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Tomaz Kavcic

: vrhunski chef, Restoran pri Lojzetu, Dvorac Zemonao

cga Niddaha O

WVelikog kulinarskog kreatora
i 5fa Restorana pri Lojzetu
smo podstakli da nam iznese

1 svoje videnje nakeg novog
sezonskog kulinanskog
specialiteta. Losos. delikates
severnih mora, mirsnt ruemarm
sa mediteranskim karakterom |
malo zvezdastoganisa s aramom
tajanstvenog Bliskog istoka.
lzvanredna kreacija 2a gurmane
W ogranicena) senj pasteta
Argeta Exclusnve. Probajte | uiivajte,
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<ulinarskl
recept

Mudri ljudi bavili su se definicijom srece, a onda je
neko rekao da je sreca - kulinarski recept. Vekovima,
u proslosti i sadasnjosti kada je stil Zivota brzi i kada
svega imamo u kupovnim ili instant varijanatama,
ljudi razmenjuju recepte, kulinarske tajne, posebne
postupke posle kojih jela budu posebno lepa i ukusna.
Uvek postoji neki novi tajni sastojak, neki novi ukus ili
kulinarski trik za koji se nadamo da ¢e nas jo$ malo
pribliziti toj sre¢i za kojom neumorno tragamo. Stare
sveske zamenile su kulinarske emisije, blogovi, mlade
domacice sa lap-topovima pored Sporeta pronalaze
recept za srecu. Recepti, kulinarske tajne i trikovi -
sve to kruzi svetom, neumorno se razmenjuje, cuva
i deli sa prijateljima, prenosi sa generacije na gener-
aciju, sve kako bi ljudi jedni druge usre(ili. Ima nesto
magi¢no u tom kuvanju.

Sadrza

CIP — Katalogizacija u publikaciji
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KUAIN [SVHA U MAXI U LTEMPU

Kus kus, kari piletina, humus ili taco sa junetinom su neka od jela za koja ste verovatno ¢uli ili ih mozda probali. Zele¢i da
ova jela budu i na trpezi nasih potrosaca, vece Maxi i sve Tempo radnje su obogatile svoj asortiman proizvodima - zacinima,
sosevima, namazima, itd. sa razlicitih strana sveta. Pronadite ukuse tajlandske i indijske kuhinje, srednjeg istoka i Maghreba
i teksasko-meksicke kuhinje, izaberite sastojke kao ito su kokosovo mleko, basmati pirinac, kari ili tako sos, i prihvatite se

pripremanja ukusnih, egzoti¢nih obroka.

U vasem Maxiju ili Tempu potrazite katalog "Kuhinje sveta”, koji pored opisa karakteristika ovih kuhinja sadrzi i mnogo
zanimljivih recepata koji se lako i brzo spremaju. Za pocetak, pokusajte sa jelima koje smo odbrali za vas City Gourmet!

Cotopy, 13
mill

Maxi: Dragice Konar 33a — Brace Jerkovic, Neznanog junaka 2, Kralja Milana 312 — Cvetni trg, Mirjevski venac 23 — Mirjevo, Gospodar Jovanova 39 — 41, Jurija Gagarina 16 — Delta City,
Goce Delceva 28, DZona Kenedija 10a, Komeli[avintﬂ,&ikramuaksmﬂmm Fai‘e!kaﬂ Darinke Radavic 29.
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Staviti mleveno junece meso u posudu, preliti uljem i dobro izmesati.
Zagrejati teflonski tiganj na srednjoj temperaturi i dodati mlevenu junetinu i
taco zacine, mesajudi konstantno 5 do 6 minuta. Nakon &to je meso
pripremljeno, staviti malo mlevenog mesa na svaku taco skoljku ili
tortilju i zamotati. Posluziti sa prilozima, kao Sto su taco sos, iseckani
ementaler sir, iceberg salata, crveni luk, paradajz i pavlaka.

SASTOJCL:

« 600g junecegbuta 1 crveni luk

+ 100g ementaler sira = taco sos

» 2 kadike biljnog ulia  « zacini za taco

« 100g iceberg salate = 4 taco skoljke ili tortilje
« 1 paradajz = kisela paviaka

Beli luk izgnjediti. Leblebije skuvati u 3/4 sopstvenog
soka uz dodatak vode, ocediti i staviti ih u blender, Dodati

2 do 3 kasike tahini paste, beli luk, limunov sok i 1/4 te€nosti

iz konzerve leblebija. Blendirati 3 do 5 minuta na sporoj brzini dok

.....

povréini jela. Preliti sa 2 kasike maslinovog ulja i ukrasiti perSunom.

SASTOJCE:

« 400g leblebija iz konzerve + 1/2 kaiike soli-

= 2 - 3 kasike tahini paste = 2 kaiike maslinovog ulja
« 2 éena belog luka = veza periuna

« 3 - 5 kadika limunovog soka

7) TEMPO

Tempo: Obrenovachi drum 3, Autoput za Zagreb 35, Viline vode bb.

Radno vreme: 00-24h
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_Ljubica Slavkovic

/avodenje ukusima, misticni svet mirisa | ,praznik za ocl’
zacinjen upoznavajem novih kultura | obicaja, idealan je
recept dobrog upoznavanja. Nema niceg slasnijeg nego
kad se nepoznati predeli upoznaju culima, po principu
- Sto viSe, to bolje. Neki gradovi su bogatiji istorijom od
drugih, neki raznovrsniji uticajima i kulturmim preplitanjima,
neki zivliji a neki tradicionalniji. Takve su i njihove duse,
pijace koje ih hrane

Od 3arenolikih prizora svezih proizvoda, preko lebdec¢ih aroma svezih
morskih proizvoda ili ukusa tradicionalnih jela, pijace Sirom sveta pricaju
univerzalnim jezicima. Neke od najznacajnijih svetskih pijaca globalno su
se procule upravo zbog svog lokalnog znacaja. Deo su gradskog Zivota
vekovima. Do sada su se razvile u popularne turisticke destinacije, ali i u
mnogo vise od toga. Igraju vaznu ulogu u Zivotu svojih sugradana, i pruzaju
divan nacin da se stranci s njim upoznaju. Pija¢na ponuda slikovito pri¢a
istorije svojih krajeva, upoznaje sa sezonskim i lokalnim, nagovestava sta je
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za veceru, kao i Sta neguje i ceni odredena kultura. Trznice su klju¢na karika
u lokalnoj zajednici, to su mesta susreta i zajednickih stremljenja zajednice,
kao i njeno nepogresivo ogledalo.

Mnogo je gradova sveta, jela, namirnica, kultura i obicaja. Mnogo je i pi-
jaca. Nije nimalo lako, a verovatno ni moguce, izdvojiti ,najbolje na svetu”.
MoZemo samo da zavirimo u neke od onih svetski poznatih a lokalno znaca-
jnih, kojima je zajednicka raznolikost i fenomenalna ponuda u izvanrednom

okruzenju, i koje nikako ne bi trebalo da zaobidete ukoliko se u njihovom
gradu nadete.

Il Valensija: Mercat Central

Najveca pijaca u Evropi koja prodaje samo hranu, ujedno je i jedna od
najboljih. Bogatstvo i raznovrsnost izloZenih sastojaka dolazi s kopna i mora,
s brojnih vo¢njaka sirom suncane Spanije. Smestena u velelepnom zdanju s
pocetka 20. veka, trznica govori mnogo o ekonomskoj mod¢i u proslosti, ali i
o vaznosti dobre hrane za Zitelje Valensije. Spolja je krasi briZljivo izvezena
fasada, a iznutra 30 metara visoka tavanica, u ¢ijem sredistu je kupola na
kojoj bi joj i mnoge crkve pozavidele. Uz mnostvo lokalnih delikatesa od
kojih nastaju te fenomenalne paelje i tapasi, uz ribu i meso svih oblika,
pruza i fantastican izbor piva iz lokalnih mini-pivara. Ukoliko se stigne na
vreme, moguce je na licu mesta uzivati u delikatesnom  tipicnom dorucku



pan con tomat, kao i ostalim lokalnim specijalitetima. TrZnica je osnovana
davne 1928. godine, biranjem 20 odgovornih koji se bave svakodnevnim
izazovima pija¢nog Zivota. Ovakav pristup osigurao joj je dug Zivot, kao i
ocCuvanje autenti¢nosti koja nikog ne ostavlja ravnodusnim.

Il Bec¢: Naschmarkt

Kilometar i po duga pijaca najpopularnija je u Becu. Nastala je u 16.
veku, kad se ovde prodavalo samo mleko u flasama. Danasnje ime dobila
je u 19. veku, vrlo prikladno od re¢i ,naschen” — prezalogajiti, a pre grad-
nje, delegacija arhitekata poslata je na put oko sveta u potrazi za inspir-
acijom. Lokalci je nazivaju ,stomak grada” i ponuda je raznovrsna koliko i
stanovnistvo Beca. Od susenog cveta hibiskusa iz Sudana, teglica luksuznog
Osetra kavijara, preko sveZe zelene papaje i kavijara od dunje, do nektara
kajsije iz Vahau doline i vepra iz okolnih Suma, ponuda se proteze i na nama
poznate balkanske specijalitete, kao i na mnogobrojne turske delikatese, ali
i one iz udaljenih Japana i Kine. Jednostavno, nema Sta nema. Brojni kafici
i barovi, punim sjajem zive nakon $to se upale noc¢na svetla grada, i preko
60.000 posetilaca nedeljno od jutra do mraka Seta ovom najzivopisnijom
Straftom Beca.

Il Madrid: Mercado De San Miguel

Proglasena je kulturnim dobrom, a naziv je dobila po crkvi iz 13. veka
koja se tu prethodno nalazila. Krajem 20. veka njen opstanak bio je ozbiljno
ugrozen supermarketima koji su poceli da nic¢u u okolini. Grupa entuzijasta
osnovala je El Gastronomo de San Miguel, u Zelji da trznicu osavremeni i
sacuva. Nekoliko godina kasnije otvaraju se 33 prodajna mesta, i Mercado
De San Miguel postaje Zivopisna pijaca savremenih trendova, smestena

CMYcouwrmer

Naschmarkt, Be¢

Kotanyl donosi novo aromaticno
iskustvo citrusa, vanile i cimetd.

Za sve poslastice za koje je potrebno dodavanje narendane korice limuna il pomorandze, kaoi za egeotiku slano-slatkih
preliva za mesaisalate, upotrebite jedinstvene vrste Kotanyi Secera sa privodnim aromama limuna i pomoranze,

Najdivniju snagnu aronm cimeta Kotanyi sada kombinuje sa feéerom za lakEu primenu u pripremi kalaga i toplih napitaka
u Seceru sa cimetom, a veliko pakovanje Vanilin Seera omoguéava Vam da bogatstvo vanile imate u kudi uvek u dovoljnoj

kolicini

Za kolafe, poslastice, napitke i za notu tajnovitosti u slano-slatkim jelima.

ge.fer sa priradnom
aromom narande

Uvaznik s Sebijis DIRBCT BRAMDS [ Autoput 22 Novi Sad of, Beograd woBo [ www.direct-group.com
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Pike Place Market, Sijetl

Dusa grada

Sve je vise onih koji kad kro¢e na nepoznato tlo, prvo odu na
pijacu. Ne jer su gladni ili Zedni, vec jer se tako najbolje upoznaju
s novom destinacijom. Svetske metropole veliki su gradovi, kom-
pleksnih prica i brojnih slojeva. Nije im lako proniknuti u dusu.
Stara je javna tajna da dusa grada lebdi negde izmedu pijacnih
tezgi. A i da se tamo dobro degustira tuda kultura, prezalogaji
lokalno i tradicionalno i stvarno posteno klopa.

u impozantno zdanje staro preko 100 godina. Hram gastronomije pruza
Sirok izbor sastojaka za ukusna jela pripremljena kod kuce, kao i ona kojima
se na licu mesta ne moze odoleti. Od tradicionalnih slanih riba, preko ev-
ropskih mesa, sveZe paste, voca, povrca, sokova i, naravno, deserata, Mer-
cado De San Miguel mesto je susreta gurmana i jedno od najglamuroznijih
destinacija u srcu Madrida. Ostrige uz ¢asu dobrog vina u drustvu knjige
iz biblioteke koja se nedavno otvorila u okviru trznice... Da uZivanja nisu
kratkog veka u Madridu, svedoci radno vreme pijace (radnim danima do 22
¢asa, vikendima sve do sitna dva Casa ujutro) i spisak desavanja koji ide od
kurseva i konferencija, sve do koncerata, prezentacija i naravno — zurki.

Il Sidnej: Eveleigh Farmers’ Market

Sidnejska pijaca, tik uz centar scenskih umetnosti i galerijske prostore,
svoja vrata otvorila je pre nepune Cetiri godine. Staro zdanje kovaca i koci-
jasa otkupilo je Ministarstvo kulture. Specifi¢na pijaca koja se tu nasla u
ponudi ima isklju¢ivo organsku hranu, koju uzgajaju lokalci. U zemlji gde je
pojam male kilometraze malo drugaciji nego u zgusnutoj Evropi, to ,loka-
Ino” i nije ba$ lako izvesti, s obzirom na to da su mnoga domacinstva stotine
i stotine kilometara udaljena. Uprava pijace uslovila je to nizom odredbi i na
taj nacin osigurala jedinstveno mesto $arenolike i najzdravije ponude. Sve
$to se moze naci na farmama i njivama prostrane Australije, nalazi se i na
ovoj pijaci, i to najboljeg kvaliteta. Atmosfera koju su lokalci preneli sa svo-
jih domacinstava, utkana je u ovo prostrano staro zdanje. Bogata ponuda
obogacena je Zivim razgovorima i srda¢nim susretima. Odmah stize do
stomaka time sto se skoro sva hrana nudi na probanje u malim uzorcima.
Sasvim sigurno, odavde se ne odlazi praznog stomaka.

