nakon | j‘u,t‘fgj g HJk rata nastupio je prvi talas romantike To e bilo vreme korzoa 1 setalista, kada su se u Smederevu stalno

71 ‘(% Log

arzave LQJML,‘,%"L H«?’KZ(,‘JME m \‘* /j\‘\ \J*\ ne mu

Unjo 1 Dzoni Do

Domeniko M
i pela na binu 7

\H»—(L\Ml'—‘l Dlle premazane \\{\i"\'\\»\\ ’

Je verovatno pilo

Priprema:

H Obariti krompire u ljusci - ohladiti, olju§titi. Seckati
Smederevska lazarya

krompir na kolutove. Polovina krompira se stavi u

duvec. Stavi se {;11, pa clruga polovina krompira. Preliti

Sastojci: 60 g putera besamel sosom, narendati kaél{avalj oclozgo i preliti
S biber, vegeta, origano (po ukusu) paraclajz sosom. Sve staviti u rernu da se zapece - 20
1kg krompira I gkaékavalja minuta na 180 stepeni. Pre pecenja zagrejati rernu.

.400¢g mlevenog mesa
11 mleka . paradajz e

Fil: Upriiti luk, dodati meso i za&ine.
; ka
- 2 glavice crnog lul

« brasno
Besamel sos: [stopi se 50-60 g margarina u Serpi na
tihoj vatri. Dodati otprilike 3-4 varjace brasna u
rastopljeni puter, polal&o umesdati. Polako dodavati mleko i mesati. Dodavati mleko dok smesa ne
postane retka, bez gruc].vica. Ukoliko ima gruclvica, procecliti.

Savet: Ako ¢ackalica upada lako u baren krompir, onda je gotow. Obariti u ljusci, radi lalcéeg secenja.
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w=== Smederevski kuvar ‘ 1967.

Marina na Jezavi S

Smeolerevska tw&ava je sagraciena na uscu

reke Jezave u Dunav. Jezava e reka l<oja e EF_E#CKE F_!EH_ECKH rﬂ\_\ PRAN "3ngyrn __J

na]zasluinija Sto se tvidava ovde nalazi

Dunav e bio severna granica Despotovine.
Da nije bilo Jezave u zaledu, tvrdave ovde
ne bi hilo. Ta reka e imala trostruko
znacenje — napajala je plo&no Godominsko
polje i sva sela kroz l(oja je prolazila, svojom
ribom hranila je stanovnistvo i kvasila e
zidove drevne Smederevske tvrdave.
Medutim, Jezava je reguhsana 1967. goohne,

tako da se vise ne uliva u Dunav, a na

njenom biviem usdu je izgracg[ena marina,
&uga nekoliko stotina metara, kao mesto g&e

se vezuju camci i okuph’aju ribolovei. Ribarska zadruga, Smederevo, 1948, fotograﬁju priloéio Nikola Tasi¢
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Smederevski smud o %é B — J

- 3dlulja Priprema: wf‘(ﬂ \d

« 1smud od 1-2 ]{g

AT

Ribu oéistiti od krljusti, utrobe i skrge, pa je opratiiiseéi na tanju par¢ad
+ 200 gr brasna L N . e . .
(moze i ucelo). Paréi¢e ribe usoliti, uvaljati u brasno sa obe strane i

* 500 gr svezeg paradajza prziti na dubljoj masno¢i dok ne porumeni. lzvaditi i poredati u posudu

(moze i mleveni) l{oja moZe stati u rernu. Sitno iseckati crni luk i proprziti, dodati se¢ene

.23 glavice crmog luka papril{e na sitne kocke i se¢en paraclajz, pa sve dinstati. Dodati za¢ine

N

' po ukusu, pa taj preliv sipati prel{o przenog smuda. Posuti sitno isecka-
+ 300 gr sveze papril{e &Y . . X . L
. nim pegrsunom i kratko zapec1._SerVIrat1 tOplQ.

« 2-3 ¢ena belog luka - . [

+ 1veza persuna 4 , | ,@\ | @ %
= S \ ® /

— Y
- 1dl l)elog vina \Q 74 = <k/
- So, zaéin po ukusu, ee Zﬁ \ &/

malo ruzmarinaide](oracija %/'//Z@) . g) %
Y, :

RN



=== Smederevski kuvar | 1970-te.

Zeljka o
Stmederevo se nalazi izmedu dva fabricka glganta, mame 1 éerke, Stare i Nove zelezare. Nova zelezara e poéela da se gradi 1S.
maja 1964. godine. Mladi Smederevci su novu zelezaru odmiloste zvali Zeljka, sto je aludiralo na mladu &evojku l(oja mami 1

zavodi ne samo Smederevce. Zelﬂ&a e tako privulda veliki broj huch pa se svake gochne na Dan Repubhl{e ponosito isticala

in£ormacija za koliko e stanovnika Smederevo porasb

Savi. ' Odgrozvda Priprerna:

Sastojci: U jeclnu ¢iniju pomesati sve gorenavedene namirnice i dobro izmesati.

