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Makedonija je mala zemlja i nalazi se na jugoistic-
nom delu Balkanskog. Poluostrva, sa svim strana-
ma opkruzena kopnom. Svaka zemlja iza sebe ima
pricu koja pripoveda o suncu, planinama, jezerima,
rekama, arheoloskim nalazistima, istoriji, tradiciji i
kulturi. Stvari koji su manje ili viSe u zavisnosti od
interesa individue. Ali nit koja povezuje sve $to
se provlaci kroz sate provedene u istrazi | prove-
ravanje eventualnih prica, koji zna da oboji dan i
raspolozenje je onaj segment koji svako sa zado- |
voljstvom uzima zdravo za gotovo — hranu. Ona
omogucava vlastito direktno dozivljavanje istorije
i kulture, neizbeznih sastavnih delova o umetnosti
gastronomije; ona je jedan od klju¢nih elemenata
materijalnog kulturnog nasleda, jedan od cinilaca
identiteta odredenog naroda, odredenog geograf-
skog podrugja. Izbor o nacinu kojim Cete istrazivati
Makedoniju je u vama. U krajnjem slucaju, kao Sta
smo naveli, ona je mala zemlja u kojoj se mozete
provesti od dva do Cetiri sata do bilo koje odredene
destinacije.




Mozete posetiti manastire, mozete planinariti, mozZete istrazivati
prirodu. Ili mozZete da nam dozvolite da vas mi povedemo na-
pominjuci odredene zanimljive lokacije, ali i ukazuju¢i Vam na
nekim specijalitetima vezanih za ta mesta, koji ¢e mozda uspeti
daVam pokazu nesto o zivotu tih ljudi. Puno informacija od kojih
¢e mozda neka od njih da Vas inspiriSe. Upoznajte Makedoniju
preko osecanja koja ¢e Vam urezati uspomene.

Gastronomska pri¢a o Makedoniji zapocinje pretpostavkom da
se u ishrani upotrebljavaju namirnice koje se dobijaju iz osnovnih
zanimanja populacije koja Zivi na ovim prostorima — poljoprivre-
da i stocarstvo, kao i ono sto bi moglo da se nade u prirodi. Bilo
je i ogranicenja u pogledu proizvoda, tehnologije i izbora, za ra-
zliku od danasnje raznolikosti. Kao zemlja kroz koju su prolazili
mnogi narodi, ona je pocela da preuzima iskustva naroda koji su
prolazili kroz njenu teritoriju, i da obelezi razvoj ne samo na kul-
turnom nivou vec i u odnosu ishrane. Nasa nacionalna kuhinja,
njen specifi¢ni oblik, jeste zbog velikog uticaja od strane Turaka,
i zbog dugog njihovog prestoja na nasem tlu doslo je do domi-




nantnog uticaja. Veliki presvrt u ishrani dogodilo se u uvodenjem
novih zitarica u poljoprivredi | vrtlarskih kultura, posebno rizu
koju su doneli Turci, kukuruz (carevica) doneli su ga u 18. veku,
krompir je prisutan na ovim prostorima pre kraja 19. stoleca kao
i paradajz i paprika. Religija je imala veliki uticaj, praznike i obicaji
povezane sa njom. Pojavom migracije krajem 19. stoleca uvele su
se zapadni noviteti- tu su francuska, madarska, engleska, ruska
kuhinja, ali bez veceg znacaja. Zna se da su se neka jela prenosila
generacijama, promenila putem, ali se ne zna poreklo i razlog. Ali
o svemu ovome - potom. Kako kazu, kad je prazan stomak, glava
ne misli. Da postavimo trpezu, podignimo ¢ase za nova iskustva,
za nove ukuse - U zdravlje!
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Ako ste prvi put u poseti glavhom
gradu Republike Makedonije, grad
je smesten u nizoj dolini opko-
ljenoj sa sedam planina. Ono sto
cete verojatno odmah primetiti je-
ste raznolikost koji ovaj grad vam

moze ponuditi. Dinamican urbani |
zivot, kulturno naslede, tradicija
koja je progresivno isla privlacnim
nac¢inom, kombinovanjem starog
i novog, u urbanoj sredini i prirodi
kombinirajuci sa istoka i zapada.
Nekako sve funkcionise u tandemu
iomogucuje jedinstveno i unikatno
iskustvo. Jo$ u vremenu Justinijana
Prima, postoje anticki zapisi koji
opisuju da ovaj grad poseduje pre-
lepe carsije, mostove i gostionice.
Gradani Skoplja ovu tradiciju negu-
juido danasnjeg dana.

s

Etno selo Sv. Pantelejmon
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Kameni most koji spaja levu i desnu obalu reke Vardar u centru
grada ima istoriju staru 1500 godina (VI vek). Grad je podneo
viSe razaranja i obnavljanja. Najveca se restavracija dogodila u
vremenu Murata Il u 15. veku i ¢esto se uzima kao pocetak iz-
gradnje mosta. Danas povezuje novi i stari deo grada Skoplja.

Kad bi ste se vratili u vremenu Stare skopske carsije, kada je
ona bila centar za trgovinu jos u 12. veku, a sad pretstavlja jedno
i konacno naslede ovog grada. Na ulazu u €arsiji vas docekuje
Daut-pasin amam (naziv za banju), koji se u vremenu osman-
lijskog carstva koristio kao javno kupatilo, a danas je adaptiran
u galerijski prostor i uvodi vas u duhu u kome su prenamenjene
otomanske gradbe u tom starom ugao grada. Kultura se prepli-
e sa tradicijom u punom znacenju reci simbioza.




Kultura i tradicija su
zivo secanje pros-
losti i otomanskog

nasleda sa svim nje-
govim dzamijama,
amamima, anovima
i stotinama zanat-
skih ducana. | danas
je pun sa zivotom, tu
su brojni kafici, caj-
dilnice, restorani i tr-
govine savrseno se uklapaju u izvan vremensku okolinu i nude
originalno iskustvo svakom putniku. -

Tvrdava Kale je dominantna struktura u gradu i jos jedan veli-
ki simbol tog vremena. Prema arheolozima, kameni blokovi od
kojih je izgradena tvrdava bili su uzeti iz razrusenog gradskog
lokaliteta Skupi u 6. veku u vreme vladavine Vizantiskog cara Ju-
stinijana. Tvrdava je jedan deo bila sruSena za vreme zemljotresa
u 1963g., ali pored toga za brzo vreme je restavrirana i konzer-
virana.




Skoplje je internacionalno
poznato naseljeno mesto,
kao rodeno mesto Majke
Tereze. Isto tako Skoplje je
grad sa srednjevekovnim
crkvama i manastirima kao
e a2 Sv. Pantelejmon iz 12. veka
" — i ,Oplakivanje Isusa Hrista”
koje se uzima kao predznak renesanse u Italiji. Skopje ima predivno
ureden kej na reciVardar, duboke senke u Gradskom parku, ako ga
posetite u mesecu junu bicete opijeni mirisom lipe.

Pogledajte Skoplje sa vrha planine Vodno. To je najbliza destinacija
za avanturu i svakom moze da ponudi nesto od njegovog intereso-
vanja. Nezavisno jeste li iskusan planinar ili ste samo za relaksiracku
Setnju, planina vam nudi putevi za svaki stepen fizicke spremnosti.
To je odli¢no mesto za one sa adrenalinskim entuzijazmom, bicikli-
sti i paraglajderisti. Oni ostali koji vole neverojatan pogled i Zele da
uzivaju u svezem vazduhu mogu da posete neku od kafanaiili da se
popnu zi¢carom do vrha planine.

Povezite se sa prirodom u Kanjonu Matka. Kanjon je okruzen str-
mnim zidovima dajuci klisuri savrsenu dramati¢nost | udobno isku-
stvo. U kanjonu postoje desetine pestera, od kojih je jedna pestera
Vrelo, jedna od najdubokih podvodnih pecina u Evropi | u svetu.
Kanjon je dom vise od 70 vrsta leptira. Ima nekoliko kamenih for-
macija koji su idealni za alpiniste. Po duzini kanjona mozete posetiti
veliki broj crkva i manastira; mogli biste da idete pesicom, voziti
se brodom ili kajakom. Ako niste ljubitelj ovih aktivnosti, mozete
ostati u podnozju kanjona | uzivati u lepom vidiku dok pijete kafu
u lokalnom kaficu.

Nakon 3etnje kako bi ste povratili snagu dobro ¢e vam doci pauza
da pojedete nesto ukusno. Ali, skopjanac kao da se uvek zbunju-
je kad ga upitate o tipi¢cnom gradskom specijalitetu. Tada se na-
mece kriterijum $ta je najcesce i Sta je najkultno kad je u pitanju
jelo u Skoplju. U Skoplju je kult da
se jede burek, simit-pogaca, da se
jedu ¢orbe- ckembe, teleca. ... Jedu
ih i mladii stari. A kad vam prinesu
i ekstra belog luka sa perSunom u
sircetu i lepim lepinjama...




Kanjon Matka



Corba (tur. corba) je gusta supa koja tradicionalno se priprema u
evroaziskoj kuhinji. Corbe se pripremaju iz razli¢itih vrsta povréa
i mesa. Makedonske domacice spremale su razlicite corbe: po-
sne i sa mesom. Ranije se meso najcesce pripremalo u ¢orbama,
a rede kao pecenje, osim u specijalnim prigodama kao kad je
slava ili praznike.

Ckembe ¢orba jeste i legenda i lek. Svako zna da nakon burne
nodi (s alkoholom) najbolje cete pomodi svom telu ako mu date
vruc¢u ¢ckembe cCorbu. Ali za nju ne morate i¢i do najblize kafane
kako bi pojeli taj eliksir, kad mozete da ga sami pripremite i to
kod kuce.

CKEMBE CORBA

1 1/2 kg ckembe, 150g vino, 1 suva ljuta paprika, 2-3 lista cele-
ra, ulja, beo luk, aleve paprika, crnog bibera, brasna i soli

Lepo ocistite ckembe (u boljim mesarama mo-
Zete ga naci ocisceno), operite ga, isecite
ga na manje trake ili kocke. Metnite
ga u lonac skupa sa vinom, cele-
rom, belim lukom, paprikom,
nasoliti i sipati vode. Kad bude
meko pripremite sos od ulja, 1
kasiku brasna i aleve paprika
i sipati u lonac gde ste kuva-
li ¢kembe. Neka se kuva jos
desetak minuta i dodajte crni
biber.
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Burek (tur. borek) dolazi od reci ,bur” koja znadi , uviti”. To je
pecivo u slojevima koje moZze da se nade u mnogim zemljama
koje su bile u sastavu Otomanskog carstva. Pravi se od lisnatog
ili kiselog testa,
i najcesce sa fi-
lom od mlevenog
mesa, alimoze i sa
sirom, spanacem
kao | prazni burek.
Za ljubitelje tradi-
cionalnog bureka,
moderna verzija
- pica burek - je
skrnavljenje. Uo-
bicajeno se jede
prstima, u kombi-
naciji sa jogurtom.
Za skopljane to je
tipi¢no jelo za do-
rucak, ali i u ranim jutarnjim satima nakon zabavom, provedene
noci.
Simit-pogaca je jedan od retkih specijaliteta koji se prodaje sko-
ro samo u Skopje.To je sendvic sastavljen od mali hlepci¢ (kifla) |
dodata masna pita bez fila- koji nalikuje kao burek. Zovu ga pra-
zan sendvic ili ,hleb u hlebu”. U simitu (hlepcic¢) se stavlja naut,
dok je ukus pogace dobijen dodatkom masti- ov¢ije ili kravlje
(u sustini mast je mlecan proizvod, koji se dobija od mleka sa
izbijanjem). Kad se jede simit pogac¢a moze se kombinovati sa
jogurtom. Sem $to je poznato da se simit-pogaca pravi iz pros-
losti, ne postoje podaci o periodu pojavljivanja.




Kad je rucak u pitanju, u Makedoniji, pocinje sa mezetlucima -
kroz tradicionalna mala jela koji se posluzuju pre glavnog jela,
i koji su veoma ukusni i raznoliki koji samo po sebi mogu da
budu i obrok. Za meze najcesce se jede ajvar (salata od pecenih
mlevenih i przenih paprika), pindzur (salata od pecenih paprika,
plavog patlidZzana, belog luka i dr.), makalo (tucani beli luk sa
uljem i soli), taratur (beli luk, kiselo mleko i krastavac), przeno
povrce, tursija (povrcée konzervirano u ocat), pecurke, razni sirevi
(ov¢ji | kravlji), Sopska salata.

Najpoznato meze je ajvar. Sama rec potice iz turskog jezika i
oznacava ,slanu ikru, ili , kavijar”. Mnogo ljudi bi rekli da je to
puna tegla letnjeg okusa koji treba jesti zimi. Priprema se krajem
ljeta- pocetkom
jeseni, kad ima
u izobilju crvene
paprike. Najbolji
je svakako doma-
¢i ajvar. Prije za-
brane pravljenja
ajvara na javnim
mestima, njegova
priprema imala
je veliki socijalni
znacaj, bio je po-
vod za porodi¢nai
maalska druzenja,
potsticala je | po-
boljsavala je kom-
Siske odnose, zato Sto su i komsije ucestvovali pecenju, ljustenju
i dalje u procesu pravljenje ajvara, razmenjivanje drva i recepta.
Pravljenje ajvara nije samo cin izrade, vec i jedna vrsta ritual koji
je zblizavao ljude. Sa pri¢com put brze ide, a i dobrota se dobro-
tom placa. Sama priprema podrazumeva pranje paprika, njihovo
pecenje, stavljanje u kesi da nabubru, da se lakse ljuste. Kad se
paprika ljusti otstranjuju se semenke. Onda se seckaju, melju i
prze na tihoj vatri oko 2-3 sata postojano mesajuci. Neko dodaje:
paradajz, sargarepu i plavi patlidzan. Pre sam kraj przenja, tegle
se zagrevaju u rerni na 100°C. Tad se Serpa makne sa vatre, gotovi
ajvar se odmah stavlja u vruce tegle. Tegle se motaju u ne¢im kao
Cebad ili cerge i ostavljaju se tako najmanje 24 sata ili dok se ne
ohlade. Legenda kaZe da su cak i Aristotel i Platon redovno jeli
ajvar kao zakusku.




Sopska salata je jedno od makedonskih tradicionalnih predjela,
sem u Makedoniji karakteristi¢na je i u Srbiji i Bugarskoj. Poreklo
ovog predjela uzima se region oko Sopluka, prepoznatljiv po do-
brom siru ¢iji ga stanovnici upotrebljavaju i u raznim jelima. Ova
salata je ime dobila po slovenskom plemenu Sopi koje je graviti-
ralo u tom region.

SOPSKA SALATA

500 gr. paradajza, 3 glavice luka, 1 zelena ljuta paprika,
200gr ovcijeg sira, 2 krastavca, ulje, so

Paradajz | oljustene krastavce iseckati na kocke, dok se luk sitno
secka. Posolite, nalijte ulje i lako promesati. Odozgo metnite sitno
seckanu ljutu papricicu i naribajte sir.

Kao aperitiv sa ovom salatom pije sa mastika (rakija od anis) ili
Zuta (lozova rakija koja je stajala u dabovim buradima od kojih
je dobila i boju). Rakija se uobicajeno pije samo sa predjelom.
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Kao glavno jelo Skopjani naj¢esce znaju da odaberu neki speci-
jalitet od mesa. Prvo $to Makedonci podrazumevaju pod naziv
meso, je meso na skari. To je nacin pripremanje hrane ili naziv
za hranu, najcesce vise vrsta mesa, koja se priprema na vatri, di-
mljeno ili na uzarenom uglju. Kremenadle, pljeskavice, dZigerice,
pileci stek, kotleti, belu vesalicu, ustipke, nicle, kobasice, i sve Sta
bi pomislili da je meso, i svakako najpopularnija forma od mleve-
nog mesa-cevapi.

Naziv ,,€evap” potice iz persiskog jezika, i izvorno se odnosi na
meso koje nije peceno vec przeno. U arapski jezik dolazi preko ara-
mejskog koji, pak, vuce korene iz akadijskog jezika, gde kababu
oznacava ono §to je izgorelo, preprzeno, ugljenisano. Ra¢una se
da su cevapcici prvi put napravljeni od hajduka koji dok su spa-
vali pod vedrim nebom palili vatre kako bi se ugrejali i radili male
forme (kako bi bilo mesa za svakog) iz mlevenog mesa | pekli su ih
na oganj. Ali i anticki Grci iz 8. veka p. n. e. pisali su o nekom jelu
od mesa u obliku obelisk — ko zna, mozda neka njihova verzija. Na
Balkanu su postali popularni tek sredinom 19. stoleca, kad su se u
vecdim gradovima otvorile mehane ciji su specijaliteti bili bas ceva-
pi. Nisu komplicirani za pripremanje, ali su veoma ukusni — sve sto
vam je potrebno za izradu je dobro mleveno meso, a smesa treba
da otstoji jednu no¢. Mogu biti posluzeni sa bilo kakvim dodatkom,
ali seckani luk, topli hleb i ,skopsko” je ,kombinacija iz sna”.