Il Sijetl: Pike Place Market

Najstarija pijaca koja radi bez prestanka u SAD, nezaobilazna je stavka u
zivotu Sijetla, inace grada poznatog po svojoj gastronomskoj strasti. Lokalci
kazu da je s pravom simbol najboljeg americkog Severozapada. lako svojom
fenomenalnom ponudom mami brojne turiste, od vitalnog je znacaja za
lokalnu zajednicu — pored pija¢nih obaveza, uprava odrzava i 350 socijalnih
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Eveleigh Farmers' Market, Sidnej

stanova, centar za starije i kliniku. Prodajna mesta u okviru pijace imaju
isklju¢ivo oni koji se bave nezavisnom proizvodnjom, i mnoge zacudi kad
ovde naidu na Starbucks. Medutim, izuzetak je nacinjen zato $to je upravo
taj Starbucks prvi od svih onih koji su nikli na svim krajevima sveta. Bo-
gata je ponuda ribe, legendarna i po takozvanim ,flying fish” — ribama koje
ovdasnji prodavci neobavezno vrte kroz vazduh dok sluze musterije. [

Pijacne zakuske

Marchés, mercados, markets, bazaars - svaka kultura ima svoj
naziv za mesto gde pulsira srce grada. Jo$ vise imaju oblika, neke
su nastale spontano na gradskim trgovima i zasluzeno ih preu-
zele, druge menjale svoja lica i oblike, a neke su se smestile u
vazne i stare gradevine, u gradske znake raspoznavanja. Da se
odmah razumemo, pijace nisu mesta gde se samo zgrabi namir-
nica ili prikupe zacini. Od velikog su socioloskog i kulturoloskog
znacaja, i opet, ne samo ni to. To su mesta gde se i odli¢no jede!
Sluzenje jela na pijacama staro je koliko i one same. Brze, pristu-
pacne i interaktivne - pijacne zakuske neizostavni su deo azijske,
africke i evropske kulture vec vise od dva veka. Uostalom, hrana
zaista ima bolji ukus kad se kusa u tom carstvu cula, u kome je
sve u velikom znaku ukusnih, svezih i zivopisnih oblika koji mame
na degustaciju.
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OD 15. NOVEMBRA DO 15.DECEMBRA kupite bilo koji
proizvod oznacen markicom ,,Dani Belgije”, ucestvujte u
nagradnom foto-konkursu i osvoijite jedno od 3 PUTOVANJA
ZA DVOJE U GENT (BELGUJA).

BELGLJ)

FotografiSite se u situacijama u kojima konzumirate neki od ovih belgijskih proizvoda,
fotografiju postavite na nasu Facebook stranicu putem aplikacije: ,,Dani Belgije”.
Fanovi ¢e svojim glasovima odabrati najbolje koji osvajaju nagrade!

ViSe informacija potrazite na:
Facebook.com/Maxi.Srbija www.maxi.rs
Facebook.com/Tempo.Srbija www.tempocentar.rs

Obavezno sacuvaijte racun kao dokaz o kupovini belgijskog proizvoda najmanije do 25.decembra 2013. godine.
U foto konkursu mogu ucestvovati samo autorske fotografije, odnosno fotografije sacinjene od strane u€esnika u kokursu.
Organizator konkursa zadrzava pravo da ne prihvati nedoli¢ne fotogrdfije ili diskvalifikuje uCesnike koji ne ispunjavaju sve uslove konkursa.



Peda Kresojevic

Daleka i prostorno i gastronomski, azijska kuhinja se ipak
,odomacila” u Srbiji i postala prepoznatljiva i prilicno omi
liena. Cini se da je ,odomacenje" ponekad isuvise uspelo,
pa neka jela imaju vise srpski neko dalekoistocni dojam,
all je u poslednje vreme prisutan trend da se pripremaju i
serviraju jela originalnih ukusa i sastojaka

Il Kina

Kineskom kuhinjom zapravo pocinje
ulazak azijskih ukusa na ovo pod-
neblje. Restoran Peking u Vuka
KaradZi¢a dugo je bio prvi i jedini, s
pocetka poprilicno skup i konvencio-
nalan, potom je prosao kroz razne faze
da bi danas bio sasvim solidna desti-
nacija za kinesku hranu. Devedesetih
desila se prava ekspanzija restorana sa
kineskom hranom. U meduvremenu
broj kineskih restorana je rastao, ali
samo u Beogradu i Novom Sadu.
Izuzetak je ¢uveni restoran Boss u
Subotici koji je svom internacional-
nom meniju dodao i kineski segment,
i to vrlo uspesno. U Novom Sadu is-
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takao se Dva Stapica koji je izgradio
prepoznatljiv brend koji se dalje $iri
fast food lokacijama i u Beogradu (TC
Usce, Kralja Milana). U Novom Sadu
vredi pomenuti i restoran 88 nado-
mak Mercatora, kao i Veliki Peking
nadomak Zeleznicke stanice. U Beo-
gradu je Makao nastavio da se Siri,
mudro otvarajuci lokale/fransize u po-
jedinim delovima grada i zadrzavajuci
standarde. Pojavio se i Li/Lee, kuvar
ponikao u Ludoj kudi, koji je vesto spo-
jio kinesko-srpske (i obrnuto) ukuse
sa niskim cenama. Hong Kong se
podelio, deo je ostao na staroj lokaciji,
a deo pokusao u samom centru grada,
na Obilicevom vencu, i nije uspeo. Po-

Restoran Absint

malo skrajnut, ali svakako originalan,
pa time i Cesta destinacija boljestojecih
Kineza je Quan Ju De na Senjaku koji
nudi drugaciji i jos autenti¢niji pogled
na kinesku kuhinju. Ipak, da se tren-
dovi menjaju i da je moguce naprav-
iti nesto drugacije, govore moderne
verzije restorana kineske kuhinje. Sve
je pocelo odli¢nim i neprezaljenim
Mao Tao. Luda kuéa je kompletno
promenila enterijer i dizajn, uvela i deo

za running sushi, a na meniju ponudila
nove i sveze kombinacije. Jedna od na-
juspesnijih i najradikalnijih promena
desila se u poznatom Absintu, koji je
zadrzao prepoznatljiv bistro ambijent,
a hrabro i kreativno uveo modernu
kinesku/azijsku kuhinju. | to se oseti i
vidi u svakom zalogaju, a spremnost i
otvorenost ka inovacijama pozicionira
ovo mesto kao jedno od najuzbudijivi-
jih kada je azijska kuhinja u pitanju.



Ipak, ukoliko ste sasvim neustrasivi,
skloni Bordenovskim avanturama
poseta restoranu ,Kod Pane” u
srcu China towna u bloku 70 istinski
je izazov. Vec prekoputa je ozbiljan i
enterijerski znatno pristojniji Wang
Fu sa ozbiljnom ponudom, a kada za-
maknete ka Ledinama ¢eka vas ogro-
man i potpuno kineski Kineski zid.

Il Azija, kompletna

Otvaranje restorana Ginger u sklopu
kompleksa Grand Casino oznacilo je
novo poglavlje poimanja azijske
kuhinje kod nas. Na ovoj lokaciji,
ovakav restoran nas je pre svega
iznenadio, a potom totalno osvojio.
Po principu $vedskog stola i otvorene
kuhinje, gde majstori woka i grilla
pred vama pripremaju jela, Ginger je
ponudio mogu¢nost da na jednom
mestu probate specijalitete iz svih
delova Azije. Gostovanja vodecih
azijskih kuhinja, koris¢enje original-
nih zacina i sastojaka, ambijent u
diskretno dalekoisto¢nom maniru uz
ljubazno i upuceno osoblje, a sa po-

Restoran Ginger

gledom na Dunav, od ovog je mesta
napravilo odli¢an izbor i za pocetnike
koji imaju jedinstvenu priliku da pro-
baju od svega po malo, i za ljubitelje
koji bi da istrazuju dalje.

Il Japan
Kuhinja koja mozda izaziva i po-
najvise predrasuda, dolazila je u

Beograd oprezno. Dugo usamljen,
Ikki sushi bar dr7i se tradicije na
kvalitetan nacin opstajuci na istoj
lokaciji zahvaljuju¢i doslednosti
i kvalitetu prezentacije japanske
kuhinje koja nije ostala samo na
susiju. Moon sushi se pojavljivao
na nekoliko lokacija (Jimmy Woo,
Soho bar), varirao sa raznim oblicima

CTYcouaver

susija, ima i razne opcije jela sa nud-
lama, ali se ¢ini da ide promenjivim
putevima i da mu najvise nedostaje
konstantnost. Prive na Vracaru,
odnosno Bizu na Senjaku mogu se
pohvaliti odli¢nim susijem, koji je ta-
kode zablistao i u nekoliko delivery
verzija. MoZda najubedljivije ¢itanje
japanske kuhinje, bez susija, ponu-
dio je sasvim neobic¢no i ekoloski
dizajniran restoran Medijapan, te
smo ba$ tu probali neka od origi-
nalnih i sasvim osobenih japanskih
jela, ali je ta doza autenti¢nosti oci-
gledno bila prevelika za Srbiju na
pocetku druge decenije dvadeset
prvog veka, i restoran je zatvoren.
Kona¢no, otvaranjem restorana
Ebisu u okviru hotela Square Nine,
prestonica je dobila japanski resto-
ran prestiznog i svetski relevantnog
kvaliteta. Svaki detalj i svaki zalogaj
osmiljeni su i vodeni sigurnom
rukom kreativnog tima koji je uspeo
i da savrseno predstavi tradiciju i da
istu mastovito ukrsti sa modernim
tendencijama savremene kuhinje.

'AJTE U NOVIM

VENIM UKLUSIMA,

AMBIJENTU.

EM OMILJENOM

CA1AZTISKA KUHINIA
KOJU CETE ZAVOLETI

MNA PRVI ZALOGALJ.
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Restoran Ebisu

Il Indonezija

lako je indonezanska ambasada
vrlo agilna u promociji svoje zemlje,
narocito kuhinje, osim novosadske
Surabaje i promotivnih nedelja ove
kuhinje, u restoranu Ginger i hotelu
Hajat, nije bilo indonezanskih jela
u Beogradu. Onda se pojavio Indo
Food, najpre kao fast food ispostava,
a od ovog leta i kao mali restoran na
Cvetnom trgu. Koloritna i uzbudljiva,
ova kuhinja predstavljena je u izvornom
obliku, puna sjajnih kombinacija boja i
ukusa, sa puno povrca i puno zacina.
Obavezno je probajte i prosirite vidike

gastro prostranstava Azije.

Il Tajland

Restoran Bangkok pamtimo i iz centra
grada i sa reke, kao jedino mesto gde
smo intrigantne thai ukuse mogli da
probamo u Beogradu. Kada se ovaj
restoran ugasio, ostala je praznina koju
su gotovo istovremeno popunila dva
restorana tajlandske kuhinje. Eat Thai
je neformalniji i tokom lepih dana de-

\Luje na Adi u okviru kafe-restorana Na

raj sveta, gde stizu prepoznatljivi thai

Restoran Toro

Tik do autoputa, u sasvim skrajnutoj
ulici na Konjarniku, sa ususkanom
bastom i ambijentom koji ned-
vosmisleno uvodi u mirise i boje
Indije. Ostaju¢i dosledan tradiciona-
Inoj indijskoj kuhinji, menjajuci cene
od neocekivano visokih do sasvim
pristojnih, kao i garnituru ljudi koja
ga je vodila, ovaj restoran ostaje do
daljnjeg jedino mesto gde mozete u
Beogradu naruciti originalni tandoori
i tikka masalu. Dokle, ostaje da se vidi.
U Novom Sadu pak, u samom centru

lednji stigli u punom sjaju. Restoran
Byblos svi pamtimo na prvobitnoj
lokaciji sa famoznim setom od ¢ak
osamnaest malih porcija, i ¢ini se da
na obodu Karadordevog parka nikada
nije dosegao ove domete. Defini-
tivno najvedi bum doziveli su humus
i falafel u Hummus Marketu
smelim i nasmejanim pristupom vlas-
nika i kreatora ovog sasvim posebnog

fasti nikako samo fast food koncepta.
Takode u centru, na pocetku Sve-
togorske ulice, Hanan nas je isprva
osvojio orijentalnim poslasticama a
zatim suvereno krenuo u ozbiljne i
ubedljive restoranske ponude.

Il Fuzija

Za kraj, a zapravo mozda je trebalo
0 njima pisati na pocetku, su oni
koji su pomerali granice i povezivali
i prozimali Istok i Zapad. Prva je, ne
samo u ovome, bila legendarna
Iguana, koja je na vracarskoj loka-
ciji kroz australijsko gastro iskustvo
vlasnika donela puno dalekoazijskih
momenata povezanih sa evropskim
ukusima. Potom je stigao Super-
market koji je i konceptom i meni-
jem pomerao i brisao granice, sa
osetnim uplivom i uticajem Azije, od
legendarnih fuzea do interesantnih
glavnih jela. A od ovog leta na scenu
stupa Toro, donosedi svetski aktu-
elan, neobi¢no uzbudljiv spoj Latin-
ske Amerike i Azije. [

specijaliteti po vrlo korektnim cenama.
///330324“\‘\ Thai Time, sada na Dorcolu, u novom

sl
A prostoru koji i efektno i moderno
docarava adekvatan thai ambijent in-

oSt
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sistira na originalnim i sjajnim ukusima.
Sa ekipom kuvara bas sa Tajlanda koji

Centra, na Trgu Modene, otvoren je
Real India sa preduzimljivim ku-
varom koji vesto i razmahnuto, a po
vise nego popularnim cenama donosi
Siroku lepezu indijskih ukusa. Sve $to
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ni_malo\ne odstupaju od autenti¢nih
recepata i sastojaka, ovo mesto je ide-
alno za degustaciju svih thai ukusa, od
osvezavajucih do pikantnih.

Il Indija

Verovatno ne postoji cudnija lokacija
za indijski restoran od one koju ima
Maharadza.(nekada Indian Palace).
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smo tamo probali bilo je zaista i dobro
i autenticno, jedino 5to je ostalo da
se u ¢udnom spoju knjizare-resto-
rana-kafea kockice posloze bas kako
treba i restoran zazivi punim plu¢ima.

Il Bliski i Srednji istok
lako geografski najblizi, delikatesi sa
ovih prostora nekako su nam pos-

Restoran Hummus Market
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,Food design” je konacno prevazisao okvire malenin por-
Cija gde komadici hrane lepo izgledaju dok stomak cvr
kutom doziva. Konacno, jer | sam dizajn je mnogo vise
od pukog izgleda - to je Citav proces koji ima za clilj kon-
struisanje, oblikovanije ili kreiranje necega, cesto lepog,
radi uzivanja. Bas kao i hrana... Neraskidiva veza sada je i
svetski priznata, i stoga ojacana na svim slasnim nivoima

Spremanje hrane kao kreativni proces nije novina i dizajn finalnih jela i njihov
primamljiv izgled sastavni je deo dobre kuhinje. Ono $to se promenilo jeste
da su se dizajneri i zvanicno opredelili za sferu kuhinje i svetski se priznaje
neraskidiva veza. Dizajn hrane usmerio se na davanje nove dimenzije van
domasaja samog ukusa, na stimulisanje Zelje i prosirivanje poimanja hrane,
kao i samo iskustvo i ¢in obedovanja. Pa i na kulturoloskom, socioloskom i
mnogim drugim poljima.

DIZAIN KOJ

UZivanje u ukusima je ¢ulno iskustvo i nikad se ne svodi samo na jedno.
Tajna dobro poznata svim uspesnim restoranima, koji osvajanje otpocinju
mirisima, razoruzavaju izgledom i finidiraju ukusom. Izgled hrane i servi-
rane porcije, miris koji ,spontano” mami slucajne prolaznike, tekstura pod
zubima i temperatura zalogaja na jeziku... sve to utice na na$ doZivljaj, a
dokazano, i na ukus same hrane. U ispitivanju celokupnog dozivljaja food
designer-i odlaze korak dalje, a svoju sferu prosiruju i na ¢itav ¢in obedo-
vanja i sve $to je povezano s njim.

