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Pekara je bila druga kuéa od Stiméeve kafane (sada “Meks-M“) na pan&evackom putu. Dva
Siroka prozora do ulice, a na strani do PavliCevih je bio ulaz u radnju sa izlogom. Sama radnja
je bila malo veca soba, sa tezgom skoro na sredini, a do zadnjeg zida su bili drveni rafovi na
kojima se slagao ispeceni hleb. Izmedu tezge i rafova u ¢osku su bila “slepa“ vrata za prolaz u
stambeni deo kuée, a na drugoj strani nasuprot ulaznim vratima u radnju bila su vrata kao
prolaz za samu pekaru. Kako je zadnji deo kuce, “lakat” bio za nekoliko stepenica nizi, pa je
sama pekara bila nize, izmedu radnje i pekare preko stepenica je obi¢no bila dugacka daska -
“fosna®, kako bi se korpe s peCenim hlebom lakSe dovukle u radnju.

Cika Kosta, Sovek srednjeg rasta, crnomanjast, Ziveo je i radio sa svojom Zzenom, koju smo svi
zvali “majstorica“ i sa ¢erkom Vanjom i sinom Vladom. Zbog prirode pekarskog posla, a i zbog
obiCaja da je hleb veé na rafovima u pet sati ujutro, Cika Kostu se retko moglo videti preko dana,
osim u jutarnjim satima dok je joS pomagao Majstorici da se ispe€eni hleb proda. Kako u to
doba jo$ nije bilo dodataka hlebu, nego se je mesio klasi¢no, od brasna, kvasca, soli i vode, a i
mesio se na “ruke®, u pekari je bilo dosta posla za jednog ¢oveka, nije se od Cika Koste ni
moglo ocekivati da jo$ i drusStveno bude aktivan. U ono doba bio je i problem drzati pomoénike,
jer se nije podrzavao privatni sektor, tako da je uz Majstoricu, na Cika Kosti bio sav teret.
Trebalo je nabavljati brasno, kvasac, a koji put je i to bio problem. Furune su se isto tako lozile
jer nisu bile elektriCne, pa je trebalo nabavljati i ogrizine, s kojima se najéesce lozZilo. U to doba
je jos puno starCevackih domacica samostalno peklo hleb, pa je trebalo dobro odrediti koliko
hleba treba dnevno ispeci, pa ako se osetila povecana potraznja trebalo je ispe¢i mozda jos
jednu turu, jer se hleb jo$ uvek nije prodavao u ona tri star¢evacka duc¢ana. Graditeljskim
bumom, koji je bio negde Sezdesetih godina proslog stole¢a, kada se porusilo puno starih kuca,
a sa njima i furuna u kojima se pekao hleb, potraznja za Cika Kostinim hlebom se povecala. No
kako je jos uvek bilo mlinova po okolnim selima, a i Veliki mlin u Pancevu, StarCevci su joS uvek
imali vlastitog brasna. Tako je ¢ika Kosta osim §to je prodavao hleb za novac, menjao brasno
za hleb. Tako, koliko si brasna doneo, toliko si hleba dobio. Neki su to radili svakodnevno, a
neke familije su odvezle veéu koliginu bragna i hleb su podizali svaki dan i upisivali u blok. Cika
Kosta je obi¢no mesio vekne od dve kile i to je bio kao neki standard, a kad je kome trebalo
manje, Majstorica bi to vrlo vesto dugackim i ostrim nozem odrezala. lako je hleb bio vrué,
unutra nije bio gnjecav, jer je Cika Kosta bio dobar majstor, pa je i hleb uvek bio dobar. Znalo
se dogoditi da se i sam ljuti na loSe brasno ili na nove sorte Zita koje iako su puno rodile, nisu
bag davale bragno za dobar hleb. Cesto sam nosio limenu kutiju onu od bonbona, punu brasna
u zamenu za hleb i obi¢no je bilo za oko tri kile hleba, ali uvek sam zaboravio koje je brasno,
crno ili belo. To je Cika Kosta vrlo brzo odredio. Uzeo bi u Saku brasna, s pljosnatim nozem bi
zagladio brasno i na tako glatkoj povrsini vlo dobro bi se vidilo koliko ima smedih i crnih tackica,
pa ako ih ima jako puno to bi bilo crno brasno, a ako ih ima malo, takvo brasno bi svrstao u
belo. Znao je ¢ika Kosta, a i Majstorica za jo$ jednu deciju manu. Nismo mogli odoleti friSkom
hlebu i njegovom mirisu, a i hrskavoj korici, pa do kuce je znalo nestati skoro do pola vekne. Da
se to ne bi dogodilo, uvek je pored vekne hleba bio i dodatak, obi¢no neki okrajak ili neko parce
sa puno kore. To se u slast pojelo do kuce, a vekna je ostala cela.

Zbog drustvene klime koju sam veé spomenuo i zbog sve veée industrijske proizvodnje hleba i
peciva, Cika Kostin sin Vlada, nije svoju buducnost video u pekari i pekarskom zanatu. Tako je
jo$ jedan simbol StarCeva polako nestao.