MAKEDONSKI CEVAPI

600g mlevenog mesa, 4 glavice luka, 50g ulja, 1 glavica be-
log luka, 50g brasna, 4 jaja, so, crni biber

Meso posolitil ostaviti ga u frizideru preko noci. Sutradan same-
ljite meso jos jedan put | dodajte: rendani luk, brasno, ulje, tu-
cani beo luk, jaja i crni biber. Smesu dobro izmesiti i neka otstoji
4-5 sati u frizideru, nakon toga oformite cevape i pecite na skatri.

Istorija i tradicija makedonskog piva pocinje daleke 1924g.
kad u pogonima ,Parne Pivare”-Skopje izaslo prvo bure i flasa
,skopsko”. To je prvo makedonsko pivo, koje je danas sinonim
za ,najbolje iz Makedonije”
i to je jedno od nacionalnih
obelezja. Njegovi reklamni
slogani su ,Skopsko, nase
najdobro”, kao i ,Skopsko, i
sve je moguce”




MAKEDONSKI SASLIK

750-800g svinjskog mesa-sol ili ruze, slanina, mleveno meso,
luk, so

Uzima se svinjsko meso od $ola ili ruZe, nasoliti ga. Slaninu isecite
na komade, a od mlevenog mesa prave se male bombice (Cuftici).
Na Zici za raZanj redi se meso sledecim redom: prvo se ubode parce
svunjskog mesa, zatim komad slanine, onda bombica od mlevenog
mesa, zatim parce luka i sve ponavljati istim redom dok se razanj ne
ispuni. Pece se na skari i servira se dok je vruce.

Drugo popularno tradicionalno jelo
sa mesom su punjene paprike, svinj-
ska kolenica i seosko meso-zemljani
sad napunjen mesom, karakteri-
stican u selima skopskog regiona.
Postoje varijante seoskog mesa, a
jedna od njih se zove seoska tava.
U nekim krajevima dodaje se | pilece
meso.




Nakon hleba, paprika je najprisutnija na makedonski sto. Paprike
su se jele sirove, susene, kisele, przene, pecene, kuhane. Od njih

pravila su se razna jela.

PUNJENE PAPRIKE

8paprika-babura, 5 velikih paradajza, 500g mlevenog mesa,
100grize, 1 glavica luka, 1 jaje, 3 kasike masti, 1 kasika bras-
na, aleve paprika, persun, crni biber, so

Operite paprike i ocistite ih od semena. IsprZite sitni iseceni luk
na jednoj kasici masti, dodajte opranu rizu i sa mlevenim me-
som sve skupa proprzite, sklonite smesu s vatre, dodajte jaje i
sitno seckani persun, so i crni biber. Napunite papriku-babure
sa ovom smesom. Paprike zatvorite odozgo sa kolutovima pa-
radajza, sloZite u lonac, metnite ostali paradajz i polijte vodom
da ogreznu. Kuvajte paprike dok ne omeksaju, uradite zaprsku
od masti, brasna i aleve paprika, sipati preko paprika i pustiti da
jos malo vriju na tihoj vatri. Uz ovako pripremljenim paprikama
moZe se posluZiti kiselo mleko ili kisela pavlaka.




SEOSKO MESO

800g svinjske krtine, 3-4 suve crvene paprike, luk, ulje, so,
sos od pecuraka

Prziti luk sa malo ulja, dodajte meso i prZiti dok ne omeksa. Zatim
dodajte so, sos pecuraka | suve paprike prije isitnjene. Posoliti po
ukusu.




Neki smatraju da status ovdasnjeg specijaliteta moze pripasti i
skopskom kukureku ili crevca. Nedostatak je Sto se ovo jelo moze
pripremati iskljucivo u prolece kada se jede mlada janjetina i nije
dostupno tokom cele godine.

KUKUREK

800gr jagnjecih skembicai creva, so, 120 gr ulja, lovorov list,
10gr aleve paprika, 10gr belog luka

Jagnjeca creva treba dobro da se operu, prevréu se pomocu stapi-
¢aiiznova se peru. Skembe se isto tako dobro ocisti i dobro umije
zatim se sece u dugacke trake, Sirine2-3 cm. Od izmijenih creva i
traka od skembica uplete se pletenica-kukurek. Kukurek se na kra-
jevima zaveZe. Uvije se u krug i stavlja se u podmazani sud-tepsija,
u mogucnosti sad najbolje je da bude zemljan. Kukurek prelijte
vodom u kojoj ste dodali nekoliko kasika ulja, aleve paprika I lo-
vorov list i stavite u rerni da se pece na umerenoj temperaturi. U
toku pecenja, kukurek treba polivati tekucinom u kojoj se pece,
vise puta, ako je potrebno dodaje se jos vode. Kada su crevca
kuhana dodaje se retki sos sa tucanim belim lukom | ponovo se
vraca u rerni da se potpece. Kad je jelo peceno, kukurek se sece
na komade, stavlja se u drugu posudu za serviranje i prelije se sa
sokom od pecenja. SluZi se sa kiselim mlekom.



Jedan specijalitet skopske domacice, ali i tradicionalno jelo u
Makedoniji je turli-tava; svako je priprema po svome, ali to ne
uti¢e na osnovni recept i ne menja ukus. Kao $to se vidi i izsamog
naziva, to je jelo koje se priprema iz vise namirnica koji su se u
tom trenutku nasli u kudi. | upamtite, najukusnije je kad se pravi
u zemljanoj tavi.

TURLI-TAVA

1,5kg mesanog mesa (jagnjece, svinjsko, telece), 1/2 kg bo-
ranije, 100 komada bamiji, 1 plavi patlidzan, 1 tikvica, 1/2kg
kupusa, 1/2kg zelenih paprika, 1/2kg paradajza, 1/2 kg
krompira, 1/2kg sargarepe, 200gr ulja, so, tucana paprika

Povrce ocistite | iseceno na komade, potom se stavlja u zemljani
sad. Sve lepo promesati i posolite po svom ukusu. Odozgo nare-
dati komade mesa, koje ste pre toga oprali i metnuli so. Zacinite
tucanom paprikom, prelijte uljem I stavite u rerni da se pece 2-3
sata na temperaturi od 200°C.



Pravi domaci delikates u makedonskoj tradiciji je sarma. Ona se
moze pripremiti sa kiselim kupusom ili svezim, sa listovima loze ili
listovima od $tavelja. Re¢ ,sarma, potice iz turskog jezika i ozna-
¢ava da se nesto ,uvije”. Opet se pojavljuje otomanski uticaj na
ovom podru¢ju. Kao neizbezan deo posne tradicionalne trpeze u
Makedoniji pravi se | posna sarma-sarma sa rizom u kombinaciji sa
zacinima po zelji domacice- praziluk, orasima, nanom, perSunom,
Sargarepom...

SARMA OD KISELOG KUPUSA

750gr mesanog mlevenog mesa (govede I svinsko), 150gr
slanine, 150gr masti, 1 velika glavica kupusa, 50 gr rize, 1
velika glavica luka, crni biber, tucana paprika, persun, so

Stavite meso
u vecem sadu.
Naseckajte luk i ¥
stavite u meso,
potom nasec-
kajte sitno 50gr
slanine i stavite
u sad s mesom,
dodati persun,
rizu, tucanu
papriku, mast,
posolite i mesi-
te meso sa svim
dodatcima.
Uzmite kupus
i odvojite listo-
ve. Isecite zadebljale delove, za u svaki list uzmite deo smese sa
mesom, i uvijajte sarme u velicini po vasoj Zelji. U dubljem sadu
stavite na dno nekoliko listova kupusa, zatim redite sarme jednu
do druge. Deo preostale slanine isecite na listice i redite ih izmedu
sarme. Kad naredite sve sarme, zalijte ih rasolom, ako nije veoma
kiseo, u suprotnom zalijte vodom. Zatvorite sad sa aluminijum-
skom folijom i stavite u pecnici da krcka 2-3 sata na temperature
od 150°C.




U Skoplju postoji kultura za kafu. Jutarnju kafu, kafa nakon
rucka, kafa prije vecere, ,proricanje u 3olji kafe”. Kafa kod kuce,
kafa u kafi¢u, kafa na klupi. Makedonac voli kafu. Tradicionalno
je takozvana turska kafa-fino mlevena, skuvana u dezvi, najcesce
sa Secerom; sluzi se vruc¢a u malim 3oljicama (fildzan), pri ¢emu
se gusti ostatak talozi na dnu. Svakako turska kafa nije pravilo.
Svako pije ono sto Zeli. Retko se moze odbiti poziv ,Ajmo na
kafu i slatkis”.




PITA SA JABUKAMA

Testo: 250gr brasna, 120 gr putera ili margarina, 2 jaja,
70gr mlevenih oraha, kora jednog limuna Fil: 1kg kiselih
jabuka, 120 gr secera, 2 kasike ruma, 125gr slatke paviake,
1 vanila

Operite i oljustite jabuke, sitno ih seckajte. Posipajte ih Secerom,
dodajte im rum i vanilu, prZite dok ne omeksaju, ostavite da se
ohlade. Umesite testo i stavite ga u frizideru da malo odstoji. Na-
kon toga u podmazan pleh, razvucite testo debljine oko dva san-
timetra u velicini pleha, zatim pecite u zagrejanoj rerni. Ispeceno
testo prematzite sa filom. Umutite slatku pavlaku I sa pavlakom
prekrijte pitu.






Skoplje nocu



e dil. .

To je dolina sa Cije severo-zapadne strane izdizu planin-
ski masivi koji imaju najvise vrhove u Makedoniji, nacio-
nalan park, vestackih i prirodnih jezera, reke, vodopadi,
ski-centri, mala sela sa autenti¢cnom arhitekturom, dva
g‘rada | jedna svadba-fantasti¢cno mesto za upraznjava-
nje aktivnosti na otvorenom, za intenzivne avanture, za
skijace u slobodnom stilu, za planinarenje, biciklizam, za
uzivanje u zelenilu, za nove trpeze.

gl

e

et ¥
et e
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ma jer je jedinstven masiv u Evropi gde mogu da se planinari

-
;- ® 95 km, od Ljubotena do Rasangul i u nijednom trenutku da se -5
_..‘E ne spustite ispod 2. 200 m. Najvisoki vrv — Titov vrv (2. 748 m).
- Izvori, strmni tokovi, oko 30 glacijalnih jezera, pasnjaci. Posto-
"= _ - janasneznog pokrivac¢a od decembra do mart meseca. Razno-
vidnost divljih-biljaka; gljiva | Zivotinja, ali | posebnim osvrtom
- loKalna rasa —3arplaninci ovca $arplaninka. Divi konji koje
pasu; a vidici koji-oduzimaju uzdah, bacila.
.

Atraktivne lokalitete ,,Popova Sapka” - najstariji ski centarna .
Balkanu sa brojnim vikendicama, hotele, restorani, planinarski .

e v [
dom, skijacke terene | drugo.
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Sarena dZamija

Na nagib na Sare nalazi se grad TETOVO, multikulturan grad sa
bogatom istorijom. Prepoznatljiv je po Sarena dzamija koja je
poznata po fascinantnih ornamentima u boji. A jos je misterija
mesto gde se otvara iza visokog zida na kompleksu na Arabati-
baba Tekje, bivsi centar misterioznog bratstva Bektashi. Lep je
panoramski pogled iz Tetovsko Kale na brdo Baltepe.

Tetovcani su smesteni u region sa velikim brojem namirnica-
ma. Povoljne temperature, povoljno mesto | obilne kolicine vo-
denog potencijala dozvoliti uzgajanje zitarica, povrca, vocnjak,
sto¢ne hrane I'nekih industrijskih bilja.

Sto se tice stoke, oni isti uslovi odgovoraju posebno za razvoj
= krava uzgoju | visokoplaninske pasnjaka, kao preduslov za ra-

- zvoj ovih regiona ovcarstva. Uovim kraJeV|ma neizbezno moze
se prlmetltl utlcaj Ii turske kuhm;e
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SALATA SA SUVIM PAPRIKAMA

20 komada suva paprika, 250 g. paradajz, 3-4 parceta od
belog luka, 250 g. ulje, soli

Dobro oprati paprike I staviti ih u vrelu vodu. Opet sipajte paprike
izvadite ih iz vode | stavite ih na plocu za seckanje | uklonite ljuspu
od paprika | zajedno sa belim lukom izdrobite, posle toga dodajte
domatno pire pomesajte dobro | postepeno dodajte ulje I so. Ovo
je dobra kombinacija sa Zutim | belim sirom.

Makedonska crvena paprika, vezena na ruku | suSena na sunce
je jedan od najvecih belega makedonske tradicije. Mnogo ma-
kedonska jela su sastavljeni od paprika ili ona je glavni deo kod
glavnih jela. Prelepa je slika na crvenim nizima koji se,, peku,, na
sunce po ¢ardacima ili zidovima po seoskim ku¢ama. Vezene pa-
prike su odli¢ni za zimska jela | za razna makala.

Istina je kao paprika u o¢ima
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Inace, u nasoj zemlji svaki zna $ta je pasulj, to je tradicija koja se
neguje kao svaki drugi obicaj, nema ¢ovek koji nije probao. Veliki
broj od Makedonaca bar jedan put u nedelju imaju pasulj u svoj
meni. | u drugim krajevima ima pasul;j | specijalitete od pasulja, ali
kao pasulj, tetoec, spreman u zemljano tavce sa suvom paprikom
- nema na drugo mesto, tako pricaju Tetovcani. Pasulj je make-
donska tradicija | on se jede kao beli pasulj, sa zaprskom, crven,
sa ribom, ili kao tavce gravce koji se jeo najc¢esce sa dodatkom na
neko drugo jelo.

Ukusno za jelo, ali pazljivo, pasulj ima visoku kalori¢nu vrednost.
Zato kazu, stariji ljudi, deca siroma$nim familijima u proslosti bili
su puni, zdravi | crveni - zbog toga $to pasulj su jeli skoro svaki
dan.

Kad se prejedes nemas zdravlje

TAVCE-GRAVCE

500 g. pasulj, 250 g. ulje, 3 glavice crni luk, 2 suve paprika, 1
glavica beli luk, so, aleve paprika, persun I crni biber

Pasulj se kuva, ali da se pazi da se ne prekuva. U zemljanu tavu stav-
lja se ulje | crniluk se przi. Kad se priprZi luk, dodaje se aleve paprika
| u tavu se stavlja kuvani pasulj. Dobro da se promesa, dodaje se
voda u kojoj se kuvao pasulj, so, redzaju se paprika, stavljaju se po-
preko iseceni luk, persun | crn biber | stavlja se u rerni da se pece.
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Vezanost Tetov¢anima sa prirodom je vidljiva jos je u imenima
na opredeljenim jelima. Na prvom mestu je za Sarsku pljeskavicu,
jedno od najomiljenih tradicionalnih jela. Jednostavno je - mleve-
Nno meso se zamesuje sa sitno seckanim crnim lukom, so, crn biber,
| da stoji jedno 15 minuta. Dodaje se kackavalj, seckan na sitnim
kockicama ili rendano na
krupno, pa ponovo se mesa
sa dodatkom na malu koli-
¢inu ulja. Spremaju se plje-
skavice po 180-200 g. | oni
se peku na skaru (a moze |
da se proprze na ulje). Pored
sarska pljeskavica ovde su i

SARPLANINSKA JAGNJECA CORBA

1glavajagnjetine, 250 g. jagnjeci crn drob, 200g jagnjeci beli
drob, 1 kitka mlad crni luk, 2-3 beli luk, 50 g. pirinac, 1 kitka
persun, 1 jaje, sok od limuna, so

Kad se ocisti | opere jagnjeca glava stavi se u lonac sa vodom,

T I SR

dodaje se crni luk persun, I luk | da se kuva dok ne omekne. Kad
se skuva glava, odeli se meso od koske pa ponovo se vraca meso
u procedenu Corbu. Iseckajte drob na sitne parceta | zajedno sa
pirincom stavite u ¢orbi. Kad se skuva pirinac, posolite corbu, sta-
vite izmuteno jaje | sok od limona. Pred da posluZite corbu, stavite
sitno seckan persun.



Region POLOG | 41

TELECA SNICLA NA SARPLANINSKI NACIN

6 teleca snicla, 150 g. ovci sir, 100 g. kackavalj, 150 g. kaj-
mak, 3-4 kitka per-
sun, 1 glavica crni
luk, 3 jaja, crveni
piper, crn biber, so

Crni luk sitno isec-
kamo | pomesamo
sa kackavaljom koji
je sitno iseckan sa
kajmakom | sitno
iseckan beli ovci sir.
Onda se dodaje crn
biber, persun, crve-
ni piper | jaje | to se
dobro mesa dok se
masa ne izjednaci.
Snicle da se istucaju | u sredini se stavlja od smesu. Svaka $nicla
da se preklopi na polovinu | da se pricvrsti sa cackalicom da ne
ispadne fil. Da se pece na gril sa obe strane.