Postaviti duplu koruina nju staviti nadev. Preko nadeva posuti malo Secera
- 1/2 kg tankih kora za pitu icimeta, poprsl(ati uljem i uviti u rolnu. Rolne redati jednu do olruge u pleh
o 1/ 2 kg ocis¢enog groida i pedi kao svaku olrugu pitu. Kada je pecena, posuti mesavinom vanilin
+ 100 gr suvog grozda $ecera i ecera u prahu.

+50g mlevenih oraha
+50g finih prezli

« Cimet i ulje za prs](anje kora
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Nova zelezara, Smederevo, fotogra{'iju priloiio Jovan Stojl{ovi(:




Ranoranioci

Uranak u Smederevu je po jeolnoj stvari speciﬁéan -od
80—i}1, Smederevei 1. maj proslavljaju na Jugovu. Dan
rada provocli se u oolmaranju 1 igri. Porodice rano
ujutru, pre jal{og sunca odlaze na Jugovo kako bi ovaj
dan proveli na otvorenom, sa pogleolom na Dunav.
Mladi, sa clruge strane, 3l aprila uvele odlaze na
Jugovo gcle se vrSe pripreme za roétilj, i druze se do
zore. Za takvu prilil{u u mnogim l{orpama sa hranom
nalazi se poslastica l{oja se brzo pravi, a svi je vole. To je

lenja pita sa jabul{ama.

Jugovo je potez L:oji obuhvata pojas izmedu Dunava i
susednih l)regova, tj. ravnicu proéaranu vinograclima,

voc'njacima, a poslednjih goc]ina - urbanizovanu i

e=== Smederevski kuvar | 1980-te.

Prvomajsl{a trka, Smederevo, 1955. fotograﬁju priloiio Nikola Tasi¢

naseljenu. Ovaj pojas zem]jiéta zasticen je od hlaclnog vetra, a prel<o celog danaizlozen je toplim zracima suncai oclsjaju Dunava.

Interesantno je da tamo voée zri 10-15 dana ranije nego u drugim krajevima Smedereva. Izlozenost suncu, po]oiaj zemljiéta i

speci[-iéna klima uslovili su da ovaj L:raj clol)ije ime Jugovo, i da kao takav bude poznatiizvan Smedereva. Meciutim, stari Smede-

revac Radovan-Rasko Steric, ispricao je da je Jugovo dobilo ime po turskom laegu .]ugi, Ciji je posecl bio na danaénjem Jugovu.
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=== Smederevski kuvar | 1980-te.

Pr— |

Priprema:
Ocicene jabul{e krupno narendati, poseceriti, izmesati pa staviti u veliku cedilj]{u da se cede bez pritisl{anja oko pola sata.

Mast ostaviti malo na sol)noj temperaturi da omeksa, pa je penasto umutiti sa Se¢erom. Zatim uliti mleko, jos malo umutiti, pa
dodati postepeno brasno prethoolno izmeSano sa praél{om za pecivo. Mesiti rukom dok vam posuda bukvalno ne ostane éista.

Testo ¢e se lepo odvajati od posucle i prstiju.

Podeliti testo na dva jeclnal{a dela pa razvudi na veli¢inu pleha od rerne ili nel{og manjeg, ako volite da su parcici visi. Ol{lagiju
rukom po}oraéniti da ostane tanak sloj brasna na njoj, pa polako namotati testo skoro do kraja. Prihvatiti rukom testo koj eje ostalo
nenamotano, pa preneti u pleh irazmotati lagano pomazudi se jednom rukom l{ojom cete po potrel)i spustati testo na pleh dase
ne naguiva. Ako vam je ovo komplikovano, mozete testo da razvuéete preko
papira za pecenje i tako ga prenesete u pleh.

Ocedene jal)ul{e pomesati sa cimetom dasesvuda jeclnal{o rasporedi, pa staviti
preko testa. Na jabul(e preneti i drugi deo testa pa pedi dvadesetak minuta u
unaprecl zagrejanoj rerni, dok testo odozgo lepo ne potamni i pocne da se

odvaja od pleha.

Ostaviti da se ohladi pa se¢i na kocke. Preko sval«:og parceta posuti prah Secer.




worelno dijele”

Godine 1982. sam iz svog rodnog Stupl{a kod Sjenice, krenula put Smedereva da obidem svoju tet]{u, l{oja se doselila 1934.
gocline zbog ]jubavi. Nikada mi nije bilo jasno da neko moze da ostavi sVoj rodni l{raj zbog muskarca. Dogla sam kod nje s
namerom da ostanem nekoliko clana, a potom da otputujem u Beogracl na stuclije. Setavéi tadaénjom Ulicom Marszala Tita,
zapazila sam jeolnog visol{og crnool{og moml{a, koji je sedeo na fontanii razgovarao se sa olrugovima. Prigla sam mu, pitajuc'i ga
moze li da mi kaze gclje jetaita ulica. Zapravo, ni dan danas ne znam za ]{oju sam ga ulicu pita]a. Samo znam da mi takva
informacija nije ni najmanje bila potrebna. Reka’ je da ¢e on da me otprati. Kada smo se udaljili nekoliko koraka od fontane
prema pijaci, reka’ mi je da ni on ne zna gclje se nalazi ulica, ali da je vilo voljan dami pomogne u traganju za istom. Ulicu nikada

nijesmo naéli, ali ja sam, bas kao i moja tetl{a, ostala u Smec].erevu,

izrodivi troje oljece. Svojoj cljeci i danas za dorucak ponel{ad spremam

(l)opal' a jela koja imaju ¢ari mog l{raja, a to su cicvara i popara.