Il Dobar dizajn je kompletan

Ranije se verovalo da ,dizajner hrane” ne mora da poznaje sam proces ku-
vanja niti da ima kulinarsku pozadinu. Uspon ove vestine i praksa koja je do
njega dovela pokazala je suprotno. Dobri dizajneri hrane i te kako su upoznati
s procesom pripremanja, konzumiranja i uzivanja hrane i upravo u tim sferama
odlaze korak dalje, $to daje Citavu tezinu ovom polju. Paznja dizajnera hrane
usmerena je na kulturu hrane i sve njene aspekte, od sastojaka i pripreme, preko
kulinarskog procesa, dizajna kuhinje i kuhinjskih gedzeta, do serviranja i uzivanja
u hrani. Na dizajnerskim sajmovima i u vodecim dizajnerskim $kolama, hrana
postaje sve ucestalija tematika, dok se gastronomske organizacije okrecu ne
samo ukusima, vec i dizajnu, kulturoloskim aspektima, umetnickim performan-
sima i hrani kao dozivljaju.




Il Osam tacaka hrane

Dizajn hrane premasuje povrsinu tanjira. Odnosi se na sve $to je povezano
sa Citavim procesom Ciji je finalni produkt jestiv, i kao takav, pojam je veoma
Sirok i stoga jos$ nije ni sasvim definisan. Istaknutih kreativaca je sve vise, i speci-
jalizuju se za razne procese povezane s kulinarskim ugodajem. Jedna od pion-
irki, Holandanka Marije Fogelcang (Marije Vogelzang) istice da je priroda vec¢
savrseno oblikovala hranu. Marije se zato fokusira na sam ¢in jela, i navodi da je
izgled hrane samo vrh brega. S ponosom isti¢e posebnost njene sfere jer je to
jedini dizajn koji covek unosi u svoj organizam. Njen rad ispituje i izaziva osam
tacaka povezanih s hranom: ¢ula, priroda, kultura, drustvo, tehnika, psihologija,
nauka i akcija.

ONLINE

http://marcbretillot.com/
http://www.marijevogelzang.nl
http://www.arabeschidilatte.org/
http://blanchandshock.com/

http://jjhyun.com/
http://astarism.co.uk/
http://www.waldorfproject.com/
http://chmararosinke.com/
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Il Hrana budi emocije

Dizajneri hrane isticu da njen put vodi do stomaka, ali istovremeno aktivira
mozak i budi emocije i se¢anja. U sekundi, miris ili ukus hrane moZze nas vratiti
u detinjstvo ili podstaci nalet uspomena. U tim situacijama setimo se mnogo
vide stvari od onoga $to je servirano — s kim smo u tom trenutku bili, setimo se
okruzenja, raspolozenja i jos mnogo toga. Kreativci koji se na polju hrane foku-
siraju na sam ¢in obedovanja — specijalizovani za food happening, odnosno
food experiences, poigravaju se njim i stvaraju nove izazove u cilju njegovog
preispitivanja i prosirivanja tog iskustva. Japanski dizajner Ayako Suwa krsi
,pravila obedovanja” i uobicajen scenario za stolom pretvara u potpuno nov
dozivljaj, dok je poljski par dizajnera ostvario projekat pokretne kuhinje koju su
postavljali u razna okruzenja, i ispitivali slucajne susrete u interakciji s intimnim
¢inom obedovanja.

Il Igrajmo se hranom

Od malih nogu smo uceni da se hranom ne igramo, ali moderni dizajneri
hrane upravo to ¢ine. Mark Breliot (Marc Brétillot), pionir kulinarskog dizajna,
koji je pojam dizajna hrane uveo i na univerzitetsku katedru i to na fakultetu
umetnosti, navodi da mozemo razlikovati dva tipa ovog pojma. Dizajn hrane u
cilju njenog reklamiranja i promovisanja, i onaj ,pravi‘, koji mora biti univerzalan
u oblicima, bojama, ukusima i mora biti jestiv. Na svojim predavanjima on uvek
istice kao polaznu iskru: igrajte se hranom! ]

15 |



CATYcournver

_Peda Kresojevic

lako se Cinilo da je njeno vreme nekako proslo, pizza se u
poslednjih par godina vratila u punom zamahu i Cini se da
je prisutnija nego ikada ranije. Dilema iz naslova postavlja
se i pred prave gurmane, ali i one koji bi usput samo nesto
da pregrizu

O ovom jelu koje se prepoznaje na svim meridijanima, iako stize u najra-
zli¢itijim verzijama, sve se uglavnom zna. Ipak, pogled na najcesc¢e okruglu
formu testa sa raznoraznim prilozima i komponentama retko koga ostavlja
ravnodusnim. Deklarisana kao ,hrana za siromasne”, pizza se vezuje naravno
za Italiju, preciznije za Napulj. Medutim, pretpostavka je da su je ,izmis-
lili* Grei ili Fenicani kroz mesanje brasna sa vodom u formi hleba odnosno
pogace, a tek nakon dolaska paradajza u Evropu u 18. veku pocinje da
se prodaje na ulicama i trgovima pod imenom ,pizza“. Konacno, slavu i
priznanje stice verzija napravljena u cast kraljice Margarite (obavezna
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Picerija Pizza Bar

Picerija Botako




stavka na pocetku svih jelovnika u picerijama) sa paradajzom, mocarelom
i svezim bosiljkom koji su predstavljali boje italijanske zastave (crvena,
bela, zelena).

Il Na parce

| kod nas su se prvo pojavile ,prave picerije”: prva privatna ,MB" na
uglu tada Borisa Kidri¢a (sada Beogradske) i Njegoseve te ,HB" na Novom
Beogradu, prva drzavna ,Pod lipom”, preko malene i uvek pune ,M" u Vla-
jkovicevoj, zatim ,Kosava” u Kralja Petra, do neizbeznog ,drzavnog” dvojca
(usastavu PKB-a) ,Snezana”i,Atina” u samom centru Beograda, pa ,Golub”
i dalje redom... Potom je pocela prodaja ,na parce” koja je sada sastavni deo
ponude bas svake pekare Sirom zemlje i Cesta opcija klincima od dorucka
do veclere. A onda su se pojavili i specijalizovani lokali koji u ponudi imaju
iskljucivo pice, prevashodno ,na parce”, sa ¢uvenim kartonskim ,trou-
glovima“ na kojima se sluze, odnosno manjim Cetvrtastim kutijama u novije
vreme. Kada je 0 Beogradu re¢, prve asocijacije su uglavnom Bucko, pica Trg
i Orao. Na nizbrdici Francuske ulice, ¢uveni Bucko ponudio je pice sa raznim
salatama (goveda, ruska, pileca...) kao dodacima i doZiveo pravi bum, pica
Trg nalazi se na prometnoj lokaciji, snabdeva mnogo prolaznika po niskoj
ceni, dok je Orao takode godinama bio prepoznatljiv po Salteru u Cetinjskoj
i kupovini pice na parce.

Picerija Pomodoro

e

Nevesinjska 6, Beograd
Santiceva 8, Beograd

Y 2 Iplz:l:lm Botako na jos jedna) loKaciji
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U Novom Sadu se godinama formirao zapazen red u svako doba dana i no¢i
ispred picerije Caribic prekoputa SPENS-a. Vece parce nego kod drugih, kom-
binacija solidno kvalitetnih sastojaka u par varijanti, spoj sa bezalkoholnim
napitkom po popularnoj ceni dobitna su kombinacija. Potom je na red doslo
osvajanje Beograda na nekoliko prometnih lokacija, visoko standardizovana
ico, venezia, chicken cut), kao i prosirenje ponude na sladoled i slatkise. Na
slicnom tragu je i Big pizza koja je prva uvela i slatku opciju i koja krece u ofan-
zivu i sa nesto vise verzija (meatballs, sir & spanac, prsuta & rukola,...). Poslednja
primecena u nizu ,na parce”, originalnog imena Par Che, namece se naslaganim
cepanicama koje sugerisu koris¢enje peci na drva i time na autentican ukus.

Il Cele, ali kakve!

Ipak, za prave poklonike i ljubitelje ovog jela, ostaju pice u kojima se uziva u
kompletnoj slici, odnosno dozivljaju u punoj veli¢ini. Neke od lokacija i lokala
koji su obavezni u svakom izboru ukusnih i kvalitetnih pizza svako su Campo
di Fiori na obe lokacije (i Zemun i Skadarlija), La Piazza na Crvenom Krstu, Guli
u Skadarliji, Amici na obodu Karadordevog parka, Lavina na Novom Beogradu,
Duomo u Strahinji¢a Bana, te Boss i Stara Picerija u Subotici, kao i Ku¢a mala u
Novom Sadu. Ipak, tri su mesta koja posebno izdvajamo i koja su nas osvojila
kako fenomenalnim i drugacijim picama konstantnog kvaliteta, tako i ambi-
jentom i atmosferom koja ih takode povezuje. Naime, sva tri mesta odisu topli-
nom i neposrednos¢u, onom finom restoranskom atmosferom u kojoj zamor
sugerise na druZenje i dobre trenutke, a ambijent ima Sarm i opustenost koji
itekako prijaju, u svim vremenima i prilikama.

S T

Picerija Botako

BOTAKO - Prepoznatljiva basta i neveliki unutrasnji deo kojim dominira
pec¢ na drva odnedavno imaju i udobniju, znatno prosireniju i vrlo simpati¢nu
verziju u Santicevoj ulici. Ovde se pice serviraju na svojevrsnom pijedestalu
(na metalnom ,nosacu” koji se postavlja na sredinu stola prilikom serviranja)
i to sa punim pravom. Kvalitetni sastojci, autenticni sirevi i masline u vinu i
préut njeguski i rukola, sa magi¢nim susamom na obodu, donose potpunu
senzaciju ukusa. U rasponu od Mediteraneo i El Toro verzija, do lososa i ¢uvene
NLO opcije, samo je pitanje kako i koliko ¢ete odoleti ovdasnjim pozamasnim
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Picerija Pomodoro
i rasko$nim kreacijama...

POMODORO - Uspesno grade¢i brend na istoj lokaciji od samog pocetka,
na uglu Hilandarske i Palmoticeve ulice, ovaj restoran-picerija je viemenom $irio
i prostor i ponudu vesto kombinujuci zavodljive sastojke. Otvorena kuhinja i pe¢
na drva donose magican spoj, a poslednja fascinacija u nizu u kojoj smo uZivali
je Prosciutto Ama Fichi - sa maskarponeom, prsutom, zelenom salatom i suvim
smokvama koje dodaju posebnu notu. Varijacije koje osvajaju mastovitoscu i har-
monijom sastojaka u rasponu od patlidzana i tikvica, preko tunjevine i dimljene

pastrmke, do ulja od tartufa, pancete i pikantne kobasice neodoljivo priviace.

Picerija Pizza Bar

PIZZA BAR - Uspeti da od hladnog Novog Beograda, u modernoj stakle-
noj zgradi napravite mesto puno topline koje potpuno stoji iza slogana ,your
happy place!” nije lako, a njima je to uspelo. lako se razne zanimljive i mastovite
kreacije stalno pojavljuju na meniju, pice su ono po cemu ostaju prepoznatljivi.
Famozna Chicago style verzija sa nesto debljim, vazdugastim testom hrskavim
spolja a mekanim iznutra, zlatne boje, potpuno je otkrice, crna pizza sa testom
obojenim sipinim mastilom uzbudljiv je iskorak, a i klasi¢na varijanta testa ovde
osvaja lucidnim kombinacijama sastojaka medu kojima su i tri vrste paradajza,
spanac, kozji sir, vrganiji...

Dakle, mozda je ipak odgovor na pitanje sa pocetka: i cela i parce! [



pomodoro |- Pomodoro café pizzeria

CAFE PIZZERIA

...zato sto i mi sami obozavamo ukus prave italijanske pizze
koja izlazi iz nase carobne peci na drva.

Paste, salate, kolace spremamo sa najkvalitetnijim
sastojcima, a svakom jelu kao specijalan zacin - dodajemo
dobru atmosferu.

Docekujemo Vas u prijatnom ambijentu, Hilandarske 32,
pailjivo biramo muziku a uz dobar espresso mozete obiéi
svet besplatnim internetom.

Pomodoro ne staje u tri pasusa teksta, on je jedan sasvim
poseban dozivljaj!

Zato, dozivite Pomodoro.

Hilandarska 32, Beograd

tel.011/33 42 897

dostava: 0800/ 300 700 (besplatan poziv)
rezervacije: 011/ 33 45 405

Radno vreme 09 - 24h, nedeljom 12 -24h
Dostava hrane vrsi se od 12:00h do 23:30h
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Kafeterija Przionica

_Bojan Cvejic

Kad vas neko u Srbiji pozove na kafu, to uglavnom po-
drazumeva dugo, ponekad i visesatno sedenje, caskanje

ispijanje ovog napitka po kaficima. Kafa, tako, zapravo sluz
samo kao povod za vidanje, pada u drugi plan, i kakvu god
da vam donesu, ispicete je. Kod nas jos nije razviena kulk-
tura uzivanja u ovom crnom napitku, kome bi po uzoru na
Italijane, trebalo posvetiti posebnu paznju. Svega nekoliko
minuta. Dodes, popijes, | ides dalie. U Beogradu cdnedavno
postoji nekoliko lokala koji kvalitetnom kaform pokusavaju da
promene navike ispijanja kafe kod nas

Donedavno je u Beogradu jedini simbol za kafeterije bio Greenet, koji se pojavio
pre vise od 20 godina s ponudom mnogo veceg broja napitaka od kafe nego $to
smo dotad navikli, a uz to se u njihovim lokalima mogla kupiti i przena kafa. Prva
kafeterija otvorena je u Nusicevoj ulici 1992. godine, a danas ih ima desetak po
Beogradu i jedna u Novom Sadu. Sli¢an koncept potom pojavio se i pod drugim
nazivima. Tako danas postoji vise od deset Costa coffee lokala u prestonici, koji
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se sire i po Novom Sadu, Indiji, Kragujevcu, Kopaoniku... Tu je i Coffee Dream
na desetak lokacija i nekoliko lokala Cafe Factory. Svi su oni zamisljeni kao kafe-
terije, ali pored raznovrsne kafe razvili su i ostalu ponudu po ¢emu su se donekle
priblizili klasicnim kafi¢ima.

Medutim, u Beogradu se danas moze pronaci i nekoliko novih, originalnih
koncepata kafeterija, ili bolje receno ,kofi-Sopova’, koji pokusavaju da uvedu
drugaciju kulturu ispijanja kafe. Zajednicko im je to Sto $to je njihova osnovna
i glavna ponuda kafa, cista, kvalitetna kafa bez mesavina. Oni prze svoju kafu,
prodaju je u rinfuzu” za ku¢ne potrebe, ali i spremaju na kvalitetan nacin. Jed-
ino sto kod njih nije zamisljeno da se sedi dugo i ,kafenise”, pa su i njihovi
prostori prilicno svedeni.