DROB NA TETOVSKI NACIN

1 jagnjeci drob, 3 glavice crni luk, ulje, 1 kasika domatno pire,
100 g belo vino, dafinov list, ocat, crn biber, so, luk

Drob da se dobro opere | da se skuva, a onda stavite da se ohladi | da
se isece na sitnim parcetom. Crni luk da se iseCe, posolite | przZite na
ulje, dok ne dobije
zlatno-zuta boja, a
onda dodaijte drob,
domatno pire, vino,
1 kasika ocat, dafi-
nov list, crn biber |
sitno iseckan beli
luk. Ostavite da se
kuva na srednjoj
temperaturi.
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LeSocki manastir

Tetovski obicaji. Procka ili Veliki pokladi to jedan praznik u
pravoslavnom hristijanstvu kad se medusebno oprastaju ver-
nike pred pocetka Uskrsnim postima. Procka se trazi od mla-
dijeg od starijeg sa re¢ima,, oprosti mi,, a stariji odgovara,, nek
tje prosteno od mene | od Boga,,. Nedelja pre procka naziva se
bela ili sirna nedelja, kad se ne jede meso, nego jede se mlecni
proizvodi ili pite.

Procka se u familiji oznacava sa bogatim ruckom, koji zavriava
sa jajima. Kuvano jaje se vezuje na konac nad stolom u kuhinji
| on se vrti nad glavima dece. Dete koje Ce uspeti da ugrize jaje
onda ono se proglasava za najsre¢nije dete sledece godine |
dobija nagradu.
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GOSTIVAR - grad na gostoprimstvo, poznat je po izvorima reke
Vardar (selo Vrutok) najveca reka u Makedoniji. Poznat je po Be-
govoj kudi | Saat kula, po banjicki crni luk.

Ali daleko je poznat po svojoj baklavi (ovde ima uticaj orientalnu
kuhinju) gde se kore sukaju ru¢no. Fil moZe da bude klasi¢an - sa
orasima, fstacima, ili fil od visanja, ¢okolade, seme od afiona | dru-
go. Mi vam nudimo jednu verziju sa gotovim korima.

BAKLAVA

1/2 kore za baklava, fil: 250 g. puter, 200 g orasi, 80 g. suho
groZde, serbet: 300 g Secer, 500 g voda, 1 limon

Tepsija se maZe sa rastopenim puterom | redi se 4 lista kore. Svaka
kora da se namaze po malo sa puterom, onda se stavlja smesa sa
orasima | suvo grozde. Ovo se pravi sve dok se ne potrosi smesa,
a odozgo stavlja se puter | pece se u rerni na 200" C dok se ne
dobije lepa crvena boja. Kad se baklava ispece onda se prelije sa
hladnim serbetom koji je pre toga skuvan sa vodom, Secerom |
limunom. Tako da otstoji 4-5 ¢asa da se upije serbet | posle toga
moZe da posluzite.
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Ako Tetovo ima pasulj, Ohrid
- tre$nje, Strumica -paprika,
Gostivar ima banjicki crni luk,
crveni, blag, | karakteristican po
ukusom koji je veoma trazen po
pijacima.

Ni luk jeo, ni luk mirisao

Nacionalni park MAVROVO obuhvata najlepsi deo zapadne
Makedonije, - to su pet planinski masivi sa najvisokom tackom
u Makedoniji (vrh Veliki Korab 2. 674 m), Mavrovsko jezero |
mala sela sa predivnom arhitekturom | etnoloski znacajni spe-
cifi¢ni predeli, flora | fauna (bukova Suma koja vas prati na sva-
kom koraku), reke, brzaci | vodopade, monumentalni manastir
“Sv. Jovan Bigorski” iz 11 veka. Jedan od najimpresivniji deo je
klisura reke Radika koja je na odredenim delovima ima strmno
izdignute stenel do 1500 m. Ali pored prirodnih lepota jo$ jedan
razlog plus da ga posetite tu su hoteli | bacila koji su napravljena
u planinski stil gde mozete sa planinski cajem, kuvana rakija,
tursija, kackavalj | sir od lokalne proizvodnje, da se suncate na
planinskom suncu ili da odete do neko selo | da probate rekan-
sku trpezu.

Mavrovsko jezero
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S obzirom na planinski reljef rekanska reka je bila poznata po
stocarstvu.

GALICNIK. Selo koje je Zivopisno zbog njegovih kuca, koji su
gradeni sa Sirokim ¢ardacima | amfiteatralno rasporedene jedna
nad druge. On je opkruzen sa planinama, a nalazi se oko padi-
ne planine Bistra. Gali¢nik je veoma poznat po petrovdanskim
svadbama, po gali¢ckoj narodnoj nosiji, njegovi obicaji | narodni
instrumenti - zurla | tapan, onda po svojim kackavaljom, beli sir,
po bakrdan, peceno jagnjece meso, svadbarsko meso, alanditi
| drugo.

Mafg;'gt"r Sv. Jovan Bigorski-
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GALICKI KACKAVAL)J

On je ru¢no naprav-
lien na tradicionalni
nacin koji ima geo-
grafsko poteklo, sa
originalnim kvalite-
tom | mirisom. Gali-
¢aniobraduju mlekoi
teleme, surovina koja
se izdvaja iz kackava-
lja deo za sir, deo za
urda itd. Da bi kacka-
valj bude onakav ka-
kav je, treba da se uradi puno toga. Soli se 2-3 puta za jednu
nedelju, 40-50 dana. Onda se ¢eka da se stopi so. | posle toga
kackavalj se umije | 5-6 dana se susi. Stavlja se na sunce da se
sunca, da pusti prirodnu mast da se ne uhvati muvla. Posto je
taj proces je suncanje i nosi se u magacin da se spremi. | to je
proces kad pite se stavljaju jedna vrz druga da ne bi mogli da
muvlosaju dok zre kackavalj.

Brat za brata, sir za pare




Region POLOG | 47

BAKRDAN
3 grsta pcenkarno brasno, 2 kasike ulje, jogurt, so

Voda se kuva u jedan veliki sad od dva litra, posolite | stavite 1-2
kasike ulje. Sa kasikom izmerite koliko imate vode, pa onda sta-
vite | toliko grsta péenkarnog brasna. Kad zovre voda, stavite po-
lako brasno u vodi | stavite sa ruckom od drvene kasike napravite
rupice na dva-tri mesta. Ostavite bakrdan da se kuva duze vreme.
Kad voda izvri stavite bakrdan na Sporet mesajte dobro sa drve-
nom kasikom | poparite sa vrelim uljem. Stavite u tanjir | dodajte
ovci sir. PosluZite kiselo mleko.

-
-

Kukuruz je najvaznija zitna kultura u nasoj zemlji. Ona se upotre-
bljava varena u vidu kao zrno kad se zasladi sa secerom, | kao,,
varena klasja,, ili jamelele a brasno se koristi da se spremaju
mnogo artikle. Jedan od najpoznatijih je ebakrdan poznat je jo$
kao kacamak | palenta.To jelo je zdravo | ukusno, lako se sprema
| konsumira se u raznim kombinacijama sa razli¢itim prilozima,
kao sir, przena svinska mast, przena slanina, dimirinke, kiselo
mleko, slatko mleko, sa $e¢erom | kajmakom.

Ko se popario na mleko, onda taj duva na mukenicu
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GALICKO MEZE

600 g svinski biftek, 1 jagnjeca ili svinska kosulica, 120 g
galickiovdi sir, 1 suva crvena paprika, 100 g paradajz, 100g
crni luk, 40 g sunka, 100 g ulje, 30 g puter, 200 g krompir,
100g sargarepa, 50 g pecurke, persun, crn biber, bukovec

Meso da se isecka na 8 parceta, da se posolil da se istuca, aonda
da se isprzi na ulje. Kad se meso isprzi, da se stavi u zemljanu
tavu. | na svako parée meso da se stavi parce sunka, koja pre
toga je isprzena, onda galicki sir, pa bukovec | da se ukrasi sa
persunom. Ovako ukraseno jelo prekrije se sa jagnjecom kosulji-
com | da se pece u rerni 10-15 minuta. Onda se servira sa kuvani
krompir koji je pociscen i seckaju se na krupno parce | kuvaju se
u vodi. Kuvaju se | mrkve. Kad budu skuvana treba da se proprzi
na ulje, dodaje se puter | pecurke. Da se zacini po ukus | da se
posluzi ovako podgotveno meso. Jelo mozZe da se ukrasi sa per-
Sunom, iseckani paradajz | suva paprika.
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GALICKA SNICLA

750-800 g mesa iz sola, svinjetine ili teletine, 120 grama ga-
li¢ki sir, so, vegeta

Meso je iseceno na $nicle, svaki komad se stavlja po 30 grama
sira, valja se i pece na plotni. Kada je prZzena snicla, garnira se sa
zarzavatom, a odozgo se stavlja pozlaceni sir. Sluzi se toplo.
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Galicko vencanje je manifestacija koja se odrzava svake godine
u crkvi, Svetog Petra,, (12. jula). Vencanje je zapravo ¢itav niz
narodnih obicaja kao 3$to je ovaj: cekaju se bubnjeve | vrti se
svekrvino kolo, pa se nosi mladu na vodu, postavlja se svad-

barski bajrak, pa zove se mrtve, briju mladozenju, pa uzima se
nevesta pa ona mesi hleb, a sama svadba se odvija u crkvi “Sv.
Petar i Pavle. “ Kada pocinje da urlaju bubnjeve i zurli, obicaj je
da mladi ljudi da se uhvate za ramena | sa bavnim korakom u
ritam da zaigraju “TESKOTO” - kolo pecalbara.

Nasa nevesta je vrlo lepa: kada spava, ne jede hleb!

Galicko vencanje
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ALANDITI (VALANGII)

1kg. brasno, 1/2 voda, so, puter, mleveni orasi po Zelji

Mix some dough with lukewarm water, salt and flour as for pan-
cakes. On a large greasy tray fry the pancakes from both sides.
Place the fried pancakes in a baking pan and sprinkle each with
some butter and salted water. Add some ground or crushed wal-
nuts on every third pancake layer. When all pancake layers are
used placed in the pan, cut in rhomboid shape pieces and bake
for a short time in the oven.




52 | Ukusi MAKEDONIJE







JUGOZAPADNI REGION




Y ke F i sy

Ovaj slikoviti kraj je jedini u Makedoniji kojiima svoju “drzavu” &

unutar svojih okvira. Poznat je po lekovitojvodi, pecini poput
“Gospodara Prstenova”, prirodnih ljepota, sela sa starim obi- g
¢ajima, vrlo stara jezera, nakon puno sira i kackavalj, u ¢istom [
eko-sredini. Na putu ka biseru Makedonije, najatraktivniji deo

ovog regiona, makedonskom slatkovodnom “morem”, ima ne-
koliko destinacija koje nude neku specijalnost.
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Mozda vas zanima

DEBAR, grad pod Kr¢inom i njegov jedini gipsani reljef, koji se
retko vidi u Evropi i Sire, je mali grad poznat po Debarskom
jezeru i Debarska banja Capa, poznatiji po nazivima “Ba- 2 =
njiste” i “Kosovrasti”. Lekovite osobine ovih termomineralnih

voda potvrdile su svjetski eksperti; oni su klasifikovani kao
najzdraviji u Evropi, a na svjetskom nivou oni zauzimaju trec¢e -
mesto.

Pecina Pesna. Nalazi se 6 km od Makedonskog Broda. Prema
legendi, dobila je ime prema sestri Kraljevi Marko - PeSna.
Pecina je remek-delo prirode koja vas pozdravlja sa najvecim
ulazom na Balkanu, a na prolece je i snazna buka reke koja iz
' nje izlazi iz jezera, koja je, zauzvrat, otkrila ljudske ribe (slepa
riba sa kozom ¢ovjekom). Visoka je 30 m i duboka oko 70 m,
a kao pecinski sistem duza je vise od 10 km. U Njujork Times”
je opisan kao identic¢an “Helms Dip” od Gospodara Prstenova.

Pecina Pesna

Debarsko jezero
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ZUPA. U ovom regionu, stanovnistvo se uglavnom bavi stoc¢ar-
stvom i zemljoradnju. Ali ono $to je zanimljivo je da je i dalje lo-
kalne Zene zajedno pripremaju taranu | jufke, koji nakon susenja
na suncu, ¢uvaju se i jedu se tokom zime. Jedu se kuvano, sli¢no
na bakrdan. Turisticka atrakcija su vencana jela koja se prave u
velikim kazanima (kao $to su pasulj, pirinac, meso) i sluze se u
odvojenim sadovima “Sani” koje se jede zajedno.

Ovaj region karakterise se sa mjeSavitom klimom, planine i do-
line. Ima vise pas-

njaka od obradivog

zemljista. Domi-

nantna je psenica,

kukuruz, krompir i

plantaze voca. Sto-

ga, brasno i proi-

zvodi od mesa ne

iznenaduju nas.
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MAKEDONSKA JUFKA
5 kg brasno, 20 jaja, mleko po potrebi, so

~
a-_

Stavite brasno na plocu za gnjecenje, napravite dlabnatinu, sta-
vite malo so, razbijte jaja i mesajte testo, dodavsi malo mleka
za svaku pitu. Izmesite lepo, jer zavisi od toga kako ce se jufka
saviti. Mokra salveta da se ne osusi, pustite da napravi pauzu
od 1 sat, a zatim ih i sukajte koliko god moZete tanko. A kore
trebaju da se stave na cistim carsavima na provevu. S vremena
na vreme, kore ce se upucati, pokupitiih u platnu i ostaviti ih na
suvom mestu do zime.

Mara jede poparu

TARANA
1 kg brasno, 5 jaja, so

Od jaja, brasno i soli umesite ve-
oma tvrdo testo. Izrendajte testo
i ostaviti da se osusi u provev.
Sasvim suva, tarana staviti u
platnu torbu u suvom i hladnom
mesto. Ovako pripremljena tara-
na moZe stajati mesecima
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Kada ¢ete u ovom delu Makedonije razmisljati o glavhom obro-
ku, obi¢no mislite na jagnjetinu. Meso koje se “topi” u usta.
To je zbog ¢istih i bogatih pasnjaka. Postoji mnogo recepata
za savrseno peceno jagnjece; obi¢no se sece povrsinu mesa i
ispunjen sa belim lukom i ruzmarin. Ova ishrana se cesto radi
tokom praznike. Osim toga uobicajeni nacin pripreme, tu je
stari recept Debarski gde se meso sluzi sa suvim sljivama. Ja-
gnjece meso servira se sa tezim vinom, kao $to su: vranac, pro-
kupac, kratosija.

VEVCANI. Drzava u drzavi, mesto satira i slobodnog govora. LeZi
na obroncima planine Jablanice, okruzen sa predivnim Sumama
i moc¢varama, uprkos jedinstvenih kuca, stanovnici srda¢no vas
pozdravljaju u svojoj “drzavi Vevcani”; drzava sa svim sultanati-
ma - vlastiti grb, zastava, pasos, centralna banka i novac. Valuta
se zove po imenu zastitnika sela Sv. Spas, koji Vevcani i dalje
zovu li¢nik (lep).

Prava atrakcija su vevéanski izvori. Oni predstavljaju sifonsko
vrelo sa prose¢nim kapacitetom od 1.500 |/ s. Glavni izvor se na-
lazi u uSima pecine, a desetak metara ispod nalazi se sedam ma-
njih izvora koji su podzemni spojeni sa glavnim izvorom. Reka
Vevcani je deo reke. Velesta tece u reku Crn Drim. Zamislite vodu
u prole¢nim mesecima, kada snijeg s planina pocinje topiti !!! Od
proleca voda tece kroz selo, kroz dvorista kuca, a u proslosti je
koris¢en za mlinove, koja je danas jedna od atrakcija za turiste.
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Vevcanski karneval. (13.i 14. januara, Vasilica) Tradicija starija
kao i sam Vevcani (1.400 godina). Ljudi pod maskom; zvuk zurla i
tapan; 48-¢asovna apsolutna sloboda duha. Igra u kojoj se svaka
kuca, sokak, pretvara u pozorisne prizore.

U kraju, poznato je da je sva hrana lokalna. Manjem procentu
kultura gajenja stize na trziste. Imaju meso, Zitarice, imaju vinove
loze, voce, povrce - sve imaju.

Vevcani niko nije ostao gladan i Zedan, jer je naredba takva -
morate pokusati tradicionalne specijalitete i domacu rakiju i
vino - svinjetina ispod saca, kobasice - lukanci, kasanik, komat,
Vevcanski gulas, Vevcanska tava, lokalni sirevi, sve uz domace
vino i rakiju.

Stariji ljudi kazu “ko nije probao jelo pripremljeno pod
vrsnikom”, taj nije probao nista “ukusno”.
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KOLENICE POD SACEM

Svinjske kolenice, luk, Sargarepa, ruzmarin, ulje, voda, so,
biber, zacini

Kolenice se stavljaju u veliku tepsiju, na njih se stavlja so, paprika
i zacini, a posle toga dodaje se zacine, luk i ruzmarin i zalijevaju
uljima. Pre nego sto se poklopi sa sacom, dodaje se i velika ¢asa
vode, koja se stavlja na Zar. To se pece | moZe da se servira!

Crno vino bi bilo dobar izbor sa ovim obrokom.

