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Uvod

kulturnog identiteta bo$njackog naroda. Ona nije samo skup recepata, vec¢ spoj
obi¢aja, mirisa i ukusa koji su se prenosili s koljena na koljeno, Cuvajuéi pri tome
price o domacinstvu, zajednisStvu i svakodnevnom zivotu. Svako jelo, od jednostavnih
Corbi do raskosnih slatkih delicija, nosi u sebi duh doma, toplinu porodice i
postovanje prema tradiciji koja je oblikovala nacCin Zivota generacijama.BoSnjaCka
kuhinja nastajala je kroz vijekove pod utjecajem raznih kultura i civilizacija koje su
prolazile kroz nas$ prostor, ali je uvijek uspijevala zadrzati vlastitu autentiCnost. Taj
spoj jednostavnih, domacih sastojaka i paZljivo vodenih postupaka pripreme daje
svakom jelu poseban karakter. Strpljenje, posvecéenost i ljubav koja se ulaze u svaku
pripremu hrane Cine da boSnjaCka jela ne budu samo obrok ona postaju iskustvo,
mali ritual koji okuplja porodicu, slavi zajedniStvo i prenosi znanje s generacije na
generaciju.

U ovoj kuhinji, jednostavnost i bogatstvo ukusa idu ruku pod ruku. Svaki zacCin, svaka
aroma, svaka Kkorica ili sloj tijesta pri¢a priCu pricu o narodu, njegovim obicajima,
njegovom gostoprimstvu i njegovom odnosu prema zajednici. BoSnjacka jela u sebi
nose tradiciju okupljanja, slavljenja, ali i svakodnevne svakodnevice, hranedi tijelo i
dusu. Tradicionalni recepti nisu samo zapisani postupci pripreme hrane oni su
nosioci kulturnog pamcenja, mali zapis Zivota, radosti, ljubavi i truda koje su nase
nane ostavile kao nasljede.Ovaj izbor od dvadeset tradicionalnih recepata nije samo
kulinarski vodi€; on je i mala zbirka pri€a, zapis iskustava i znanja koje su se Cuvale
generacijama. Svaki recept u ovoj knjizi ima svoj znacaj, svoju priCu i svoj nacin
pripreme, odrazavajuci posebnu paznju, ljubav i postovanje prema hrani i onima koji
je pripremaju. Kroz ove stranice, Citalac ¢e moci osjetiti miris domace kuhinje, nauciti
rituale pripreme jela, i razumjeti vrijednosti koje bo$njaCka tradicija nosi sa
sobom.Ova knjiga je poziv da se zastane i uziva u pripremi hrane, da se svako jelo
posmatra kao ¢in paznje i ljubavi, te da se tradicija koja je oblikovala nasu
svakodnevicu saCuva i prenese buducCim generacijama. Jer bosnjacka jela nisu
samo hrana ona su pri€a o narodu, njegovoj du$i, njegovim navikama i njegovoj
sposobnosti da kroz stolje¢a sacCuva toplinu doma i ljubav prema zajednici.Kroz
recepte koje Cete pronaci u ovoj knjizi, svaka nana, svaka majka i svaka domacica
prenijet ¢e dio svog znanja, svoje strpljivosti i svoje ljubavi. Svaki recept nosi miris
doma, toplinu porodi¢nog okupljanja i duh tradicije koji traje kroz vijekove. Neka ove
stranice budu mali podsjetnik na to koliko je vrijedno Cuvati obi€aje, kuhati s ljubavlju
i dijeliti radost okusa s drugima.



1.Krompirova ¢orba

Porijeklo ovog jela veZe se za vrijeme kada je krompir postao vazan dio ishrane u
bosanskim domacinstvima, posebno tokom 19. vijeka. lako jednostavna, krompirova
Corba je brzo postala nezaobilazna u bosnjackim porodicama, jer se mogla pripremiti
od sastojaka koji su uvijek bili dostupni, ¢ak i u skromnijim uslovima. Kuhala se u
gotovo svakoj kuci, najéesée kao lagan obrok tokom radnih dana ili kao uvod u jaca
jela koja su slijedila. U mnogim porodicama i danas se priprema po istom receptu
kao i prije viSe od stotinu godina, $to govori o njenoj trajnoj vrijednosti i mjestu u
tradiciji domace kuhinje. Krompirova Corba zato nije samo jednostavno toplo jelo,
ve¢ i mali podsjetnik na proslost, porodiCna okupljanja i skromnost koja je gradila
domacdi zZivot.

Oguliti krompir i isjeci ga na kockice. Luk sitno nasjeckati, a Sargarepu narendati ili
isjeci na tanke kolutice.

U Serpi zagrijati ulje ili maslo, dodati luk i kratko proprziti dok ne omeksa. Dodati
Sargarepu i kratko dinstati.

UmijeSati brasno i dobro promijeSati da se sjedini s povréem.

Dodati krompir, naliti vodom ili supom i posoliti po ukusu. Kuhati dok krompir
potpuno ne omeksa.

Dodati biber i po zelji posuti sitho sjeckanim perSunom. Dio krompira se moZze
zgnjecCiti ako se zZeli guSc¢a tekstura.

Ova Corba tako ostaje vise od obi¢nog obroka nosi priCu i poruku o tradiciji,
skromnosti i toplini doma.




2.Burek

Burek je jedno od najpoznatijih i najomiljenijih jela bosnjacke kuhinje, duboko
ukorijenjeno u tradiciji i svakodnevici. lako je u mnogim zemljama prisutan u
razli€itim oblicima, u Bosni i Hercegovini burek od mesa postao je prepoznatljiv
simbol domace trpeze. Njegovo porijeklo seZe u vrijeme osmanskog perioda, kada
se razvila vjestina razvijanja tankih jufki i pripremanja pita koje su se sluzile na
porodicnim okupljanjima i sveCanim prilikama. Burek se smatrao posebnim jelom
koje je zahtijevalo umije¢e i strplijenje, pa su ga domacice pravile s osobitom
paznjom, njegujuci tradiciju koja se prenosila sa jedne generacije na drugu.U
boSnjackim porodicama burek je ostao vise od obi¢ne pite. On je znak
gostoprimstva, posebnih dana, nedjeljnih ruckova i trenutaka kada se porodica
okuplja oko stola. Njegova priprema i danas izaziva osjecaj topline, podsjec¢ajuci na
mirise djetinjstva i ku€e ispunjene parom i zvukom peke koja se otvara. Burek je jelo
koje povezuje proslost i sadasnjost, a njegova jednostavna, a bogata kombinacija
mesa i tankih jufki odrazava spoj tradicije i svakodnevnog Zivota. Upravo zato ostaje
jedna od najljepsSih kulinarskih pri¢a koja se i danas prepri¢ava kroz generacije.

Luk sitno nasjeckati i pomijeSati s mljevenim mesom. Zaciniti solju i biberom.Ako se
koriste gotove kore, svaku koru lagano nauljiti i rasporediti pripremljeno meso duz
jednog ruba, zatim saviti i urolati. Ako se koriste domace jufke, rastanijiti ih Sto tanje,
premazati uljem i rasporediti nadjev na isti nacin.

Rolice slagati u pleh u krug ili red po red, ovisno o zeljenom obliku.Prije pecenja
lagano poprskati vodom i uljem.Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 200 stepeni dok
burek ne dobije zlatno-smedu boju.Gotov burek po Zzelji pokriti krpom nekoliko
minuta kako bi omek$ao.

Burek tako ostaje viSe od obi¢nog jela on nosi priCu o tradiciji, zajedniStvu i osjecaju
doma koji se pamti cijelog zivota.




3.Begova €orba

Begova Corba spada medu najprepoznatljiviia i najcjenjenija jela tradicionalne
bosnjacke kuhinje. Njen nastanak veze se za period osmanske uprave, kada su se u
begovskim i imuénijim kuCama pripremala jela bogatija sastojcima i punija okusa.
Upravo zbog svoje finoCe, njeznosti i obilja povréa i mesa, dobila je naziv begova
Corba, jer se vjerovalo da je to jelo dostojno sluzenja begovima, odnosno ljudima
visokog drustvenog statusa. Kroz vrijeme je postala simbol posebnih prilika,
sveCanosti i porodi¢nih okupljanja, Cuvajuc¢i duh tradicije i kulinarske raskoSi koja se
prenosila s koljena na koljeno.U bosnjackim porodicama begova Corba se priprema
kao sveCano jelo, Cesto na praznike, bajrame i vazne porodi¢ne dogadaje. Njena
karakteristicna gustoca, spoj piletine, bamije i povr¢a te lagana kiselkasta aroma
Cine je jedinstvenom i prepoznatljivom. lako je danas dostupna u gotovo svim
domacinstvima, ona i dalje nosi onaj stari osjeCaj sveCanosti i topline doma,
podsjecajuci na vremena kada se pripremala samo za posebne goste. Begova ¢orba
tako ostaje jedno od jela koje najbolje oslikava bogatstvo i dubinu bosnjacke
kulinarske tradicije.

Pile¢e meso skuhati u vodi dok ne omeks$a, pa ga izvaditi i isjeci na sitnije komade.
U drugoj posudi zagrijati ulje ili maslo i dodati brasno da se kratko proprzi.

Dodati isjeckanu Sargarepu, perSun i bamiju, pa sve zajedno kratko dinstati.

Naliti supom u kojoj se kuhala piletina, pa dodati meso i zaCiniti solju i biberom.
Kuhati dok povrée ne omeksa i Corba ne dobije Zeljenu gustocu.

Po Zelji dodati nekoliko kapi limuna radi blage kiselkaste note.

Begova Corba ostaje viSse od obi¢nog jela ona nosi priCu o tradiciji, sveCanosti i
vrijednosti domacih obi¢aja ona je kao folklor.




4.Pita sa sirom

Pita sa sirom jedno je od najnjeznijih i najtoplijih jela tradicionalne bosnjacke kuhinje,
duboko ukorijenjeno u svakodnevici i porodicnim obicajima. Njeno porijeklo seze u
davna vremena kada su domacdice razvijale tanke jufke na velikim sinijama, spajajuéi
jednostavne sastojke u jelo koje je hranilo cijele porodice. lako se danas moze
pripremiti i od gotovih kora, pravi duh pite sa sirom ostaje vezan za domace jufke,
strpljivo razvijane rukama koje su znale tajnu mekoce i elastiCnosti tijesta.U
bosnjackim porodicama pita sa sirom ima posebno mjesto, jer nas snazno asocira
na naninu kuéu, porodi¢ne ruckove i rano djetinjstvo. Miris tek peCene pite, zvuk
pecnice koja se otvara i toplina doma koju je Sirila bili su dio odrastanja mnogih
generacija. To je jelo koje se jelo i u obiCne dane i u sveCane prilike, a uvijek je
donosilo osjecaj bliskosti, sigurnosti i radosti. Njena jednostavna priprema Kkrije
duboku emotivnu vrijednost, pa svaka pita kao da ¢uva uspomenu na one Kkoji su je
spremali s ljubavlju. Upravo zato pita sa sirom ostaje jedno od najvoljenijih i

Sir pomijeSati s jajima i posoliti po ukusu.Ako se koriste gotove kore, svaku koru
lagano nauljiti i rasporediti nadjev duz jednog ruba, zatim saviti i urolati. Ako su u
pitanju domace jufke, rastanjiti tijesto Sto tanje, premazati uljem i nanijeti nadjev isto
kao kod gotovih.Rolice slagati u pleh u obliku kruga ili redova, prema zeljenoj formi
pite.

Prije pe€enja lagano poprskati mjeSavinom ulja i malo vode.
Peci na 200 stepeni dok ne porumeni i ne dobije lijepu zlatnu boju.

Po Zelji, neposredno nakon pecenja preliti tankim slojem jogurta ili pavlake, pa kratko
pokriti krpom da omeksa.

Pita sa sirom tako ostaje vise od jela ona nosi pri€u o djetinjstvu, toplini doma i
ljubavi koja se pamti cijelog Zivota.




5.Sarma

Sarma zauzima posebno i gotovo sve€ano mjesto u tradicionalnoj bosnjackoj kuhiniji.
Malo je jela koja su toliko duboko povezana s porodicnim obiCajima, zimskim
mjesecima, praznicima i velikim okupljanjima kao $to je sarma. Njeno porijeklo poti¢e
jos iz osmanskog perioda, ali je u Bosni brzo dobila svoj specifican oblik, nacin
pripreme i okus koji je generacijama preno$en s majke na kéerku. S vremenom je
postala toliko ukorijenjena u domacinstvima da se danas smatra neizostavnim
dijelom trpeze u mnogim prilikama od Bajrama, preko svadbi, do hladnih zimskih
vecCeri kada se kuca ispuni njenim prepoznatljivim mirisom.U boSnjackim porodicama
sarma nije tek obi¢no jelo; ona je simbol domacinstva, tradicije i ozbiljnosti u kuhinji.
Cesto se kaze da djevojka, kada poéinje ugiti kako da vodi domadinstvo i priprema
prave porodicne obroke, prva prava velika lekcija bude upravo sarma kraljica jela.
Nije sluCajno sto se tako naziva. Da bi sarma bila onakva kakvu pamtimo iz
djetinjstva, potrebna je paznja, strpljenje i razumijevanje svakog detalja: od izbora
pravog kupusa, preko omjera mesa i rize, do nacina slaganja u Serpu. Upravo kroz
pripremu sarmi nekada se prepoznavalo da je djevojka ovladala osnovama kuhinje,
da zna spojiti tradiciju i vjestinu, i da je spremna prenijeti dalje ono Sto je naucila od
starijin.Sarma je, kroz stolje¢a, postala viSe od jela postala je znak okupljanja. U
mnogim porodicama, priprema sarmi obavlja se u drustvu: Zene sjede zajedno,
razgovaraju, pripremaju kupus, savijaju listove i pune ih smjesom, stvarajuci ne
samo obrok, nego i trenutke bliskosti koji ostaju u sje¢anju. Zato sarma nosi posebnu
emotivnu teZinu. Ona podsjec¢a na hladne dane kada se nestrpljivo ¢ekalo da se
otkrije poklopac Serpe; na goste koji su ulazili u dom i odmah znali $ta se kuha; na
bajramska jutra kada se sarma posluZzivala kao prvi, sve€ani zalogaj.Danas, iako se
brzo zivi, a hrana Cesto postaje neSto usputno, sarma je i dalje jelo koje nas vraca
korijenima.