Il Kafa za kuénu potrosnju

Przionica je prvo mesto u nasoj zemlji koje objedinjuje przenje, prodaju, pri-
premu i konzumaciju kafe na jednom mestu. U njoj ne postoji $ank u klasi¢cnom
smislu, vec je ceo prostor otvoren i pristupacan kako bi se podstakla diskusija i
edukacija o kafi. Nalazi se u Dobracinoj ulici na Dorcolu.

,Koncept je antiindustrijski i podrazumeva selekciju najboljih arabika s biranih
plantaza, przenje na specifi¢an nacin u malim koli¢inama i posebno obracanje
paznje na kvalitet pripreme svakog napitka“, navode u Przionici. Kod njih
mozete kupiti kafu u zrnu ili sveze mlevenu i popiti Soljicu espresa ili neki
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Kafeterija Koffein

od mnogih drugih napitaka od kafe. Kako objasnjavaju, ideja se nuzno javila
odmah posle prvog susreta sa ,speciality coffee” konceptom koji podra-
zumeva najkvalitetniju kafu, uvek sveZe przenu na poseban nacin kako bi se
saCuvale sve arome i postigao idealan balans ukusa.

Ima mali broj sedec¢ih mesta, ne radi uvece, pusenje nije dozvoljeno, a
u ponudi nema nijedno drugo pice osim filtrirane vode i kafe. Kod diza-
jniranja lokala namera je bila da se sacuva prvobitni industrijski izgled koji
se savrseno uklapa ne samo u neposredno okruzenje, vec i u ceo kvart.
Kombinovani su ,uradi sam” komadi i minimalisticki namestaj afirmisanih
dizajnera.

,Definitivno je segment prodaje kafe za ku¢nu potrosnju onaj na koji ¢emo
se u narednom periodu najvise usredsrediti. Cilj je da kroz dalju edukaciju Sto
vecem broju potencijalnih kupaca predstavimo metode spremanja kao $to
su aeropress, french press ili drip coffee kojima se, u ku¢nim uslovima, moze
jednostavno napraviti izuzetno dobra kafa za svaciji ukus”, isticu u Przionici.

Il Docarati poreklo kafe

Nedaleko od PrZionice nalazi se Koffein, na uglu Francuske i Dusanove ulice,
mikroprzionica i specialty coffee bar. Ekipa iz Koffeina ima Zelju da predstavi kafe
iz razlicitih geografskih regiona s aspektom na plantaze i plantazere kojima je
kvalitet osnova uzgoja kafe. Cilj im je da razviju razlicite ukuse koji ¢e njihovim
gostima docarati poreklo kafe.

U ponudi su kafe iz Brazila, Kolumbije, Hondurasa, Gvatemale, Nikaragve, Ko-
starike i Ekvadora. Sve kafe su, prema recima menadzera Roberta Ciri¢a, 100
posto arabika, ¢iste, najkvalitetnije, bez mesavina, koje imaju manje kofeina. Sto
se tice vrsta napitaka, ovaj koncept ne izlazi iz okvira ,kafi¢kih ponuda’, ali su
specifi¢ni po samom nacinu pravljenja i kvalitetu kafe.
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,Nama je priroritet da svako ko dode prvi i svaki sledeci put popije dobru kafu i
da se dobro oseca u lokalu. Svakoj soljici kafe pristupa se maksimalno profesio-
nalno. Bolje da sacekas i pet minuta i popijes kvalitetnu kafu nego da sacekas
minut i popijes bilo kakvu kafu. Tog principa se drzimo i to nas izdvaja od
klasi¢nih kafica”, objasnjava Ciric.

Koffein postoji od februara ove godine, ali je ideja rodena mnogo ranije. Naime,
vlasnik ovog lokala Ziveo je na Kostariki gde je zavoleo kafu. Vratio se u Srbiju i
pokrenuo celu pricu. Koffein je, kako kazu, specifi¢na pri¢a od same koncepcije
lokala do izbora kafe. Osim kafe, u ponudi imaju jos i uvozne Cajeve i cedene
sokove. Prostor u kojem se nalaze nije veliki. Sedi se na stolicama oblozenim
dzakovima za kafu. Za razliku od klasi¢nih kafi¢a, sve je zamisljeno tako da se
sedi oko 10 do 15 minuta - popijes kafu i ides. Klasi¢na prica kofi-Sopa. Ljudi
kod nas navikli su da sede dugo i ispijaju kafu”, dodaje Ciric.

On kaze da se najvise piju espreso i kapucino, a da se od vrsta kafe najvise trazi
Brazil. Prema njegovim re¢ima, Brazil je osnova, jer je najpribliznija onome na $ta
su ljudi navikli u Srbiji. | to se najcesce trazi, jer je teSko promeniti mentalitet ljudi.
Kad damo Nikaragvu, zale se da im je kisela. A u stvari je sve stvar navike. Posle
drugog, tre¢eq puta verovatno ne bi vise Zeleli drugu kafu”, dodaje Ciri¢.

Imaju nameru da se Sire u narednom periodu, ali su svesni da ¢e u narednih
nekoliko meseci verovatno krenuti ekspanzija sli¢nih koncepata. Kao i kad god
se nesto novo otvori ili pojavi na trZistu.

Il Kultura ispijanja kafe
Pre svega nekoliko nedelja otvorena je i Soljica na Trgu Nikole Pasica. Njeni
vlasnici uvoze kafu direktno s plantaza, a u svojoj proizvodnji u Beogradu je

Kafeterija Soljica



Kafeterija Koffein

obraduju, peku, melju, pakuju i distribuiraju do lokala. Suvlasnik Soljice Rados
Raicevic¢ kaZe da se razlikuju od drugih po tome 5to su hteli da naprave nesto
sto ljudi nisu imali priliku da probaju.

Vec pet, Sest godina przimo kafu, isli smo na razne seminare, edukovali se,
i onda regili da podignemo to na visi nivo. Zelimo da ljudi ne razlikuju samo
da li je kafa gorka ili kisela, ve¢ da osete i druge ukuse, voce, ¢okoladu, kara-
melu...", objasnjava Raicevic.

Njihova Zelja je najpre bila da to bude koncept ,za poneti”, ali su shvatili da to
nece proci najbolje, pa su se odlucili za drugaciju varijantu da nametnu kul-
turu ispijanja kafe — popijes, svidi ti se i odes. Uvoze i imaju u ponudi i ¢ajeve
iz Japana i Kine, koji su specifi¢ni, a jedini alkohol koji imaju u radnji je $kotsko
pivo Brew Dog, pet vrsta, s ukusom nalik na zovu.

,Volimo kafu i time se bavimo dugo, ho¢emo i drugima da pruzimo priliku da
uzivaju u kvalitetu. Sami przimo, sami uvozimo i cilj nam je da na svake dve
ili tri nedelje ponudimo neku drugu vrstu. Trenutno imamo Brazil, Nikaragvu,
Ekvador. Uskoro ¢e u ponudi biti i kafa iz Etiopije i Salvadora. Kod nas je sve
Cista arabika, $to znaci da ne miksujemo kafe”, navodi suvlasnik §o|jice.

Kafa, kad se isprzi, objasnjava on, ima rok od 21 dan, na vrhuncu je kvalitet
negde posle deset dana, pa vode racuna da kafa bude uvek sveza i prze je na
dve nedelje. Najvise se piju espreso i kapucino, a promet je najveci u talasima
oko osam ujutru, pa oko podne, ali i u kasnim popodnevnim ¢asovima. ,Beo-
gradani sada popiju kilo i po kafe dnevno u ovoj kafeteriji."

Raicevi¢ se slaze da je sigurno da ce se uskoro pojaviti dosta kafeterija sa
slicnim konceptom, ali da je pitanje koliko ¢e njih da opstane. ,Ne moZe svako
ko ima pare da otvori kafeteriju i to radi kvalitetno kao mi koji smo ovome
posveceni. To je sad trend, ali ovde ima mnogo posla koji se ne vidi, pocevsi
od uvoza do przenja i prodaje”, navodi Raicevic.

Dok ne krene ekspanzija i dok se ne otvori bezbroj kopija ovakvih koncepata,
prosetajte do nekih od ovih, probajte kafe, pa posle poredite sa drugima i
procenicete sami kvalitet. U svakom slucaju, mozda je dovoljno i da znate ko
je Beogradanima predstavio ,pravu” kafu. [

BURGER HOLSE
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_Jelena Jovanovic

Od prvih Olimpijskih igara do svetskog brenda, krem sira
Filadelfija, ova poslastica prevalila je dug put od svog nas-
tanka do nasih tanjira

Cizkejk je poslastica koja se sastoji od vise slojeva. Ima tipi¢an i prepoznatljiv
kiselkasto-slatki ukus, glavni sastojak je fil koji se pravi od krem sira a tipi¢na
jeislatka zavrsnica - preliv koji se najcesce pravi od Zelatiniranog voca.
Svaki svez, kremasti sir moze da se koristi za pravljenje ove poslastice a
Cizkejk ima svoju pecenu i ,sirovu”, kremastu verziju — u prvoj se i pod-
loga od mrvljenih kolaci¢a i sam fil sa sirom peku u rerni a u drugoj se, na
podlogu od izmrvljenog keksa ili patiSpanja stavlja veliki sloj fila od sira,
pavlake i Secera, a zatim i jos jedan, zavrsni preliv. Arome u sredisnjem filu
ovog deserta mogu biti razne (limun, pomorandza, vanila, badem) a prelivi
su najrazlicitiji - jagode, maline, Sumsko voce, borovnice, jabuke, kesten,
bundeva, cokolada, karamel, razliciti likeri...

CTYcouwrnver

Il Olimpijski kola¢

Istorija ove poslastice je veoma duga — Cizkejk je postojao jos u Antickoj
Grckoj i Rimu. Sastojci su bili brasno, zito, med i sir a zapisi navode da su
kolaci¢i od sira bili posluzeni takmicarima na prvim Olimpijskim igrama u
Grekoj, 776. godine pre nove ere. Recept su preuzeli Rimljani a kolaci Ciji
je sastojak sir u starom Rimu su se pravili u posebnim prilikama. Rimski
politicar Markus Porcijus Kato zapisao je, 200 godina p.n.e, recept za ko-
lacice u obliku malih vekni ¢iji su sastojci bili drobljeni sir, brasno, jaja i
med. Recept je postao poznat i popularan i u ostatku Evrope, do 10. veka
nove ere, zahvaljujuci rimskim osvajanjima. Kolaci¢i od sira postoje u Italiji
i danas, i imaju iste sastojke kao i oni u Rimskom carstvu.

Il Americki ¢izkejk

Moderan ¢izkejk nastao je na tlu Amerike i u tesnoj je vezi sa nastankom
originalnog tamosnjeg krem sira. Kada je njujorski mlekar Vilijem Lorens
1872. godine pokusao da reprodukuje francuski sir neufhatel, odnosno da
kreira americku alternativu ovom starom francuskom siru, sluc¢ajno je otkrio
metodu proizvodnje nezrelog mladog sira. Zastitio je patent, upakovao sir
na poseban nacin, u foliju, i lansirao brend - sir Filadelfija. Dzejms Kraft iz
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kompanije Craft Foods je 1912. osmislio nacin pasterizacije ovog sira. U
vlasnistvu kompanije Kraft od 1928. godine, sir Filadelfija je danas jedan
od najpoznatijih americkih krem sireva i najpoznatiji sir koji se koristi za
pravljenje cizkejka. Nakon $to se na koricama ambalaZe sira Filadelfija nasao
recept za Cizkejk, ovaj kolac je postao americki standard, ¢est i uobicajen a
u razlic¢itim delovima Amerike razvile su se razlicite varijacije na temu.
Pored krem sira, u pecenim, ameri¢kim varijantama sastojci ove poslastice
su i jaja i, dodatno, Zumanca i razne arome - vanile, badema, citrusa, al-
koholnih likera... Varijante preliva su razne - od skromnih do mastovitih
kombinacija ukusa. Cizkejk se pece u okruglom kalupu, malo odstoji u rerni
i kada se ohladi dodaje se preliv.

U Cikagu se u fil od sira dodaje pavlaka, u Filadelfiji fil je blazi i kremas-
tiji i ima voce na vrhu ili preliv od cokolade a cizkejk u Pensilvaniji pravi
se na holandski nacin i koristi se takozvani seoski sir. Najprepoznatljivija i
najpopularnija americka verzija ¢izkejka je nastala u Njujorku, u 19. veku.
Ovaj desert u minimalistickom, njujorskom stilu, autenti¢nog ukusa, ima
donju hrskavu koricu od mrvljenog keksa i belicasti sredisni deo - ispecen
ali mekan i kremast, napravljen od krem sira i umucenih zumanaca.

Il Rikota, maskarpone, kvark...

Evropske verzije ¢izkejka razlikuju se i po tome da li se peku ili ne, po
vrsti sireva od kojih se prave i po dodacima i prelivima. U Nemackoj, Pol-
jskoj i Skandinaviji koristi se kvark sir (slican Svapskom ili sremskom siru) u
Francuskoj je Cizkejk lagan, pravi se sa vo¢em i Zelatinom a sir je Neufhatel
- mekan, grudvicast sir poreklom iz Normandije. U Italiji postoji torta od
rikote, Cizkejk sa sirom koji se pravi od mle¢ne surutke ali i razne kremaste
Cizkejk varijante u kojima se upotrebljava maskarpone — nemasni sir nalik
na pavlaku. Mnogi lokalni proizvodi su, u razli¢itim zemljama, deo recepta
za pravljenje popularnog slatko-kiselog deserta. Tako se u Irskoj koristi

Top 10

Na listi deset najpopulanijih ¢izkejk varijanti americke kom-
panije Cheese Cake Factory nalaze se - ¢izkejk njujorskog stila
sa jagodama i onaj originalni (bez posebnih preliva), ¢izkejk od
bundeve, verzija sa jagodama, ¢cokoladom i karamel prelivom,
verzija sa jagodama, tresnjama, ananasom i borovnicama, ciz-
kejk sa prelivom od nekoliko razli¢itih vrsta cokolade i sa vises-
lojnim ¢okoladnim prelivom, varijanta sa kolac¢i¢ima i slagom
i Cizkejk sa borovnicama. Popularne su i verzije ¢izkejka sa vis-
njama, Sumskim voéem i ananasom.

Zanimljivo je da je, u toku jeseni, najpopularniji sezonski ¢iz-
kejk, sa prelivom od zelatinirane bundeve.
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kremasti liker Bejliz koji se dodaje delu fila. Drugi deo fila sadrzi dodatak
kakao praha a rezultat je mermerni, crno — beli kolac¢. U Poljskoj i Ceskoj
se obi¢no prave pecene varijante Cizkejka, jednostavne i bez mnogo doda-
taka, u Madarskoj se koristi sir turos, blagi sir od surutke a u Grckoj micitra,
nepasterizovani svezi, ov¢ji ili kozji sir.