Vevcanski kasanik. Mesi se sa krstenom (osvetenom) vodom.
On se sprema rano ujutro na Vasilicu, 14 januara, i u njemu se
stavlja nov¢i¢ i onaj koj nade novci¢ dok se deli hranu smatra
se za najsrecnijeg tokom predstojeceg godina. Kasanik je neki-
snato testo mesavinom pseni¢nog brasna i kvasec. Kad se umesi
testo odmah se pece u bakarnu tepsiju u sac. Tepsija se maze
sa svinsku mast, a danas se pripremlja sa uljem i uyima se kora
jednu po jednu i peku se dok nije gotov kasanik. Kasanik je Vev-
¢anski specijalitet koji redovno se sluzi gostima na Vasilicu. Sluzi
se sa lukankom (Vevcanski kobasice) i kiselim mlekom.
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Konacno biser - Ohridsko jezero, Cije obale nalaze se gradovi
Ohrid i Struga i “Sv. Naum”- kolevka pismenosti slovenskih
naroda. To je jedan od najstarijih jezera na svetu, neki od 3 do 5
miliona godina neprekidni opstanak. Zaedno sa gradom Ohrida,
koja je ukorenjena u neolitu, proglasene su za Svetske kulturne
bastine i oni su pod zastitom UNESCO-a. Ovde je izbor odli¢an
- jedrenje duz jezera sa brodovima, jedrilicama, amcima; ronje-
nje u njegovu kristalno ¢istu vodu; sunéanje na brojnim plaza-
ma; posetite obilju ostatke antickih i srednjovekovnih bazilika,
brojnih crkava i manastira; Setanje po uske ulice izmedu kuce sa
jedinstvenim stare arhitekture ili osvezenje u bilo koji restoran
i kafi¢ pored obale.

Mozda vas zanima

U grad OHRIDU (“grad svetlosti”, koji je
bukvalan prevod njegovog starog naziva Li-
chnidos) moze da se popnete na Samuilove
tvrdave, koja je ne samo jedan od zvani¢nog
sedista prve makedonske slovenske drza-

Samuilova tvrdava
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Crkva “Sv. Sofija“

ve jo$ od anti¢kog simbol grada, odavde imate velicanstven
pogled na jezero i grad. Ovde su starorimski amfiteatar, cr-
kva “Sv. Sofija” (11. vek), crkva ”Sv. Jovan Kaneo” (13. vek),
“Bogorodica Perivlepta” (13. vek), Plaosnik svi srednjovekovni
spomenici koji su neprocenjlive ikone.

Izvan grada mozZete se penjati ili se popeti na palagrajder sa vi-
sina iz Nacionalnog parka Galicica ili se vratiti 6. 000 godina
unazad u “Zalivu kostiju” - Muzej vode. Praistorijsko gusto na-
seljeno naselje iz docnog bronzanog i ranog gvozdenog doba;

“Zalivu kostiju” - Muzej vode
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“Sv. Naum”, izvori reke Crn Drim

mala demonstracija Zivota, praistorijski ljudi na ovim prostorima.
A mozda ce vas interesovati mesto gde u 9. vek osnovan je prvi
slovenski univerzitet - lokalitet “Sv. Naum*”, ovde su izvori reke
Crn Drim koji se uliva u jezero, a onda prelazi u grad Struga.

Ako ste umorni od celodnevne 3Setnje kroz istoriju, mozete da
posetite neku plazu ili restoran, gde kroz tradicionalne speci-
jalitete oseticete kako su uvek Ziveli ljudi u ovaj region. Kazu,
mentalitet ljudima koji Zive u blizini vode je sasvim razlicit. Ima
nesto u tome. | to da je riba bila osnova ishrane gradana je vise
nego jasno. Najveca specijalnost je Ohridska pastrmka, ali u je
ponudi i jegulja, belvica i plasica. Prvo nesto lakse.
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SUPA OD JEZERSKE RIBE

400 g razna jezerska riba, 1 kitka kiseljak, 1 glavica crni luk,
ulje, 1 Solja belo vino, 2 lista lorber, nekoliko zrna crni biber,
crveni piper, sok od limuna, so

Iscistite i iseckajte crni luk i kiseljak i da se proprZi na ulje. Dodajte
1 1. vode, lorber, crnog bibera, so. Da se kuva 5 minuta. Iscistite
ribu i seckajte na komade, natopite je u limunov sok i kuvajte 10
minuta, a zatim izvadite je i iscistite od kosti. Zatim dodajte crve-
ni piper i opet kuvajte dok ne omekne zarzavat. Dodaje se vino i
meso od ribe da se kuva jos malo. Pred da se posluzi, posipajte
persun.

Ohridska pastrmka. Endenska riba, je jedna od zastitnih znako-
va Makedonije. Pored nje u jezeru zive i 17 drugih vrsta riba, od
kojih su 10 endemicne vrste. (Svi mogu da se jedu)

Riba u moru, oni vatru gore
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PASTRMKA NA OHRIDSKI NACIN

1 kg pastrmka, 2 kasike brasna, 3-4 luk, 3 paprika, 150 g pi-
rinéa, 2 limuna, 5-6 straka persun, crni biber, so, ulje

Ocis¢ena pastrmka ukloniti joj glavnu kost, posolite je i staviti
neka postoi. Proprzite na ulje iseckan crni luk i seckane paprike.
Kad omeknu, dodati kuvani pirinac, persun, so, biber i sok od
jednog limon. Sve to dobro promesati i izvaditi iz vatre i sa filom
napuniti pastrmku, a zatim ga Sijete sa koncem. Izvalkajte pa-
strmke u brasno, stavite u podmazanu tavu i peci u rerni oko 20
minuti. Posluzite sa salatom. Uz ovo jelo predlaZzemo da pijete
makedonsko belo vino

Ohridski biser. Jadro u potpunosti napravljeno od bisera perle
koje su dobijene sa secenjem morske skoljke. Nad sedefom pri-
menjeno je nekoliko slojeva emulzije koja se dobija iz krluske ribe
plasice.

Ohridski biser Lepota se ne
jede, samo
se gleda sa

oc¢ima
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OHRIDSKA JAGULA PECENA U PEPELU

1 jagula od 2 kg, 200 g crnog luka, 5-6 vruéih paprika,
200 g bijelog vina

KoZa zasecite pod glavu, a zatim povucite je u donji deo do opas.
Ocistite ga, operite je u hladnoj vodi i malo posolite je. Prelijte je
savinom i pustite da odstoji oko 15 minuta. Uzmite kesu vec¢u od
pergament papir, stavite ga unutra i zalepite ga. Kesa sa jegulje
staviti ga u vru¢im pepelom, ugalj i bez poklopca sa svih strana
debelim slojem topli pepeo. Pecenje da traje 1-2 sata, u zavisno-
sti od toplote pepela. Kad se jegulja ispece, paZljivo ga ukloniti iz
kesu i postavite na uzduznu plocu. Nalijte je sa sokom, ali malo
zato Sto je sok od jagulje veoma mrsan i bljutav. Preko jegulja
stavite sitno seckan crni luk, ukrasite sa zelenim papri¢icama i
posluzite uz salatu.
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Ako ste siti da jedete ribu, moZzete probati specijalitet koji je ohrid-
ski ponos - recimo, “Da posetim Ohrid, ne pokusavajte, a da ne
probate gjomleze, to je kao da ste dosli u Makedoniju, a niste bili
u Ohridu”. Gjomleze se mesi i pece 5 sati. Pretstavlja jedna vrsta
orijentalnog jela od kore kukuruznog ili pSeni¢nog brasna, pece-
no pod vrinik. Ovo je kao Vevcani kasanik, kao i neke druge ver-
zije koje moze da zadovolji makedonsku trpezu. Mi vam nudimo
i trecu verziju - turi potpeci.

Gjomleze, gjomlezec, turi potpedi ili kasanik- makedonsko tra-
dicionalno jelo, simbol kulinarske kuhinje u Ohridu i Struga.
Gjomleze rec potice od turske reci gozleme, sto znaci oblanda.
Tradicionalno gjomleze priprema se samo od brasno, vodu i so,
a nedavno su dodali ulje i pece se ispod vrinika.

Imam brasno, imam sve
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TURI POTPECI

1/2 kg kukuruznog brasna, 1/2 kg pseni¢nog brasna, ulje, so,
ovéa mast

Napravite testo za palacinke, dodati malo soli i vode, nezavisno
od kukuruza i psenicno brasno. Uzmite jednu tepsiju u namazite
ga sa uljem za jelo. Stavite na dno tepsiju smesu sa kukuruznog
brasno. Zapecite je pod vrsnik. Poprskajte sa ovcija mast i stavite
drugu koru od psenicnog brasno. Ovo ponovite dok ne potrosite
smesu, naizmenicno stavljajte koru kukuruza i psenicno brasno.
Otkako je zavrseno sa testom, postavite tepsiju pod vrsnik da se
dopece. Sluzite sa ovcim sirom i kiselo mleko su dobar izbor.
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Ohridski bareni gjevrek. Obi¢no se jede za dorucak, ali je oblik
pecivo prsten, posipan sa susamom, u kombinaciji sa jogurtomiili
sirom, moze biti velika zasitka u svakom delu dana.

OHRIDSKI VARENI GJEVRECI

800 g brasno, 1 kocka svez kvasec (ili 2 kasike suvi kvasac),
13olja voda (mlaka), 4 kasike maslo za jelo, 1 kasika svinska
mast, 1 kasika so, susam, 1 kasika med, 1 litar voda (za ku-

vanje gjevreka)

U jedan sad stavite brasno, kvasac, soli, ulje i svinska mast. Sve
zajedno da se dobro promesa i dodaje se voda. Zamesite sredno
meko testo. Ostavite testo da poraste oko jedan sat. Testo da se
podeli na male loptice (iz ovog testa moze da izadu 18-29 loptice.
Sa sukalom razvucite loptice i uvitkajte ih u formi gjevreka. U me-
duvremenu u jedan veliki sad stavite oko jedan litar vode i ostavite
je da vrije. U vodu stavite jednu kasiku meda. Gjevreci da se kuva-
ju oko 1 minut, a onda ih prebacite u tepsiju za pecenje. Odozgo
narosite susam i pecite na 180" C oko 40 minuta dok gjevreci ne
dobiju lepa kafena boja.
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Ohrigjani iako su rasli na jezerskim specijalitetima, nije isklu¢ak
meraka posle dobro meso da se popije ¢asa crveno vino.

OHRIDSKI COMLEK

1 kg teleca udina, 1 kg crniluk u velicini orahe, 5 glavice luka,
150 g. ulje, 1 casa belo vino, crni biber, so

Meso isec¢i na male komade (velicina luka). Crni i beli luk ocistiti i
oprati gi. U zemljanoj posudi staviti jedan red crni luk (cela glavica)
i nekoliko cesna belog luka, i tako naredite preko seckanog mesa.
Posolite ga po ukusu, stavite crni biber, sipati jedan deo ulja i po-
navljajte dok ne potrosite sastojke. Na kraju, dodajte jednu Solju
vode i belog vina i ostatak ulja. Ako tava nema kapak, pokrite je sa
aluminijumskom folijom i pecina 150°C 1, 5-2 sata.

Cuveno Ohridsko makalo uklapa se odli¢no uz pe¢enu ribu ili
govedi gulas. Potrebno je 5-6 glave belog luka, 1 kasicica soli i
ulja i sir¢e po potrebi. Luk lepo odistiti, oprati i staviti u blender.
Posolite i dodajte sirce i kratko mesajte - oko 1 do 2 minuta. Zatim,
postepeno (kap po kap) dodaje se ulje za jelo. Treba od ulja da se
dobije ¢vrsta, homogena smesa, kao majonez.
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Struga - istek reke Crni Drim

STRUGA. Grad poezije, svaku godine odrzavaju se “Struske
veceri poezije”, ljudi iz celog sveta ¢itaju svoju artikuliranu in-
timnost. Grad za koji se kazu: “Ohrid ima jezero, ali Struga ima
reku”. Je li, Crni Drim... onaj koji izvire iz “St. Naum”, pa je pro-
3ao kroz jezero kako bi se divno probio u Strugu - Siroka, jasna i
duboka. Struga takode ima korene od neolita; impresionira svo-
jom starom arhitekturom i arheoloskih nalazista i pecine crkve

u Kalista, i supstropska klima, i to je rodni grad najpoznatijih
pretstavnika makedonske kulture i nacionalnog budenja u 19.
veku - Bra¢a Miladinovci. | Struga nudi divno zadovoljstvo za
gurmane.
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PASTRMKA NA STRUSKI NACIN

4 mala pastrmka, 3 glavice luk, 3 babure, 4 paradajz, 3-4
cesna belog luka, 1 solja belog vina, so, biber, persun, ulje

Luk sitno iseckati, prZiti na ulju, dodati isecene paprike, seckan
persun i luk. Posolite po ukusu i nastavi prziti. Kad su se paprike
omeksale, dodajte i uljupljeniiiseckani paradajz. Sipajte vino i ku-
vajte jos malo. U meduvremenu, ocistite pastrmku, izvadite skrge
i kroz otvor skrge uklonite jetru, tako da je pastrmka i dalje cela.
Pastrmka posolite, posipajte je u brasno i przite sa oba strane.
Przena pastrmka napunite sa mesavinom, staviti u podmazanu
tavu i peci u rerni.
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PELAGONISKI REGION




] fM‘

Dve ketline i predivan park |zmedu Pelagonue nasa naJveca
Zitnica, sa odlicnomzemljanom strukturom tla, klimatski uslovi
i duga zemljoradna kultura. Nacionalni park “PELISTER” - na$
najmaniji, ali najstariji nacionalni park u Baba planine, poznat
po svojoj drevnoj Molikl po “Pelister o¢i” po arheoloskim na- |
lazistima, endemske vrste sa prekrasnim pogledom na malo i
veliko Prespanskog jezera, koji sa podzemnim kanalima po-
vezano sa Ohridskim jezerom, a na nadmorskoj visini od 853 m
nudi vam pravi odmor u prirodi, daleko od buke i gomile. Cista

zivotna sredina, sa urbanim sredinama sa milenijumskom isto-
rijom, aktivnim selima, bogatim kulturnim nasledemi, naravno,
autenticnom gastronomijom.
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Saraj Niazi bega

RESEN je administrativni centar u Prespanskom regionu. Prepo-
znatljiv po ¢arsiju, keramicka kolonija, manastir “Sv. Gjorgjije”
(12 vek) u Kurbinovo, ali i Saraj Niazi beg. Ali ono $to je intere-
santno je da u septembru cela Prespa mirise na jabuke. Klima i
tlo - uslovi, jednostavno su idealni i napravili su simbol jabuke
ove regije. Osvezite se sa Prespansko bunarce - belo vino sa
jabukama i ne propustite da probate “lek za dugovecnost”
od mjestana koji piju najmanje dva puta nedeljno - susene
Prespanske belvice - Cironki. Bez obzira da li je pecena ili pr-
zena, idealne kombinacije sa belim lukom, maslinovim uljem,
crvena paprika, persun, topli hleb sa ¢asom rakije ili vina.

Golem Grad (Veliki grad)

Byt
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Prespansko jezero

PRESPANSKE CIRONKE

300g suve prespanske belvice, 100 g ulja, biber, bukovska
paprika, suseno nane

Cironke ispeci-
te na plotni od
Sporeta sasvim
malo i stavite
ih u toploj vodi.
Ostavite da se
kuvaju u vodi
dok ne ome-
knu. Postavite
ih u sito da se
odvode iz vode,
uklonite glave
i stavite ih u ta-
njir, sipajte ulje,
bukovac i suvo
nane.

Meze za sve, i rakija, vino i pivo
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U makedonskom folkloru jabuka zauzima vazno mesto. Jabuka
je simbol Zenske lepote - osoba treba da bude ¢ista kao sunce,
bela kao pamuk, a obrazi crveni kao jabuka. To je bilo kod onog
dela vencanja, gde je razmena mladih jabuke svedocio za uza-
jamnu ljubav; to je bio simbol plodnosti - “Za vas ova jabuka da
je das carici. Da je pojedete i rodite ¢e musku bebu, ako poje-
dete celo jabuku. Ako ga ne pojedes onda ces$ da rodis Zensko
dete”. Kod tradicije srecavaju se blagoslovene jabuke, pozlac¢ene
jabuke.

Stari ljudi kazu da dan koji prolazi bez da pojedes bar jednu jabu-
ku to je izgubljeni dan. Jabuka je zaista efikasno i korisno voce.
Smatra se da svi oni koji redovno jedu jabuke imaju dug Zivot,
zdravo telo, i pre svega, zdrava bela pluca. Ne treba da se ¢uva
drugo voceiili povrce blizu jabuke ako ne Zelite da brzo sazri zato
sto ispusta etilen koji ubrzava proces sazrevanja.
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BITOLA. Nalazi se u podnozju planine Baba, “grad konzula”
bio je najvazniji grad u Makedoniji sredinom 19. vek, domacin
konzularnih pretstavnistva evropskim zemaljama u vreme Oto-
manske imperije. Danas - je znacajan administrativni, kulturni,
ekonomski, indu-
strijski, obrazovni
i naucni centar u
Makedoniji. U gra-
du mozZete videti
tipicne gradske
kuce iz osmanskog
perioda.

Mozda vas
zanima

Saat kula je naj-
poznatiji spomenik
koji identifikuje
grad Bitola. Prica se
da je tokom izgrad-
nje u materijalu za
prikupljanje kame-
nih blokova, iz seo-
skih domacinstava
iz Bitolje, prikuplje-
no je 60. 000 jaja.
Time su graditelji
osecali da ¢e zidovi
biti mnogo ¢vrsdi.
Bezisten. Ranije je
bio pokriven ori- Saat kula
jentalno trziste, na-
menjen uglavnom
za prodaju i skladiranje plemenite robe, tekstila, novca i druge
vrednosti, a danas - jedan od najvrednijih i najbolje sa¢uvanih
starih zgrada sa karakteristi¢nim arhitektonskim estetskim i dru-
gim vrednostima.
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Stari bazar - nekada je bio mnogo veci, sada je mali grad sa
ulicama sa niskim kuc¢ama i svedok nekih drevnih vremena.