Ona u sebi nosi toplinu doma, podrSku porodice, mirise nasih majki i nana, i pricu o
tome kako se tradicija Cuva polako, s paznjom, bas kao $to se mota svaki list. Zbog
toga je sarma jedna od najvecih kulinarskih vrijednosti boSnjacke kuhinje, jelo koje
nikada ne izlazi iz mode i koje uvijek ostaje dokaz da je jednostavnost ponekad
najbogatija.

Listove kiselog kupusa paZljivo odvoijiti i po potrebi istanjiti zadebljane dijelove.

Meso pomijeSati sa rizom, sitno nasjeckanim lukom, jajem i zacinima.

Na svaki list staviti malo smjese i zaviti sarmu, pazeci da krajevi budu dobro
zatvoreni.

Na dno Serpe staviti nekoliko listova kupusa, zatim slagati sarmu red po red.
Dodati komadice suhog mesa ako se Zeli jaci tradicionalni okus.

Sve zaliti vodom ili laganom supom i kuhati na tihoj vatri nekoliko sati, dok sarma
potpuno ne omeksa.

Po Zelji se moze zaprziti blagom zaprSkom od brasna i crvene paprike.



Sarma je viSe od jela ona je pri¢a o tradiciji, Zenama koje su prenosile kulinarsko
znanje i toplini doma koja se pamti cijeli zivot.

Mantije predstavljaju jedno od najprepoznatljivijin i najcjenjenijih jela cijelog
sandzaCkog kraja. Njihova tradicija duboko je povezana s kulturnim nasljedem
Bodnjaka ovog podrucja, gdje su se mantije pripremale u gotovo svakom
domacinstvu, bilo u gradovima ili selima. Kroz vijekove su postale simbol
zajednistva, porodi¢nih okupljanja i posebnih dana, ali i jelo koje se rado pravi i u
obi¢nim, svakodnevnim prilikama. Sandzak je po mantijama poznat Sirom regiona, i
svako ko je makar jednom okusio pravu domacu mantiju zna da se radi o
jedinstvenom spoju okusa, teksture i ru¢nog umijeca.Tradicionalno se mantije
pripremaju od tankih, ruéno razvijenih jufki u koje se stavlja nadjev, najceSc¢e mesni, i
potom se oblikuju u male, okrugle zalogaje koji se slaZzu jedan uz drugi, tako da se
tokom pecenja spoje i stvore neponovljivu strukturu. U starim sandzackim kuc¢ama
priprema mantija bila je pravi mali ritual: okupe se Zene iz porodice, razvijaju jufke,
dijele nadjev i motaju mantije uz razgovor, smijeh i priCe o Zivotu. Tako su mantije
postajale viSe od obi¢nog jela bile su povod za druzenje i znak medusobne bliskosti.

Posebnost mantija je i u nacinu serviranja. U nekim mjestima Sandzaka
tradicionalno se polivaju jogurtom neposredno nakon pecenja, ¢ime dobiju dodatnu
socnost i blagu kiselkastu aromu. U drugim krajevima, medutim, ostaju suhe, pa se
jogurt sluzi odvojeno ili se jedu potpuno same, kako bi se osjetio pun okus tijesta i
mesa. Obje varijante su jednako autenti¢ne i jednako voljene, jer svaka ku¢a ima
svoje male tajne i obiaje koji se prenose s generacije na generaciju.Mantije su tako
postale zastitni znak sandzaCke kuhinje, jelo koje se nosi na sveCanosti, bajrame,
prva jutarnja druzenja, pa ¢ak i na putovanja, jer su ukusne i tople i hladne. One u
sebi nose duh kraja iz kojeg potiCu jednostavne, domace, napravljene s puno truda |



ljubavi. Zato mantije nisu samo zalogaj, nego dio identiteta, uspomena i tradicije koja
se s ponosom cCuva.

Umijesiti glatko tijesto od brasna, vode i soli, pa ostaviti da odmori.
Luk sitno nasjeckati i pomijeSati s mesom, posoliti i pobiberiti po ukusu.
Tijesto podijeliti na vise manijih jufki i svaku tanko razviti.

Isje¢i na manje kvadrate, na svaki staviti malo mesa i skupiti ivice tako da se formira
mala, zatvorena mantija.

Redati ih gusto jednu do druge u pleh prethodno premazan uljem.
Peci na oko 200 stepeni dok ne porumene.

Po Zelji, po vadeniju iz rerne preliti mantije jogurtom ili ih ostaviti suhe, pa posluziti uz
Casu jogurta sa strane.

Mantije ostaju viSe od jela one nose pricu SandzZaka, o toplini doma, zajednistvu i
umijecu koje se Cuva generacijama.




7.Duveg sa piletinom miris doma i tradicije

Puvec sa piletinom jedno je od onih jela koje u svakom domu budi osjecaj topline,
zajedniStva i domace udobnosti. Njegova tradicija je duboko ukorijenjena u
bosnjackoj kuhinji, u Zivotima porodica Sirom Crne Gore, Bosne i Sandzaka, gdje je
priprema ovog jela uvijek smatrana neCim posebnim, iako se Cesto spremalo i
svakodnevno. DPuvec nije samo hrana on je simbol doma, truda i ljubavi prema jelu,
koje povezuje generacije i stvara priliku za okupljanje, razgovor i zajedniCke
trenutke. Posebno je cijenjen duve¢ sa piletinom, jer komadi mesa polako upijaju
mirise povréa i zaCina, stvarajuc¢i harmoniju koja tjesi i raduje, podsjecajuci svakog
ko jede na toplinu doma i osjecaj sigurnosti.

Priprema duveCa dugo je bila dio porodi¢ne tradicije. U starim boSnjackim i
crnogorskim ku¢ama kuhinja je postajala centar okupljanja kada se spremalo ovo
jelo. Dok su ukuéani sjeckali krompir, mrkvu, papriku i luk, a piletina se pazljivo
rezala na komade, ukucani su pricali priCe, smijali se i dijelili male Zivotne trenutke.
Miris duvec€a, dok se polako kr¢kao na Sporetu ili u rerni, ispunjavao je prostoriju i
privlaCio ukuc¢ane da sjednu za sto. Nije bilo vazno je li dan bio obi¢an ili poseban
sam miris duvecCa donosio je osjecaj svecCanosti, prisutnosti porodice i zajednistva
koje nijedan drugi miris nije mogao zamijeniti.

Svaka domadica imala je svoje male tajne pri pripremi duveca. Neko je dodavao
malo viSe paprike, neko je volio lovorov list da jelu da poseban miris, dok je druga
dodavala majcinu dusicu ili bijeli luk, daju¢i jelu aromu koja je bila prepoznatljiva
samo u njihovom domu. Tajna je Cesto bila u nadinu kuvanja polako, sa pazljivim
mijeSanjem i povremenim provjeravanjem, da se sve sjedini kako treba. Povrce i
piletina polako su pustali svoje sokove, a zacini su se stapali u aromatiCnu cjelinu
koja je pricala price o domacim okupljanjima, bajramskim ruckovima i obicnim
danima kada je cijela porodica sjedila zajedno oko stola.Buvec¢ sa piletinom priprema
se pazljivo i polako, jer svaka minuta posvecena pripremi dodaje posebnu Car jelu.
Piletina se o isti, opere i isjeCe na komade, dok se krompir, mrkva, paprika, luk i
paradajz pripremaju i slazu u posudu.

Povrce polako upija miris mesa, dok meso upija arome zaclina paprike, bibera,
lovorovog lista i maj€ine duSice. Sve to stvara jelo koje je bogato, so¢no i
aromatic¢no, jelo koje odrazava duh bosnjacke i crnogorske kuhinje i tradiciju koja se
prenosi generacijama.Prilikom serviranja duveCa, svaka porodica ima svoje obiCaje.
Neko voli dodati domaci hljeb da upije so€ni sos, neko voli uz duvec servirati rizu,
dok drugi ostavljaju jelo da se jede samo, da se osjeti svaki sastojak i svaki zacin.
Svaka varijanta ima svoju Car, bas kao i svaka domacica koja priprema duvec jer u
svakom jelu odrazava se ljubav, strpljenje i tradicija njenog doma.

Duvec sa piletinom nije samo hrana on je iskustvo, prica o domu i zajednistvu. Svaki
tanjir podsjeCa na djetinjstvo, na razgovore oko stola, na radosti svakodnevnog
Zivota i posebne trenutke koje dijelimo s najblizima. Kada miris duveca ispuni
prostoriju, budi uspomene i stvara osjecaj sigurnosti i pripadnosti. U svakom
zalogaju krije se pri€a o trudu, ljubavi i strpljenju, a svaki zalogaj postaje podsjetnik
da je najveci zaCin svakog jela paznja i ljubav s kojom je spremano.



Puvec sa piletinom povezuje ljude, okuplja porodicu i prijatelje i u¢i nas da cijenimo
jednostavne radosti zivota. On nosi duh doma, tradicije i identiteta koji se prenosi s
generacije na generaciju. Svaki komad piletine, svako povrée i svaki zacin koji Siri
miris kroz kuéu krije priCu o zajedniStvu, ljubavi i paznji. Neka svaki duveC sa
piletinom koji pripremite bude podsjetnik da je hrana mnogo viSe od jela ona je
simbol topline, doma i ljubavi koja povezuje ljude i €ini Zivot ljepSim.

8.Corba sa koprivama zdravlje i snaga iz
domace tradicije

Corba sa koprivama jedno je od onih jela koje u sebi nosi duh doma, tradicije i
mudrosti nasih nena. Kod nas, u bosnjackim domovima Crne Gore, Bosne i
SandzZaka, ovo jelo nije samo hrana; ona je simbol paznje, brige i ljubavi, ali i hrana
koja nas ucCi kako priroda daruje snagu i zdravlje onima koji znaju da je cijene. Nane
su nas uCile da svaka Corba od kopriva ne daje samo hranjive materije, vec i
posebnu snagu, vitalnost i energiju za cijelu porodicu, i da u svakom listu postoji
pri¢a koju priroda daruje ljudima.

Priprema Corbe poc€injala je daleko prije nego Sto bi supa zavrSila na stolu. Prava
Corba sa koprivama zahtijevala je mlade, njezne koprive, a nane su znale najbolje
mjesto za njih. Rano ujutru, Cesto prije nego Sto bi se sunce pojavilo nad livadama,
one bi odlazile na Cista, prostrana mjesta daleko od staza i puteva, gdje trava raste
soCna, gdje je zrak Cist, a zemlja netaknuta. S ljubavlju i paznjom brale su samo
najmlade listove, jer su znale da je njihova snaga u mladosti da su listovi preveliki ili
stari, supa bi izgubila svoju njeznost i vitalnost. Dok su brale koprive, nane bi priCale
price, pjevale tihe pjesme i uCile nas kako da ¢ujemo prirodu, kako da osjetimo njenu



energiju i kako da cijenimo darove koje nam pruza. Svaka kopriva birana je s
paznjom, jer su nane znale da prava snaga Corbe dolazi iz prirode i Cistih, netaknutih
livada.Kada bi se koprive donijele kuci, ritual je tek pocinjao. Nane bi ih pazljivo
oprale, uklonile tvrde dijelove i sitno nasjeckale, a u tom procesu priCale su nam o
billkama, o njihovim ljekovitim svojstvima, i o tome kako svaka biljka ima svoju dusu i
energiju koju moze darovati &ovjeku. Corba nije bila samo hrana bila je lekcija
strpljenja, ljubavi i poStovanja prema prirodi. Dok su koprive polako kuhale u vodi,
dodajuci svoju blagu gor€inu i bogatstvo vitamina i minerala, ukuéani su osjecali da
se cijeli dom puni necim vise od mirisa osje¢ajem zdravlja, zastite i dobrobiti.

Tradicionalno, Corba sa koprivama pripremala se jednostavno, ali sa posebnom
paznjom. Osim kopriva, dodavali su se mladi luk, krompir ili blagi zacini poput bibera
i soli, Cesto s malo ulja ili maslaca da supa dobije punu teksturu. Nane su znale da je
prava ¢orba ona koja se kuha polako, na tihoj vatri, dok svi sastojci ne povezu svoje
arome u harmoniju koja hrani i tijelo i duh. Svaka domacica imala je svoje male tajne
mozda dodatak malo kisele vode, mozda kap maslinovog ulja ili par listica majc€ine
dusice ali svaka je znala da je glavna snaga Corbe u koprivama.

Corba sa koprivama nije samo podsjec¢ala na ukus djetinjstva; ona je bila obrok koji
grije tijelo i duh. Svaki tanjir nosio je miris doma, uspomene na nane koje su nas
ucile vrijednosti prirode, strpljenju i postovanju prema hrani. Ona je davala snagu za
cijeli dan, energiju koju nijedna druga hrana nije mogla pruziti. Corba je bila jelo koje
je povezivalo generacije djeca koja su ucila kako brati i pripremati koprive, mladi koji
su gledali svoje nane i ucili tajne, i stariji koji su uzivali u rezultatima te brige i truda.

U mnogim domovima, branje i priprema kopriva bilo je i svojevrsno okupljanje, mala
porodi¢na ceremonija. Nane bi nas vodile na livade, pokazujuc¢i gdje rastu najnjezniji
listovi i priCajuci price o biljkama koje lijece tijelo i dusu. SjeCam se kako smo se
smijali, tr¢ali po livadi, paZljivo birali listove, a one bi nas opominjale da ne kucamo
listove, da ne kidamo previSe, jer priroda daje dovoljno samo onima koji postuju
njene zakone. Svaka kopriva bila je dar prirode, a svaka priprema Corbe €inila nas
svjesnim te brige i paznje.