Japanci ¢izkejk prave od mesavine belanca i kukuruznog stirka, ponekad i
od tofu sira, biljnog sira od soje.

U svojim slanim varijantama ¢izkejk moZze da sadrzi plavi sir, poput gorgon-
zole (sir sa plesnima), pecurke, bosiljak, suseni paradajz, beli luk i vlasac i
posebne dodatke kao $to je dimljeni losos ili dimljena haringa. Oblik je isti
kao i u slatkoj verziji a slani Cizkejk je odli¢no i ukusno toplo predjelo. Ipak,
slatke varijante ove poslastice sa dugom istorijom i brojnim verzijama su
mnogo poznatije i popularnije. Na vama je da odaberete svoj favorit. =

Cizkejk

Kora Krem

= 300 gr mlevenog keksa
¢ 100 gr putera

« 500 gr posnog sira
2 Case kisele pavlake

e 150 ml mleka e 200 grsecera
e 30grzelatina
Fil e 30 grsecera od vanile
e 1kgvoca, smrznuto ili sveze e 1Z7umance
(viSnje, jagode, kupine,
borovnice)

» 200 gr Secera
e 30grzelatina

Priprema

Okrugli pleh obloziti folijom. Umutiti keks, puter i mleko i ovom sme-
som oblozZiti dno pleha. Odvojeno umutiti sir, pavlaku, Secer, vanilu i
Zumance. Zelatin razmutiti u 12 kasika vode, a kada se stvrdne zagre-
jati dok ne postane tecan. Pomesati i Zelatin sa ostalim sastojcima.
Krem preliti preko podloge od keksa. U vru¢u Serpu staviti kilogram
voca i 200 gr Secera. | u ovu smesu dodati razmucen zelatin. Kada
se smesa ohladi sipati je preko krema. Moguce je i izostaviti Zelatin
iz recepta a pre sluzenja potrebno je da ¢izkejk bude u frizideru bar
Cetiri sata.
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Horeca centar

Sta je METRO
Horeca centar?

Horeca centar je jedinstveni i najmoderniji centar za obuku
profesionalaca u oblasti ugostiteljstva u Srbiji i regionu. Os-
misljen je tako da svojom kompatibilnos¢u funkcionise kao
visenamenski prostor, jedna celina koja po potrebi moze biti
podeljena na vise odeljenja koja istovremeno funkcionisu neza-
visno jedno od drugog. Horeca centarima 520 m? i opremljen
je u skladu sa najnovijim svetskim profesionalnim trendovima
kao i standardima vezanim za bezbednost hrane.

Metro Cash&Carry

Internacionalna veleprodajna kompanija METRO Cash&Carry posluje
u Srbiji od 2005. godine, i svojom ponudom i poslovnim resenjima
svakodnevno odgovara potrebama mnogobrojnih kupaca iz sektora
ugostiteljstva, malih trgovina i kancelarija. Koncept prodaje je takav da
se kupcima omogucava nabavka velikog broja specifi¢nih artikala neo-
phodnih za poslovanje koji su jedinstveni na trzistu Srbije. Za Horeca
sektor je obezbeden najbolji izbor asortimana svezeg mesa, sezonskog i
egzoti¢nog voca i povrca, zacinskog bilja i komplementarnog asortimana
neprehrane. U METRO sveza riba stize Cetiri puta nedeljno iz Severnih
mora — Norveske i Danske, Mediterana i Jadrana.

U Horeca centru je planirano 25 razlicitih tipova tre-
ninga namenjenih kuvarima, poslasti¢arima, pekarima,
baristima i bartenderima. Na ovim treninzima polaznici
imaju priliku da nauce najsavremenije tehnike u pripremi
jela nacionalne i internacionalne kuhinje, pripremi mesa,
ribe, voca i povrca, poslastica, peciva, dekoradija...
Organizuju se i posebne vinske radionice, treninzi za pri-
premu koktela i kafa, specijalne obuke poput rezbarenja
voca i povr¢a, molekularne gastronomije, moderne i vi-
soke kuhinje.

Za vlasnike trgovinskih radnji obezbedena je Siroka paleta proizvoda
razlicitih cenovnih kategorija kako bi u potpunosti mogli da prilagode svoj
asortiman potrebama svojih kupaca i tako ostali konkurentni na trzistu.
METRO je za kancelarije obezbedio odli¢an izbor neophodnih proiz-
voda za poslovanje: od papira, obrazaca, pribora za pisanje, do biro opreme,
namestaja i racunara.

Kompanija vidi veliku prednost u pruzanju poslovnih resenja kroz: najbolji
kvalitet proizvoda po najkonkurentnijim cenama, isporuku, projekat za male
nezavisne trgovine ,Moja radnja” i METRO Horeca centar, jedinstveni centar
za obuku ugostiteljskog sektora u Srbiji.

penrerd METROD




Team building, snimanja, kokteli...

Horeca centar predstavlja idealno mesto za organizaciju promocija, skola
kuvanja, izlaganje i demonstraciju pripreme prehrambenih proizvoda i pica,
snimanje specijalizovanih emisija, kao i za organizaciju skupova, proslava i
koktela.

Osim vrhunski opremljenih kuhinja, ovaj objekat raspolaze i najsavremenijom
multimedijalnom opremom, brzom internet konekcijom i salama za sastanke
$to omogucava organizaciju i najzahtevnijih skupova i manifestacija.
Gastronomski team building - u zabavnoj atmosferi timovi rade zajedno
kako bi prevazisli gastronomske izazove koje Sefovi kuhinje postavljaju pred
njih. Podeljeni u nekoliko grupa ¢lanovi tima zajedno pripremaju recepte,
gradedi timski duh i zabavljajudi se.

Dnevne obuke za
hobi kuvare

Ove poludnevne radionice su visoko interaktivne. Polaznici na njima uce
kako da spreme srpska jela, zdrave obroke i zakuske koriste¢i zdrave i sveze
namirnice uz pomoc iskusnih kuvara i u malim grupama. Izmedu mirisa,
ukusa i dobrog vina, otkrivaju se tajne srpske ili visoke kuhinje (haute cui-
sine) kroz uzivanje u najsvezijim sastojcima, starinskim i tradicionalnim
tehnikama kuvanja, inovativnim i modernim tehnikama internacionalnih
kuhinja. Na raspolaganju je mogucnost da se napravi i personalizovani izbor
za radoznale hedoniste i uzivaoce hrane.

Curece rolnice [

Mus od jagode

== Sparglom ___.- ‘ SASTOJCI:
SASTOJCI: ﬂ . 3jaa

>N f 100 grsecera
*  83nicli od curecih grudi » 3lista Zelatina
* 500 grspargle (bele i zelene) u-) f’ f * 200 grjagoda
* 100 grslanine [ %i ,.‘l-‘ ‘H- : * Y4 dllikera Grand Marnier
e 1 lukvlasac g ¥ ;_ﬁ_‘_-_’ e Vlimuna
100 ml pavlake za kuvanje E ‘ + 50q3ecerau prahu
e Persun * 200 grslatke pavlake
* So *  prstohvat soli
* Biber

PRIPREMA:

Operite jagode i dobro ih ispasirajte sa sokom od limuna i Secerom u prahu.
Odvojite zumanca od belanaca, Zumanca mutite sa $ecerom na pari sve dok
ne postanu mekana i gusta, ali ne ¢vrsta - to jest, sve dok ne moZete da
dunete ruzu u smesi. Zelatin razmek3ajte u hladnoj vodi, pa ga rastopite u

*  Muskatni orah

PRIPREMA:

Curece 3nicle polozite na dasku i malo ih omeksajte, blago ih zacinite i
prekrijte ih slaninom. U slanoj vodi kratko blansirajte Sparglu i umotajte
po jednu stabljiku zelene i bele Spargle u svako parce ¢uretine. Preostalu
$parglu i luk sitno isecite. Curece rolnice kratko proprite u tiganju, pa ih
potom stavite da se peku u rerni na 150°C oko 12 minuta. U tiganju kratko
proprzite iseckanu $parglu i luk, obilno nalijte pavlakom i ostavite da se
ukrcka. Soli i bibera dodajte po ukusu.

Grand Marnier likeru na laganoj vatri.

Pazljivo ulijte sve u smesu od jaja, ostavite da se malo ohladi i umesajte u
pire od jagoda. Ulupajte slatku pavlaku sve dok ne postane mekana i dok
se ne zgusne, mutite belanca u koja ste dodali prstohvat soli sve dok ne
postanu vazdusasta i umesajte ih u mus. Sipajte u iniju, prekrijte providnom
folijom i hladite najmanije tri sata. Oblikujte komadice kasikom i dekorisite
pre sluzenja.
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_Jelena Glusac

Prednosti, zapovesti | osobenosti jedne od najpopularmijin
drustvenin mreza uticu | na na8e tanjire. Osim Sto treba
da je pripremana s ljubaviju, ukusna i lepo servirana, hrana
danas mora biti | - fotogenicna

Marija Petrovic¢

www.palachinkablog.com
www.instagram.com/palachinkaa

Mnogo voli da jede, i stalno jede. Ako ne jede, onda sprema hranu.

Nevena Zelunka Cvijeti¢

www.hlebilale.com

www.instagram.com/kuvaricalalica

Nikad ne koristi biber. Brata koji zivi u Hong Kongu, nakon leta od 16 sati
uvek docekuje pitanjem — Sta si jeo u avionu? U stanju je da gleda ,Love
Actually” hiljadu puta.

Sanja Strbac

blogdomacica.blogspot.com
www.instagram.com/sanja_domacica

Kuvanje i kolace zavolela je u 23. godini. Nekad je mislila da je strasno tesko
ispedi biskvit, a danas pravi domaci Grancereale keks. Rodena na petak trin-
aesti, obozava da je na visokim potpeticama. Ima tri tetovaze.

Tamara Novakovié

bite-my-cake.blogspot.com
www.instagram.com/tamarichka

Nije poseban ljubitelj ¢okolade. Najdraze jelo bilo joj je i ostalo mam-
ina sarma. Zaludenik za pse, tamnoljubicastu boju, knjige i restaurisani
namesta.
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Nevena Zelunka Cvijeti¢ / kuvaricalalica

Zamisljen kao foto-dnevnik danasnjice, Instagram je postao jedan od najpopulami-
jih i najvoljenijih ,izuma" za milione ljudi Sirom planete. Klik za fotografiju, pa jo3
jedan za filter i svet oko nas obojen je nijansama koje najbolje odrazavaju nasu
emociju, atmosferu dogadaja i reakciju koju Zelimo da izazovemo. Od jutarnjih kafa
i probranih odevnih kombinacija, lokacija i ljudi koji su nam obeleZili dan, preko
pucenja usta u ogledalima liftova i toaleta, do avanturistickih prizora s putovanja koji
ostavljaju bez daha — informacija, zabava, trivija, Instagram je sve, pa tako i — dnevni
meni. Nekadasnje zlatno pravilo bontona da se u tud novcanik, krevet i frizider ne
gleda, danas je na drustvenim mrezama pretvoreno u svoju sustu suprotnost. Novac
i partnere ovog puta ostavljamo po strani, ali zato hranu stavljamo pod reflektor. Po
pravilu, na bukvalno svakom Instagram profilu naci ¢e se bar nesto u vezi sa jelom:
tacna natrpana junk food-om iz restorana brze hrane, sladoledi (i prava macarons
manijal) u rukama modnih blogerki (fotkani tako da se obavezno vide nakiti cipele),
peceni pili¢i na nedeljnim trpezama, smoothies da pokazemo kako smo zdravi i u
trendu, pa ¢ak i prljavi sudovi kao dokaz da su nam stomaci nafilovani vrhunskim
dakonijama. Instagram jelovnik ne mozemo ocenjivati po ukusu i mirisu. Ali i u ovoj
virtuelnoj kuhinji ima dama koje u svojim Serpama, tepsijama, rernama i Sporetima,
pa na kraju i Instagramu, stvaraju magiju. One oboZavaju hranu, a mi obozavamo
njih. Predstavljamo vam devojke koje stoje iza nekih od najinteresantnijih kulinarskin

blogova — na Instagramu.

Il Instagram. Sve je, ¢ini se, i pocelo sa stolom i za stolom —
klik na kapucino pene, pa na kolacice, pa tako redom, i gotovo
da nema Instagram profila bez bar neke fotke hrane. Zvuci kao
odli¢no polje delovanja za nekog ko ima cooking blog. Kako
vi to vidite? Da li je za vas i to Sto radite Instagram zapravo
idealna drustvena mreza?

Nevena: Bas tako! Instagram je definitivno moja omiljena socijalna mreZa.
Mogu da zavirim u svaciji tanjir, esto otkrijem neka nova mesta, zemlje, gurmanske
kombinacije, vina... Ima nesto u toj razmeni fotografija momenata Zivota. Hvatamo
lepe trenutke i delimo sa celim svetom. Instagram zaista slavi ono - Zivot ¢ine sitnice.

Marija: Kao i mnoge, mene je Instagram privukao upravo zato sto je od losih
fotografija s mobilnog telefona u stanju da napravi prava mala remek-dela. Dosta



putujem i tada naletim na neku ¢udnu hranu. PoZelim da je podelim s drugima
i nekad je dovoljna samo jedna slika i jedna recenica kratkog opisa. Zato i volim
Instagram, jer sam u nekim situacijama opustenija, a opet mi napravi divne
crtice — fotke iz Zivota.

Sanja: Za popularnost Instagrama kod nas u Hrvatskoj najvise su zasluzni
food portali koji su uveli svoje hashtagove i po neke nagradne igre, objavljivanje
na samim portalima i u stampi. Po tome je Instagram idealan marketinski alat.
Ja sam na Instagramu kao drustvenoj mreZi tek odnedavno, ali me ta prica priv-
ukla jer obozavam da gledam fotografije — volim da vidim kako ljudi Zive, ta
rade, kako dozivljavaju ovaj isti svet koji ja verovatno dozivljavam nekim drugim
ocima. Vesele me razli¢itosti.

Tamara: Instagram je meni licno jedna od najdrazih drustvenih mreza,
bas zato Sto se primarno bazira na fotografijama. Na stranu popularmni filteri kroz
koje provucete fotku, pa i najlosija slika moze izgledati lepo. Postoji ta cudna
privlia¢nost i potreba negiranja vremena i mesta u kojem se nalazimo, $to up-
ravo dokazuje kolic¢ina slika na instagramu provucena kroz vintage filtere. Za
dobru sliku valja se potruditi i Instagram dozivljavam prvenstveno kao takvu
mrezu na kojoj se ljudi mogu umetnicki izraziti (volim fotografiju), a tek onda
kao drustvenu mrezu kroz koju mogu pratiti prijatelje, kolege i mnoge druge.
Kao takva, Instagram je idealna platforma za blogere.

Il Da li sve vase dakonije idu na Instagram, kako birate i Sta
vam je tu vazno?