1 litar vode sipati u Serpu, malo posoliti,
dodati kagiku masti i staviti na Sporet da
provri. U l{ipuéu vodu spustiti }aajat hleb
(dve tre¢ine vekne) iseen na sitnije
kocke. Pustiti da vri megajuéi da ne zagori,
dok sva voda ne uvri. Poparu izru¢iti u
&inijuiizneti na sto. Moze se jesti sa sirom

ili l(ajmal{om.
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e=== Smederevski kuvar ‘ 1982.

PR |

Milin mog deole Smedérevo, fotogra{'iju priloiila Katarina Kondzas

.:‘\“;'I
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Najvaznija stvar kod cicvare je mesanije. Stare bake su govorile da se cicvara
] ] ] ] g
Ciwara uvek mesa u smeru l{azaljl{e na satu. Zasto, kako - niko nije dokugio... Ali, ne

S kosta nista da to ispostujemo... Dakle, kad pozelite da napravite cicvaru, ne
astojci:
treba vam mnogo ni vremena, ni sastoja]{a, treba vam samo malo strpljenja.

- 15 dl l{ravljeg mleka
+ 3 kagike ulja

Neka su vam svi potrel:)ni sastojci na dohvat ruke. U dubl]l tiganj sipamo

mlekoi ulje. Stavimo na srednju vatru. Kad provri, dodamo dve kasike brasna,
+ 2 kasike mekog pseniénog braina

onako na suvo, i zapoénemo mes3anje. Sve treba raditi lagano, bez zurbe.
« 2-3 kasike l{ajmal{a P ] g

< 200g izmrvljenog ClOmaéeg sira Razbijamo najpre gruclvice l{oje se od brasna stvaraju, mesamo, clal{le, uvek u
- 2 kasike domace pavlake smeru l{azaljl{e na
satu. Polako pocinje
zgusnjavanje.
Dodamo l{ajmal{. [ clalje mesamo. Kajmal( se topi. Mesamo. Dodamo izmrvljeni
sir. Sir se topi. Megamo lagano. Dodamo pavlal{u. Masa je ve¢ gusta i

ujeclnaéena. Stolnjak jeved postavljen, jer se cicvara jede vrucal Uz nju vam nije

potreban ni hleb, niti bilo sta clrugo, jer je cicvara veoma jal{ obrok. Samo mozda

éolja &omaéeg l{iselog mleka, hla&nog...

Pri¢ai recept Divne Vicl{ojevic'
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e=== Smederevski kuvar ‘ Ulica sec'anja

fiafana kraj Dunava S

Grad poznat nadaleko po dobrom groi&u, pogotovo onom belom. Svakako, tamo gcle je dobro groicie, tu je i dobro vino.
Prica stara koliko i Smederevo, zar ne? Me&utim, ova slika o ovom graclu, ne bi bila ce]ovita, da nije i mesta gole se vino toci,
gcle se vinom nazolravlja. Smederevo ne bi bilo Smeclerevo, da nije njegovih smederevskih kafana. Setaliéte pored crkve
Svetog DPordai duz Ulice ]{ralja Petra Prvogi danas je mesto gole se svi Smederevci najraolije ol{upe, da vide i da budu videni.
Popularni korzo je mesto gcle se nalaze kafane u ]{ojima se slavi, bistri politil{a ili jeclnostavno provocli vreme sa prijate]jima.
Restoran ,,Grancl“, prel{o puta crl{ve, bio jeclan od tih ,,vainijih“ mestau gradu, pa clalje u Kralja Petra se nastavlja niz, tal{ode,
Victeniji}l mesta - ,,Maclera“, ,,Dunav“, ,,Fijal{er“, ,.Zamal«:“, ,,Poétansl{a“... Kako goc]. se ona zvala, .,smeclerevska“ kafana je
oduvek zivela sa svojim gostima, bila deo njihove kulture i mesto gcle se na ulazu ostavljaju titule i zvanja, a unutra svi postanu

samo Smederevci.

U kafanama pored dobrog pi¢a uvek mozete naéi i dobrog jeé¢a. Cuveni specijaliteti smederevskih kafanskih jelovnika su
P g P g ] pecy ]
bogati svezom ribom iz Dunava, ¢evapima sa ¢umura, i salatama sa povréem iz lokalnih basta. Ali ko nije probao i kafanske
8 P P je p
pite, kao da nije ni bio u ovom gradu. Posle burne noéi i joé burnijeg jutra, prijaite kako kisela pita. Ona nikako nije ista kao

ona kod l{uée, jer ima sastojal{ 1<oji nije tajna, ali ga ima samo u l{afani, atoje kafanska dusa.
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