Corba sa koprivama u sebi nosi sve miris livada, snagu sunca, energiju zemlje i
ljubav nena. Kada se jede, osjeti se toplina doma i prisustvo onih koji su ovo jelo
pripremili s ljubavlju. Svaki tanjir podsje¢a da zdravlje dolazi iz prirode i paznje koju
uloZimo u pripremu hrane. Ona uci da se pravi bogatstvo ne mjeri samo hranom na
stolu, ve¢ brigom, strpljenjem i ljubavlju koja se prenosi s generacija na generaciju.

Corba sa koprivama je mnogo vise od jela. Ona je simbol mudrosti nasih nena,
podsjetnik na vrijeme kada su hranu spremale polako i s ljubavlju, kada je svaki list
imao svoje znacenje, i kada je obrok bio prilika za okupljanje, razgovor i dijeljenje
prica. Svaka Solja ove Corbe nosi miris livada, jutarnjeg sunca i paznje naSih
predaka, te daruje zdravlje i snagu svima koji je jedu. Svaki gutljaj podsje¢a da je
najveci dar prirode paznja, strpljenje i ljubav s kojom se priprema hrana.

Corba sa koprivama je jelo koje nas u&i po$tovaniju, strpljenju i brizi za druge. Ona je
prisutna u svakom porodicnom domu, u uspomenama na nane, u pricama koje
prenose znanje i mudrost, i u mirisu koji ispunjava kucu svaki put kad se priprema.
Svaka porcija nosi energiju Cistih livada, svjeZzeg zraka i sunca koje grije zelene



listove. Neka svaka Corba sa koprivama koju pripremite bude podsjetnik na tradiciju,
ljubav, zdravlje i snagu koju priroda daruje onima koji je poStuju.

9.Sutlijas toplina doma u svakoj kasici

Sutlijas je jedno od onih jela koje u bosnjackim domovima nosi miris proslih
vremena, tradicije i njeznosti domace kuhinje. lako nikada nije bio omiljeno jelo
medu djecom djeca su ga Cesto gledala s rezervom, jer je bio jednostavan, blag i
drugadiji od kolaca ili slatkisa sutlijas je bio jelo koje je simbolizovalo paznju, trud i
ljubav nena i majki. One su znale da prava Car ovog jela lezi u sitnim detaljima, u
ljubavi s kojom se priprema i u malim trikovima koji bi ga u€inili privlacnim ¢ak i
najizbirljivijoj djeci.

Kod nas, sutlijas se Cesto pripremao u hladnijim danima, kada je cijela porodica
Zeljela neSto toplo, ugodno i njezno. Nane i majke su kuhale mlijeko polako, s
pirinCem, pazljivo mijeSaju¢i da ne zagori, dok su ukucani sjedili oko stola i Cekali
trenutak kada ¢e moci probati ovu posebnu poslasticu. lako su djeca obi¢no govorila
da je sutlijas “previSe obi¢an” ili “dosadan”, nane su im znale dodati mali trik kaSicicu
cimeta na vrh svake porcije. Taj mali detalj, mirisni i topli, Cinilo je da djeca odjednom
uzivaju u sutlijadu, da osjete da je ovo jelo neSto posebno i da u njemu postoiji toplina
doma koju nijedna druga poslastica ne moze zamijeniti.

Priprema sutlijaSa zahtijevala je strplijenje i paznju. PirinaC se kuhao polako, u
mlijeku koje se stalno mijeSalo, dok se jelo polako zgu$njavalo i dobivalo kremastu
teksturu. Nane i majke su znale da je uspjeh sutlijaSa u mjestu gdje se pirinac kuha
da nije zagorio, da mlijeko nije prokipjelo i da svaki zrnac pirin€a upije dovoljno
mlijeka, dajuéi jelu mekanost i njeznost. Cak i kada bi se &inilo jednostavno, sutlijas
je bio pravo djelo paznje i ljubavi.



Sutlija$ nije bio samo jelo, vec¢ i trenutak zajedniStva. Djeca koja su ga obi¢no
izbjegavala, sjela bi s nestrpljenjem kada bi se na vrh posipa stavila mala koli€ina
cimeta, osjecajuc¢i miris i toplinu u svakoj kaSici. Odrasli su uZivali u njegovoj
jednostavnosti, prisje¢ajuci se vremena kada su i sami kao djeca sjedili za stolom i
gledali kako nane pripremaju ovu poslasticu. Svaka porcija sutlijaSa nosila je
uspomene, strpljenje i ljubav koju su Zzene unutar porodice ulagale u pripremu hrane,
uceci mlade generacije da svaka mala paznja ima mo¢ da stvori radost i toplinu.

U starim bosnjackim kucama sutlijas je bio jelo koje se pripremalo ne samo za
svakodnevne obroke, vecC i za posebne prilike, okupljanja i praznike. Dok bi se
mlijeko i pirinaC polako kuhali, uku¢ani bi razgovarali, smijali se, a miris cimeta i
mlijeka ispunjavao je kuéu i davao osjecaj sigurnosti i doma. Taj miris, jednostavan
ali topao, bio je znak da je dom ispunjen ljubavlju i brigom, i da svaka osoba koja
sjedi za stolom moze osjetiti paznju uloZenu u pripremu jela.

Sutlija8, sa svojim blagim, kremastim karakterom, podsje¢a da ponekad i
najjednostavnija jela mogu nositi najvecu ljubav i najtoplije uspomene. Cimet na vrhu
nije bio samo zacin; on je bio simbol paznje i malih trikova kojima su nase nane i
majke ucinile da djeca zavole jelo koje je hranilo tijelo i duh. Svaka kaSika nosila je
toplinu doma, uspomene na zajedniCke trenutke, price koje su se pricale dok se jelo
pripremalo, i mudrost koja se prenosila s generacije na generaciju.

U sutlijasu se osjeti domaca ljubav, strpljenje i paznja. On povezuje porodicu, okuplja
ukucane i podsje¢a nas da i najjednostavnija jela mogu postati posebna kada se
pripremaju s ljubavlju. Neka svaki sutlijas koji pripremite bude podsjetnik na nase
nane, na njihove male tajne, na cimet koji mijenja obi¢nu kasSicu u €aroliju i na toplinu
doma koja se osjeti u svakoj kaSici ovog tradicionalnog bosnjackog jela.




10. Domadéi pilav miris tradicije i
porodicnog doma

Domacdi pilav jedno je od onih jela koje u sebi nosi duh doma, tradicije i porodi¢ne
topline. Kod nas, u bosnjackim domovima Crne Gore, Bosne i Sandzaka, pilav je
oduvijek bio viSe od obi¢nog jela; on je bio simbol zajednistva, truda i paznje koju
svaka domacica ulaze u pripremu hrane. Posebno onaj domaci, pravljen s ljubavlju,
sa svakim zrncem pirin€a i paZljivo biranim sastojcima, nosi priCu o porodi¢nim
okupljanjima, slavama, bajramskim trpezama i obi¢nim danima kada je cijela
porodica sjedila zajedno oko stola.

Pravi domaci pilav ne priprema se Zurno. Njegov uspjeh lezi u naCinu dovijanja, u
paznji kojom se bira svaki sastojak i u strpljenju koje se ulaze dok se pirina¢ polako
kuva. Nane su nas ucile da pilav mora imati pravilno pirinCe, Cisto i suvo, da se ne
smije dodavati previSe vode, ali ni premalo, i da se svako zrno kuha u svom ritmu.
Domacdi pilav je jelo koje trazi ljubav, jer se samo tako svako zrno moZze razviti u
punu aromu i so¢nost. Njegova priprema je €in paznje i brige tu se osjeti rad, trud i
Zelja da se obitelj nahrani ne samo hranom, ve¢ i osje¢ajem domace topline.

U nasem domu, pilav se uvijek pravio sa posebnom ceremonijom. Nane i majke su
birale pirina¢, mjerile vodu, pazile na so i zaCine, Cesto dodaju¢i malo maslaca ili
ulja, da jelo dobije bogatstvo i sjaj. Dok se pilav kuhao, ukucani bi se okupljali oko
Sporeta ili stola, razgovarali o dnevnim obavezama, smijali se i dijelili male zivotne
trenutke. Miris koji se Sirio ku¢om bio je neodoljiv miris domace paznje, tradicije i
ljubavi, koji je okupljao porodicu i donosio osjecaj sigurnosti.

Pravi domaci pilav ne moze se usporediti sa obi¢nim pirin€em. Svako zrno mora biti
posebno, prokuvano ali so¢no, da zadrzi oblik, a opet bude dovoljno mekano da se
osjeti u svakom zalogaju. Nane su nas ucile da se pilav ne mijeSa previSe tokom
kuhanja, da se pokrije krpom i pusti da odmori, kako bi svaki sastojak i svaki zacin
spojili svoje arome u savrSenu harmoniju. Dovijanje pilava ukljuCuje i mali trik svake
domacice mozda kap maslaca na vrh, malo suSenog voca, oraSasti plodovi, ili
posebno pazljivo dodana so i zacCini. Sve to daje pilavu njegov prepoznatljivi
karakter, miris i bogatstvo, i stvara jelo koje se pamti dugo nakon Sto je pojedeno.

Domacdi pilav je jelo koje povezuje generacije. Djeca gledaju nane kako pazljivo
pripremaju svaki detalj, mladi ukucani upijaju tajne i uce strpljenju, dok stariji uzivaju
u mirisu i iS€ekivanju trenutka kada ¢e sjediti za stolom i uzivati u prvom zalogaju.
Svaki tanjir pilava nosi poruku: ovo je paznja, ovo je ljubav, ovo je dom. U njemu se
osjeti trud, strpljenje, ali i radost zajedni$tva osjecaj da je porodica na okupu, da se
dijele pri€e i uspomene, i da je hrana mnogo viSe od onoga $to vidimo na tanjiru.

Domacdi pilav nije samo jelo; on je iskustvo. On uci vrijednosti strpljenja i paznje,
podsjeca na nase nane i majke, na njihove male tajne i nacine dovijanja jela da bude
savr§eno. Svaki put kada se priprema, pilav nosi miris doma i tradicije, uspomene na
slavske trpeze, bajramske ru¢kove i obi¢ne dane kada je cijela porodica sjedila za
stolom, dijelila price i smijala se.



Zato domadi pilav nije samo hrana; on je simbol ljubavi, doma, truda i paznje koju
ulazemo u svakodnevni zivot. Svaki zalogaj podsje¢a na porodi¢ne vrijednosti, na
strpljenje naSih nena, na radost okupljanja i na tradiciju koja se Cuva kroz generacije.
Neka svaki domaci pilav koji pripremite bude podsjetnik na sve ono Sto je stvarno
vazno na ljubav, zajednistvo i toplinu doma, na miris koji spaja porodicu i na €aroliju
jednostavnog, ali savrSenog jela koje grije i tijelo i dusu.

11. Musaka toplina doma i miris tradicije

Musaka je jedno od onih jela koja u bosnjackim i crnogorskim domovima nose duh
tradicije, porodi¢ne topline i paznje. Kada pomislimo na musaku, odmah nam pred
oCi dolazi miris domace kuhinje, miris peCene tepsije koja ispunjava cijelu ku¢u dok
se polako krcka u rerni, i osjeCaj zajedniStva koji nastaje kada se porodica okuplja za
stolom. Ovo jelo, iako jednostavno u osnovi, nosi u sebi priCu o pazniji, trudu i ljubavi
koju su nase nane i majke utkale u svaki sloj.

Pravi domaéi musaka priprema se polako i s paznjom. Svaki sloj, bilo da je od
krompira, patlidzana, tikvica ili mesa, mora biti pravilno pripremljen, poslozen i
zacCinjen. Nane su nas ucCile da musaka ne podnosi zurbu da se svaki sloj mora
pazljivo staviti, da se meso proprzi i zacini prije nego $to ude u tepsiju, da povrée
bude sitno sjeckano i blago preprzeno, kako bi na kraju svaki zalogaj bio savrsen.
Priprema musake je ritual, trenutak kada cijela ku¢a osje¢a miris doma, i kada se
okuplja porodica da osjeti zajednistvo.

Kod nas je musaka bila jelo koje je spremano za posebne prilike, ali i za obiCne dane
kada je porodica Zeljela da sjedne zajedno i osjeti toplinu domace hrane. Nane su
birale najbolju piletinu, junece ili svinjsko meso, ovisno o prilici i mogu¢nostima, dok
su krompir ili tikvice paZzljivo prali, gulili i rezali na tanke kriSke. Svaki sastojak je bio
vazan, jer nane su znale da se pravi miris i okus jela krije u malim detaljima u kapu
ulja, u 8€epu bibera, u par listica lovora ili u nekoliko zrna mljevene paprike.

Priprema musake bila je i prilika za prenoSenje tradicije i znanja. Djeca su gledala
kako nane prave slojeve, kako paZljivo slazu povrée, prelivaju meso i posipaju
zacCine, i ucila su vrijednost strpljenja i paznje. Svaki sloj, svaka kriSka krompira,



svako zacinsko bilje imalo je svoje mjesto i svrhu. Nane su uvijek govorile da
musaka trazi ljubav i strpljenje, jer samo tako moze postati jelo koje grije dusSu i tijelo.

Miris koji se Sirio kuéom dok se musaka krckala u rerni bio je neodoljiv. Cijela kuc¢a je
bila ispunjena osje¢ajem doma i sigurnosti. Djeca su gledala kroz staklo rerne,
nestrpljiva da probaju prvi zalogaj, a ukuc¢ani su pric¢ali price, smijali se i prisjecali se
starih vremena, kada su i sami kao djeca gledali svoje nane kako pripremaju ovo
jelo. Musaka nije bila samo jelo; ona je bila simbol zajednistva i ljubavi, trenutak
kada se porodica okuplja i dijeli vrijeme zajedno.

Svaka domacica imala je svoje male tajne u pripremi musake. Neko je volio dodati
par kapi mlijeka u jaje koje se prelije preko slojeva, neko je stavljala malo rendanog
sira na vrh, dok je druga voljela blagi dodatak bijelog luka ili zaCinske paprike. Tajna
je Cesto bila u kombinaciji zaCina i u paznji kojom se slojevi slazu da krompir nije
previSe kuhan, da meso ne bude suvo, da se povrée ravnomjerno rasporedi. Sve je
moralo biti uskladeno, jer samo tada musaka postaje savrsena.