Nevena: Ha-ha-ha, ne, naravno. Volim da fotografija izgleda onako kako je i ja
vidim. Ako je svetlost losa ili ako je mracno, pa nesto sto je zaista divno izgleda bljak,
cesto izgubim volju da postavim fotografiju. Prosto ne vidim poentu.

CMYcouwnver

Marija Petrovi¢ / palachinkaa
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Sanja Strbac / sanja_domacica

Marija: Prilicno sam probirljiva oko toga $ta ¢u staviti na svoj blog. Tada je sve
bitno: ifotka, i da li je jelo ukusno, da li mislim da je to moglo bolje... Kod Instagrama
to nije bas tako. Nemam problem da napisem da mi je nesto bljak, da se nasalim u
vezi s nekim svojim neuspehom i stavim sliku toga, ali na svoj blog nikada ne bih
stavila sliku i recept neceg $to nije uspelo.

Sanja: Biram. Na trenutke sam pravi perfekcionista, decko mikaze da treba
malo da se opustim, ali takva sam valjda po prirodi, pa volim da to sve bude lepo
i tip-top. Najcesce stavljam ono $to je vec na blogu izaslo kao post ili pak nesto
sto je tek u pripremi, ali tu su i neke svakodnevne sitnice koje ¢ine mene — poput

Food On Instagram — preporuke

Nevena: Pratim i domace i strane food instagramere. Omiljeni
su mi oni koji kombinuju fotografije hrane, Zivota i putovanja.
Ako bas moram da izdvojim, to bi bili: cinnamonandthyme,
foozdarije, dashaandbella, topwithcinnamon, local_milk, maliiv,
leonarda_, sarah_kieffer, laylasays, palachinkaa, anavdj, sanja_
domacica.

Marija: Pratim instagram profile onih ljudi ¢ije i blogove volim da
¢itam. Ima tu i ponekih stilista i fotografa koji ne pisu blogove, ali
su im instagram profili prvenstveno "food oriented". Iskreno, ja
sam vizuelni tip i ono na $ta padam je lepa slika.

Sanja: Ve¢ sam spomenula da je Instagram zajednica istomisl-
jenika - tako da su tu neki meni dragi food blogeri poput
razigrane justcakegirl, predivne fotografije koje radi Ana sa cin-
namonandthyme, life loveri-ice kuvaricalalica i mlada chefica tea
mamut. Ali i neki od najdrazih sanjarskih profila nepovezanih s
hranom: wedding planerica ooolejla, modni dizajner mihanomo-
mosa, kao i modna blogerka ljupka_tanevska.

Tamara: Pratim food profile svojih koleginica blogerki, neke
strane blogove, kao i profile meni posebno dragih poslasticarnica:
justcakegirl, cinnamonandthyme, sweethsweets, kuvaricalalica,
mateja_msbakery matejka_lItlcblog, milavud, thecookiefactory,
cannellevanille, sweetpaulmagazine, davidlebovitz.
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Tamara Novakovi¢ / tamarichka

mint korpice za bastu, moje nadraze kupovne grickalice ili nove streberske di-
optrijske naocare.

Tamara: Kad napravim nesto od hrane, aranziram scenu, fotografisem i
stavim na Instagram. | kad se dogodi neki neuspeh (poput ugljenisane, zagorele
tortilje), ide, naravno, na Instagram - takve su mi stvari najzabavnije. Uz hranu,
povremeno se tu nadu i privatne fotke, najvise one s mojih putovanja ili druzenja
na vecerama s prijateljima, tako da je moj profil na Instagramu zapravo privatan
profil, ne iskljucivo profil bloga.

Il Za mnoge je, verujem, Food On Instagram trivijalan, ali
koliko to zapravo moze biti odlicno mesto za promociju,
razmenu ideja i poslovne kontakte?

Nevena: Mislim da nase fotografije puno govore i 0 nasem stilu Zivota. To
daje jedan dublji uvid o nama i mislim da se bas kroz te fotke moze napraviti selek-
cijakad se razmislja o poslovnim projektima. Blog je naravno esencija, a Instagram
je nastavak koji, skoro pa instant, pruza sliku o tome kakva su nasa interesovanja
mimo hrane. A to mnogo znaci za ozbiljnije projekte.

Marija: Food on Instagram, pa i food blogovi za mnoge ljude predstavljaju
nesto trivijalno. Cinjenica je da svi jedemo i da svi pre ili kasnije dobijemo neopi-
sivu Zelju za nekim slatkisem ili omiljenom brzom hranom, i verujem da je hrana
u tim trenucima sve osim trivijalna. Sto se tice promocije i kontakata, mislim da
Ce Instagram kod nas jo$ malo morati da saCeka za takve stvari. Ja ga vise i volim
ovakvog. Da bude mesto gde odem da se opustim i nagledam lepih stvari.

Sanja: Ja sam Instagram upravo tako i doZivela — kao mesto ponude i po-
traznje ideja. Tamo su svi nekako opusteniji, pristupacniji, i to mnogo volim. Shva-
tila sam da je Instagram zapravo jedna mala zajednica istomisljenika po pitanju
pogleda na Zivot — svi imaju neku strast, svi vole fotografiju, niko nije sebican
—dajes odnosno delis ono sto znas i radis, a prima$ od drugih isto to. Osim bloger-
ske strane pokazuje$ i neku svoju ljudsku. Sve to rezultira nekim novim putovan-
jima kroz hashtagove Sirom sveta i postaje jedan mali Google.

Tamara: Smatram da je Instagram odli¢no mesto za poslovne kontakte i
promociju, jer je brz: kaze se da slika govori hiljadu reci. Gde one zakazu, dolazi
slika. Instagram koristim kao najavu recepata koje ¢u objaviti na blogu ili u
novinama, to je narocito prakti¢no ljudima koji prate moj blog i rad. [



ABC slow food
mesto jedinstvene inspiracije.

i
el L s

-

ﬂ-.—_—:fr-é_*'-‘

Idealna destinacija za sve ljude koji
uzivaju u dobrim vinima i izuzetnoj hrani.

Iskoracite iz ubrzanog gradskog ritma i
prepustite se magiji slow food-a koja pomera

sve granice.

Dobrodosli...

Restoran ABC

Tel. +381 11 31 66 816
mob. +381 6531 06 816

Ohridska BB
Bcog,rad - Zemun
www.abcslowfood.rs

Working hours: Tuesday-Sunday 12.00-00.00
Closed on Monday

Radno vreme: Utorak - Nedelja 12.00-00.00
Ponedeljkom odmaramo
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_Peda Kresojevic

Prepoznatljiv kao obavezna osvezavajuca Carolija u vrelim |
lepim danima, sladoled je zapravo poslastica koa se moze
konzumirati tokom cele godine donoseci jedinstven ukus koji
osvaja Cula bez obzira na spoljinu temperaturu. Proverite gde
I zaSto ga prave kod nas tokom cele godine..

Il Pocetak (ili Proslost, davna)

Postoji nekoliko verzija o samom nastanku sladoleda, jedna ide do Kine i

perioda od pre 5.000 godina kada je nastala receptura sli¢na sladoledu kakav
danas poznajemo. Stari Rimljani su tokom leta u posebnim jamama Cuvali
sneg i led sa okolnih planina, koje su posle mesali sa vo¢em i medom praveci
razne sladoledne napitke. Kada se Marko Polo krajem trinaestog veka vratio
sa svojih dalekih putovanja, doneo je pric¢u o ledenoj poslastici koja se sluzila
na dvoru Kublaj Kana na prostoru danasnjeg Pekinga. Od tada se prema tim
receptima na italijanskom dvoru priprema sladoled, a sam postupak i recepti
su bile strogo Cuvane tajne, pa je sladoled bio poslastica bogatih. Dvorskim
vezama sladoled stize u Francusku, a potom se prica prosirila u Englesku gde
ga je engleski kralj Carls | 1648. godine posluzio svojim gostima na jednoj od
bogatih kraljevskih zabava.
Atlantik sladoled prelazi u 18. veku gde ga donose britanski kolonisti i ve¢
1774. se moze kupiti na ulicama Njujorka. Sladoled se tada prodavao u metal-
nim kutijicama, a 1851. se otvara prva fabrika za industrijsku proizvodnju
sladoleda u Baltimoru.

Il Konzumacija i sreca

Sladoled ne bi trebalo jesti na brzinu, niti halapljivo gutati. UZivanje u
sladoledu podrazumeva uzimanje manjih kolic¢ina koje se polako rastapaju
u ustima, kako bi doZivljaj ukusa bio zaokruzen, a time i grlo sigurnije. Inace,
nutritivna vrednost mu je vrlo visoka, u 100 grama sladoleda ima oko 200 kcal.
Sladoled se moZe obogatiti ¢okoladnim i drugim prelivima, karamelom,
likerom, mogu se spajati najrazlicitije kombinacije ukusa u sladoledne kupove
ili se moze posluziti s kafom (ice caffe). U kombinaciji sa vaflama ili americkim
palacinkama, kao dodatak pitama, ¢okoladnim braunijima ili sufleima kugla
sladoleda je ,ono nesto” Sto desert ucini posebnim. Na osnovu istrazivanja
aktivnosti mozga za vreme konzumacije sladoleda otkriveno je da vec jedna
kasika sladoleda prouzrokuje osec¢aj uzivanja i Cini ljude srecnijim.
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Il Sadasnjost u Srbiji

Na ovom mestu pisemo upravo o onim mestima koja u ponudi imaju
sladoled tokom cele godine, kao poslasticu na kojoj baziraju svoju pricu veru-
juci da upravo ona donosi poseban doZivljaj i pomenuti osecaj zadovoljstva i
srece, bez obzira na godisnje doba, temperaturu i vremenske prilike.
Gelateria Bacio predstavlja prirodne ukuse sladoleda koji imaju pun ukus,
a pripremaju se kao zanatski gelato po recepturi starih italijanskih majstora.
Bez glutena su i sa svega 8 % masti, a dobri su i za dijabeticare jer se koristi
fruktoza u mnogim ukusima umesto Secera. Osvajaju prirodnim ukusima, dok
ledena mermerna ploca (cold stone) za pripremu omogucuje kombinovanje
ukusa sladoleda koje volite. Bacio poslasticarnica u ponudi ima i veliki izbor
neobi¢nih zimskih ukusa sladoleda: limun sa biberom, kesten, crna ¢okolada
sa rumom, sladoled od soje, sa penusavim vinima, karamel sa morskom solju,
kao i veliki izbor premijum sladoleda specifi¢nih ukusa.
Iz samog srca Srbije (Kragujevac) stize Srce sa sladoledom kremaste strukture
i nizom originalnih aroma: nutela i Roche Ferero, jafa i jogi amareno (jogurt i
visnja), Don Korleone sa malinama, kao i originalni ukus sladoleda od Zita, koji
je osmisljen u ovoj poslasti¢arnici.
Kreativno se poigravajuci raznim ukusima, od povrc¢a (fenomenalni sladoledi
od bundeve, cvekle, anisa...), neocekivanog voca (jabuka, kruska, nar, kivi,
ananas, lubenica, sljiva...), preko sladoleda od kolaca (od baklave i krempite,
do sjajnih cookies sa cimetom i bananom), pa sve do neobi¢nih kombinacija
(pomorandza-dumbir, limun-zova, cvekla-hibiskus, crni susam), uz klasi¢ne
vrste (Cokolada, crna sa braunijem ili ljutom paprikom, vanila sa Madagas-
kara, lesnik, malina, malaga), Moritz Eis je napravio osoben brend sladoleda
raskosnog ukusa u kome osecate autenti¢ne arome sastojaka. [
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Tel: o11/3640252 Adresa: NjegoSeva 1 Facebook: Bacio Gelato
Mob: 063/332255 Beograd Website: www.baciogelato.rs
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Organska

| vegetarijanska kuhinja

SAVO

Predstavijamo vam dva specificna restorana, Gnezdo | Ra-
dost, kojl su u zemlju gde je glavna dilema vecine kolektivnin
okuplianja rostilj il pecenje, doneli organsku i vegetarijansku
nranu i padigli je na zavidan gastronomski nivo, Cak i oni koji
nisu vegetarijanci, a ni pobornici ekstremno zdravog zivota
skidaju kapu specijalitetima koje su ovde prooal

(Gnezdo

Prica o Gnezdu, prvom i jedinom restoranu organske hrane u Beogradu,
pocela je sasvim slucajno jedne veceri, ali je za razliku od brojnih mastarija
prerasla u pravu stvar. Bojan Milosavljevi¢, vlasnik, ugostiteljstvom se bavi
vec¢ nekoliko godina, ali zdravom ishranom i gajenjem biljaka mnogo duze.
Po profesiji je lekar, a sva svoja znanja skupio je na jednom mestu, sto je

bila odli¢na osnova za posao koji je zapoceo. Iskustvo je spojio s energijom
svojih prijatelja i zajedno su sjajan tim.

SLAS

Bojan Milosavljevi¢, idejni tvorac i suvlasnik restorana Gnezdo
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Restoran Gnezdo
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Beogradsl
hummus

Covek koji je Beogradu doneo originalne ukuse
izraelske kuhinje, sjajni humus i magicni falafel.
Posle zavidnog iskustva u porodicnom restoranu u
Izraelu, Slomi je smelo i ljubazno, uz $irok osmeh
i vrhunski kvalitet, ponudio autenti¢ne speci-
jalitete sa Srednjeg Istoka. Ostajuci dosledan tradi-

cionalnim receptima, u kombinaciji sa lokalnim

sastojcima, napravio je brend koji je poseban i pre-
poznatljiv, kreirajuéi ukuse kojima se rado vracamo
i to sedam dana u nedelji non stop, od 0 do 24h!

Novi lokal u vedrim i svetlim tonovima na uglu Beogradske ulice i Bulevara kralja
Aleksandra zaista jeste Market odli¢nih ukusa! Svi specijaliteti na koje nas je
Slomi Levi navikao od samog pocetka delovanja u Beogradu: $aksuka, savarma,
pita hleb, humus, tahini, tabuli salata, falafel, kebab...od sada su na novoj adresi!
Pita hleb je veoma tanka vrsta hleba. Jede se uz namaze kao $to je humus, a
koristi se i kao svojevrsni ,omot od testa” za stavljanje falafela ili kebaba. Dok
se peCe na visokoj temperaturi, u sredini testa se napravi veliki ,dzep” koji je
idealan za naknadno punjenje mesom, namazima, povréem, salatom...
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falafela

Hummus je namaz koji se pravi od kuvanih, pasiranih leblebija pomesanih
sa tahinijem, maslinovim uljem, limunovim sokom i belim lukom. Ova drevna
hrana pominje se jo$ u 13.-om veku u Egiptu, a danas je veoma popularna na
celom Srednjem Istoku i u Severnoj Africi, ali i Sirom sveta. Humus ima nizak nivo
mastii soli, a nema holesterola. Glavne hranjive materije koje sadrzi su: kalcijum,
gvozde, magnezijum, fosfor, cink, bakar, mangan, folna kiselina, vitamini C i B6.
Otuda je odlican izvor proteina i dijetetskih vlakana. Najcesce se sluzi uz pita
hleb i moze se jesti uz svaki obrok.

