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U Srbiji se porodica nekada okupljala oko ognjiSta i veriga, koje su u starim seoskim
kuCama drzale kotao Sto visi nad ognjistem. Na centralnom mestu domacinske kuée danas je
takode sto, trpeza, sofra, ili sovra - kako kazu u podkopaoni¢kom kraju, odakle je i mlada 32.
godine stara Ana Karanovic, diplomirani biolog, mestanka sela Rudnica, opstina Raska. Za nju,
sovra je najbolji pokazatelj gostoprimstva, umesnosti, znanja domacina. U njenom kraju, gost,
komsija, prijatelj postavlja se u Celo stola, a na sovru se stavlja sve najbolje Sto se u kuéi nade.
Kao na izlozbi. Na hvalu i ponos vrednih domacica.

Kada je otiSla na studije u Beograd, Ana Karanovi¢ kaze da je gladovala. Ne zato $to
nije imala para, ve¢ nije imala Sta da kupi za te pare, odnosno $ta god da je kupila nije bilo nalik
onome na $§ta je u svojoj kuéi navikla da jede. A onda je shvatila koliko vredi ono &to je imala:
domaci sokovi na kojima je odrasla, domaca jaja, pekmezi i slatka od voca iz baste iza kuce...
Sve zlata vredno.

Po povratku iz prestonice javlja joj se ideja da iskoristi sve ono §to u svom domadinstvu
i prirodi moze da nade. Pocela je od dimljenog kackavalja, od kravica koje daju osam litara
mleka, 5 - 6% mleCne masti. Time je napravila proboj na trziSte. Tome je dodala i druge
proizvode i posle godinu i po dana stvorila brend - UKUS KOPAONIKA. Od prvog dana traznja
daleko nadmasuje proizvodnju, ali Ana proizvedi samo onoliko koliko da zadrzi kvalitet, koji joj
je na prvom mestu, a zadovoljan kupac mera njenog rada.

- Moja ideja je da ponudim ljudima iskljuCivo ono $to ja proizvedem i za Sta sam
sigurna da nema konzervansa, ni¢ega Stetnog, vestackog. Samo ono $to se jede u mojoj kuéi,
ponudim i svojim potroSaCima, za Sta znam da je lek, a ne samo hrana. 1zlazem na lokalnim
manifestacijama, ali moja najvecéa prodaja ide od usta do usta, $to oni koji probaju preporucuju
moje proizvode drugima. Proizvode plasiram i preko facebook stranice i Instagrama - Ukusi
Kopaonika, i dva puta mesecno vr§im dostavu po celoj Srbiji. Re€ je o li¢noj dostavi, ne slanju
kurirskim sluzbama, gde sirevi i ostala roba putuje dan - dva. To je bitno za ovo $to radim, da
me ljudi upoznaju, da znaju od koga uzimaju proizvode, ko stoji iza svega. Meni je takode vazno
da se susretnem sa njima, Cujem sugestije, primedbe, posebno hvale, kojih je najviSe - kaze
Ana Karanovi¢, zaljubljenik u prirodu, €iji radni dan traje od 06:30 do 22:30. Kada preko dana
nade vremena, ne legne da se odmori, ve€ uzima svog psa i ide sa njim u Sumu na sat-dva i
bere gljive i lekovito bilje, koje potom stavlja u svoje sireve. Gljivarenje smatra najboljim
odmorom, gljive Sumskim mesom. Takode se bavi i uzgojem Shiitake gljiva na balvanima.

- Ranije se dosta plodova iz domadinstva, u nemogucnosti njihovog skladistenja
poklanjalo, ¢ak i bacalo. Sada toga vise nema. Uspevam sve da preradim. Hvala Bogu, moji
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preci su mi ostavili stare sorte jabuka, oraha, pa ¢esto pomisljam da su imali u vidu da ¢e se
jednog dana nadi neko ko ¢e umeti da to na pravi nacin iskoristi - kaze nasa sagovornica.

Biznis je razvila sama, a nacin gajenja voca, povréa i pripremu preuzela od starijih, koji
joj i danas nesebi¢no pomazu. Ipak, dalje od porodice njen primer u selu jo$ niko ne sledi.
Smatra da je nerealno da npr. paradajz, koji gaji§ od semena, od aprila do avgusta, prodas za
10-20 dinara po kilogramu. Za preradeni se dobija vise, ali to zahteva odgovarajuce uslove i
potpunu posvecenost.

Ona je odlucila da Siri zdravlje kroz domaci nacin pripreme proizvoda i daje mogucnosti
da je licno posetite. Ona ¢e vas licno doCekati, uvek nasmejana i provesti kroz svoje malo
carstvo, slobode i prijateljstva. Tu, na licu mesta mozZete kupiti i neke od proizvoda iz sada ve¢,
Siroke palete Aninih UKUSA KOPAONIKA: kopaonicki sir, dimljeni kackavalj sa dodacima (ljuta
tucana paprika i beli luk, bosilja i beli luk, origano, susam ili bez dodataka; mleko, surutku,
domaca jaja, sirup od borovnice, jagode, zove ili bagrema.
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