Musaka, kada se servira, uvijek izaziva radost i osmijehe. Svaki tanjir nosi toplinu
doma i uspomene na nane koje su nas ucile kako pripremiti ovo jelo. Svaki sloj,
svaki zalogaj podsjeca na strpljenje, paznju i ljubav koje su utkane u pripremu hrane.
Ona uci da prava vrijednost jela nije samo u okusu, ve¢ u vremenu, trudu i paznji
koje smo ulozili u njegovu pripremu.

Pravi domac¢i musaka povezuje generacije. Djeca u€e od nena, mladi ukucani
gledaju i upijaju znanje, a stariji uzivaju u mirisu i pripremljenom jelu. Ona podsjeca
da je hrana mnogo viSe od onoga Sto vidimo na tanjiru ona je iskustvo, tradicija, miris
doma i paznja koja se prenosi s generacije na generaciju. Musaka u sebi nosi sve
miris domace kuhinje, trud nena, toplinu porodi¢nog stola i radost zajedniStva.Kada
se musaka jede, osjeti se viSe od hrane osjeti se ljubav i paznja koja je uloZzena u
pripremu svakog sloja. Svaka kaSika nosi pricu o domu, uspomenama, obicajima i
porodi¢nim vrijednostima. Ona grije dusu i tijelo, podsjec¢a nas na prosla vremena i
uCi da jednostavna jela, kada se pripremaju s ljubavlju, postaju jela koja se pamte i
koja spajaju porodicu.

Zato musaka nije samo jelo. Ona je simbol paznje, strpljenja i ljubavi koju ulozimo u
ono $to pravimo za svoje najblize. Svaki sloj, svaki zalogaj i svaki miris koji dolazi iz
rerne podsje¢a na nane i majke koje su nas ucile kako spajiti tradiciju i ljubav u jelo.
Neka svaki domaci musaka koji pripremite bude podsjetnik na toplinu doma, na miris
proslih vremena, na strplienje, paznju i zajedniStvo koje C¢ini porodiéni dom
posebnim.



12. Punjena paprika pri¢éa o domu, tradiciji i
ljubavi

Punjena paprika jedno je od onih jela koje u bosnjackim i crnogorskim domovima
nose duh tradicije, porodi¢ne topline i paznje. Ovo jelo nije samo hrana ono je simbol
ljubavi, strpljenja i paznje koju su naSe nane i majke utkale u pripremu hrane kroz
generacije. Svaka paprika, pazljivo o€iS¢ena i pripremljena, svaki sloj nadeva i svaka
kaSika sosa priCaju pricu o porodi¢noj tradiciji, o ljubavi prema domu i porodici, i o
znanju koje se prenosi s koljena na koljeno. Punjena paprika je jelo koje spaja
proSlost i sadaSnjost, tradiciju i svakodnevicu, i koje svojim mirisom i ukusom
ispunjava cijelu kucu toplinom doma.

Priprema domace punjene paprike zahtijeva strpljenje i paznju. Nane su nas ucile da
niSta ne smije biti uradeno na brzinu paprika se mora paZzljivo oprati, oCistiti i izvaditi
sjemenke, jer tek tada mozZe primiti nadjev i postati so¢na i mekana. Svaka paprika
je birana s posebnom paznjom, Cesto od onih koje su rasle na domaéem vrtu ili na
Cistim livadama, gdje zemlja i sunce daju punu snagu i miris povréu. Nadjev se
pripremao polako, mijeSanjem mljevenog mesa, pirinCa, sitno sjeckanog luka i
zacina, Cesto uz kap maslinovog ulja ili malo domaceg maslaca. Nane su znale da
tajna uspjeha lezi u ravnotezi sastojaka previSe pirinCa ili mesa moze poremetiti
harmoniju, a premalo zacina moze umanijiti aromu i snagu jela.

Recept za punjenu papriku prenosio se s koljena na koljeno. Svaka domacica imala
je svoje male tajne mozda dodatak malo paradajz pirea u nadjev, mozda par listica
persuna, ili kap crnog bibera na kraju. Taj recept bio je mnogo vise od uputa za
kuhanje; on je bio znak pripadnosti, identiteta i ljubavi prema porodici. Kada bi nane
spremale paprike, esto bi pozivale mlade uku¢ane da gledaju i u€e, pri¢ajuci price o
tome kako su i same ucile od svojih nena. Na taj nacin jelo nije samo hranilo tijelo,
vec je nosilo i znanje, uspomene i vrijednosti koje se Cuvaju generacijama.

Priprema punjene paprike bila je gotovo ritual. Dok su ukucani pomagali u pranju
paprike ili sithnom sjeckanju luka, kuhinja bi se ispunila mirisom maslinovog ulja,
mesa i svjezih zaCina. Nane bi paZljivo punile paprike, oblikuju¢i nadjev rukama, i
polagale ih u tepsiju, red po red, stvarajuci savrSenu harmoniju boja i oblika. Kada bi
sve paprike bile slozene, prelijevale bi ih domacéim paradajz sosom ili blagim



maslinovim uljem, pazeci da svaka paprika dobije dovoljnu koli€inu sosa da se
tokom pecCenja omeksSa i upije sve arome.

Kuhanje punjene paprike zahtijevalo je strpljenje. Nane su nas ucile da se paprika
kuha polako, na tihoj vatri ili u rerni, da se svaki komad mesa i pirinCa sjedini sa
paprikom i sosom, i da jelo postane so¢no, mekano i bogato. Miris koji se Sirio
ku¢om dok se paprike kr€kaju bio je neodoljiv miris domace paznje, tradicije i ljubavi.
Djeca su Cesto gledala kroz prozor rerne, nestrpljiva da probaju prvi zalogaj, dok su
odrasli pricali price, smijali se i prisjecali vr.emena kada su i sami kao djeca ucili tajne
pripreme punjene paprike.

Punjena paprika je vise od obi¢nog kuhanja; ona je Cin stvaranja. Svaka paprika nosi
energiju domaceg vrta, paznju nane i majke, i ljubav koja se prenosi s koljena na
koljeno. Svaki sloj nadeva, svaki red u tepsiji i svaka kap sosa stvara harmoniju
okusa i mirisa koja podsjeca na prosla vremena i u€i nove generacije kako da cijene
trud i paznju.

Priprema punjene paprike takoder je prilika za zajednistvo. Dok se paprike pune,
ukucani razgovaraju, smiju se, dijele priCe o proslim generacijama i sjecanjima na
praznike, bajramske ruckove ili obicne dane kada je cijela porodica sjedila zajedno.
Nane su nas ucile da je priprema jela prilika da se povezemo, da dijelimo priCe i da
njegujemo porodi¢ne vrijednosti. Svaka paprika nosila je poruku: ovo je paznja, ovo
je ljubav, ovo je dom.

Kada se paprike ispeku i posluze, cijela porodica uziva u okusu doma, uspomenama
i mirisu koji se Siri kucom. Svaki zalogaj punjene paprike podsjeca na strpljenje, trud
i paznju koje su nane i majke utkale u pripremu jela. Ona grije tijelo i duSu, povezuje
generacije i podsjeca da hrana nije samo gorivo za tijelo, ve¢ i simbol paznje, ljubavi
i zajedniStva.

Punjena paprika, sa svojim bogatim i slozenim ukusom, nosi pri¢u o tradiciji, domu i
ljubavi prema porodici. Svaka kasSika podsje¢a da su mali detalji vazni, da paznja i
strpljenje Cine jelo posebnim, i da recepti naSih nena i majki nisu samo upute za
kuhanje, vec priCe o porodici, zajedniStvu i ljubavi koja traje generacijama.

U razli¢itim porodicama, punjena paprika se pripremala na razliCite nacine neko je
dodavao malo pirin€a viSe, neko je stavljala nekoliko komadi¢a paradajza ili malo
susenog zacinskog bilja, dok je u drugim domovima paprika bila polako pe€ena u
rerni, da se svaki zalogaj omekSa i upije sve arome. Ipak, zajedni¢ko svim tim
receptima bila je paznja, strpljenje i ljubav s kojom se pripremalo jelo.

Neka svaki put kada pripremite punjenu papriku, svaki sloj, svaki zalogaj i svaka
kaSika budu podsjetnik na nane, majke i tradiciju koja se prenosi s koljena na
kolijeno. Neka ovo jelo bude simbol doma, paznje i ljubavi, podsjetnik da je prava
vrijednost hrane u strpljenju, trudu i ljubavi koju ulazemo u ono Sto pripremamo za
svoje najblize. Punjena paprika nije samo jelo ona je pri¢a, uspomena, tradicija i
ljubav, u svakoj tepsiji i u svakom zalogaju.



13. Pljeskavice miris doma, tradicije i
bajramskog stola

Plieskavice su jedno od onih jela koja u bosSnjackim i crnogorskim domovima nose
duh doma, tradicije i poroditne paznje. One nisu samo hrana one su simbol
zajednistva, truda i ljubavi koju nane i majke ulazu u pripremu jela koje okuplja
porodicu. Kod nas, u starim ku¢ama, pljeskavice se nikada nisu pravile na brzinu.
Priprema zahtijeva strpljenje, dobru ruku i ljubav, jer samo tako pljeskavica moze biti
so¢na, mekana i mirisna, spremna da svojim okusom ispuni cijeli dom i zagrije dusu
svakog ukucana.

Pravi domaci pljeskavici uvijek sadrze luk, sitho sjeckan ili nariban, koji im daje
posebnu socnost i bogatstvo ukusa. Nane su nas ucile da je luk tajna pljeskavice on
spaja meso, so i zacCine u harmoniju koja se osjeti u svakom zalogaju. Meso se
pazljivo bira, obicno mljeveno kod kuce, i mijeSa s paznjom i znanjem koje se
prenosi s koljena na koljeno. Svaka porcija, svaki oblik pljeskavice, rezultat je
paznje, strpljenja i ljubavi prema porodici.

Priprema pljeskavica za Bajram bila je poseban dogadaj. Domacice bi danima
unaprijed pripremale meso, birale luk i zaCine, planirale koliine, i pazile da svaka
pljeskavica bude jednako soCna i ukusna. Za Bajram se pravila veca koli€ina, jer se
oCekivalo da rodbina i prijatelji dodu i uZivaju u domacem jelu, i da stol bude
raskoSan i topao, bas onako kako su nasi preci stoljeCima pripremali prazni¢ne
trpeze.

Pljeskavice se prze na razli€ite naCine, ovisno o obiajima domacdice. Neke se prze
na obi¢nom ulju, dok druge koriste maslinovo ulje, dajudi jelu poseban miris i toplinu.
Nane su nas ucile da je vazno paziti na temperaturu tiganja ili tava pljeskavice ne
smiju izgorjeti, ve¢ polako dobijaju zlatho smedu koricu spolja, a unutra ostaju soCne
i mekane. Dok se pljeskavice peku, kuca se ispunjava mirisom domace paznje i
tradicije, i svi ukucani osjecaju da je nesto posebno u pripremi ovog jela.



Pravljenje pljeskavica uvijek je bilo i trenutak zajednisStva. Djeca bi pomagla u pranju
luka, mladi ukucani oblikovali su pljeskavice, dok su stariji pazili na tiganj ili dijelili
male savjete i trikove koje su naucili od svojih nena i majki. Kuc¢a bi bila ispunjena
smijehom, priCama i mirisom przenog mesa i luka, a svi su osjecali toplinu doma i
radost pripreme hrane za porodicu i goste. Svaka pljeskavica nosila je pri€u o paznji,
ljubavi i zajednistvu.

Nane su uvijek naglaSavale vaznost male tajne kako oblikovati pljeskavicu, kako
rasporediti luk i zaCine, kako je okrenuti u tiganju da ostane socna. Svaka
plieskavica nosila je iskustvo i znanje koje su prenosile generacijama, podsjecajuci
nas da je hrana mnogo viSe od okusa ona je znanje, tradicija i ljubav utkane u svaki
zaloga,.

Na Bajram, pljeskavice su se posluzivale na drvenim tanjirima. Ovi jednostavni tanjiri
dodatno su naglasavali tradiciju i toplinu doma, stvarajui osjecaj zajednistva i
jednostavnosti kakvu nasi preci cijene. Stol bi bio raskosan, ali istovremeno topao i
prijateljski. Uz pljeskavice bi iSli domaci hljeb, svjeze povrce i mirisi zaCina koji su se
prelijevali iz kuhinje. Svaki tanjir nosio je miris doma i paznju nane ili majke koja je
satima pripremala jelo.

Dok su pljeskavice bile u tiganju ili pecnici, uku¢ani bi razgovarali o svakodnevnim
dogadajima, smijali se i prisjeéali proSlih Bajrama, pri¢ali priCe o nena koje su
stoljeCima pripremale istu trpezu, i dijelili uspomene. Djeca su nestrpljivo gledala
kroz prozor tiganja ili pecnice, osjecajuci miris i toplinu doma, a stariji su uZivali u
trenutku kada se cijela porodica okuplja oko istog stola, dijeleci priCe i smijeh.

Pravljenje pljeskavica zahtijeva strpljenje i paznju. Meso mora biti pravilno zacinjeno,
luk ravnomjerno rasporeden, a pljeskavica oblikovana tako da zadrzi so¢nost i oblik
tokom przenja. Svaka kasika, svaki zalogaj, nosi priCu o domacoj paznji i ljubavi, o
vremenu koje smo proveli u kuhinji i o tradiciji koja se prenosi s koljena na koljeno.

Pljeskavice, posebno one za Bajram, viSe su od jela. One su simbol doma, ljubavi i
zajedniStva. Svaka pljeskavica, sa lukom, sa zlatno-smedom koricom i so¢nim
unutrasnjim dijelom, nosi priCu o porodichom domu, bajramskim pripremama, paznji
nena i majki i vrijednosti koju kuhinja ima u zivotu svake porodice.

