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Реч је о великом наслед�
ству: у овој књижици сакупље� 
но је кулинарско и видарско 
искуство три нараштаја имућних 
грађана са некадашњег Горњег 
Дорћола. Има ту рецепата са кра�
ја про шлог века, када се мерило 
на оке, па рецепата из доба пре 
Првог светског рата, када су 
до ма ћице недељама пре славе и 
великих празника месиле кола че 
који су ваљало да одстоје на по�
лицама шпајзова – тада нико не 
би ни помислио да каже оста ва, 
као сада, уместо шпајз. Само је 
не колико рецепата из периода 
Великог рата, када се покуша ва�
ло да се са мало на мир ница ко ји�
ма се располагало испуне велике 
жеље за посла стицама. Највише 
је рецепата који су се користили 
између два рата када су кухиње 
на Горњем Дорћолу биле већ 
углавном простране и 



светле, све у сјајним плочицама и 
са великим штедња цима на дрва, 
често зиданим, врло достојан стве�
ним. Уочи празника те ку хиње су 
данима мирисале на фине, топле 
меша ви не ваниле и чоколаде и 
бутера умућеног са жуманцима 
и ше ће ром – што је била основа 
свакој посластици. Мирисале су 
и на пе чен бадем, и на стругану 
кору од лимуна, и на цимет, кори�
јан дер, орашчић. Ти мириси су 
испуњавали укућане, нарочито 
децу, неким добрим спокојством: 
живот који никада није био лак, 
па ни у тим про тек лим времени�
ма на Горњем Дорћолу, у Бео�
гра ду, уз те је мирисе изгледао 
лакши и леп ши. Треба имати на 
уму да је у тим прошлостима 
које су проху јале владало, међу 
домаћи цама, притајено такми�
чење у вештини справљања 
сла них и слатких по сла стица, 

што се добро види из овог 
малог али драгоценог 6
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кувара. О сваком празнику или 
прослави ужи вало се у изванредно 
при прем  љеним и послуженим 
спе ци ја ли тетима, међу којима је 
било и тра дицио налних и нових. 
За овај кувар одабрани су и једни 
и други.

Ови рецепти, од којих многи 
садрже упутства о постепеном 
згушњавању кремова на тихој 
ватри, садрже и прах згуснутог 
вре мена које је давно измакло или, 
боље, прахове згуснутих вре мена: 
оних када се имало вре мена за ма�
ле радости свакоднев ног живота, 
много више него данас. У наше 
да не није лако за мислити младу 
домаћицу спрем ну да, пре ма не 
једном рецепту у овој књи жици, 
стрпљиво мути бутер или свињску 
маст три че тврти сата пре но 
што почне да при пре ма прву од 
мно гих врста ситних колача, и то 
дрве  ном вар јачом у подесној ван�
гли. Не, мик сера није било, било 
је разних других помагала али је 
било и много стрпљења у спро во�
ђењу добро организованог и веш�



то обављаног кухињског посла. 
Било је, разуме се, и помагача. 
Млади и најмлађи су туцали и 
чистили орахе, љуштили кувано 
кестење, печени бадем, млели 
мак, мутили једноставније ме ша�
ви не од шећера, бутера и јаја али 
и са уживањем лизали остат ке 
спремљених надева и кремова 
са дрвених кашика и варјача. 
Пого ди ли сте: рецепти у овој 
малој књизи приближа вају нам 
неке од најпријатнијих садржина 
прош лих времена и то не само на�
чи ном на који нам преносе кули�
нар ска упутства него, још више, 
језиком којим су та упутства ис�
писана. Свако до ба од оних која 
су представ ље на овим рецептима 
има неке соп ствене језичке особе�
ности. Када сам, на самом почетку 
овог кувара, прочитала наслов 
који звучи обично – „Торта од 
ораја” – одмах ми се при чуо глас 

моје баке по мајци, Ле по саве 
Ву ловић, која је правила 
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непо нов љиву торту од ораја али 
која никада не би пристала да 
напра ви торту од ораха. И она је 
ста новала на Горњем Дорћолу, 
у Улици Господар Јовановој, па 
је, пошто је младост провела у 
Фран цуској, тамо добро научила 
да и модерна, образована жена 
треба да буде и остане стуб куће 
и савршена домаћица, што је моја 
бака и била. У овој књи жи ци 
на лази се рецепт за још један 
спе ци јалитет који нисам окусила 
де ценијама, од како баке више 
не ма. То је рецепт „Цвибек од 
леш ника”. Ако се неко од при пад�
ника данашњег младог нара штаја 
одлу чи да користи ове ре цепте, а 
ве рујем да хоће, јер су изазовни, 
ваља да буде опре зан. Сигурна 
сам да „Стри на Натине кифлице”, 
„Колачи од г�ђе Еме” или „Најбо�
ља штрудла са квасцем”, као и 
„Глајхгевихт” за хтевају, од оних 
који хоће да их припреме, доста 
кулинарског ис куства. Али не 
треба сумњати да ће сви који 



се буду служили овим куваром 
на учити да се ра дују не само 
по сла стицама које направе него 
и ра до сти оних за које их праве. 
Још нешто: можда би би ло добро 
да они којима овај не ве лики 
кувар постане во дич ка задовољ�
ствима у кухињи изо штре слух за 
гласо ве наших пре дака, запретене 
ис под реце пата и међу рецептима. 
Они су сигур но умели да уживају 
у пред ложе ним посластицама, 
било да су их правили било да су 
их топили у устима. Морали су 
користити и домаће лекове који 
се и данас могу справљати према 
упутстви ма са краја ове књижице. 