Sirok sokak - Svaki grad, svako mesto daje pravo da koristi izraz,
“Ako si bio ovde, a niste pokusali to ili niste to uradili, bas kao
da niste bili”. Tako i Bitoljcani ce reci, “Ako ste bili u Bitolju, a vi
| ) ste hodali kroz Sirok
Sirok sokak sokaka kao da nista
niste videli. To je
Bitoljsko korzo (se-
taliste) iskljucivo je
pesacka zona, pravo
srce u gradu - ovo
je mesto gde ima
najvece prodavnice,
restorane, pozorista
sa operom, galerije,
kafi¢a i klubovi.

Odlicno mesto za
opustanje.

Makedonci od kojih
i grad Bitolj gde oni
uZivaju u rostilju na
tanjiru puno mesa,
kobasica, pecurke,
pasulj, crvenih pa-
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prika, pripremljenog u vrsnik, u sezonskim salatama i po neku
casicu rakije. Ali onaj koji je sedeo da jede u Bitolju u nije zabora-
vio da proba bitoljske pitulice i rastopljeni sir u furni sa krckavim
hlebom (furnarinke).

Svakako ima razli¢ne verzije i meraklije za “mrsne” pitulice.

BITOLJSKE PITULICE

300 g brasna, 200 ml obicne vode, 1
kasicica secera, 1 kasicica krupna
so

U sad stavite vodu i
dodati so. Lepo pro-
mesajte so i da se
stopi. Dodajte
brasno, voda
dodajte po
potrebi; i da ne
bude previse
gusta. Kad ce
se izjednaciti,
ostaviti smesu da
odstoji najmanje 1 cas.

Ova kolicina dovoljna je za 30
pitulice. Na vatru u namrseni tiganj za palacinke sa varjacom
ravnomerno nanesite smesu. PecCete pitulice na umerenoj vatri.
Kada se krajevi pitulice odvoje od tepsiju onda je prevrtite i peci-
te je sa druge strane.

Ovaj specijalitet je karakteristican za Demir Hisar i Bitoljski kraj,
i u mnogim domovima je obavezan deo badnikove posne tr-
peze. Interesantna cinjenica je da je to specijalitet i ne sadrzi
ni jedan sastojak iz Zivotinjskog porekla, ne sadrzi ni veStacke
aditive, jednostavno ima bogat ukus. Odli¢an je u blagoj ili sla-
noj verziji.

Gostin jede ono sta ces da mu stavis da jede, a ne ono sto voli
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Nase bake koji su ziveli sa vise ¢lanova familije i u proslosti bili
su u stanju da obezbede dovoljno hrane, retko su konsumirali
meso, a vrlo ¢esto su postili. Pitulice ¢esto su bili na svom stolu,
a ta devojka koja je mogla da napravi maznice i pitulice vazila
je za velika domacica. Razlika izmedu palacinke i pitulica je bele
boje, za razliku od palacinke koje su zuti. Pitulice su posne i ne
zahtevaju upotrebu mnogih pripreme.

Svakako ima razli¢ne verzije i meraklije za “mrsne” pitulice..

PITULICE

1/2 kg brasna, 4 jajeta, 200 g sira, 100 g kackavalj, mleka,
kisele vode, ulje, so

Napravite testo za palacinke od brasna, dve jaje, mleko i kiselu
vodu, kao i malo soli. Pitulice proprzite u tavi. Zatim ih poredaj-
te u tepsiju koja moZe da se stavi u rerni i posipajte rendani sir i
malo posipajte ulje. Nakon sto ste naredili, iseci te ih na 8 delova
i sipatiih sa 2 jajeta u kojima ste izrendali kackavalj. Stavite ih u
pecnicu da zapecete, a ove pitulice mogu da se filuju sa przenim
mlevenim mesom.
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BELI SIR U FURNI

100g feta sir, 100g gauda kackavalj, 100g ovci sir, 100 g kulen/

pecenica/slanina, 1 paradajz, 1 paprika, 1 kasika puter, 1 ve-
lika kasika pavlaka, 200 ml. paradajz pire, sveZe Sampinjone,
zacini po izboru

Sve da se isece na kocke i staviti u zemljanoj tavi, ali pre toga da
bude namazano sa puterom ili jestivog ulja, i onda se redi po sle-
decem redosledu: paradajz sos, paradajz, feta sir, paprika, delika-
tesne proizvode, pecurke, sir, pavlaka i na kraju gauda kackavalj
da bi se peklo. Dodajte zacine odozgo i maslac na vrhu i pecite 15
minuta u zagrejanu pecnicu na 200°C. (odlicno predjelo sa doma-
¢om rakijom ili pivo)

Ako putujete iz Bitolja, ne propustajte priliku da posetite jedan
od najvaznijih arheoloskih lokaliteta - Heraklea - izgraden u IV
veka pne u vreme
Filipa Il. On se na-
lazio na najvazniju
saobracajnicu u to
vreme, Via lgnacija
(Via Egnatia), He-
rakleja je poraslau
najvazniju stanicu
u ceo region u tim
davnim vremeni-
ma.
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Markove kule

PRILEP. Poznat kao “Grad duvana”, ali Karpa “Slon”
jo$ poznatiji kao “grad pod Markove

kule” - simbol grada. Oni su izgradili u toku vladavine mo¢nim
makedonskih kraljeva njihov dominantan sistem odbrane $to ih
¢ini jedinstvenim na Balkanu. Ime je dobio po poslednjeg kralja,
najpoznatiji i popularni epske poeme opejani kralj Marko, koji
je vladao do 1395 godina. Markovi kuli je jedan od pet najvecih
utvrdenja na Balkanu. Divljenje za velike nize i kamene formacije
koji su stari vise od 300 miliona godina, najupecatljiviji je karpa
“Slon”.

Mozda vas zanima

U Prilepu postoje dva najvaznija monaski i duhovni centri - ma-
nastir “Treskavec” (14. vek), 10-ak km od grada, podigao se vi-
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Manastir “Zrze"”

soko iznad stene na planini, na 1. 280 metara nadmorske visine,
sa predivnim pogledom na okolne planine, Pelagonijska ravni-
ca i gradovi Prilep, Bitola i Krusevo; i misti¢an manastir “Zrze”
(14. vek) 34 km od grada, u
podnozju planine Dautica, [EECECLE]
gde monasi Vam Zele do-
brodoslicu uz kafu i slatko.

Unutra u gradu, sat kula od
pocetka 19. veka je super
fotografija, i Stara carsija
je mesto gde bi prosetali,
ali u taj ambijent, sa veli-
kim zadovoljstvom rekao E
bi “neko vase prilepsko s
jelo, molim vas.” A onda,
mozda, dobicete predlog

za predjela, janije, salate,
rostilj, paste, rakije, vina... ?i
Klimnite samo glavom na T
svaku od njih.

Samo jedno upamtite Sir- ]
den je jelo koje se vezuje sa

gradom Prilepu. g
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Janija je makedonsko tradicionalno corbasti obrok od razli¢itog
povréa, krompira, sa ili bez mesa. Ovo jelo nema ogranicenje - svi
rade ono s ¢im raspolaze kod kuce.

Ako postoji ulje, i paprata mandzZa moze da bude dobra

JANIJA SA PRZENIM KROMPIRIMA NA
PRILEPSKI NACIN

1 piletina, 2-3 luk, 2-3 velikih krompira, 2-3 zelene paprike,
ulje, brasno, crni biber, pasulj, crvena paprika, so

Isecite piletinu na komade i ope-
rite ga dobro. Meso din-
stajte na ulje. Kad
bude pocrvenelo
meso, izvadite
ga iz posude
i uisto ulje
proprZite
dobro

crni luk,
pa zatim
vratite
meso i
przite ih
zajedno
jos malo

i dodati cr-
venu papriku
imalo brasno.
Ovako pripremlijeno
meso, zalijte sa vrelom
vodom i pustite da provri na tihoj

vatri. Dok se jelo kuva, isprZite krompir, iseCeno na krugove. Kad
kuvate meso, dodajte prZeni krompir i ostavite da se kuva jos
deset minuta. Ako pripremite ovo jelo ljeti, moZete dodati zelene
paprike u crni luk. Sluzite janiju sa salatom.
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ZEC SA SUVIM GROZDPEM NA PRILEPSKI NACIN

1 zec, maslac, 1 sSolja belog vina, 1 Saka suvog grozZda, crni
biber u zrnu, soll

Iscistite zeca i iseci na komade, a za to prelijte ga 2-3 puta sa
vrelom vodom. Zagrijte ulje u posudi, uklonite komade mesa do-
dajte vodu, so i crni biber u zrno. Nastavite da dinstujete meso,
a kada se namali saft u koji meso se nalazi, u meso dodajte vino
i suvo groZde ostavite obrok na malu vrelinu dok ne omeksava
meso.
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CKETO

1 jagnjetina 4, persun, ulje, 1-2 kasike brasna, so

Isperite meso, isecite ga na komadice, dodajte so i stavite da se
kuva. Ocistite persun i iseckajte ga sitno. Kada je meso kuvano,
dodajte persun i pustite da se kuva malo. Napravite jednu zaprs-
ku od brasno i ulje i prelijte jelo i ostavite da se kuva na vrucoj
temperaturi oko 5 minuta.
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PUNJENO JAGNJECE - SIRDENI

5-6sirdeni, 1/2 kg svinjetina, 1/2 kg jagnjetina, 3 glavice crni
luk luk, 1 Solja pirinéa, crvena paprika, crni biber, so

Operite Sirdeni dobro ispolja, onda ih okrenite. Na dasku sa no-
Zem iscistite i iznutra, dobro i operite ih ponovo. Isecete meso u
malim komadima. Stavite crni luk da se przi, a zatim dodajte sec-
kano meso, proprzite ga malo i dodati pirinac, crvena paprika,
crni biber i so po ukusu. Sa ovom smesom popunite Sirdene. U
svaki Sirden stavlja se pola Soljica vrele vode i vezuje se sa belim
koncem. Naredite u namrsenu tavu, nalijte malo vode i stavite u
rernu da se pece.

Rec Sirden dolazi od turskom recju Sirden koji oznacava cetvrti
deo od Zeludnika od prezivara. Za prilepski Sirden najcesce se
koristi unutrasnji organ od mlado jagnje koji pretstavlja produ-
zetak zeludnika.
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Selo Konjsko
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F 2

KRUSEVO. Unikatan, mali gradi¢ smesten u srcu Buseva planina,

najvisoki pozicioniran grad na Balkanu - iznad 1350 m nadmor-
ske visine. Poznat je po svojoj tradicionalnoj arhitekturu, amfi-
teatralno postavljene kuce, kulturnim znamenitostima i nasleda
velikog “llindena” iz 1903 godine, ustanak protiv otomanske do-
minacije. Za Krusevo kazu da je grad muzej - spomenici, muzeji,
izletiSta, mesta, crkve i manastiri.

Atraktivan za ljubitelje zimskih sportova za paraglajdera, plani-
nare, ali i za opustanje tokom leta zbog ¢istog vazduha, blage
padine okolnih padine, mir i tiSine.

U samom centru grada nalazi se ¢arsija - lanac malih zanatskih
radnji i prodavnica, u kojima se u ambijentu starogradske kru-
Sevske kuc¢e moze uzivati u tradicionalnim jelima specifi¢cnim za
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ovaj kraj: kjofte pirina¢, maznik sa pasuljem, pitulice sa belim
lukom (Vlaske tiganice), tava sa ¢oftima na crni luk, Suto makalo,
krusevska pita, krusevski kukuruzi, krusevska kobasica.

Poznata krusevska kobasica kazu da daje poseban ukus pivu,
ali ono $to lokalni majstori otkrivaju jeste da su pripremljeni
od svinjetine i teletine i puno zacina, koji daju karakteristi¢ni
ljut ukus. U mesu, sta treba da bude krupno, mlevena ili fino
iseckana, dodajte praziluk, ljuta bukovska so, crni biber, so, suve
zacinske zacine.
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COFTE U CRNI LUK

500 g mesovitog mlevenog mesa (govedina, svinjetina), 1 kg
luka, so, crni biber, persun, paradajz ili salce, 1 jaje, 1 casa
pirinaé, 1 komad hleba namocenog mlekom

Meso, jaja, namoceni hleb, persun, so, biber i malo sitno seckanog
i przenim lukom, mesi se smesa za cofte. Od nje prave se kugle
srednje velicine, stavljaju se u prezle i ili u brasna i ostaviti ih po
strani. U odvojenoj posudi, koji ¢e se pece Cofte, proprzZite na kriske
narezani crni luk. Kad ce crni luk dobiti zlatno Zute boje dodajte
pirinac - opran i isceden - crvena paprika, biber i sipati malo vode.
Naredite cofte, svako cofte premazite sa malo ulja, dodajte malo
paradajza, posolite, pospite ih sa malo brasna stavite u rerni da se
peku. SluZe se sa zimskom salatom od kiselih krastavaca.
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VLASKE TIGANICE
1/2 kg brasna, 100 g ulja, 50 g oraha, soli, vode

Zamesajte brasno sa obicnom vodom, da testo bude kao za pala-
cinke i stavite malo soli. Przite palacinke sa obe strane, sa tim sto

Cete mazati sa uljem sa komadom cistom gazom. Svaka palacin-
ka stavite na ne bas toploj plotni i peci sa obe strane. Kada bude
ispecena, umotaijte u salfeti. Tako nastavite sve dok ne isprzite i is-
pecite sve palacinke. Ali u 1/2 litra vode stavite ulje i orahe. | onda
ih stavite da zovrije. U tavi postavite jedan red od tiganice, sipajte
ih te¢nostima i tako dalje dok ne potrosite tecnost i tiganice. Na
kraju, iseci na kocke i prelijte ih sa ostalim. Pokrijte jos sa jednom
tavom da postoje jos 10 minuta i onda ih servirajte (po Zelji moze
da stavite u vodi 1-2 cesanj luk)
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Krusevski desert su specifi¢ni delikatesi - celufke i lokum sa
orasima. lako kazu da je lokum kombinacija od 3ecera, voda, ni-
Seste i limunska kiselina, nije lako da se pogodi odnos i pecenje, i
pored toga ¢eka se oko 15 dana da se uhvati kora.

U Krusevu je i dalje sacuvana kultura lokuma, kao i ranije - sluzi
se u razli¢itim ceremonijalnim prilikama i nosi se prilikom po-
sete ku¢ama, sluzi se sa kafom - to je bila zajednicka tradicija u
svakom domu u Makedoniji prije 20-30 godina.
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CELUVKE

2 belanca od jaje, 150 g. Secer, 1 kasika limunov sok

Uzmite belanac od jaja i umutite penasto sa limunovom sokom
i polako dodajte Secer, mesajte sa mikserom sve dok ne dobijete
cvrst snijeg i sa gotvarskim Spricem formirajte celufke u tavi gde
je stavljena hartija za pecenje. Stavite u rerni na temperaturu
130”C u trajanju od jedan sat.

Krusevski obicaj je za povojnicu da se nosi celufke..
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Pelagonija






Umerena kontinentalna klima,
plodno tlo, sun¢ane dane. Od
Veles prema Kavadarci, Negoti-
no, Demir Kapija, pa do Devde-
lije pratim vinogradi i nekoliko
vinskih oaza (vinarije), koje na
svoj nacin zauzimaju make-
donsku vinarsku pricu. “Vinski
put” Makedonije nudi jedino
unikatno iskustvo i dozivljaj i
savrseni spoj tradicionalne ma-
kedonske hrane, stogodisna
vina, bogate tradicije i kulture,
netaknute prirode, lokaliteta i
spomenika.

Raznovrsnost hrane uslovljena
je zemljom u kojoj covek zivi, a
na ovom prostoru jednostavno
je moguce sve da se rodi, pa
cak i japansku jabuku (ve¢ pro-
bano). Zrno Ovcepolova zitnica,
plodovi Rosoman i Gradsko,
vinova loza iz Tikvesa i Demir
Kapije, pasnjaci sa aromati¢nim
biljkama ispunjava trpezu u
ovim oblastima.
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VELES. Stari grad koji se nalazi u dolini reke Vardar, na svojim
dvema obalama, spominjao se jos u 3. vijeka kao Vila Zora (“grad-
most”), kao Kjupurli, a danasnje ime daju Sloveni u 7. vijeku, iz
slovackog “U Sumi”, $to znaci “u Sumi” (zbog gustih okolnih Suma).
Bio je dom mnogih makedonskih prerodbenicima, revolucionara,
pisaca i pesnika - jedne od kolevke makedonske kulture, na kome
su svjedodili brojni kulturno-istorijski spomenici, manastiri i crkve,
spomen-kuce.

Mozda vas zanima

Gradski sat je simbol grada. Izgradena u pr-
voj polovini 16 vijeka, kula u centralnom dije-
lu grada Velesa sluzila je osmanskim vlastima
za posmatranje. Krajem 18. veka, u periodu
ozivljavanja grada Veles, kula je pretvorena u
gradski sat.