Neka svaki put kada pripremite pljeskavice, bilo za Bajram ili obican dan, svaka
kaSika i svaka pljeskavica budu podsjetnik na tradiciju, paznju, ljubav i toplinu doma
koja se prenosi generacijama. Pljeskavica nije samo jelo ona je miris doma,
strpljenje, trud, trenutak zajedniStva i simbol ljubavi koji traje vjekovima.




14. Pecena jagnjetina duh doma, tradicije i
bajramskog stola

Pecena jagnjetina je jedno od onih jela koja u bosnjackim i crnogorskim domovima
simbolizuju toplinu doma, paznju i tradiciju koja se prenosi s koljena na koljeno. Ovo
jelo nije samo hrana ono je slavlje, trenutak kada se porodica okuplja, kada miris
mesa ispunjava kucu i kada svaki zalogaj nosi pri€u o ljubavi, strpljenju i vjestini
nena i majki koje su stolje¢ima Cuvale tajne pripreme. PeCena jagnjetina spaja
generacije, donosi osjecaj doma i podsjec¢a na porodicne vrijednosti koje se prenose
s koljena na koljeno.

Pravi domaci postupak pripreme pecene jagnjetine zahtijeva paznju, strpljenje i
znanje. Nane su nas ucile da se meso bira paZzljivo da bude svjeze, Cisto, bez ikakvih
oStecenja, i da svaki komad bude jednak po veli€ini kako bi se ravnomjerno ispekao.
Prije pe€enja, jagnjetina se marinira u pazljivo biranim za€inima maslinovo ulje, so,
biber, bijeli luk, ruzmarin, maj€ina dusSica i ponekad listi¢i lovora koji naglasavaju
prirodni miris i ukus mesa. Tajna uspjeha pecene jagnjetine lezi u strpljenju, paznji i
ljubavi koja se ulaze u svaki korak pripreme.

U starim bosnjackim domovima, peCena jagnjetina je uvijek bila jelo za posebne
prilike. Bajram, porodi¢ne proslave, vjerski praznici i slavske gozbe sve su to trenuci
kada je ovo jelo zauzimalo centralno mjesto na stolu. Nane su nas ucile da priprema
jagnjetine zahtijeva gotovo ritualno ponasanje: cijela porodica je ukljuena u proces,
od odabira mesa, pripreme marinade, do pec€enja i serviranja. Svaki korak je vazan
samo polako peCeno jagnje dobija soCnost, aromu i zlatnu koricu koja mami
osmijehe svih za stolom.

Priprema jagnjetine pocinje od ranog jutra. Meso se Cisti, ispira i pazljivo priprema za
marinadu. Nane su znale sve male tajne kako pravilno utrljati maslinovo ulje i zacine
u meso, kako pazljivo razrezati luk i utrljati ga zajedno sa zacinima, i kako osigurati
da meso upije sve arome prije nego $to stigne u rernu ili na razanj. Marinada nije
samo kombinacija zacina ona je ljubav, paznja i tradicija utkane u jelo koje spaja
porodicu.

Dok se jagnjetina polako pece, kucCa se ispunjava neodoljivim mirisom. Djeca i
ukucani nestrpljivo gledaju, prisjecajuci se proslih vremena kada su njihove nane i
majke pripremale isti ruak, i kada je cijela porodica sjedila za stolom, pricala,
smijala se i dijelila radost zajedniStva. Miris peCene jagnjetine nosi toplinu doma,
podsjeca na proSlost i ui mlade generacije strpljenju i paznji.

PecCena jagnjetina zahtijeva posebnu paznju tokom pecenja. Nane su nas ucile da
meso mora biti ravnomjerno premazano marinadom, da se redovno zalijeva
sopstvenim sokovima, i da se polako okrece ili pomjera kako bi svaki dio dobio
savrSenu boju i aromu. Povrée krompir, mrkva, luk i korjenasto povrce Cesto se
dodaje u tepsiju ili ispod raznja, kako bi upilo sokove i dodatno obogatilo ukus jela.
Svaka rerna, svaki Sporet i svaka ruka domacdice daju posebnu notu ovom jelu,
Cineci ga jedinstvenim i nezaboravnim.



Priprema pecene jagnjetine takoder je prilika za zajedniStvo i druzenje. Dok se meso
priprema, ukucani razgovaraju, smiju se i dijele priCe o proslim praznicima i slavama.
Djeca gledaju sa divljenjem kako nane oblikuju jagnjetinu, utrljavaju zacine i
pomjeraju komade mesa u rerni ili na raznju. Stariji ¢lanovi porodice prisjecaju se
svojih djetinjstava i Bajrama kada su gledali svoje nane kako paZljivo pripremaju isti
obrok, prenoseci vrijednosti strpljenja, ljubavi i paznje u svaki sloj i zalogaj.

Pecena jagnjetina u sebi nosi sve miris doma, paznju nena i majki, strpljenje, trud i
ljubav prema porodici. Svaki komad mesa, svaki zalogaj, podsje¢a na vrijednost
paznje i truda koji stoje iza pripreme hrane. Ona grije tijelo i dusu, spaja porodicu i
podsjeCa nas da prava vrijednost hrane nije samo u okusu, ve¢ u paznji, ljubavi i
zajednistvu koje ona donosi.

Na Bajram, peCena jagnjetina zauzima centralno mjesto na stolu. Uz nju ide domaci
hljeb, svjeze povrée i mirisi zaCina koji se prelijevaju iz kuhinje. Stol je rasko$an, ali
istovremeno topao i prijateljski, bas onako kako su na$i preci stoljeC¢ima pripremali
prazniCne trpeze. Svaka kaSika pecene jagnjetine podsjec¢a ukucane na strpljenje,
trud i paznju koje su nane i majke utkale u pripremu jela, i u¢i da prava vrijednost
hrane nije samo u okusu, ve¢ u pazniji, ljubavi i zajedniStvu koje ona donosi.

Pecena jagnjetina nije samo jelo ona je trenutak zajedniStva, simbol doma i tradicije.
Svaka porodiCna gozba, svaki Bajram, svaka slavska trpeza obogacena je ovim
jelom. Ona spaja generacije, poduc€ava vrijednosti strpljenja i paznje, i donosi radost
u svaki dom. Svaka ruka koja priprema meso, svaki komad zacina, svaka minuta
pecenja, Cini da peCena jagnjetina postane jelo koje se pamti i koje spaja porodicu.

Neka svaki put kada pripremite peCenu jagnjetinu, svaki zalogaj bude podsjetnik na
tradiciju, nane i majke, na paznju i trud koji se ulaze u pripremu hrane, i na toplinu
doma koja se osjeca u mirisu i okusu ovog jela. PeCena jagnjetina nije samo hrana
ona je simbol doma, zajednistva, strpljenja i ljubavi koja traje stolje¢ima.

Svaki Bajram, svaka slavska gozba i svaki porodi¢ni ru€ak s pe€enom jagnjetinom
postaju sjecanje koje se prenosi s koljena na koljeno. Djeca uce vrijednost paznje i
truda, mladi ukuc¢ani upijaju znanje i ljubav svojih nena, a stariji uzivaju u mirisu,
ukusu i zajedniStvu koje ovo jelo donosi. PeCena jagnjetina je vise od jela ona je
priCa, uspomena, tradicija i ljlubav utkane u svaki zalogaj, u svaki trenutak i u svaki
porodi¢ni dom.




15. Boranija tradicija, zdravlje i duh doma

Boranija je jedno od onih jela koja su stolje¢ima prisutna u bosnjackim domovima,
nosi duh tradicije, paznje i porodicne ljubavi. Ovo jelo nije samo hrana ono je simbol
jednostavnosti i zdravlja, povezanosti sa prirodom i nadinom Zzivota nasih nena i
majki. Boranija je bila jelo koje se pripremalo gotovo svakodnevno, ali i za posebne
prilike, jer u sebi nosi miris doma, paznju u pripremi i ukus koji podsjeca na
djetinjstvo, tople kuhinje i porodi¢na okupljanja.

Nasi preci su posebno vodili raCuna o odabiru boranije. Mlade i svjeze mahune su se
pazljivo brale, ¢esto rano ujutro ili pred kraj dana, kada su bile sone i njezne. Nane
su nas ucile da boranija mora biti svjeza, Cista i krupno rezana, jer tek tada zadrzava
sve svoje hranljive vrijednosti i svoj prirodni miris. Cesto su boraniju brale na gistim
livadama, daleko od puta i dima, gdje trava i sunce daju poseban okus i miris povrcu.
Tajna jela je uvijek bila u pazljivom odabiru svjeZzih mahuna i ljubavi koja se ulaze u
pripremu.

Boranija se priprema na viSe nacina, zavisno od doma i obiaja porodice. U nekim
krajevima se kuha u vodi i potom mijeSa sa sitno sjeckanim lukom i maslinovim
uljem, dok se u drugim domacinstvima przi na malo ulja ili maslaca, zajedno sa
zacCinima i povrcem. Nane su nas ucile da je boranija jelo koje treba pazljivo mijesati,
da se ne raskuha, da ostane blago hrskava i aromati¢na, da svaki zalogaj nosi
prirodni ukus mahuna, zacina i paznje.

Tradicionalno, boranija se jela uz domaci hljeb, pirina¢ ili kao prilog uz meso. Ona je
bila i jelo svakodnevnice i simbol jednostavnog, zdravog Zivota, jer u sebi nosi sve
ono Sto priroda pruza svjezinu, hranljivost i energiju. Nane su nas ucile da boranija
nije samo jelo za tijelo, vec¢ i za duh ona daje snagu, zdravlje i osje¢aj zadovoljstva,
podsjecajuci nas da prava hrana dolazi iz doma i prirode.

Priprema boranije je Cesto bila i prilika za druzenje porodice. Dok su nane Cistile
mahune, djeca su pomagale u pranju i rezanju, a ukucani su sjedili oko stola, pricali,
smijali se i dijelili pri¢e o proslim vremenima. Miris svjeze boranije ispunjavao je kucu
i stvarao osjecaj topline doma. Svaki korak pripreme nosio je paznju i ljubav, jer su
nasi preci vjerovali da hrana pripremljena s paznjom i ljubavlju nosi posebnu snagu,
kako za tijelo, tako i za duh.

Boranija se Cesto pripremala i za posebne prilike bajrame, porodi¢ne gozbe i
okupljanja. Nane su znale da ovo jelo, iako jednostavno, donosi osje¢aj domace
topline i tradicije. Serviranje boranije na porodicnom stolu uvijek je bilo posebno jelo
se postavljalo u tepsiju ili posudu koju je porodica cijenila, a miris koji se Sirio ku¢om
podsjecao je sve ukucane na proSla vremena i na paznju koja se ulaze u pripremu
domace hrane.

Boranija u boSnjackoj kuhinji nije samo prilog ili jednostavno jelo ona je simbol
zdravlja, tradicije i porodi¢ne paznje. Svaka mahuna nosi priCu o nasim precima, o
nena i majkama koje su brale, Cistile i pazljivo pripremale svaku porciju, prenoseci
znanje i tradiciju s koljena na koljeno. Dok se jede, boranija grije tijelo, podsjeca na
domace vrijednosti i pruza osjecaj zadovoljstva i snage.



Svaka porodi¢na trpeza, svaki Bajram i svaka svakodnevna veCera obogaceni su
ovim jednostavnim, ali izuzetno znacCajnim jelom. Boranija u sebi nosi miris doma,
paznju, strpljenje i ljubav koja se prenosi generacijama. Ona uci mlade vrijednosti
tradicije i doma, pokazuje koliko paznje je potrebno u pripremi hrane, i podsje¢a da
prava hrana dolazi iz doma, sa paznjom i ljubavlju pripremljena.

Neka svaki put kada pripremite boraniju, svaki zalogaj bude podsjetnik na nane i
majke, na paznju i trud koji stoje iza jela, i na snagu tradicije koja se prenosi
generacijama. Boranija nije samo jelo ona je zdravlje, duh doma, tradicija i ljubav, u
svakoj mahuni i u svakom zalogaju koji se jede sa porodicom.

16. Dolma tradicija, duh doma i porodi¢na
paznja

Dolma je jedno od onih jela koja su u boSnjackim i crnogorskim ku¢ama stoljeCima
prisutna, jelo koje nosi duh doma, tradiciju i porodi¢nu ljubav. Ona nije samo hrana
ona je simbol strpljenja, paznje i ljubavi koju nane i majke ulazu u pripremu jela koje
spaja porodicu. Dolma je jelo koje okuplja generacije, donosi miris doma i podsjeéa
na vrijednosti koje se prenose s koljena na koljeno. Svaki zalogaj dolme nosi pricu o
trudu, znanju i paznji koja je utkano u svaku mahunu, list ili kasSiku nadjeva.

Priprema dolme poc€inje od pazljivog odabira namirnica. Nane su nas ucile da listove
vinove loze ili kupusa biramo vrlo pazljivo. Oni moraju biti svjezi, njezni, Cisti i
dovoljno elastiéni da prime nadjev i zadrZze soénost tokom kuhanja. Cesto su nane
listove brale rano ujutro, kada rosa joS vlazi liSCe i kada su listovi najsvjeziji. U
hladnim i €istim vinogradima, daleko od puta i dima, listovi dobijaju poseban miris i

ukus miris prirode i tradicije koji se kasnije osjeti u svakom zalogaju dolme.

Nadjev dolme je srce jela i zahtijeva posebnu paznju. U njemu se spajaju mljeveno
meso, pirinac, sitno sjeckani luk, perSun, mirodija, biber, so i ponekad drugi biljni
zacini, u zavisnosti od doma i porodi¢nih obi€aja. Nane su nas ucile da je tajna dobre
dolme u ravnoteZi sastojaka previse pirinca ili mesa moze poremetiti harmoniju, dok



premalo zaCina moze umanijiti bogatstvo okusa. Svaki sastojak se paZzljivo mijeSa
rukama, polako i sa ljubavlju, kako bi svaka dolma bila soCna, aromati¢na i savrSeno
oblikovana.