Falafel su neobicne, fritirane kuglice napravljene od umeksanih i mlevenih
leblebija sa dodatkom raznih biljaka i zacina. Ovo je nacionalno jelo Jevrejske
kuhinje koje se obi¢no sluzi umotano u pita hleb sa dodatkom sveZe salate i
usitnjenog povrda, ljutog sosoa i tahinija. Falafel kuglice se mogu sluziti i za-
sebno, kao svojevrsna vegetarijanska alternativa ¢evapima, ili kao deo obroka.

Tahini je pasta od mlevenog semena susama. Koristi se u raznim jelima,
dodaje se brojnim umacima i namazima, kao $to je humus, a takode se servira i
kao zacin uz falafel i druga popularna jela. MoZe se koristiti i kao dodatak deser-
tima i u kombinaciji sa slatkim sirupom. Tahini je tako jedan od glavnih sastojaka
tahan alve, veoma popularne na Mediteranu.

Beogradska 66
011/244-04-16
www.facebook.com/HummsMarket
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Organska hrana u restoranu Gnezdo

Il Nauéna fantastika i horor

,Svaki posao koji se pokrece na samom pocetku predstavlja nau¢nu
fantastiku. Organsko povrce je aromaticnije i punijeg ukusa u odnosu na
konvencionalno, ali je teZe za obradu. Voce takode. Meso je Zilavo, tesko za
obradu i zahteva posebne nacine pripreme. U pocetku smo svi bili zateceni,
ali vremenom smo se izborili sa svim teSko¢ama i napravili odli¢an sistem”,
objasnjava Milosavljevic.
Kao i naucna fantastika, horor je nesto sa ¢ime se nas sagovornik sreo u
pocetku. Nabavke su bile veliki problem zbog ¢injenice da organska pijaca
nije bila toliko razvijena, prodavnice nisu imale organske linije proizvoda, a
gazdinstva su bila daleko i nedovoljno ,3arena” s ponudom. Na svu srecu,
svest o organskoj hrani je pocela da se Siri i poput svakog trenda polako
probijala svoj put.
Gnezdo je restoran gde svakog gosta ¢eka predivan pogled na Savamalu,
nasmejana lica osoblja koja pored odli¢ne usluge svakom gostu predstavl-
jaju organsku hranu onakvom kakva ona zaista jeste. Pored odli¢nih obroka
i ukusnih organskih vina iz Portugala, ltalije i Srbije, Gnezdo nudi i mnogo
vise od restoranskih usluga. Uvek rado organizuju predavanja, izlozbe i radi-
onice. Muzika uzivo subotom i Food Events nedeljom obavezni su program.

In Sta je organska kuhinja

Organska kuhinja je svaka kuhinja koja priprema jela od organskih
sirovina. Prema evropskoj regulativi organski obrok je onaj koji u svom sas-
tavu ima 95% organskih sastojaka (teZinski). Dakle, ukoliko penne carbonare
sadrze organski luk, ulje ili sveZe zacine, a neorganske meso i testeninu, to
nije organski obrok jer sastav namirnica organskog porekla teZinski ne ¢ini
ni 10 % jela.
Organska kuhinja kao koncept ne izdvaja se po specifi¢nim ukusima ili pri-
premi. U Gnezdu prave jela na koja su ljudi navikli, ali na novi nac¢in i sa po
nekom izmenom. Na meniju su izmedu ostalog gulas sa suvim 8ljivama i
pireom od oraha ili piletina u sosu od pomorandze i karija.
,Mnogi ljudi poistovecuju organsku i vegeterijansku kuhinju. One donekle i
jesu povezane s obzirom na to da je na trzistu prisutno mnogo vise biljnih
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namirnica organskog porekla. U Gnezdu mozete jesti organsku teletinu i
organsku piletinu. Ali ni vegeterijanci ni vegani nece oti¢i gladni, jeri za njih
imamo nekoliko jela na meniju”, kaZe na$ sagovornik.

Il Organska hrana u svetu

Organski proizvodi su polako dostigli titulu trenda kod nas. U svetu je
to mnogo ranije doslo.
,Moje iskustvo s evropskim organskim restoranima je da su uglavnom kon-
cipirani kao mesta gde mozZete jesti, ali i kupiti organske obroke. Kod njih
se takode mozete informisati 0 najnovijim stvarima iz organskog sveta, ali
i uzivati u raznovrsnoj ponudi organske kozmetike. Sve na jednom mestu,
poput oaze za malobrojne pobornike organskog Zivota. Gnezdo je prvi
organski restoran u Beogradu. Trend u tom biznisu jo$ uvek ne postoji”,
objasnjava Milosavljevic.
Na pitanje koji je njegov favorit kada je o organskim restoranima re¢, nas
sagovornik kaze da je to ,Le Pain Quotidien”.

—Radost

Sa druge strane, pobornica vegetarijanske ishrane Aleksandra Macek, vlas-
nica vegetarijanskog restorana Radost, na ovaj poduhvat odlucila se kad je
shvatila da je u beogradskoj ponudi premalo sveZe, zdrave, hrane bez mesa
kombinovane s orijentalnim, azijskim, ali i kontinetalnim ukusima. Sjedinju-
juci svoju strast prema kuvanju, koju je nasledila od mame, i kosmopolitski
duh stec¢en na brojnim putovanjima, dosla je na ideju da ponudi nesto
drugacije i zdravije. Stvaranje Radosti izazvalo je skepsu i nevericu njenih
najblizih prijatelja. Gde to postoji u zemlji Srbiji da Zena vodi restoran zdrave
i vegetarijanske hrane, koja se pravi od namirnica koje su kupljene istog
jutra, pazljivo birane, preferirano organske? Da ne pricamo kako je nau¢na
fantastika upravo to da se na Balkanu, u zemlji Srbiji, otvara restoran u kome
u ponudi ne postoji meso!

Aleksandra Macek i kreativni tim Radosti

,Uvek mora neko da napravi prvi korak. Ovaj put je izgleda bio red na mene.
Meni je falio vegetarijanski meni u beogradskoj ponudi. Verujem da je i
vegetarijancima laknulo kad su shvatili da postoji neko ko i o njima vodi
racuna s punom paznjom. Moj ,dream team” su ljudi s kojima radim, ljudi
koji razumeju i vole ovu kuhinju i i te kako se bore da svakog gosta obraduju
zdravim i ukusnim obrokom. Bilo je prili¢no tesko okupiti tako sjajnu ekipu
koja s puno entuzijazma prilazi receptima i nasim svakodnevnim eksperi-
mentima. Mi u¢imo jedni od drugih i beskrajno uzivamo u dizajnu i ukusima
zdrave hrane. Takode stalno usavrsavamo svoj probran meni, a i radimo na
novim stvarima u potrazi za jo$ boljim”, kaze Aleksandra Macek.
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Vegetarijanska hrana u restoranu Radost
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Restoran Radost

Il Vegetarijanska kuhinja nije bauk

Ime Radost je memento na njene univerzitetske dane u Pragu i omiljeni
klub u Beogradu, ali i zbog radosti Zivota 5to je po njenom misljenju najvaznija
lekcija koju ¢ovek treba da se savlada. Toj nasusnoj, Zivotnoj radosti trude se
da doprinesu svaki dan, da gostima pruze prliku da se lepo i ,lako” osecaju i
posle obroka. Vegetarijanska hrana nije bauk, kao sto se misli. Nije neukusna, ni
bljutava. ,Veoma je zasitna, i rekla bih ¢ulna. Koristi se obilje zacina, koji deluju
kao svojevrsna aroma-terapija. Vrlo je ukusna, ostavlja prostor za mnogo eksper-
imentisanja. Najcesc¢a predrasuda je da je vegeterijanstvo iskljucivo i da vegetar-
ijanski obrok sacinjen od povr¢a nije namenjen i ljudima koji preferiraju meso
u svojoj ishrani. UZivanje u vegetarijanskoj hrani nije ekskluzivno namenjeno
samo vegetarijancima, i mislim da je ¢ak i veoma zdravo procistiti organizam
bezmesnom prehranom bar jednom nedeljno. Zapravo, vrlo ¢esto me zacudi
koliko su ljudi malo informisani u vezi s tim”, kaze nasa sagovornica.

Il Bogato i raznovrsno

Vegetarijanska kuhinja je zahtevna, kombinuju se razliciti ukusi i namirnice,
tako da zahteva dobro poznavanje bilja, povrca i Zitarica i njihovu preradu. Sto bi
znacilo da vegetarijanska/veganska kuhinja nije siromasna, jednoli¢na, dosadna
i nesita, ve¢ naprotiv bogata, raznovrsna, eksperimentalna, zdrava i zasitna. U
razvijenim svetskim metropolama uveliko je trend da se ljudi okrecu zdravoj i
promisljenoj ishrani.
,U Srbiji je situacija malo drugacija, ljudi su generalno nepoverljivi i lakSe se
odlucuju za vec isprobane stvari (pica kod Loleta i pljeska kod Njoleta). Besk-
rajno smo zahvalni nasim stalnim gostima koji se nesebic¢no trude da dovedu
prijatelje i da ova pri¢a nade svoj put i ovde.
Mi ionako kombinujemo konvencionalno na vegetarijanski nac¢in, na primer
punjena paprika s bulgurom i leSnicima umesto mesa, posne sarmice s vinovim
listom, pa i same burgere. Sama obrada namirnica i zacini daju jasne smernice u
kreiranju jela. Vegetarijanska ponuda kod nas u restoranima cesto je po principu
,sve to isto, samo bez mesa”. A to nesto bez mesa vise nije to. Mi tezimo da
napravimo meni s kompletnim sadrzajem, nutritivnim i estetskim”, zakljucuje
Aleksandra Macek. ]
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Nevena Novicevic

Sta ste prvo pomislili? Da je majstor ove rakije vremesn
Cicica kojl je konacno uspeo da desifruje recept koji mu
je u amanet ostavio njegov cukundeda? Da je ovo slatko
pice taman za posle rucka u poseti tetki koja voli da gucne
malo likera dok gleda ,Gospodicu Marpl”? Ah, ne.. Sve ste

pogresili
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Prvo, ova rakija je ljuta k'o zmija. Drugo, njen tvorac je — Zena. Mlada Zena.
Nevena Novicevi¢. Zavrsila je Poljoprivredni fakultet, smer prehrambena teh-
nologija. Zivi u Beogradu, a medovacu pravi u Velikoj Plani. | za nju smo ¢uli tako
$to su nam u jednom beogradskom restoranu rekli — ljudi, morate da probate
jednu rakiju. Mi probali, i znali da moramo da upoznamo i — Nevenu.

Il Kako je sve pocelo?

Tokom studiranja, prvo iskustvo u proizvodnji primenom savremene teh-
nologije stekla sam u Vinariji Radovanovi¢, gde sam imala praksu. Tada sam
potajno mastala o tome da jednog dana napravim nesto Sto ce biti jedinstveno
na nasem trzistu, a i Sire. Istovremeno, moj otac, inace profesor matematike i du-
gogodisnji iskusni pcelar, uticao je na mene da pocnem da razmisljam o tome
kako da od meda, primenom tehnoloskog postupka, proizvedem medovacu
— rakiju od meda. Tako sam i za diplomski rad odabrala temu ,Prozvodnja rakije
medovace”. Odbranila sam ga sa desetkom, a uz pomoc¢ profesora dr Ninoslava
Niki¢evica tada sam i napravila prvu medovacu koja je ostala na fakultetu za
degustaciju. Naravno, bio je to proizvod koji je trebalo usavrsavati. Uz veliku
podrsku nasih enologa Miodraga Mije Radovanovica i Milenka Marica, pune dve
godine sam radila kako bih dosla do jedinstvene medovace. Sve se to odvija u
podrumu koji se nalazi u adaptiranoj ku¢i u Velikoj Plani.

Il Kakav je proces proizvodnje vase medovace?

Postupak proizvodnje ove rakije razlikuje se od ostalih rakija. Najveci prob-
lem je izazvati fermentaciju meda, to jest dobiti iz meda alkohol. Zbog toga med
rastvaramo u vodi i dodajemo vinske kvasce koji obavljaju fermentaciju. Period
fermentacije traje 20 dana, nakon ¢ega se obavlja destilacija u kazanu. Rakija
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odleZi dve godine u jasenovim buradima koja sacuvaju karakteristicnu aromu
i najplemenitije osobine meda, dajuci rakiji vrhunski kvalitet. Zlatno-Zuta boja
potice od jasenovog bureta, a medna aroma i ukus propolisa — od meda.
Sama proizvodnja je skupa posto se za litar rakije potrosi 1,5 kg meda najboljeg
kvaliteta. Takva rakija se pravi u malim serijama, ali zato pruza nezaboravan uzi-
tak kad je probate. Vrhunske rakije ne mogu da budu jeftine. Nazalost, mnogi
potrosaci nisu u mogucnosti da kupe kvalitetnu rakiju.

Il Koliko je trebalo vremena, truda i sre¢e da se od ideje
stigne do gotovog proizvoda? Sta su bile najvecée prepreke i
izazovi?

Bilo je mnogo ulaganja u osnovna sredstva (kazan, burici, uredaji za rad,
flase, podrum), tako da nisam uspela da ulozim vise u marketing. Ali stru¢njaci
iz ove oblasti prepoznali su kvalitet i nesvakidasnju pricu i izadli mi u susret,
uostalom kao $to i vi ovom prilikom cinite. Poljoprivredne emisije su se zaint-
eresovale za moj proizvod (AgroDan iz Novog Sada i Dobra zemlja B92) i na taj
nacin, nadam se, podsticem mlade ljude da posle fakulteta krenu u proizvodnju.

Il Secate li se mozda prve ili neke najupecatijivije reakcije
na svoju medovacu? Jesu li ljudi iznenadeni kad ¢uju o
¢emu se radi? Mogu li ve¢ po ukusu da shvate da je ,,nesto
tu drugacije“?

Ljudi se veoma iznenade kad probaju medovacu zato $to ocekuju sladak
ukus, s obzirom na naziv rakije, ali onda shvate da je to prava jaka rakija, koja
prija organizmu. Ipak, zbog ljubitelja slatkih rakija napravila sam i slatku me-
dovacu, tako da osim jake imam i onu s dodatkom meda. Takode im je veoma
¢udno $to ovaj posao radi Zenska osoba.
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Il Koliko je zahtevan marketinski deo price? Pretpostavljam
da je dosta ljudi za vasu rakiju ¢ulo na osnovu preporuke
onih koji su je probali. Da li je teSko dospeti na trziste, a onda
se tu i istaéi?

Kvalitet rakije su odmah prepoznali nasi prestizni restorani i uvrstili je u svoje
karte pica. Ali, bilo je i slu¢ajeva da mi ugostitelji odbiju rakiju, uz objasnjenje da
su ocekivali nesto slatko. Brojne vinoteke u gradu takode su prepoznale kvalitet,
tako da se medovaca nalazi i u prodaji. Promocije su najbolji nacin da rekla-
mirate proizvod. Organizovali smo ih do sada u restoranu Talas i u pabu Crveni
rak. Tako na licu mesta gosti mogu da probaju rakiju, a ja da im objasnim kakav
je to proizvod.