Gradski sat

Spomen-kosturnica Impozantan spomenik
postavljen 1979 godine odmah iznad ulaza
u Veles, mjesto gdje se nalaze stotine boraca
Velesa, Zrtve Drugog svjetskog rata.
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Jézero “Mladost”

Jezero “Mladost” (Velesko jezero). Vestacka akumulacija na izla-
zu iz grada - mesto za sportski ribolov, za uzivanje na obali, za
domace specijalitete u ugostiteljskim objektima.

Arheolosko nalaziste “Stobi”. Originalni i zna¢ajan pajonski, ma-
kedonski i rimski grad, koji datira iz 197. godine pne, kada je na
to mesto makedonski kralj Filip V pobedio Dardansku vojsku na
tom mestu. Grad koji je imao vaznu trgovinsku i vojnu poziciju sa
samoupravnim statusom.
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Veles je poznat po skaradiskim specijalitetima, po paca kaplama
- tava sa jetrom i rizom, sarmom od loza i musaka sa modrim pa-
radajzom, a janjetina se pravi na elbasan-tava, corba poznata kao
¢keto, a najpoznatiji veleski specijalitet je pita pastrmajlija.

VELESKA PITA PASTRMAJLIJA

1 kg svinjskog mesa, 300 g pastrma, ako je potrebno svinjska

mast, po potrebi jaja; Testo: 1 kg brasna, 50 ml ulja, po potre-
bi tople vode (oko 400-500 ml), 1 kocka (40g) svezZeg kvasca,
1 kasicica Secera, 1 kasika soli

Pastrma i svinjetina se fino seckaju i mesaju. Meso nije slano zato
sto je pastrma dovoljno slana. Svi sastojci za testo se mesaju, a
mesi se srednje testo. Stasano testo deli se na 6 delova, prekriveno
sa tkaninom i ceka se oko 20 minuta, da ponovo stasa. Od jed-
nog dela napravi se dug krug i krajeve se vitkaju, zatim testo se
oblozuje sa svinsku mast i meso se stavlja odozgo. Isti postupak
se ponavlja za preostalim delovima testa. Pita se pece na 230 °C
oko 20 minuta, dok lepo ne zarumeni i onda se dodaje 1 do 2 jaja
i opet se pece jos pet minuta. (Ako ne volite slana pita stavite male
kolicine pastrme.)
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Paca (Piftija) je obrok koji pokazuje makedonsko “nista se ne
sme bacati”, obi¢no je pripremljen od manje kvalitetne svinje-
tine, kao sto su glava, koleno i tetiva, ali postoje sorte u kojima
se dodaje dimljeno meso. Ova vrsta hrane prepoznatljiva je na
Balkanu. Paca u Makedoniji takode je povezana sa Bozi¢nim tr-
pezom. Cesto se sprema 5. januara i jede se za Bozi¢.

PACA OD SVINSKE NOGE

1 kg svinjske noge, 3 litara vode, 2 sargarepe, 1 koren per-
sun, 5 zrna crnog bibera, lovorov list, 1 mleveni crni biber, 4
cesna belog luka, soli

Ocistite svinske noge, operite ih u nekoliko vodi. Iseckajte i stavi-
te u hladnu vodu da se kuvaju. Kad provrije voda, posolite ih, a
1/2 sata kasnije staviti sve dodatke. Varite na laganoj vatri oko
4 sata, dok meso nije (u potpunosti) meko i pocinje odvajanje od
kosti. Supu procedite i sipajte je u Ciniji, iseckati meso u manjim
komadima, naredite u procedenoj supi, dodajte pasirani beli luk,
crni biber i ostavite u hladno da se zategne. Odlicna kombinacija
sa rakijom i curetinom.




112 | Ukusi MAKEDONIJE

DZIGER SA
PIRINCEM

1/2 kg jetre (svinjetina,
govedina), 100 grama
pirinca, 2 glavice crnog
luka, persun ulje, biber

Operite jetru, ise¢i na koc-
kice i przite je u vrelom ulju, a zatim dodati Cistii oprani pirinac, sitno
seckani luk i crni biber, so i na kraju dodajte persun. Onda sve dobro
izmesaijte, pa prziti malo vise i stavite u tavce. Nalijte u kljuc¢alu vodu
preko njega i pecite na 200°C oko pola sata.

Musaka je tradicionalni makedonski specijalitet sa Otomanskom
poreklom. Obi¢no se priprema sa krompirom i mlevenog mesa, ali
zamenom krompira sa modrim paradajzom, jednostavno izaziva
ukus potpuno na drugaciji nacin.

MUSAKA SA MODRIM PARADAJZOM

4 velike modre paradajza, 250 grama mlevenog mesa, 250
g masti, 500 g mleka, 6 jaja, 1 crni luk, 3 paradajza, persun,
brasno, crni biber, so

Iseckajte paradajz po duZini na tanke kriske, posolite ih i ostavite
u cediliku da postoje. Stavite u lonac 1 kasiku putera i dodati sitno
seckan crni luk, proprZite ga, stavite na kraj meso i sitno seckani
paradajz, so i prziti ga. Sklonite od vatre i dodati iseckan persun i
paradajz, crni biber. Iscedite paradayjz, pritisnite ih izmedu dlanove.
Svaki komad stavite u brasno, zatim u jaja i ponovo u brasno i prZiti
ga na vrelom ulju. U tavi gde moze da se servira musaka redite red
przeniparadajz, red meso i tako sve redom dok se ne potrosi. Odozgo
trebaju da budu paradajz.
Ostatak, t. e. Cetiri jaja
umutite sa mlekominalijte
musaku. Pecite na sredno
podgrejanu rernu sve dok
ne uhvati korica. Sluzite ga
sa kiselom mlekom.
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U zadnje vreme veleska pita dobija ozbiljnu konkurenciju u tradi-
cionalnim velesko gjozleme, koji zbog velike kalori¢nosti obi¢no
se sprema u zimskom periodu.

VELESKO GJOZLEME

Testo: 700 g brasna, 1 kvasac, 2 kasike ulja, 1 kasika soli; pu-
njenje: 180 svinska mast, 400 g svinjetine od vrata

Prvo se priprema testo i stavlja se u frizider. Da se rastopi svinska
mast. Zatim priprema za aktiviranje kvasac u toploj vodi u secer.
Prosejava se brasno, ostavljaju¢i malo da se mesi. Dodaje se so,
ulje, kvasac, topla voda - treba da se gnjeci meko testo. Testo tre-
ba da odmari oko 15 minuta. Onda se deli na 10 delova, prave se
kuglice i ostaviti pokriveno oko 10 minuta. Od svake kuglice suka
se kora u velicini pleh broj 28. Sukana kora stavlja se na nama-
zani pleh. Na svakoj kori se maZe sa topljenu mast, a na trecem
stavlja se meso. Zadnje kore isto, ali na najgornjim ne stavlja se
mast, prvo se seCe na rombove, pa na svaki romb stavlja se meso,
a posle se pritiSnjava meso i prelije se tava sa svinsku mast. Pece
sena225°C’oko 20 minuta, pa se namaljuje na 40 minuta. Kad je
gotova tava, gjozleme se premazuje sa mast. S njim se pije crveno
vino, jogurt ili kiselo mleko.
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Ovce Pole
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Ovce Pole ili Ovcepolie je pitoma dolina sa blagom klimom,
$to je nejverovatno ime dobila od brojna stada ovciju koji su
prezimovali u taj kraj (jos uvek je ravnica dom mnogih stada
stoke i Zivine) prezimila u tom region. Ona ne samo sto je nasa
druga velika Zitnica nakon Pelagonije, ona ima slane pasnjake
bogate sa aromati¢nog bilja, pasnjaka jedinstvene takve vrste
na Balkanu i Sire. Odavde je i njena unikatnost i jedinstvenost u
ukusa ovcepolskog sira - mleka, kac¢kavaljem i sira sa prirodnom
solilom i zato je nekako unikatan.

Najvece naseljeno mesto na ovom podrucju je grad SVETI
NIKOLE. Ali gde god da je u Svetinikolsko, mozete probati pro-
izvode tog plodnog zemljista. Zamezite ovcapoljski sir, suho-
mesnati delikatesi sa ¢asicom rakije ili crveno vino, ili probajte
sok od bozela dok cekate ovcepolski specijalitet - jagnjece
meso.

SOK OD BOZEL

40 cveta bozel, 4 kg voda, 50 g.
limontus (moze vinska kiselina)

Cvetice od bozela dobro oprati,
zalijte ih vodom i staviti limontus.
Ovako treba da stoji 24 casa. Zatim,
procedite sok i u njemu stavite secer.
Sa Secerom zajedno treba da stoji
jos 24 sata, povremeno mesajuci.
Stavite sok u bocicama i zatvorite
sa tapom kako ne bi primili bocice
vazduha. Stavite ga na hladno i
suvo mesto.

Bozel je narodnilek jos odavno. Veruje se da bozel grancice stiti
protiv reumu. Bozel sadrzi vitamine ukljucujuci A, B1, B2, C, esen-
cijalnih ulja, gorke materije, jabucna kiselina, saharozu, itd, $to je
neverovatna prevencija od mnogih bolesti.

Lek je za jednu para, ali ko ga ne zna on daje altan
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JAGNJECE NA SVETINIKOLSKI NACIN

1 kg jagnjetine, 200 g luka, 120 g masti, 3 gomile persuna,
200 g paradajza, 3 jaja, 50 g sveZzeg mleka, so, crni biber, cr-
vena paprika

Operite meso, ise¢i na komade i stavite u posudu sa lukom zajed-
no, a zatim stavite crvenu papriku i przite dok meso ne omekne.
Paradajz oljupite, iseckajte sitno i stavite u meso onda dodajte
persun i crni biber i posolite jelo. Promesajte lepo, kuvaijte jos de-
set minuta i sipajte sa izmucenim jajima i mleko i onda stavite u
rernu da se pece.

U ovim krajevima, Cesto koristi se kao zamena za pirina¢, bungur.
Ona je ugasena psenica, koja se stavlja u kotao da se kuva, zatim
se osusi i na kraju mlevena sa dva velika kamenje. Psenica je ¢uva-
na u ¢istom belom vre¢u. Bungur se kuva u tepsiju sa vodom kada
su zacini bili dodatni kao praziluk, paprika, krompir itd.

Za ater i peceno pile se jede
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Da se razumemo, u Makedoniji, vino ima status za nacionalni
ponos. To je zbog vekovne tradicije izradu ovog pic¢a u nasa kra-
iSta. A Tikvesija je vinsko srce nase zemlje, nesumnjivo je region
poznat po dobrog vina i alkoholnih pi¢a preko vekovima. Najve-
Ce naselje u regionu Kavadarci centar vinogorja, a onda sledi
NEGOTINO. Oba najvaznija su sorta grozda Smeredevka (beli)
i Kratosija Vranac (crveno). Pored ovih, najpoznatiji vrste su Ca-

bernet Sauvignon, Merlot i Sardone, a
na manjim povrsinama se uzgaja i pri-
prema desertno vino od grozde: Kar-
dinal Hamburg Afus Ali Ribier i druge.

Brojne narodne tradicije pohvaljuju
vino kao efikasan lek za mnoge zdrav-
stvene uslove, ali i ne samo to, ve¢ da
kazu da vino daje ukus ukusa, dopu-
njuje i poboljsava kvalitet jela.

Vinogradarstvo kao tradicija je ocu-
vano u proteklih vekova i obicaju u
svakodnevnom zivotu svake porodice
na ovim prostorima i jo$ uvijek neguje
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tradiciju u svakoj porodici da imaju bacve, vinske buradi rakije i
kotlovi za kuvanje rakiju.

O religijskom prazniku Sv. Trifun vec sa vekovima njeguje obi-
¢aj tog dana vinograd na vinogradarski zakroji najmanje jedna
vinova loza. Sa blagoslov godine, za plodnu rodnu vinove loze,
polije se sa crvenim vinom i sa rakijom, ritual za krojenje vrsi se
od strane gomile bosiljka i pogce, a zatim proslava nastavlja se
sa pesmom i ¢asom vina ili rakije.

Slatko grozde, madun i rcelite pripremlja se od Sire - sok od
grozda, pretstavljaju specijalnost svake ku¢e u Tikvesije. Osim
dobrog vina, gosti
koji posjecuju za UGELE
vreme grozdobera
uvijek sluze doma-
¢ini i slatki specijali-
teti pripremljeni od
grozda i Sire.
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Kombinacija vina i hrane je
individualna, pracena nekim
nepisanim, ali iskustveno po-
tvrdenim pravilima:

+ hladna predjela (delikatesni
proizvodi, kobasice, pastete,
itd.) - suva bela vina; svetlo
roze vina;

- predjelo sa jajima i mesom;
testenine sa mesnim sosom -
svetlo crvena vina;

ostrige, skoljke i hladne rakovi - suva penusljiva vina; mlada i
bela vina;

bela riba - kuvana i u sosu - suva bela vina;

plava riba - pecena, przena, pohovana - suva bela i svetlo cr-
venavina;

riba na grilu - jaka bela i crvena vina;
svetlo meso, bela zivina - bela vina;
tamno meso, tamna zivina - crvena vina;
divec - teska, jaka crvena vina;

jela od sira i sira - staro crveno vino;

kolace i sladoled - polusuvi penuslivci; aromatizirani polusuvi
i slatka vina;

voce, orasi - polusuvi penuslivci, prirodni desertna vina.

U Makedoniji, tradicionalna rakija je lozova rakija
sa procentom alkohola od 40 do 60 posto. Obi¢no
se konzumira u drustvu i uvek sa jelom. Ne prepo-
rucuje se da se pije rakija “na golo”, tj. bez predjela
ili samo sa vodom.

Rakija u glavi ne stoji mo-
dro kao u flasi
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RCELI (SLATKO OD BUNDEVA)

2kg bundeva, 2. 6 kg secer, 1 limon, 4l varova voda, 100 g.
suvo grozde

Bundeva se ljupi i sece na komade po Zelji, 500 g var se potopuje
u 4 litre vode i ostaviti da se natalozi. Onda se proceduje i stavlja
se u dlaboki sad. Ise¢ene komada od bundeva stavljaju se u vodu
i stoji 5 sata. S vremenom na vreme mesa se var i se taloZi. Posle
5 sati prelije se voda i u nekolikoj vodi lepo se umije bundeva i
stavlja se na resetku da se procedi. U drugi vecilonac stavitie Secer
isipajte vodu (21), i to da se pokrije dva prsta Secera. Serbet se kuva
oko 10 minuta, a zatim dodajte bundeve u posudu i kuvajte oko
2, 5 sata na nizim temperaturama. Slatko se ne mesa, ve¢ samo
blago se pritiska gorniji sloj da se mesa doniji deo i tako sve dok
se ne svari bundeva. Oko 10 minuta pre sam kraj dodaje se suvo
grozde i limun isecen. Svareno slatko pokriva se sa salfetom, stav-
lja se da se ohladi, a onda se skuplja u Ciste i suve tegle i po Zelji
moZe dodati orahe.

Napomena: postoji recepti, gde umesto vode i Secera moze se
koristiti, Sira Sto je nefermentisano grozde gmeceni, i kuvati dok
se ne zgusne.
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MADUN

6 kg crnog grozda (od ovoga se dobija oko 1 litra madun)

GroZde se drobi i cedi se kroz nekoliko slojeva gaze u vecoj Serpi.
Dobijeni sok kuva se na umerenu vatru dok se ne dobije gustina
meda. Skupljate penu iz povrsine pomocu cedulju za caj. Pazite
da ne gori. Kad se dobro ohladi, onda se sok stavlja u sterilizirane
tegleili flase.

Stariji ljudi su rekli da je u proslosti, ljudi nisu imali Secera u izobi-
lju kao danas. Bedni ljudi trpeli su za njega, krili su od decu; Oni su
im davali veoma male koli¢ine samo da probaju i to od praznik do
praznika. Slatkise i kolace pripremljene su od maduna.

Zdravlje i specijalitet u teglu
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TIKVESKA PISIJA SA MADUNOM

1 kg brasna, 1 kocka kvasac, 2 kasicice soli, 1 kasicica Secera,
50 ml ulja, po potrebi voda, 100 ml groZde med (madun)

Stavite kvasac u malo tople vode i 1 kasicica Secera do naraste.
Sa naraslim kvascom zamesite testo od brasna, soli, maslac i 300
ml vode i po potrebi dodaijte jos vode. Zamesite meko testo i pu-
stite da kisne oko 45 minuta do 1 cas. Naraslo testo podeliti na 4
delaioblikujte kuglice. Rasukajte svaku kuglicu i od nje formirajte
formu koju Zelite. Ostavite da narasne i probodajte sa viljuskom
i stavite da ih przite u prethodno dobro zagrejano ulje. Isprzene
pisije posluzite sa sirom ili u blagu varijantu, sa domac¢im medom
grozda (Madzun).
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Budite deo vjet¢ne
tradicije i posjetite
vinske regije, maalske
kafane, drevne loka-
cije u Tikvesu, provo-
zajte se po Tikveskom
jezeru, ribarite, po-
sjetite neku crkvu ili
manastir. Degustirajte
vino u obliznjim vina-
rijama i saznajte vise
o duhu ovih ljudi koji
cesto zaboravljaju da
ponude gostiju nesto
drugo, osim vina ili
rakije.