Motanje dolme je gotovo umjetnost. Svaka dolma se pazljivo motala rukama, list po
list, nadjev se pravilno rasporedivao, a rubovi pazljivo preklapali. Dok su nane
motale dolme, djeca su sjedila oko stola i gledala, upijajuci svaki pokret, svaki savjet
i trik koji su se prenosili generacijama. Ovaj proces nije bio samo kuhanje on je bio
trenutak zajedniStva, uCenja i oCuvanja tradicije. Svaka dolma motana je sa
strplienjem i paznjom, jer nane su govorile da je dolma jelo koje traZzi ljubav,
strpljenje i predanost.

Kuhanje dolme je jednako paZljivo i polako. Dolma se kuva u velikim tepsijama ili
loncima, Cesto zalijevana maslinovim uljem, blagim paradajz sosom ili sopstvenim
sokovima, kako bi svaki list i nadjev postali savrSeno socni i aromaticni. Miris koji se
Siri ku¢om tokom kuhanja je neodoljiv mijeSaju se mirisi svjeZzeg povrca, mesa,
pirinCa, zaCina i domace paznje. Taj miris ispunjava svaki kutak doma i podsjeca sve
ukuc¢ane na tradiciju i na porodi¢ne rituale koji traju generacijama.

Dolma je posebno znacajna za Bajram i druge sve€ane prilike. Za ove dane, nane bi
pravile velike koli€ine, kako bi svi ukucani, rodbina i prijatelji mogli uzivati. Stol bi bio
raskoSan i lijepo pripremljen, sa velikim tanjirima punim savrSeno motanih dolmi,
ukraSenim listovima zacinskog bilja i posluzene sa domacim prilozima. Svaki zalogaj
nosio je miris doma, paznju nane i radost zajedni¢kog okupljanja.

Priprema dolme nije bila zadatak samo jedne osobe. Cijela porodica bila je ukljuCena
djeca su Cistila listove i prala povrée, mladi uku¢ani su pomagali u mijeSanju nadjeva
i motanju dolmi, dok su stariji pazili na kuhanje i davali savjete. Ku¢a je bila
ispunjena smijehom, pri€ama i mirisima, a svaki korak u pripremi dolme bio je
trenutak zajedniStva, u€enja i ljubavi.

Svaka dolma u sebi nosi priCu o domacoj pazniji i tradiciji. Ona uci mlade generacije
strpljenju, paznji i zajedniStvu, pokazujuéi da prava vrijednost hrane nije samo u
okusu, vec u pazniji i ljlubavi koja se ulaze u njenu pripremu. Kada se dolma servira,
stol postaje mjesto okupljanja, razgovora, smijeha i porodi¢ne topline. Svaki zalogaj
podsje¢a na nane i majke, na porodicne gozbe i na vrijednosti koje se prenose
stolje¢ima.

U razli¢itim domacinstvima dolma se pripremala na razliite nacCine. Neki dodaju viSe
zacinskog bilja, drugi maslinovo ulje, neko malo paradajza ili limuna, dok u drugim
kucama dolma ostaje jednostavna, da se osjeti prirodni ukus nadjeva i lista. Ipak,
ono $to je svima zajedni¢ko je paznja, trud i ljubav koju se ulaze u pripremu ovog
jela, jer samo tako dolma postaje jelo koje spaja porodicu i Cuva tradiciju.

Dolma je viSe od hrane ona je trenutak zajedniStva, simbol doma i tradicije, i priCa
utkane u svaki list i svaki zalogaj. Svaki Bajram, svaka porodiCnha gozba i svaki
obi€an dan obogacen dolmom podsjecaju na vrijednost paznje, ljubavi i strpljenja
koje stoje iza pripreme ovog jela.



Neka svaki put kada pripremite dolmu, svaki zalogaj bude podsjetnik na tradiciju,
nane i majke, strpljenje, trud i paznju koja se prenosi generacijama. Dolma nije samo
jelo ona je pri€a, uspomena, tradicija i ljubav utkane u svaki list i svaki zalogaj koji se
dijeli sa porodicom. Svaki miris, svaka kaSika, svaki trenutak zajedni¢kog stola
podsjeca nas koliko je domaca hrana simbol porodi¢ne paznje i topline doma.

P

17. Kadaif

Kadaif je jedan od onih slatkih specijaliteta koji stolje¢ima zauzima posebno mjesto u
boSnjackim domacinstvima, desert koji podsjeCa na porodiCne trpeze, tradiciju i
paznju koju nane i majke ulazu u pripremu hrane. Tanji, gotovo prozra¢ni rezanci
tijesta, tanki kao pahljaske svile, nose u sebi miris doma, bogatstvo okusa i osjeca;j
zajednisStva koji se osjeCa dok se desert priprema, pece i servira.

Priprema kadaifa pocCinje od odabira niti tijesta. Svjezi, tanki rezanci moraju biti
razdvojeni prstima kako se ne bi slijevali. To je klju¢ da kadaif tokom pecenja i
kasnijeg zalijevanja sirupom zadrzi prozra¢nu strukturu, hrskavost i sposobnost
upijanja sirupa. Maslac ili mjeSavina maslaca i ulja pazljivo se nanosi na niti, dajuci
im zlatnu boju i bogat okus, ali i mekoc€u koja se postize samo pravilnom pripremom.

Nadjev je srz kadaifa. Tradicionalno se koristi mljeveni orah, ali varijante ukljucuju
bademe, ljeSnjake ili kombinaciju orasastih plodova. Niti se slaZzu u tepsiju, polovica
kadaifa se prekrije nadjevom, a potom se drugi sloj rasporedi preko nadjeva. Nadjev
se ravnomjerno rasporeduje kako bi se svaki zalogaj dobio istu strukturu i bogatstvo
okusa. Neki domacdini dodaju sitho sjeckane grozdice ili zaCine poput cimeta ili
vanilije, Sto dodatno obogacuje aromu i dubinu ukusa.

Kadaif se potom paZljivo pecCe. Tepsija se stavlja u prethodno zagrijanu rernu,
temperatura se kontroliSe kako bi niti dobile zlatno-smedu boju, a nadjev zadrzao



so¢nost. Tijekom pecenja, ku¢a se puni mirisom orasastih plodova i svjezeg tijesta,
Sto stvara osjecaj doma i topline.

Nakon pecenja dolazi prelijevanje agdom gustim Seéernim sirupom. Sirup se
priprema od vode, Sec€era i limuna, kuha se dok ne postigne gustinu koja omogucava
da niti upiju te€nost, a istovremeno zadrze hrskavost. Polako se preliva preko vruceg
kadaifa, postepeno, da niti ravnomjerno upiju sirup. Temperatura kadaifa i sirupa
mora biti pravilno uskladena kako bi rezultat bio savrSen: niti postaju soCne, a
struktura ostaje stabilna i hrskava. Kadaif se ostavlja da se ohladi nekoliko sati ili
preko noci, kako bi sirup u potpunosti upio niti i desert postao optimalno socan.

Postoje razliCite varijante serviranja kadaifa. Najtradicionalnija uklju€uje cijelu tepsiju
iz koje se kadaif reze u male pravougaone ili kvadratne komade, sluzi se uz 3Solju
Caja ili kahve, Cesto u drustvu porodice i gostiju. Modernije varijante ukljuuju
slojevite posude ili CaSe, gdje se przeni kadaif, nadjev, sirup i ponekad kremaste
strukture slazu u prozirnu ¢asSu. Tako desert zadrzava tradiciju, ali dobija savremen
izgled i nacin serviranja.

Sirup moze biti jednostavan ili za€injen limunom, vanilijom ili ruzinom vodicom,
zavisno od obi¢aja domacinstva. Neke porodice preferiraju snazniji miris limuna, dok
druge koriste ruzinu vodicu kako bi desert dobio blagu, cvjetnu aromu. Varijacije
nadjeva takoder doprinose raznolikosti: neki stavljaju samo orahe, dok drugi mijesaju
orahe, bademe i ljeSnjake, ponekad dodaju¢i male koliCine grozdica, Sto daje
suptilnu slatkocu i teksturalnu raznolikost.

Kadaif je uvijek bio simbol domace paznje i porodicnog okupljanja. Tokom pripreme,
viSe generacija radi zajedno: nane i majke motaju niti i pripremaju nadjev, dok mladi
Clanovi porodice pomazu u razdvajanju rezanaca ili u kontrolisanju sirupa. Svaki
korak pripreme nosi posebnu paznju niti se ne smiju slijevati, nadjev mora biti
ravnomjerno rasporeden, pecenje pravilno kontrolisano, a prelijevanje sirupom
postepeno i pazljivo.

Tek kada se sve ove faze zavrSe, kadaif je spreman za serviranje. Svaki zalogaj
pruza kombinaciju hrskavog i so¢nog, slatkoce sirupa i bogatstva orasSastih plodova.
Tek tada desert ispunjava ulogu koju nosi vjekovima povezivanje porodi¢nih
generacija, oCuvanje tradicije i slavljenje zajedniStva.

Kadaif, iako jednostavan na prvi pogled, zahtijeva preciznost, strpljenje i paznju.
Svaka faza pripreme je vazna: od odabira i pripreme niti, preko nadjeva i slaganja,
do pecenja i prelijevanja sirupom. Rezultat je desert koji ujedinjuje hrskavost,
soCnost i bogatstvo aroma, pruzajuCi iskustvo koje simbolizuje dom, tradiciju i
porodi¢nu ljubav.

Priprema i posluzivanje kadaifa podsje¢a da prava vrijednost hrane lezi u paznji i
trudu koji stoje iza nje. Svaki sloj kadaifa, svaki zalogaj oraSastih plodova i svaka kap
sirupa pri€aju pri€u o porodi¢noj tradiciji i strpljenju koje se prenosi s koljena na
koljeno. Kadaif nije samo desert on je simbol doma, bajramskog slavlja, porodi¢nog
okupljanja i paznje prema svakom detalju u pripremi hrane.



Neka svaki kadaif koji pravite ili jedete bude podsjetnik na tradiciju, domacu paznju i
vrijednost zajedniStva, te na ljepotu koju nosi svaki savrSeno pripremljen zalogaj.

18. Lokumi

Lokum je jedan od onih slatkih specijaliteta koji stolje¢ima zauzima posebno mjesto
u bosnjackim i crnogorskim domacdinstvima. On nije samo desert; on je simbol
tradicije, paznje i porodicnog zajedniStva. Lokum se priprema za bajrame, sunete,
svadbe i druge sveCane prilike, kada porodica zeli pokazati gostoprimstvo, paznju i
ljubav prema svojim ukucanima i gostima. Svaki komadi¢ lokuma nosi u sebi trud,
strpljenje i miris doma, a njegov nacin pripreme i serviranja prenosi se s koljena na
koljeno.

Priprema lokuma zahtijeva preciznost i paznju u svakom koraku. Sve pocinje od
odabira sastojaka. Seéer mora biti &ist i sitan, voda svjeza, maslac kvalitetan, a
Skrob ili Zelatina odabrani prema tradiciji doma. Aroma koja se dodaje — najcesce
ruza, limun ili narandza — mora biti prirodna i koncentrisana, jer mala koli€ina
dovoljna je da obogati okus i miris.

Prvi korak u pripremi je pravljenje sirupa. Seéer se stavlja u lonac sa vodom i polako
se zagrijava, mijeSajuci dok se potpuno ne rastopi. Sirup se kuha do gustine koja
omogucava da kasnije kada se doda Skrob ili zelatina, masa dobije pravu
konzistenciju — dovoljno ¢vrstu da se oblikuje, a opet meku i Zvakacu u ustima. Nane
su nas ucile da temperatura kuhanja mora biti pazljivo kontrolisana; previSe visoka
temperatura moze pokvariti strukturu lokuma, dok premalo kuhanja daje mekan i
ljepljiv desert koji se teSko reze.

U posebnoj posudi priprema se mjeSavina Skroba i vode, koja se polako dodaje u
sirup dok se stalno mijeSa. Ova faza je kljucna, jer pravilno umijeSana masa dobija
homogenu i glatku strukturu, bez grudvica i neravnomjernosti. Maslac se dodaje
kasnije, po zelji, kako bi lokum bio meksi i aromaticniji. MijeSanje mora biti
kontinuirano, polako i strpljivo, ¢esto desetine minuta, dok masa ne postane sjajna,
elasti¢na i gusta.



Kada je baza lokuma pripremljena, dodaju se arome i po Zelji sitno sjeckani oraSasti
plodovi — orasi, bademi, pistacije — ili male koliCine suhog voca. Neki domacini
dodaju i ruzinu vodicu ili ekstrakt narandze, dajuéi desertu karakteristiCan miris i
dodatnu dubinu ukusa. Svaki sastojak se paZzljivo umije$a u masu, da ravnomjerno
rasporedi okus i aromu kroz cijeli lokum.

Nakon pripreme mase, slijedi faza hladenja i oblikovanja. Masa se izlije u posude ili
tepsije oblozene papirom za pecenije ili tankim slojem Secera u prahu, da se ne lijepi.
Masa se ostavlja da se ohladi i stisne, €esto nekoliko sati, pa €ak i preko noci. Tek
kada lokum dostigne pravu ¢&vrstocu, mozZe se rezati na male kvadrate ili
pravougaonike, veli€ine koja odgovara tradicionalnim obiCajima domacinstva. Svaki
komadic¢ se zatim posipa Se¢erom u prahu, kokosom ili mljevenim orasima, kako bi
se sprijecilo lijepljenje i dodatno obogatila tekstura.

Serviranje lokuma je takoder pazljivo i sve€ano. Za sunete i bajrame, lokumi se slazu
u male kutije, ponekad ukrasene papirnim korpicama, cvjetnim motivima ili drugim
dekoracijama. Svaki komadi¢ mora biti uredan, jednako oblikovan i pazljivo
poslozen, jer se lokum u ovim prilikama ne jede samo zbog okusa — on predstavlja
paznju, ljlubav i gostoprimstvo. Kada se sluzi, kutije lokuma donose se gostima ili se
postavljaju na sto uz druge tradicionalne poslastice, poput baklave ili kadaifa.