Када се ти гласови ослушну, 
као да постајемо племенитији.

На Михољдан, 12. октобра 1999.

Светлана Велмар�Јанковић
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Torte

Torta od oraja
Torta od badema

Torta od åokolade
Biskvit torta

Torta od kravqeg sira
Himalaji torta

Torta od leãnika
Lincer torta

Olga torta
Valeri torta

Doboã torta
Torta (od g-œe Matiñke)
Blic torta
Kuñevna torta
Torta od badema
Torta od kestena
Griz torta
Torta od oraja (grilijaã)
Grilijaã torta 
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Треба 3/4 сата мешати 140 грама 
туцаног и просејаног шећера 
са 7 жуманцета, 140 грама ситно 
утуцаних ораја, мало цимета, 
каранфилића, орашчића, лиму�
нове коре, мало ваниле и једну 
шаку ситно утуцане презле томе 
додати, па све измешати. Најзад 
од 7 беланаца пену лагано 
умешати. Модлу намазати машћу 
и посути презлом, па масу у њу 
сипати и затим пећи. Исто тако 
се прави и торта од лешника.

Torta od oraja
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Ваља 3/4 сата мешати 140 грама 
шећера у праху са 8 жуманаца, 
па додати 140 грама бадема оба�
рених и истуцаних, од 1/2 лимуна 
истрвене коре, 5 кашика али 
не пуне презле па све умешати. 
Најзад лагано умешати пену од 
8 беланаца. Лагано сипати у одго�
варајућу модлу па пећи.

Torta od badema

Torta od åokolade
Најпре измешати 157 грама 
туцана шећера и 105 грама 
туцана бадема и 2 цела јајета, па 
добро измутити, па додати у ту 
смесу 7 жуманцета и опет добро 
измутити и од 7 беланаца шне 
додати. Најпосле додати 70 грама 
утуцане презле, 70 грама утрвене 
чоколаде и мало ваниле или од 
лимуна коре.
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Прво 1/2 сата мутити 9 жуманцета са 140 
грама шећера у праху па у то ла   гано 
умешати пену од 6 беланаца а на по  слетку 
полако сипати 105 грама брашна и 
мешати. Као мирис додати кору од 
лимуна или ванилу. При си пању у плех 
треба пазити да се смеса лагано успе, јер 
ако се нагло сипа, тесто спадне и по ста не 
жилаво а не, као што треба, буаво. Плех се 
не сме мазати, већ артијом обложити.

Biskvit torta

Torta od kravqeg sira
Треба замесити тесто од 140 грама бу тера, 
210 грама брашна, 2 жуманцета и 87 
грама шећера. Онда замесити 280 грама 
крав љег сира, 2 жуманцета и 70 гра ма 
шећера. Потом тесто прво раз де лити на 
двоје и развити округло у модли и 
намазати га сиром који је на поменут 
начин спремљен. Од друге половине 
пра вити штан глице и унакрст их 
ста ви ти одозго. Најзад пећи у од већ 
врелој рерни.
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Himalaji torta 
(од тетка Вукице)

4 жуманцета, 4 цела јаја, 7 кашика 
шећера, 8 кашика млевених ораха, 
3 кашике брашна и мало цимета 
добро умутити а затим испећи. 
4 беланца чврсто умутити у снег.  
1/4 кило грама шећера шпиновати 
и додати врућ у снег, непрекидно 
мутећи, па све сипати преко 
испеченог патишпања. Прелив: 100 
грама чоколаде за кување, мало 
воде, 50�100 грама шећера расто�
пити, додати мало млека и мешати 
на ватри док се не згусне, а затим 
  скинути са ватре, додати око 
     30 грама бутера и прелити 
           преко торте.



Треба 105 грама ситно истуцана 
лешника 1/4 сата мутити са 2 
цела јајета па после додати 105 
грама шећера у праху и 9 жума�
наца и добро измутити. Потом 
додати пену од 4 беланца, а 
најпосле 52 грама брашна, па све 
умешати и испећи. На овај начин 
се прави и торта од ораја.

Треба одједном измутити: 140 
грама путера, 210 грама шећера, 
105 грама обарена и ситно 
утуцана бадема и 8 жуманаца 
и најпосле 140 грама брашна и 
мало од лимуна коре. Тиме ис�
пунити 20 тортлет модлица. Када 
оне буду печене, озго их шарати 
црвеним и белим ајзом и поново 
их метнути у пећ.

Torta od leãnika

Lincer torta
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Узети 100 грама путера, 1 шољу 
од црне кафе млека, 160 грама 
шећера са ванилом, 30 грама са�
млевена нељуштена бадема, 1 жу�
манце, мало соли и 1/4 кило грама 
брашна. На дасци замесити и 
сећи као кранцле.
Фил: 4 жуманцета мутити са 5 
кашика шећера, 4 табле жела ти�
на и 1 шољом млека. Све се кува 
на ватри. Дан раније потопити 
1/8 кило грама сувог грожђа и 1/8  
кило грама коре од поморанџе са 

румом да огрезне. Све то по�
мешати са кремом и додати 

шне од 4 беланца.

Olga torta