Tikvesko jezero

U 1860, samo u Kavadarci skupljaju se vise od 2. 000. 000 oki
grozde koje je pretstavljalo veliku koli¢inu. Ta godina bila je
plodna i u selima. Puno grozde je rodeno u selu Resava u Ti-
kvesiju. Uzgajivaci grozda prodali su deo grozda po pijacima
u Bitola, Prilep, Krusevo i Ki¢evo, a neki su ostavili za vino i
za rakiju. Ta godina Resavci sa vinom su napunili sve sudove
sto su imali po kuc¢l, burad, kace, krbli, vrévi, korita, itn. Dobar
deo od vina je bila prodata, ali bilo je vino u izobilie. Nekoliko
Resavska vinara da ne bi ostali i da im ne fermentira vino dose-
tile su da sa vinom poceli da prave cigle (plitari), misle¢i da su
cigle napravljeni sa vinom, umesto voda biti jaci i izdrzljiviji. |
danas u Resavi moZzete videti ostatke kuca, gde su cigli bili na-
pravljeni od vina zato $to njihova boja je crveno-bordo boja.

DEMIR KAPLJA. (“Gvozdena kapija” ili “gvozdena vrata” na tur-
skom). Mali grad ispred impresivne klisure Demir Kapije na reci
Vardar. Klisura izgradena u mezozoi¢nim kre¢njacima sa starosti
od vremena jura i kreda - raj za alpiniste, bicikliste i kajakare.

Pored vina, koji se takode podrazumeva u ovom gradu, on je
simbol ovoga kraja, i demirkapijski kozji sir, turli-tava pod vrsnik,
jarece meso pod vrinika, taranenik i ukusna ravanija.
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TARANENIK

250 g domaca tarana, 250 g
domaca jufka, 11vode, so, ulje
za kuvanje, sir ili kackavalj

Na pocetku u pleh redi se jedan
red jufke, pa onda tarana i sve
tako redom dok se ne napuni
pleh. Tako rasporedeni u plehu,
staviti u rernu da se pece, da
uhvati boju. U meduvremenu,
dok se potpekuje u rerni u jedan
lonac zagreva se vodaii so. U dru-
gom sadu zagreva se ulje za jelo.
Kad se taranenik prvo ispece u
rerni, prvo prolije se sa vrelom vo-
dom, a onda se nalije sa uljem za kuvanje. Taranenik se pece dok
ne izvrije voda u plehu. Zatim se vadi taranenik iz rerne i odozgo
se stavlja po Zelji sir ili kackavalj, a kad se servira sa onim koje se
voli moze da se obogati i sa paradajz sosom.

RAVANIJA

8 jaja, 8 kasika secera, 8 kasika obroka, 4 kasike brasna; za
Serbet: 1, 5 vode, 650 g Secera

Izmutite belanac posebno. A zatim izmutite Zucnjaka sa SeCerom
pa dosipajte griz, brasno i na kraju izmuteni belanac. Dobro se
mesa i stavite u vrelu posudu i pecite 10 minuta na 200°C. Kad se
bude ispeklo ostavi- Y

te ravaniju da se !
ohladi. Od Secera i
vode skuvajte Serbet
i hladnu ravaniju
poparite sa vrelim
Serbetom. Zatim
vratite ravaniju u is-
kljucenoj rerni da se
ohladi.
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JUGOISTOCNI REGION




Slikovite doline i reke, vodopadi, termalne vode, po neku plani-
nu, arheoloska nalazista, blaga klima, impresivna igra boja od
tih beskrajnih pasnjaka, plastenika, od tih kupusa, suncokreti,
paradajz, paprika, nar, dinje, vinogradi, afioni i sta jos ne i jedno
malo toplo lekovito jezero i mali gradovi sa toplim i gostopri-
mljivim ljudima koji su uvek spremni da ¢askaju i sa jednim
lepim zalogajem.

Da li ste posetili neku od arheoloskih lokaliteta u blizini Va-
landovo, Gevgelija i Bogdanci, ili da prosetate okolne planine
Kozuyv, Belasica Ograzden Plackovica, ili da se odlucite da na-
pravite turu po vodopadima - Kolesino, Smolare, Gabrovo ili
vodopada na planini Belasica ili mozda cete da se revitalizirate
u jednoj od termalnih kupalista - ostavljamo na vas. Mi ¢emo
da vas ¢ekamo u neku meanu da “narucite malo price, malo
lepu hranu”.
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U RADOVIS ¢e vas doc¢ekaju sa nji-
hovim hlebom, baklava i samuni
ispeceni u furni na zar, specificna
afionova so, madune i asure. Ali
kada na neko mesto ima festivala
“em samun em tatlija” mi vam nu-
dimo ponos mestana.

RADOVISKA TATLIJA

1 kg neslani mladisir, 5 jaja, 1 Solja griz, 1 Solja Secera, pola

Solje ulje, 1 kesica vanilin Secera, 1 kesica praska za pecivo;
za Serbet: 600 g Secera, 500 ml vode

Upleh br. 32, roni se siri dodaje se jaja, Secer, griz, ulje, i vanilin Se-
Ceripecivo. Sa rukama da se pomesaju sve sastojke i masa se ras-
poreduje Sirom pleha. Pece se na 200°C, oko 30 minuta. Otkad po-
rumeni po povrsini, temperatura se namaljuje na 160°C i sprema
se Sserbet.
Sece se na
komade i
posluzite
sa slado-
ledom ili
vocem.
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SAZDRMA

10 kg govedine ili jagnjetine bez kostiju, 2 kg govedine ili
jagnjetina masnoca, 2 litra vode, lovorov list, ulje, crvena
paprike, so, biber

Svi sastojci kuvaju se zajedno duze vreme. Kad je meso kuvano,
dodaje se so i mleveni crni biber, i pre pocetka da se krene iz vatre,
da se stavi crveni piper. Smesu sipajte u tepsiju i ostavite da se
zdrvi. Cuva se na hladno mesto. MoZe da stoji i da se koristi vise
dana - ¢ak i preko deset dana.

Sazdrama je poslastica koja dolazi iz turske kuhinje. Moze da se
kombinira po zelji - supe, orbe, pecena jela. Spomenuti Radovis-
ki,, samun,, je neka vrsta testa pastrmajlija (Cije je pretstavljanje
to ¢emo ostaviti za jedan drugi grad), samo sto glavni mastraf je
sazdrma. Danas su napravljene i mesovite samune sa sazdramom
i samalo sira ili sa jedna ili dva jajeta na smesi.
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Zanimljivo je kako priroda
odreduje nacin zivota u
odredeni mikroregion. Sela
u Vasilevo su glavni proi-
zvodaci praziluka, ta biljka
je sa delikatesnim ukusom,
cilindri¢nog oblika i listesto
steblo, je jedan od cesto
korid¢enih namirnica tradi-
cionalne kuhinje. Tradicija
izvukao je raznolikost tog
“prazijada” - predjela, sa-
late, tradicionalni zelnici,
pite, pice, supa, pecenih
jela.

PALEZ

15 komada suvih paprika, 5 krompira, 1 praziluk od prazi-
luka, ulje, sirce

Isperite dobro osusene paprike i neljupeni krompiri i dodajte ih do
vriju, sve dok ne omeknu. Zatim iscedite i ljupite krompir i papriku
iz ljuske i stavite da ih istucate uz dodatak soli po ukusu. Praziluk
isecite na krugove i istucite ih zajedno sa prethodnim smesom. |
na kraju dodajte sirce i malo vise ulja. SluZi se kao hladno predjelo
i kao dodatak glavnom jelu.
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PRAZILUK SA SUVOM MESOM

6 komada praziluk, 3/4 kg osusenog svinjetine, 1 kasika
mast, 1 kasika brasna, pavlaka

Ocistite praziluk, oprati i isecite ga u sredinu, a zatim iseci na ko-
made duzine oko 5 cm. U posudi mesto praziluka, oparite ga sa
vrelom vodom i ostaviti da stoi. Zatim se sece suvo meso na ko-
made i neka se kuva. U drugi sad da se stavi velika kasika svinska
mast, i kad se zagreje mast, staviti 1 kasiku brasna. Kad se bras-
no pocrveni, staviti u nju meso sa vodom u kojoj su kuvalo. Sada
praziluk iscedite iz vode i staviti u isti sad gde je meso zajedno
sa zaprshkom. Sve zajedno se dinsta na Sporet, a kada je mekan,
uklonite ga iz pecii sipati ga sa pavlakom ili kiselo mleko.
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STRUMICA. U ovom delu Makedonije, ovo je kulturni, privredni i
politicki i trgovski grad. Ona je naselje jos od predslovenskog peri-
oda; spomenuto jeidaljeu 181. npr.Kao Astranon (“Grad zvezde”).
Postoji nekoliko neverojatnih zvezda: Kolesino i Smolarske vodo-

pade banja Bansko,
koji datira iz vremena
rimskog cara Karaka-
la (11 vek), manastiri
“Vodoca” (11. vek) i
“Veljusa” (11. vek),
Careve kule (11. vek
i nalazi od ranog ene-
olita) odakle mozete
da vidite celu dolinu
Strumice.

Strumicka-Radovis-
ka dolina daje visoke
prinose u ranim kul-
turama, zvog toga
$to su najprirsutniji
u ishrani ovog pro-
stora.
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Najljepsa i originalna makedonska “mastika” tradicionalno se pro-
izvodi u regionu Strumice vise od 300 godina. Bogat ukus dobija se
od prirodnog vinskog destilata, anason i bagremov med. Strumic-
ka “mastika” se sluzi kao aperitiv, ali takode moze da se koristi za
koktele i za me3ovitih pica. (Recimo da je umereno pic¢e pomaze u
unistavanju helikobakterija.)

Na ljutu ranu ljut lek

Strumicani su veliki gurmani. Za njih nema letna ili zimska jela,
laksi ili tezi, blagi ili slani. Jo§ nema ni pravila u kombinaciji pre-
hrambene namirnice prolaznika hrane. Tamo svaki obrok se lako
transformise iz predjelo u dodatak jelu ili glavno jelo jednostavno,
navike u ishrani i iskoriS¢avanje vrednosti svakog obroka se pre-
nosi sa generacije na generaciju. A priroda im je podarila razlic¢i-
tosti u svim grupama namirnica.

Strumicki karneval
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Lubenica na strumicki nacin. Cesto se jede u kombinaciji sa si-
rom, koji moze i da bude przeno. Oni kazu da su mnogi od njih
jeli i sa przenim paprikama ljutim... | kad u taj blago slani ukus
Cesto jedu i leb. Na isti nacin jedu i grozde, dinja... Slatko-soleni
ukus karakteristican je za Strumicki region za mnogih jela koje
cini specificnim i prelepim.

Dal tikva dal lubenica izacice posao

Za Strumica uvek je vreme za pecene paprike ili tikvice sa belim
lukom i perSunom salata bez kojih se ne moze zamislit nijedan
rucak. Salata koja spaja ljude uvece u okupljanja u dvoristu i
terasama, naravno, na hladnu “mastiku”. Samo u Strumici moze
da se jede punjena slezina, punjena pleca, bobarnik, Dulma,
langidi sa sirom i ratluka, baklavu sa saks (zac¢in mastik) sarlije,
pinirlii, zerde, pogacu sa lokumom, mlecenik i slani i blagi u
isto vreme.
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Calbur je veoma staro, zaboravljeno jelo iz regiona Strumica-Doj-
ran; brzo i lako za pripremu i posebno je dobro za letnji period.
Ima razli¢ite verzije. To sto su nase bake znali odavno sada je

trend u svetskoj kuhiniji.

JAJA NA VODI - CALBUR SA KISELOM MLEKOM

4 jaja, 500 g. kiselo mleko, 2 ¢esna beli luk, malo ulja, so, cr-
veni biber, bukovec, persun

Beli luk i persun sitno se seckaju (tuceni beli luk je ukusniji, ako
imate vremena i pomesati sa sol. U toj smesi dodate kiselo mleko
u posudu za sluzenje, poludlabok ali planirajte da se moze jaja
staviti odozgo. Zatim spustaju se jaja u kljucalu vodu (kao na
oku) i kuvaju se po Zelji (bolje je da nisu mnogo kuvana) vadite
i staviti vrz kiselim mleko. Najlepse e Zutanjac da ostane u tec-
nom stanju all sve je to po ukusu.. Zagrejte ulje i zaprZite crveni
piper kako sto ste stavili jaja i kiselo mleko. Odozgo moze da
stavite bukovec.
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“Imam bajaldi” je povrceva tava koje se kuva i sprema sa genera-
cijama u Strumici. (Moze se uraditi i “masne” verzija sa mlevenim
mesom.) Vremenom se nosila i na potpcivsnje u furni. Prica se
da hrana, povezuje se sa covekom koji je toliko uzivao u jelu, sto
mu je bilo muka. On je u vezi sa ¢covekom koji toliko uziva jeli to
bajaldisal (snemozhil).

IMAM BAJALDE

4 modra paradajza, 2 glavice crni luk, 100 g ulje, 4 paprike,
2 paradajza, 1 ljuta paprika, 1 veza persuna, so; za zaprsku:
50 g brasna, 50 g ulja, 300 g paradajza sos

Operite modri paradajz, isecite rucke i onda otkriti ih na nekoliko
mesta u duzini. IsprZite na ulju sitno seckan luk, seckane paprike,
paradajza i ljuta paprika. Pred kraja prZenja, dodati persun, so
i promesajte. Sa dodacima napunite paradajz na mestima gde
su se zasekle. Na vrelo ulje da se przi paradajz, pa kada omeksa,
dodati malo vode i u rerni da se peku oko 30 minuti. Naprave-
te zaprsku od ulje i brasna, dodajte sos i ostaviti da prokuva, pa
pred sami krajem pecenja paradajza prelijte sa zaprskom i da se
dopeku.
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Dojransko jezero. Najmanje (43, 1 km2) i najplitkije (10 m) tek-
tonsko jezero u Makedoniji. Sa tri strane je okruzena sa planina-
ma, a od Cetvrte strane osjeca se utjecaj mediteranske klime. To-
plaisuva leta, blage i vlazne zime - idealne za narave, bademe,

smokve, vinograde. Ovo jezero je poznato po lekovitom blatu
nakon sto je blatnjava ali “le¢enje” isceljitelna voda i mirisi joda
sto ispustaju endemske alge u avgustu, ali je poznato i po tome
sto je najbogatije jezero sa ribama u Evropi kao i tradicionalni
nacin lova uz pomo¢ ptica kormorane ograde od trska, koji se
zovu mandiri.

DOJRAN, mali gradi¢ na obali (tri puta u istoriji potpuno uniste-
no, ali je obnovljeno) i mesto gde dorjancani pretvaraju ga ono
sto je uloveno u delikates. Tu dolaze samo zbog vina i zbog ribe.
Spremanije ribe kao osnovna hrana presla je u umetnosti -prze-
na, pecena na trsku, pecena na Zaru, u tavi, janina, corba, pitu i
dr. Najvedi specijalitet je “riba na trsku”, ali u slu¢aju ako nemate
uslove, identi¢no za uZivanje je i krap u tepsiju.
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SARAN U TEPSUJI

1saran, 3-4 glavice crniluk, 2-3 paradajza, 2 jaja, 4 cenja luk,
50 g orasi, so, biber, sirce, ulje, crvena paprika

Na ulje proprzite naseckani luk i iseckani paradajz. Posolite, do-
dajte crni biber, dodajte crvena paprika i staviti ga u tepsiju, |
odozgo stavite ocis¢eni Saran koje ste zasekle na nekoliko me-
sta. Nalejte uljem i peci u rerni. Kada ce Saran biti pola-zagrejan,
izmutite jaja, dodajte beli luk istolceno, sirce, ulje i tolcene orahe
i sve to prelijte Sarana. Sve to dopecite.

Sa ovim ribljim specijalitetima za jos vece uzZivanje, najpogodni-
je je neko belo vino, kao sto je vino Smeredevka ili Zilavka.
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GEVGELIJA. Grad se nalazi pored reke Vardar, na obroncima
Kozuf oko lekovitih voda, mnostvo iskaza stanovnistva u ovoj
oblasti od praistorije i opet, prosirenje boja - smokve, nar, ma-
slina, pomorandyzi, limoni. Ovdasnja zemljista i mediteranska
klima omogucili su povoljnije uslovi za mnoge poljoprivredne
proizvode, ali i za stocarstvo.

Da li postoji lepsiji docek sa kafom i slatko od smokve (za mnoge,
“kraljica voca”, iako tehnicki spada u kategoriju cveca); ko ne zna
neka proba. (Slatko od smokve proizvedena je gde god da se
nalazi ovo voce u nasoj zemlji - u Valandovo, Dojran i Bevdelijski
kraj - ali naselje u Bevdelija ¢e vas docekati sa njim i oni ¢e vas
poslati sa teglu slatko od to plemenito voce, zelena, zrela, divlja
smokva - svi ih imaju “pripitomeno”).
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Smatra se da je smokva bila prva hrana koju su ljudi poceli da
je odgleduju pre psenice i je¢ma, pa odavde ona je hiljadama
godina poznata kao korisna hrana. U svakom obliku se jede
sveZa, suva, termicki obradena. Verovalo se da kad se konsumi-
ra smokva da oni usporuju proces starenja, te je bilo sredstvo
protiv bore, da su oni “Cuvari koske” i da odrzavaju opste zdrav-
lje ljudi.