Priprema lokuma zahtijeva strpljenje, preciznost i ljubav. Svaka faza, od kuhanja
sirupa, dodavanja Skroba, mijeSanja, dodavanja aroma i oraSastih plodova, do
hladenja, rezanja i slaganja, mora se odraditi s paznjom. Samo tada lokum postaje
ono $to treba biti — mekan, aromatican, lagano ljepljiv, ali dovoljno ¢vrst da se moze
oblikovati i posluziti. Svaki zalogaj pruza kontrast tekstura i aroma, a miris i izgled
unose duh doma i porodicne tradicije.

Lokum nije samo desert — on je simbol paznje, tradicije i porodi¢nog zajednistva. On
povezuje generacije, prenosi tradiciju kuhanja i slatkih obi€aja s nena na unuke, s
majki na djecu. Svaki komadi¢ lokuma, svaki zalogaj, svaki miris i svaki detalj u
pripremi podsjeCa na vrijednost paznje i strpljenja, kao i na ljepotu okupljanja
porodice i dijeljenja s drugima.

Neka svaki lokum koji pripremite ili dijelite bude podsjetnik na tradiciju, domacu
paznju i ljubav, te na vrijednost zajedniStva i paznje u svakom detalju pripreme.
Svaki komadi¢, svaka kasicica Secera i svaki sloj oradastih plodova unosi duh doma,
strpljenja i tradicije u trenutke kada se lokum pravi i dijeli.




19. Gurabije

Gurabije su jedno od onih jednostavnih, a opet toliko posebnih jela koja su kroz
generacije zauzimala posebno mjesto u bosnjackim i crnogorskim domacinstvima.
Svaka nena, svaka majka, imala je svoj nacin pripreme, svoju malu tajnu koja
gurabijama daje poseban okus, miris i oblik. lako se radi o jednostavhom kolacu,
gurabije u sebi nose mnogo viSe od brasna, Secera i maslaca one nose pricu doma,
paznju nane koja ih pravi, i miris djetinjstva koji se pamti zauvijek.

Svaka nena, u svojim kuhinjama, imala je svoje male rituale. Neke su prvo
zagrijavale pecnicu na tihoj temperaturi, stvarajuci atmosferu mira i strpljenja. Druge
su pripremale sastojke s osmijehom, mjereci brasno i SeCer onako kako ih ruke
pamte, a srce diktira. Gurabije su bile kola¢ koji se pravio bez Zurbe, jer su morale
biti njezne, mekane, a opet dovoljno Cvrste da se uhvate u ruci, dok se jede uz Caj ili
kahvu, dok porodica sjedi zajedno i razgovara o svakodnevnim stvarima.

Priprema je jednostavna, ali zahtijeva paznju i ljubav. Brasno se prosijava polako,
dodaje se maslac ili margarin, ponekad malo ulja, i Secer, po ukusu. Neke nane
dodaju i jaje, druge vjeruju da brasno i maslac sami daju pravu strukturu. Svaka ruka
koja mijesi tijesto zna kad je dovoljno umijeSeno masa mora biti glatka, mekana, ali
ne ljepljiva, dovoljno podatna da se oblikuju male kuglice ili pljosnati krugovi koji ¢e
kasnije postati gurabije.

Oblikovanje gurabija je umjetnost za sebe. Neke nane prave male kuglice, koje
potom pritisnu viljuSkom ili prstima, stvarajuci prepoznatljiv uzorak. Druge ostavljaju
male pljosnate diskove, glatke i uredne, spremne da se peku i dobiju zlatnu boju. |
svaki oblik, i svaki uzorak, ima svoju pri€u, jer pokazuje paznju i trud koji se ulazu u
svaku gurabiju.

Pecenje je trenutak kada mirisi pocCinju ispunjavati ku¢u. Toplina rerne mijeSa miris
maslaca i SeCera s mirisom svjezeg bradna, i u tom trenutku cijela kuhinja postaje
mjesto doma, sigurnosti i tradicije. Gurabije se peku polako, bez zurbe, kako bi
zadrzale mekanost u sredini i njeznu hrskavost spolja. Svaka nena zna tajnu
temperatura mora biti takva da gurabije ne izgore, a da ipak dobiju zlatnu boju koja
obecava savrsen zalogaj.

Nakon pecenja, gurabije se Cesto posipaju Se¢erom u prahu ili lagano umocuju u
glazuru, zavisno od obiCaja i porodiCne tradicije. Neki vole da budu jednostavne,
samo sa prirodnim mirisom maslaca i bradna, dok druge nane vole dodati aromu
vanilije ili limuna, dajuci gurabijama posebnu dubinu i sofisticiran okus. Svaki zalogaj
mora biti savrSen mekan, aromati¢an i topiv u ustima, bas onako kako su nane
naucile generacije koje dolaze.

Gurabije su uvijek bile vise od kolaca. One simbolizuju paznju i ljubav koju porodica
ulaze u pripremu hrane. Kada se prave za bajrame, sunete ili druge svecanosti, one
postaju znak gostoprimstva i obilja. Kutije ili tanjiri gurabija Cesto se pazljivo
pripremaju, tako da svaki komadi¢ izgleda uredno i lijepo, spreman da se ponudi
gostima. Djeca uCe da se gurabije prave s ljubavlju i strpljenjem, da se mjere sastojci
pazljivo i da se svaka kuglica oblikuje s paznjom.



U svakom domacinstvu postoji mala tajna gurabija nacin mijeSenja, nacin
oblikovanja, omjer sastojaka. Neke nane koriste viSe maslaca, druge viSe brasna;
neko dodaje jaje, neko koristi samo maslac i brasno; neko voli pljosnate diskove,
neko male kuglice. Sve te razlike ¢ine gurabije posebnim i razliCitim u svakoj kuci, ali
srz ostaje ista to je kola€ napravljen s ljubavlju, paznjom i strpljenjem.

Gurabije se najceSCe jedu uz C€aj ili kahvu, polako, uzivajuéi u svakom zalogaju.
Toplina, miris i mekana tekstura Cine da svaka gurabija bude viSe od slatkiSa — ona
postaje simbol doma, porodi¢nog zajedniStva i tradicije koja se prenosi s koljena na
kolieno. Kada se jede gurabija, osje¢a se paznja nane, miris doma i sigurnost
djetinjstva, trenutci kada se kuca ispunjava smijehom, pricama i razgovorom.

Priprema gurabija uCe se od nena, prenose se generacijama, a svaki korak, od
mijeSenja tijesta, oblikovanja kuglica ili diskova, pecenja, do posipanja Secerom ili
ukraSavanja, pokazuje koliko paznje i ljubavi stoji iza jednostavnog, ali savrSenog
kolaca. Gurabije u sebi nose toplinu doma, porodi¢ne vrijednosti i simbolizuju
jednostavnu, a duboku tradiciju boSnjacke i crnogorske kuhinje.

Neka svaka gurabija koju pripremite ili jedete bude podsjetnik na tradiciju, paznju i
ljubav u kuhinji, na vrijednost strplijenja i posvecenosti, i na ljepotu okupljanja
porodice. Svaki zalogaj, svaki komadi¢, svaki miris i svaka tekstura donose duh
doma, djetinjstva i generacija koje Cuvaju tradiciju. Gurabije nisu samo kola¢ one su
simbol porodicne topline, paznje i ljubavi koja se prenosi kroz generacije.

20. Tulumbe

Tulumbe su jedan od onih posebnih slatkih specijaliteta koji zauzimaju posebno
mjesto u bosnjackim i crnogorskim domovima. One su simbol bajrama, suneta,
porodicnih okupljanja, ali i dokaz strpljenja, paznje i umije¢a koje svaka nana unosi u
pripremu domacdih kolaca. Tulumbe su mekane, zlatno-smede, prelivene gustim
sirupom, i dok ih gledamo i miriSemo, odmah osjetimo duh doma, miris kuhinje i
toplinu koja dolazi iz srca nane koja ih sprema.



Priprema tulumba zahtijeva preciznost i posvecenost. Tijesto se pravi od vode,
maslaca, brasna i jaja, pazljivo mijeSano dok ne postane glatka, gusta i sjajna masa.
Svaka nana ima svoj nacin neko dodaje viSe maslaca da tulumbe budu mekS3e i
aromaticnije, neko vise jaja kako bi tijesto bilo elastiCnije, dok neko u masu stavlja
prstohvat soli ili malo SeCera da dobije savrSenu ravnotezu ukusa. Bez obzira na
male razlike u receptu, cilj je uvijek isti savrSena tulumba, hrskava spolja, a soCna
iznutra.

Nana paZzljivo stavlja tijesto u specijalnu kesu sa zvjezdastim nastavkom i istiskuje
ga direktno u vrelo ulje. Svaki komadi¢, svaki valjak tijesta, oblikuje se polako, s
puno strpljenja, stvarajuci karakteristicne rebraste tulumbe. Njihova pravilna veli€ina i
oblik utiCu na hrskavost spolja i mekoc¢u unutra. Nana zna da su upravo ove sitnice
klju€ uspjeha i da ¢ée sav trud kasnije biti nagraden savrSenim zalogajem.

Ulje u kojem se tulumbe peku mora biti dovoljno vru¢e da brzo zlatno porumeni
tijesto, ali ne toliko da ih pregori. Nana paZzljivo prati svaki komadi¢, ponekad okrece
tulumbe kako bi boja bila ravhomjerna i svaka tulumba imala hrskavu spoljasnjost i
soCnu unutradnjost. Miris prZzenja, maslaca i tijesta Siri se kuhinjom i ispunjava
prostor toplinom, podsjecajuci sve ukuc¢ane na domacu pripremu i paznju koju nana
unosi u svaki korak.

Dok se tulumbe peku, priprema se gusti sirup od Secéera, vode i limuna. Sirup se
kuha do odgovarajuce gustine, ni previSe teCan ni previSe gust, kako bi se kasnije
ravnomjerno upio u tulumbe. Nana hladi sirup, ali ne previSe, da prilikom prelijevanja
preko vrucih tulumba stvori savrSeni kontrast spolja hrskave, iznutra soCne i preliveni
slatkim sirupom koji prodire u svaku poru tijesta.

Svaka nana ima svoje male trikove. Neke posipaju tulumbe mljevenim orasima ili
pistacijama nakon prelijevanja sirupom, dok druge dodaju aromu vanilije ili ruzine
vodice u sirup, dajuci tulumbama poseban miris i karakter. Neke nana vole da
tulumbe budu malo krace i deblje, druge ih prave duze i tanje, sve u skladu sa
tradicijom i navikama porodice. Svaki nacin ima svoju vrijednost, a rezultat je uvijek
jednako ukusan desert koji u sebi nosi duh doma i porodi¢ne paznje.

Tulumbe nisu samo desert. One simbolizuju paznju i ljubav koju nana ulaze u
pripremu hrane. Tokom bajrama ili suneta, tulumbe zauzimaju posebno mjesto na
stolu paZljivo sloZzene, svaka tulumba uredna i prekrivena sirupom, spremna da se
ponudi gostima. Serviranje tulumba nije samo ¢&in dijeljenja hrane, vec¢ i ¢in paznje,
postovanja i ljubavi prema porodici i prijateljima. Djeca u€e od nane kako se svaka
faza pripreme obavlja s ljubavlju, kako se tijesto mijesi, oblikuje, peCe i prelijeva
sirupom, a svaki korak prenosi osjecaj strpljenja i tradicije.

U mnogim domacinstvima, tulumbe se prave u velikim koli€¢inama. Nana pazljivo
mjeri sastojke, mijesi tijesto i oblikuje svaki komadi¢, pazeéi da sve bude savrseno.
PeCenje zahtijeva strpljenje, jer komadi¢i moraju dobiti zlatnu boju i savrSenu
teksturu. Sirup se priprema u dovoljnim koli€inama, da svaka tulumba bude
prekrivena i soCna. Taj proces pripreme i peCenja, u kojem svaki detalj ima svoju
vaznost, odrazava tradiciju i porodi¢nu paznju koju samo nana moze prenijeti.



Priprema tulumba okuplja porodicu. Nana i majke rade zajedno, dok djeca pomazu u
manjem oblikovanju ili u slaganju gotovih tulumba. Kuc¢a se ispunjava smijehom,
pricama i mirisom doma, a tulumbe postaju simbol zajedniStva, paznje i ljubavi.
Svaka tulumba nosi u sebi pe€at nane koja ju je pravila njen trud, znanje, strpljenje i
ljubav i upravo zbog toga svaka tulumba ima poseban znaca;.

Tulumbe su viSe od deserta. Svaki zalogaj pruza kontrast spolja hrskav, iznutra
mekan i so€an, a sirup obavija svaki komadi¢ sladak i aromati¢an. One simbolizuju
tradiciju, gostoprimstvo i ljubav prema porodici i zajedniStvu. Svaka tulumba koju
pripremi nana ili ku¢anica nosi duh doma i prenosi porodi¢ne vrijednosti s generacije
na generaciju.

Neka svaka tulumba koju pripremite ili dijelite bude podsjetnik na tradiciju, domacu
paznju i ljubav, te na vaznost okupljanja porodice i prijatelja. Svaki zalogaj, svaki
miris i svaki detalj pripreme unosi duh doma, strpljenja i tradicije, a tulumbe postaju
simbol porodi¢ne topline, gostoprimstva i paznje koju prenose generacije. Tulumbe
nisu samo kola€ — one su prica doma, paznje nane i tradicije koja traje kroz vijekove.

21. Baklava

Baklava je jedno od onih jela koja zauzimaju posebno mjesto u boSnjackim i
crnogorskim domovima. Ona nije samo desert; baklava simbolizuje bogatstvo,
gostoprimstvo, paznju i ljubav koju nana ulaze u pripremu hrane. Svaka nana, svaka
domacica, imala je svoj nacin pripreme, svoje male tajne, koje prenosi s generacije
na generaciju, i male trikove koji daju baklavi prepoznatljiv miris, hrskavost i
slatko¢u. Baklava je simbol bajrama, suneta, porodi¢nih okupljanja i sve€anosti, ali je
istovremeno i dokaz umijeca i strpljenja koje je potrebno da bi kola¢ bio savrsen.