Il Kakvi su planovi?

Nameravam da $to vide izlazem na raznim sajmovima, kako bih promovisala
medovacu kao specifican brend koji dolazi iz jedne zemlje u razvoju. Trenutno
proizvodim 1.000 litara rakije godisnje iimam nameru da prosirim proizvodnju,
zastitim proizvod kao patent i krenem u izvoz.

Cilj mi jeida sredim podrum i pratece prostorije kako bi posetioci mogli da vide
gde se sve to pravi i da tu mogu medovacu i da degustiraju. [ ]

GDE MOZETE NACI MEDOVACU DESTILERIJE NOVAKOVIC:
Restorani: Talas, Frans, Na ¢osku
Vinarije: Vinomond, Vine and Pleasure, de Vinos
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neocekivan je i impresivan, a kompletan dozivljaj u elegantnom ambijentu,
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Svakog radnog dana, na
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koje ne treba propustiti.
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Vino ez hrane ne ide, a trelbalo bi da vazi | cornuto, Naravno,
svako ¢e odabrati ono Sto mu najvise prija, medutim, uvek
postoje dobri | manje dobri spojevi. Vino | hranu uparuemo na
razlicite nacine, ali na umu biste uvek morall da imate njihov
karakter, ez dozira na to da li Cete krenutl praveem uparivanja
slicnin tekstura il cete kombinacijom razIicitin komponenti hrane
I vina teziti ka savrsenom ,trecem” ukusu. Mi vam ovde pred-
lazemo pet srpskin ving, pravin gastronomskin favorita, koji ¢e
odabranoj hrani dati novu dimenziju

Pinot blanc 2012

Vinarija Zvonko Bogdan

Pali¢, Subotica

Sorta grozda koja je do nedavno bila potpuna nepoznan-
ica medu domacim ljubiteljima vina, brzo je stekla zavidnu
reputaciju upravo zahvaljujuci vinariji Zvonko Bogdan i
njihovim enolozima. Pustajuci ve¢ drugu berbu vina ove
sorte na trziste, vinari sa Palica samo ucvrs¢uju poziciju
svog vina. Njihov pino blan je bogat, ali elegantan,
ocekivano vocan, zrelih mirisa jabuka i citrusa, uz nezne
arome belog cveca. Umereno pun, odmeren, elegantan,
polusuy, ali svez.

Predlog: Fileti smuda na puteru, zapeceni sen Zak

skoljke ili Skampe na buzari.

Ergo beli 2011

Vinarija Temet

Jagodina

Kada je pre godinu dana ovo vino pusteno na trziste,
nije se svima odmah dopalo. Bio je to mlad, mocan, ali
robustan i nebrusen sardone sa malo pino grida u kupazi,
gotovo pokriven dimljeno - drvenastim aromama barika.
Medutim, njegova jedina mana bila je to $to je prerano
izasao iz vinarije. Zato se sada, potpuno sazreo nakon de-
setak meseci, beli Ergo razvio se u rasko$no, so¢no vino
punog tela ali perfektno ocuvane svezine, koje mirise
na zrelo voce, ananas, breskve i tropiku, dok je ono drvo
evoluiralo u note kokosa i slatkih zacina.

Predlog: Curetina sa mlincima, cezar salata ili samo
kriska dobrog kamambera.
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Crveni Zapis 2011

Vinarija Janko

Smederevo

Crveni Zapis 2011 bez ikakve zadrske otkriva sav svoj po-
tencijal, uz ciste sortne mirise merloa, na tragu zrelih Sljiva
i jagodi¢astog voca. Preko toga se pretapaju mirisi dobrog
drveta, kedrovine i vanile, sto ukupno odaje utisak vina koje
e za par godina tek da pokaze svu svoju raskos. Svilenkaste
strukture, umereno puno i elegantno, sa finim taninima i
Zivahnim kiselinama koji mu obezbeduju dug vek i sjajan
razvoj u boci.

Predlog: pacije grudi, jagnjeci kotleti ili teletina ispod saca.

Regent 2009

Vinarija Aleksandrovi¢

Vinca, Topola

Vinarija Aleksandrovi¢ poznata je, izmedu ostalog, i po
tome da svoja vina uvek pusta na trziste tek onda kada
dostignu optimalnu zrelost. Tako se i Regent iz 2009. go-
dine pojavljuje u pravom trenutku. Sve $to mozete da
pozelite i zamislite od kupaze kabernea i merloa, nalazi se u
0ovoj bodi. Iz ¢ase Ce vas pravo u nos zveknuti koktel mirisa
voca, i crvenog i crnog, uz prijatne note tosta, crne Cokolade
i vanilinske slasti. U ustima bogato, puno, raskosnih tanina i
dugog i slojevitog zavrsnog ukusa.

Predlog: odlazeli ramstek, biftek u sosu od voca ili ragu
od divljaci.

Zanos 2012

Vinarija Ivanovi¢

Aleksandrovié, Zupa

Dunje, sveze narendana limunova kora, zrele breskve, Zute
jabuke, malo meda i u ¢asiimate slatki rizling iz Zupe, jedno
od sigurno najboljih prirodnih slatkih vina u Srbiji, koji i
ovako mlad, tako rasko$no mirise. Ciste arome i odli¢an
odnos raskosne slasti i kiselina koje mu daju Zivost obeca-
vaju sjajnu buduc¢nost ovom vinu i ¢ine ga idealnim parom
za Sirok spektar hrane sa kojom moZzete da ga uparite.
Predlog: Kruska u vinu (belom), crack pie ili creme brulee.
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Salkan Wine Project

SALKANA

VINA SA

_Jelena .

Vina cbuhvacena stiketom Balkan Wine Project su specificna,
at,tem(jma kvalitetna | pazljivo proizvedena vina. Vazno je |
uzgajanje grozda, i proces proizvodnje, skladiStenje i Cuvanje,
zatm bfemf anje, sajmaovi, promocije vina.. Vazne su i ocene
strucnjaka i recenzije. U razgovoru za City Magazine Marko
Babsek, somelijer, govori o svojim profesionalnim iskustvima
I 0 pionirskom projektu koji americkom trzistu predstavija
odabrana vina s ovin podrucja | pruza veliku | znaCajnu Sansu
ovdasnjim proizvodacima vina

L Autenti¢na vina iz Srbije, Makedonije, Hrvatske i Slovenije danas osvajaju amer-
icke vinarije i restorane zahvaljujudi platformi Balkan Wine Project. Balkan Wine
projekat je prvi portfolio predstavljen na regionalnoj platformi Balkana i napravl-
jen je da ude na americko trziSte kao internacionalni proizvod za generalno
trziste, a ne kao etnicki portfolio koji bi se prodavao samo u etnickim restor-
anima i prodavnicama i Ciji kupci bi bili ljudi naseg porekla. Mladi somelijeri
koji Zele da izgrade karijere u ovoj industriji jednostavno jedva Cekaju priliku da
postanu Sampioni jedne nove kategorije. | kako, sa toliko strasti, da ne postanu
vesnici nasih autohtonih sorti s Balkana” — kaze Marko Bab3ek, idejni tvorac
ovog projekta i nastavlja:

,Vina s Balkana su jedna nova i

Marko interesantna kategorija. Americki
Babsek,

somelijer

potrosaci su ve¢ imali priliku da
se upoznaju s vinima iz Hrvatske
i Slovenije koja se uspesno pla-
siraju na ovom trzistu ve¢ dugo
godina, ali vina iz Makedonije,
Srbije i ostalih zemalja Balkana
jo$ uvek su nepoznanice. Isto
tako, kvalitet vina shodno ceni
je veoma dobar u odnosu na
druge poznatije zemlje i regione
s vinskim industrijama koji imaju
dugu tradiciju”

Il Lokalni proizvodi

,Vina treba da imaju svoj identitet, shodno sorti i regionu odakle poticu,
nesto $to se oznacava kao Terroir. Umesto $to nase sorte koje imaju specifi¢an
profil, ,maskiramo” s novim buradima i kupazama s internacionalnim sortama,
(pritom poskupljujuci njegovu proizvodnju i ¢inec¢i ga manje konkurentnim na
inostranim trzistima), trebalo bi da vidimo koji je najjednostavniji nacin da se taj
na$ proizvod plasira na trziste. Tada bismo mi postali referenca za tu kategoriju
na trzistu i gradili brend svog regiona s necim istinski svojim. Prestali bismo da
gubimo energiju pokusavajuci da dokazemo svetu da mozemo da kultivisemo
poznatu sortu vinove loze i da pravimo vino koje ¢e se samo porediti s original-
nim vinom”, kaze Babsek.

| 48

Portfolio vina sa Balkana koji se predstavljaju americkoj stru¢noj javnosti bic¢e
prosiren 2014. godine. U toku je predstavljanje nasih vina u Masacusetsu, na
severoistoku SAD, a nastavlja se edukacija kupaca i prodavaca. Vina se pred-
stavljaju i u Stampi i u stru¢nim publikacijama. Trenutno se ¢eka bodovanje od
stru¢njaka magazina Wine Enthusiast, magazin Wine & Spirits ve¢ pokriva vina
sa Balkana, a u 2014. godini ocekujemo i ocene u casopisima Wine Advocate i
Wine Spectator. O¢ekujemo i ocene od DZensis Robinson.

Il Autohtone sorte

U Balkan Wine Projectu trenutno se nalaze vina: Portugizer vinarije Mackov
Podrum (Irig), Morava vinarije Milijan Jeli¢ (Valjevo), rizling Margus Margi, Tam-
janika, Crvena triada i Sub rosa vinarije Vino Budimir (Aleksandrovac) iz Srbije. Iz
Makedonije tu su Zilavka i Vranec vinarije Stobi (Gradsko), a iz Hrvatske istarska
Malvazija, Teran i Roze vinarije Bruno Trapan (Pula) i Ines u Belom vinarije Rox-
anich (Visnjan).
,Odluka da se vina plasiraju na ovaj nacin doneta je zbog toga $to je americko
trziste veliko i zahtevno. Jednostavno, vina je trebalo lansirati s jedne nove plat-
forme, u smislu da sva vina imaju nesto zajednicko. To nesto je region Balkana.
Etikete su uradene na specifican nacin - zadnja etiketa svakog vina u Balkan
Wine projektu ima odgovore na pitanja — Ko? Sta? Gde? Karakteristike? — uz
fonetska uputstva za izgovor regiona i sorte vinove loze. Isto tako, filosofija pro-
jekta koja se ogleda u tome da se predstavljaju samo autohtone sorte — poka-
zala se kao pun pogodak”, zakljucuje Babsek. [ ]

Biografija

Balkan Wine projekta inicirao je i pokrenuo Beogradanin Marko
Babsek, sertifikovani somelijer i brend menadzZer kompanije Wine-
bow. Babsek Zivi u Njujorku od 1996, deset godina je u vinskom bi-
znisu i ima sertifikate Americkog somelijerskog Udruzenja (Viticulture
& Vinification i Advanced Blind Tasting), kao i najznacajnijeg serti-
fikata u ovoj oblasti — Court of Master Sommelier. Posle studija u Nju-
jorku, od trenutka kad je poceo da radi s vinima, postao je opsednut
njima. Kao prodajni menadzer prestizne vinarije Wolffer Estate poceo
je da radi 2003. godine. Od 2006. radi za kompaniju Winebow.
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Vino odlikuje intenzivna,
rubin crvena boja |
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VINARIJA

ZVONKO
BOGDAN

CUVEE NO.1

Ovaj harmoniéni Cuvée
p:'uq.l:.i;n‘lj;-. kupaZu sorti
Merlot, Cabernet franc i
Frankovka. Odlikuju ga
izrazene arome cine ribizle,
Jagode | zrele Sljive sa
diskretnim tonovima vanile i
slatkih zacina. Kompleksno i
uravnoteZenn ving propraceno
elegantnom, kremastom
strikiurom i nexaboravnim
punim ukusom, Preporuduje
se dekantiranje i sluZenje na

temperaturi od 18°C
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DONESI.COM

Narucivanje hrane preko
interneta
www.donesi.com

ARGETA

www.argeta.rs

DELHAIZE SERBIA — MAXI

WWW.Mmaxi.rs

KOTANYI

www.rs.kotany.com

GORENIJE

www.gorenje.rs

ABSINTHE

Kralja Milutina 33
011/36-40625
www.ahsint.rs

THAI TIME
Gundulicev venac 59a
069/222-1556
www.thaitime.rs

METRO CACH&CARRY
SRBIJA

www.metro.rs
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BOTAKO
Santiceva 8
Nevesinjska 6
011/344-67-70
062/249-703
www.pizzahotako.rs

POMODORO
Ficerija
Hilandarska 32
011/33-45-4056
www.pomodoro.rs

PIZZA BAR

Bulevar Mihajla Pupina 165v
O11/222-64-67
www.pizzahar.rs

BURGER HOUSE

Nikole Spasica 3
011/40-66-658

McCAIN

M&L International

Ulica oslobodenja 29, Beo-
grad

011-35/64-397

VELIKI

Nikole Pasica 24, Novi Sad
021/472-38-40, 662-16-62
www.veliki.rs

IMLEK

www.imlek.rs

PILE & PRASE

Bulevar Kralja Aleksandra
144

060/066-66-96

ABC SLOWFOOD
Ohridska bo
011/316-68-16
www.ahcslowfood.rs

BACIO GELATO
Njegoseva 1
011/36-40-252
www.bhaciogelato.rs
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HUMMUS MARKET
Beogradska 66
011/244-04-16

TOMATELLO

Nectar
www.nectar.rs

CBT

Centar bele tehnike
www.cht.rs

KALEMEGDANSKA TERASA

Mali Kalermegdan bb
011/328-30-11
www.kalemegdanskaterasa.
com

HOTEL SQUARE NINE

Studentski Trg 9, Beograd
011/333-35-10
www.thesquare.rs

TEMET

Lozovik, Jagodina
Cika Ljubina 10/3
www.temet.rs

ZVONKO BOGDAN
Kanjiski put 45, Palic
024/4185-02-73
www.vinarijazvonkohogdan.com

USCE SHOPPING CENTER

www.usceshoppingcenter.com

DM-DROGERIE MARKT
Bul. Mihajla Pupina 187
www.dm-drogeriemarkt.rs
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Bulevar Mihaila Puping 4,11070 Novi Beograd, Srbija, telefon: +381.11.285.45.05 Bro| za brza biranje "BER
www.usceshoppingcenter.com
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‘Proizvodi dostupni u pojedinim dm prodajnim objektima
od 01.12.2012. do isteka osiguranih kolifina.

O www.dm-dragetiemarki.es
B www.facebook comfdmdrogere srilja

TU SAM COVEK
TU KUPUJEM