Priprema baklave pocinje odabiranjem sastojaka. Kvalitetno brasno, svjez maslac ili
ulje, jaja, mlijeko i mala koliCina soli ¢ine osnovu tijesta, dok se za nadjev koriste
mljeveni orasi, bademi, ljesSnjaci ili kombinacija razliCitih orasastih plodova. Neke
nana dodaju i cimet, muskatni orascic¢ ili malo narandzine kore kako bi nadjev dobio
poseban miris i aromu. Svaki sastojak mora biti pazljivo odmjeren, jer mala razlika u
koli€ini moze promijeniti teksturu ili okus baklave.



Tijesto za baklavu mora biti tanko razvu€eno, gotovo prozirno. Nana zna da samo
pravilno razvijena jufka daje baklavi hrskavost spolja i mekoc¢u iznutra. Brasno se
prosijava, dodaje se sol i maslac ili ulje, a tijesto se mijesi rukama dok ne postane
glatko i elasticno. Nakon mirovanja, tijesto se razvlaci rukama ili oklagijom, sloj po
sloj, pazljivo, bez Zurbe, kako bi se izbjeglo pucanje jufke. Svaka nana u porodici
imala je svoj nacin razvlaCenja tijesta neke su ga razvlacCile preko velikog stola,
druge su koristile stolnjak, ali cilj je uvijek bio isti: savrSeno tanki listovi tijesta
spremni za slaganje.

Nadjev se priprema tako $to se mljeveni oraSasti plodovi pomijeSaju sa Se¢erom i
aromama. Tradicionalni nadjev ukljuCuje mljevene orahe i SeCer u omjeru koji
osigurava socnost i ukus svakog zalogaja. Nane ponekad dodaju i vaniliju, ruzinu
vodicu ili narandzinu koricu, daju¢i nadjevu poseban miris i karakter. Nadjev se
pazljivo rasporeduje izmedu slojeva tijesta, vodeci raCuna da svaki sloj bude jednak i
da svaki zalogaj kasnije bude savrsen.

Slojevanje baklave je posebna vjestina. Prvi sloj tijesta stavlja se u tepsiju, premaze
maslacem, pa se preko njega rasporeduje nadjev, zatim slijede naredni slojevi tijesta
i nadjeva. Svaka nana pazi da slojevi budu ravnomjerni, jer pravilno slozena baklava
daje i savrSen izgled i idealan balans izmedu hrskavog tijesta i so¢nog nadjeva.
Gornji sloj tijesta uvijek se premazuje maslacem ili uljem, kako bi peCena baklava
dobila zlatnu boju i savrSenu hrskavost.

Pecenje baklave je trenutak kada kuc¢a pocinje da miriSe na domace. Rerna mora biti
prethodno zagrijana, a temperatura paZzljivo kontrolisana. Baklava se peCe dok ne
dobije zlatno smedu boju, a miris peCenog tijesta i orasastih plodova Siri se kuhinjom
i cijelim domom. Nana zna da je baklava spremna kada gornji sloj postane hrskav,
dok unutradnji slojevi zadrzavaju so€nost. Svaka minuta pecCenja je vazna, jer
predugo pecenje moze osusiti baklavu, a prekratko ne daje dovoljno zlatnu boju i
hrskavost.

Sirup je klju¢ni dio baklave. On se priprema od Secera, vode, limuna, a ponekad se
dodaje i med ili ruzina vodica. Sirup se kuha do prave gustine dovoljno gust da se
baklava ne raspadne, ali dovoljno te€an da se upije u svaki sloj tijesta i oraSastog
nadjeva. Nana sirup pazljivo prelijeva preko vru¢e baklave, polako, ravhomjerno,
pazeci da svaki dio dobije isti sloj slatkoCe. Neki sirup prelijevaju dok je baklava jos u
rerni, dok drugi Cekaju da se tepsija malo ohladi, ¢ime se postize savrSen kontrast
izmedu hrskavog tijesta i so¢nog nadjeva.

Baklava nije samo desert, ve¢ simbol tradicije i porodi¢nog zajedniStva. Za bajrame,
sunete ili druge svecane prilike, baklava zauzima centralno mjesto na stolu. Tanjiri
su paZzljivo pripremljeni, svaki komadi¢ izrezan uredno, sirup ravhomjerno
rasporeden, a miris doma i tradicije ispunjava prostoriju. Djeca u¢e od nane kako se
priprema baklava od mijeSenja tijesta, razvlacenja jufke, slaganja nadjeva, pecenja,
do prelijevanja sirupom. Svaka faza prenosi osjecaj strpljenja, ljubavi i tradicije.

Svaka nana ima svoje male tajne. Neko preferira viSe sirupa, neko viSe maslaca,
neko stavlja sloj meda izmedu jufki, dok drugi biraju razli€ite vrste orasastih plodova.
Sve te varijacije daju baklavi posebnu osobnost i karakter, a svaka ku¢a ima svoju



verziju, onu koju djeca pamte i kasnije sami prave. Neke nana vole da baklava bude
gusca, druge da bude lagana i soCna, ali svaka verzija je jednako voljena i cijenjena.

Baklava okuplja porodicu. Nana i majke rade zajedno, djeca pomazu u sitnijim
zadacima, a kuca se ispunjava smijehom, priCama i mirisom doma. Baklava postaje
simbol zajednistva i paznje. Svaki komadi¢ nosi pe€at nane koja ga je pravila, njen
trud, znanje i ljubav. Tek kada se posluzi, baklava otkriva savrSeni balans hrskavog
tijesta, soCnog nadjeva i slatkog sirupa.

Svaki zalogaj pruza iskustvo koje mami sva Cula. Miris, izgled i tekstura baklave
stvaraju osjeCaj doma, sigurnosti i topline. Ona simbolizuje gostoprimstvo, paznju,
ljubav i porodi¢nu tradiciju koja se prenosi generacijama. Baklava je viSe od deserta
ona je prica, simbol doma i porodi¢ne ljubavi, koja traje kroz vrijeme.

Neka svaka baklava koju pripremite ili jedete bude podsjetnik na tradiciju, strpljenje i
ljubav u kuhinji, na vrijednost paznje u svakom detalju i na ljepotu okupljanja
porodice. Svaki sloj, svaki zalogaj, svaki miris i svaki komadi¢ prenose duh doma,
paznju nane i porodi¢nu tradiciju koja traje vijekovima. Baklava nije samo desert ona
je simbol porodicne topline, gostoprimstva i ljubavi koja traje kroz generacije.

BoSnjaCka kuhinja, bogata tradicijom i duboko ukorijenjena u svakodnevici nasega
naroda, kroz ova jela otkriva toplinu doma, zajedniStvo i posebnu &ar obi¢aja koji se
prenose s koljena na koljeno. Svaki recept u ovoj zbirci nosi svoju pricu o porodici,
gostoprimstvu, radu i ljlubavi prema hrani koja spaja ljude.

Ova jela nijesu samo ukus na tanjiru, ve¢ dio identiteta, nasljeda i ljepote koju
C¢uvamo i dijelimo. Nadamo se da ¢e ova zbirka biti putokaz i inspiracija svima koji
Zele da upoznaju, sac€uvaju ili ponovo otkriju mirise i ukuse bosnjacke kuhinje, te da
Ce se ovi recepti i dalje prenositi, pripremati i voljeti u mnogim domovima.



Zakljutak

Kada se osvrnemo na jela koja su predstavljena u ovom kuvaru, postaje jasno da
tradicionalna bosnjaCka kuhinja nije tek skup recepata, vec¢ slozena i duboka pri¢a o
jednom narodu, njegovom identitetu, vrijednostima i nacinu Zivota. Svako jelo ovdje
opisano nosi u sebi odraz vremena, obicaja, vjerovanja i odnosa medu ljudima. Kroz
generacije, hrana je bila tihi svjedok odrastanja, odrastanja i sazrijevanja porodica,
prenosilac ljubavi i paznje, ali i nepisana knjiga u kojoj su nane ispisivale svoje
znanje, intuiciju i umije¢e bez ijedne napisane rijeci. Ovaj kuvar je poku$aj da se ti
nepisani redovi sacuvaju i da se kulinarsko nasljede boSnjacke tradicije prebaci iz
ruku nasih nena u ruke generacija koje dolaze, u formi koja ¢e trajati i u vremenima
koja se mijenjaju.

Kroz pripremu hrane, BoSnjaci su uvijek izraZzavali toplinu doma, poStovanje prema
zajednici i osjecaj pripadnosti. Miris Corbi koje se krckaju na Sporetu, zvuk razvijanja
jufki, gustina domaceg pilava, strpljenje u pripremi mantija ili toplina tek ispecene
pite, svi ti prizori predstavljaju ne samo hranu, vec i ritam Zivota koji se prenosio s
koljena na koljeno. U bosnjackoj kuhinji nema naglosti, nema povrSnosti — svaka
radnja, od branja biljaka u prirodi do slaganja jufki, zahtijeva posvecenost, a ta
posvecenost daje hrani dusu. Zato je tradicionalna kuhinja mnogo viSe od tehnike
ona je emocija, uspomena, veza sa precima i naslijede koje se ne mjeri sastojcima,
vec ljubavlju s kojom je pripremano.

Ovaj kuvar nastajao je u razgovorima sa ljudima, u prisje¢anju njihovih pri¢a, u
ponovnom oZzivljavanju mirisa i ukusa koji su oblikovali porodi¢ni Zivot, posebno u
selima i mahalama Sandzaka, sjevera Crne Gore i Bosne. Svako jelo ima svoje
porijeklo i svoje mjesto u kulturi naroda: Corbe koje podizu imunitet, jela koja se
pripremaju za velike praznike, delicije koje se sluze gostima kao izraz postovanja,
skromna jela svakodnevice koja u sebi nose mudrost jednostavnosti. ZajedniCki im je
motiv — sva su nastala iz potrebe da se porodica nahrani ne samo hranom, vec¢ i
paznjom, sigurnoscu i osjecajem pripadnosti.

Dok su se recepti prenosili usmeno, kroz malu kuhinju u kojoj su nane ucile svoje
kéeri kako da mijese tijesto, kako da prepoznaju kada je jelo gotovo ili koliko zacina
treba dodati ,od oka“, prenosila se i jedna mnogo vaznija lekcija: da je kuhanje €in
ljubavi. Ovaj kuvar nastoji saCuvati i taj duh. Svaki recept nije samo popis sastojaka,
veC i mala prica o vremenu kada se kuhinja dozivljavala kao srce kuce, kada su se
oko stola rjeSavali problemi, slavili mali dogadaji i gradila porodi¢na bliskost.

Zato ovaj kuvar nije samo zbirka recepata. On je dokument vremena, svojevrsna
arhiva porodi¢nih pri¢a, saCuvanih obiCaja i kulinarskih tragova koji su prezivjeli
uprkos promjenama, migracijama, modernizaciji i brzom nacinu zivota. On podsjeca
da se kulturni identitet ne Cuva samo kroz jezik, knjizevnost i obiCaje, nego i kroz
hranu koja povezuje generacije na najneposredniji nacin. Ona je zajednicki jezik koji
svi razumiju, bez obzira na dob, mjesto ili vrijeme.

Ako ovaj kuvar pronade svoje mjesto u va$oj kuhinji, ako bilo koje od ovih jela
ponovno ozivi miris nekadasnjeg doma, ako se zbog jednog recepta porodica okupi
oko stola, ako se probudi neka uspomena iz djetinjstva ili se rodi nova tradicija koju



Cete prenijeti svojoj djeci, onda je njegova svrha ispunjena. Jer hrana ima snagu da
nas vrati korijenima, da nas poveze sa onima koji vise nisu tu i da nas podsjeti na
vrijednosti koje vrijedi oCuvati.

Neka ovaj kuvar bude mali doprinos oCuvanju naseg naslijeda, naseg identiteta i
nase kulture Zivlienja. Neka bude podsjetnik da tradicija traje samo onda kada se
njeguje, kada se prenosi i kada se Zivi. A hrana je, mozda viSe nego bilo $to drugo,
najukusniji i najtopliji nacin da se ta tradicija saCuva i preda dalje.



Izvori koriséeni za ovaj kuvar

1. Usmena predanja i kazivanja

Kazivanja starijih Zena (nana) iz Bijelog Polja, Rozaja, Plava, Gusinja o nacinu
pripreme jela, posebno onih koja se prenose porodi¢no (mantije, begova Corba,
sutlijas).

Porodiéne recepture i rukopisne biljeznice koje su se Cuvale u sanducima i
ormarima, ¢esto zapisivane na komade papira ili u stare teftere.

Usmene pri¢e o bajramskim i ljetnim trpezama, o obi¢ajima pripreme jela za
svadbe, sunete i goste.

Tradicionalna kazivanja o prikupljanju i upotrebi biljaka (koprive, zacini, sudeno
povrce), posebno od zena koje su Cuvale stare metode.

Terenska zabiljeSka iz boSnjackih domacinstava u Bijelom Polju, Petnjici,
Rozajama, posebno ruralnih podrucja

Svjedocenja domacica iz Godijeva i okolnih sela o tradicionalnoj pripremi sarmi,
jela ispod saca i pita s domacim jufkama.

Stari bosanski kuvari (rukopisni) koji su se prenosili u porodicama, npr.
“Sarajevski kuhar” iz 19. vijeka (faksimil dostupan u PDF-u).

“Narodna jela i obi€aji iz Bosne” — zapisi koji opisuju tradicionalna jela, tehnike
pripreme i obiCaje.

Terenske biljeSke voditelja projekta i saradnika prilikom prikupljanja recepata i
pric¢a.

Razgovori s nosiocima tradicije (informantima) — Zenama starije generacije koje
znaju stare recepte i pri€aju o obi¢ajima vezanim uz hranu.

Porodiéni tefteri i biljeznice sa receptima starijih Zena.

BiljeSke o jelima koja se pripremaju na Bajram, svadbama, mevludima i drugim
obicajnim prilikama.

Recepti zapisani na papiriéima, éuvani uz kuhinjske posude i u ladicama —
autenti¢ni mikroizvori iz domacdinstava.