Zdravlje kroz usta ulazi

SLATKO OD ZRELE SMOKVE

45 zdravih i malo tvrdije smokve, 1 kg secer, 1, 5 | voda, 1
limun

Secer i voda stavljaju se u $iriji lonac i kuvajte dok voda ne po¢ne
da vrije. U lonac paZljivo redaju se smokve i tiho se kuva oko 2
sata. Najbolje je smokva da bude u jedan red, zato treba da ko-
protresuje lonac. Limun dobro da se opere i iseci na tanke koluti-
ce. U smokvi se dodaje limun i kuvajte jos 30 minuta.. Toplo slat-
ko stavite u toplu teglu. Dobro se zatvaraju | cuvajte na tamno i
hladno mesto.
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Ranije kao sastavni deno Gevgeliske tradicij bilo je kad na svako
vencanije ili proslavu Pilav - kuvani pirinac¢ u vodi - slani pilav kao
dodatak u mesu, a slatka kao desert (danas se jede, ali nije neop-
hodan deo na svecane trpezu) kao sastavni deo proslave, tuzna ili
srecna, sluzila se domaca halva i baklava koja u ovom regionu zovu
je - srlija. A mlechnik, bez njega ne prolazi hristijanski praznik,, Sve-
tog Petra - “. da bi ljudi bili blagi kao mleko”.

MLECNIK
600 g brasna, 1 litar mleka, 10 jaja, masti, so

Zamesite brasno
zajedno sa vodom
| so, kao za svaku
pitu. Zamesite do-
broiod testo skinite
3 kraja velicine kao
jaje. Sukajte tanje
kore i svaki kora
pecite sa obe strane
na plotni. Stavite u
salfeti. Ostatok po-
deliti testo na dva
dela. Svaki deo po-
delite 5-6 kravajce,
sukajte malo i svaki kravaj¢e namazite sa mast i stavite ih jednu
preko druge i rasukujte u koru veli¢ine pleha u kojoj se pece mlec-
nik. Stavite koru u namazani pleh, izdrobite pecene kore, zalijte
sa izmutenim jajima sa mlekom i so po Zelji, a odozgo staviti dru-
gu koru s kojima ste postupili kao prvu koru.. Zavitkajte krajeve.
Odozgo staviti topljenu mast i stavite u rernu da se pece.

U Gevgeliji vaze ista “pravila” kao i za itav jugoistocni region; ra-
znovrsnost odgajanih kultura, budi mastu za raznih salata, przena
ili pecena povréa sa razlicitim sirevi, razne pite kao predjelo. Meso
- mesovita skara, riba - kao glavni obrok. Desert - od voce do bla-
gi-Serbetlije. Specijalitet koji nikada se ne ispusta da se spominje
je Bevdelijski ov¢i grb.
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OVCI GRB NA PEVDELISKI NACIN

800 ovco meso g, 120 g
masti, 3 plavi patlidzan,
300 g paradajz, 1 crni
luk, 1 veza persuna, bi-
ber, 10 masline, luk po
Zelji, so

Operite meso, isecite na
Cetiri dela, osusite sa salfe-
tom, stavite u brasno i sta-
vite u zagrejano ulje i da
se przi. Kad se meso zaprzi
i dobije crvenkastu boju,
nalijte sa vodom kako ne bi
kuvalo, nego da se isusuje.
Dok je meso gotovo treba
da se sipa vode 5-6 puta.
Crni luk dobro iseckati sit-
no i zaprzite malo na male
kolicine ulja. Onda dodajte
modar patlidzan, oljuste-
ne i sitno kocke iseckane.
Po malo przenje, dodajte
paradajz, takode oljupene
i fino iseckane, malo popr-
Zite i stavite persun, crni bi-
ber, beli luk i posolite. Izva-
dite semke od masline i svaku maslinu isecite u 4 dela. Prekrijte
meso sa povréem. Stavite masline preko povrca i ostavite jelo da
se kuva jos 10 minuta, a zatim sluZite.

| svakako nezamislivo je da na trpezi nema vino ili rakiju koji tra-
dicionalno se proizveduje u svaki dom.

Inace u Bevdeliji i Strumici imaju paprikas bez mesa iz viemena
Otomanskog carstva - “. amanbelba,, $to doslovno znaci,, ja sam
puko od jela,,.To je jelo koje se pravi sa svim povr¢em koje ima-
mo u ovom regionu: crni luk, paprika, paradajz, plavi patlidzan,
beli luk.
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Dojranski saran
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SEVEROISTOCNI REGION




Vazno je posjetiti ovaj misti¢ni region zbog njegove turbu-
lentne geoloske istorije; ovde se moze sresti stare stene skoro
jedna milijardu godina (na Kozjak, German i Osogovo) i ostatke
bivse vulkanske aktivnosti na ovim prostorima - ¢udesna for-
macija. Konfiguracija terena u ovom regionu, polja, kanjona u
planinama, ne samo zbog prirodnih atrakcija, zanimljiva je i za
sportske aktivnosti na otvorenom. Mi ih isticemo kao najvaz-
nije lokacije.
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Kokino - Megalitska opservatorija iz ranog bronzanog doba, koja
se ubraja medu najvrednije u svojoj vrsti. (Cetvrto mesto na listi
od 15 opservatorija u svetu).

Kuklica - kamene figure visoki od 10 metara, napravljeni pre 10
miliona godina sa vertikalne erozije vulkanskoj karpi. Deo od stu-
bova su tako oformena koji lice na ljudske figure, zbog pojave
lokalnog stanovnistva zove se “Sre¢na svadba”.

Cocev Kamen - duhovno uto¢iste u neolitskom naselju. Pretstav-
lja markantno arheolosko nalaziste.

Kuklica
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Kao posledica klime (umereno kontinentalna) i terena, navike,
zanimanja, uticaje iz drugih zemalja i naroda, promene koje do-
nosi moderna vremena, ovaj region ima odredene karakteristi-
ke u poredenju sa tradicionalnom ishranom. | ovde kao i Sirom
Makedonije, uglavnom oseca se Otomanski uticaj. Za lokalnu
hranu kaZzu da nije pretrpeo velike promene u smisao njena mala
raznovidnost. Kao stocarski region, postoje sve vrste mesa, a
ostatak se svodi na jela od testa, mle¢nih proizvoda, ¢orbesta
jela i neka vrsta kolaca, svi su od lokalnih sastojaka. Uglavnom,
ranije meso je bilo kao deo variva i pekli su ga samo za specijalne
prilike. Jedan od najpoznatijih “prazni¢nih” jela na kumanovske
bake je “mezalak”.
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KUMANOVSKI “MEZALACI”

1jagnjecibelai crnajetra, 1 jagnjeci skembici, jagnjeca crev-
ca, 1 crniluk, 1 solja kiselog mleka, 1 kasicica crvena paprika,
malo persuna, ulje, biber, so

Jetre (i belaicrna) ise¢ina 1 cm Sirine i duzina oko 10 cm. Od ovi
pojasevi napravite snupcice, vrzite ih i povezati ih sa oprane i
obrnuta crevca. Od ovih napravite snupcice, naredite ih u masnu
tepsiju stavite ih
preko seckanim
crnim lukom,
persunom, crve-
na paprika i crni
biber. Posolite
ih, nalijte sa to-
plom vodom da
bude potopljeno
i pecite u rerni.

“Mezalak” se sluzio u zemljanu tavu. U proslosti sluzili sa ov¢i-

jeg sira, a danas dodatak je spored ukusa. Jelo moZze da se kom-
binuje sa salatom -iseckana tursija, kupusa sa zac¢inima, kiseli
krastavci, u kombinaciji sa paradajzom i karfiolom plus pecena
lepinja. Zbog specifi¢nog i jakog ukusa, neki ga konsumiraju
sa belom vinom, ali ljudi iz Kumanova odrzavaju tradiciju sa
rakijom.

"Tursija” voce i povrce koji su konzervirani u kiselinom - u Ma-
kedoniji to pretstavlja mnogo vise od salate. To je tradicija koja
se prenosi generacijama. Sprema se u
jesen da bi nadopunila nedostatak sve-
Zeg povrca u toku zimskih meseci. Pred
da se pojavi vestacki konzervans, kao
zamenu za kiselinu, posebno u Krivoj
Palanci, gde su se koristili zelena sliva,,
danki,, koji su se koristili i da se peku
za rakiju.
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KRATOVO. Zanimljiv grad smesten u vulkansku depresiju koja
podseca na krater, 5to je redak primer u Evropi i njenoj neposred-
noj Sirokoj okolini ima ostatke od okamenjene glava kamenih ku-
gliili vulkanskih bombi, kamenih stubova i sl. Grad koji se takode
naziva i grad kule, mostovi, rimski rudnici, stara ¢arsija, grad lepih
crkava i manastira 14. vek lezi u podnozju planine Osogovo, ¢iji
je vrhunac Ruen (2. 252 m) je najvisa tacka u regionu. Zbog same
lokacije zanimljiva je amfiteatarska lokacija kuca.

Osnova svega u
ishrani Makedonaca
oduvek je bio hleb.
Razlike su bile samo
u izbor Zitarica, koje
se obi¢no obradeni
u mlinova, i kasnije
je od finalnog pro-
izvoda - hleb, pite,
zelnici, i dr. A kada
odredeno mesto po-
znato je po psenici,
je¢mu, plus krompi-
ri, kao $to je Kratovo,
moguce su i kombi-
nacije.
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HLEB SA KROMPIROM

500 g kukuruzno brasno, 2-3
krompira, so, kvasac 1/2, 200
ml mlake vode

Testo se priprema tako da se
krompir kuva barem na komadi-
Ce i pomesa sa postepeno dodato brasno, so i kvasac u mlakoj
vodi koja se dodaje etapno. Testo se ostavlja oko 20 minuta. Pa
sedelina 2ili 3 kugle koje se stavljaju u posudu oblozen sa uljem
ibrasno. Stavite da se pece u zagrejanoj rernina 250°C oko pola
sata.

ZELNIK SA KOPRIVOM

250 g brasna, ulja, so, 100 g margarina; fil: 200 gr obarena
kopriva od 200 g, 2 jajeta

Testo se mesi od brasna, kvasca, tople vode, soli i ulja i podeljen
je na onoliko delova koliko Zelimo da imamo kore. Najpre u tepsi-
ju stavlja se jedna ravna kora dok druge kore stavljaju se vrz nju
nabrckani. Medu korima stavlja se obarena kopriva pomesana
sa jajima. Zelnik se pece u zagrejanoj rerni na 200°C u trajanju
od 30 minuta.

Zelnik je legendarna kuli-
narska klasika u nasoj zemlji.
Sam pojam dolazi od termina
“zelje”, koji zapravo se odno-
si na samim zeljastih biljaka
koje se stavljaju u piti. U pro-
lece domacice obi¢no koriste
koprive i Stavej — | u leto lis¢e
od cvekla, praziluk, kupus,
a zimi - kiseli kupus. Pekli su
ga ispod vrinika, a obi¢no
posluzivali vru¢ sa jogurtom
ili sirom. Vrlo cesto pravili su
pitu takozvanu “slatki zelnici”,
obi¢no sa bundevom i negde
sa jabukama.
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Kratovo je poznat po kratovskim krompirom, zutog sira i Kra-
tovska pastrmajlija, ali poznat je | po jednim zag¢inom koji se
priprema od aromati¢nog bilja koji se skupljaju na Osogovske
planine.

K'CANA SO

U pripremi koristi se 10 aromaticna bilja, dobro osusene, mle-
veni prosle kroz sito, kukuruz “carevka” i vlazne, sirova morska
sol iz Italije (divlje i pitomo nane, bosiljak, majcine dusice, nok-
tec, povecerka, smilj, kopar... po Zelji, da u k*canoj soli moze se

daje ljuti Smek. Ove biljke po livadima nalaze se u mesec juni.
Prvo u specijalnim gvozdenim sadovima nazivaju se dibeci | u
njima se priprema smesa. So poslednja se stavlja i pocinje se tuci
(k'canje).

K'cana so obic¢no se konzumira sa specijalno pripremljenom hle-
bom poznat kao “peta” koji sa natopljenim pripremljen u aroma-
ti¢noj soli.
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Karakteristi¢no i poznato jelo iz ovih krajeva je “janija” koja
je izvedena sa zaprskom sa ve¢om koli¢cinom brasna i crveni
piper. Uvek je bilo mesa u zavisnosti od toga kakvo su imali
na raspolaganju u ovom trenutku: jagnjetina, jarece, svinjsko
i pilece.

JANLA

300 g govedine, 1 crniluk, crveni paradajz, paprika, krompir,
2 kasike paprike, so, biber, persun, 1 kasika brasna, jestivo
ulje

Iseckan luk proprZuje se na umerenu vatru. Dodaje se papriku i
paradajz i mesati se celi sadrzaj. Kocke meso se stavljaja u istom
loncu, postepeno dodajuci vodu. Meso se kuva dok ne postane
meko. Izljupeni krompir se sece na male kvadrate i doda se na
meso. U drugi sad sprema se zaprska od vece kolicine crvenog
bibera, brasnali jestivo ulje. Ona se dodaje u corbi. Kad se komple-
tira ceo sadrzaj pretvara se u gustu smesu i povlaci se od Sporeta.

Makedonske domacice pocele su da koriste zaprske kako bi deli-
katna i bezmasna jela postali ukusniji.
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KRATOVSKA PASTRMAJKA

Testo: 2509 brasno, 1/2 svezi kvasac, malo ulje, 1/4 kasika
Secera, za meso: 100 g. Sarena slanina

Mesi se testo i pusti se da stasa. Pravi se 4 loptice i od svaku mesi
se i pastrmajlija. Sprema se meso i staviti jedno razmuteno jaje.
Pece se na 250°C dok ne zarumeni. Servira se sa ljutim feferonama
i ¢asu crnog vina.

“Pastrmajka” je karakteristi¢no jelo za grad Kratovo. Ona se razli-
kuje se od Veleske, Stipske i Radoviska u tome $to je napravljeno
sa dimljenim mesom. Obi¢no se jedu u zimi i to za glavne zimske
praznike, kada su se klale svinje. Domacice pastrmajke cesto su
ih nosili u furni; nosili su samo pleh i meso od slanog kaceta, a
furnadija je pravio testo i pekao pastrme.

Svinjsko meso se ¢uva sa soljenjem i presovanje sa plocom u dr-
veno kace. Posle Procka preostalo meso se stavlja iznad kamina
za pusenje.

Karakteristicno za ovo podrugje $to je pored tradicionalnog vina
i rakije pripremlja se i medovina - alkoholno pice slican na vino
dobijen sa fermentacijom meda sa vodom.
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Jos jedno jelo koje je karakteristicno za grad Kratovo i palanacku
oblast, koje je pod uticajem turske kuhinje su mantii. Oni se jedu
u prolece kada su stocari nosili kiselo mleko na prodaju u gradu,
obic¢no za rucak za porodicu.

MANTII

1kg brasna, 1 jaje, 4 kasike ulja, 2 kasike sirce, 2 kockice mar-
garin, soli; Fil: 300 g sira, 2 jajeta

Zamesi testo od brasna sa hladnom vodom, dodati sve sastojke
i zamesite da bude malo tvrdije nego sto je to uobicajeno testo
za pite. Izmutite margarin sa tri kasicice brasna i podeliti smesu
u tri dela. Rasukajte testo, premazite sa 1/3 margarina i svitkajte
kao lisnato testo. Ovaj postupak ponovite ga jos dva puta vise sa
preostalim 2/3 margarina. Isukajte testo i secite ga na komade
sa velicinom 10 x 10 cm. U sredini stavite jednu kasiku od fila,
previjte ga pod dijagonali i napravite prorez poput pite po rabu.
Premazajte tako napravljene mantlje sa mutenim jajima i stavite
u rerni da se pece.
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Manastir “Sv.Joakim Osogovski”

KRIVA PALANKA. Isto¢na kapija nase zemlje je grad koji se na-
lazi ispod Osogovske planine, na usc¢u dve reke. U neposrednoj
blizini nalazi se Osogovski manastir i kroz put vodi do prelepoj
planini.

Karakteristika za Kratovsko je da cak i u proslosti, populacija u
planinskoj oblasti uzgajaju ovce i koze i proizvodili: puter, sir,
mleko, krompir, dok je broj stanovnika u selima na terenu gaji
svinje, ovce, Zivina, zZitarice, povrce, lubenice i proizveli sve mlec-
ne proizvode.

Kriva Palanka, jedan od najpoznatijih proizvoda od belog brasna
po koji je grad je bio poznat i prepoznatljiv danas je “simit” .
On je neka vrsta “nautlija” pogaca, ali u posebnoj formi koja ima
samo ovde.
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Gradske zene su pravilii danas i prave sa nedaleko poznatim po
ukusu saramsakli; jedna vrsta banica u posebnom obliku karak-
teristicnom za ovu vrstu obroka.

SARAMSAKLII

700 g brasna, soli, 5 kasika ulja, topla voda, margarin, jo-
gurt, 3-4 ¢esna belog luka

Pripremite testo od brasna, soli, vode i ulje. Testo se mesi i deli
se na 16 kugle. Svaka kugla se rasukuje i maze se sa margari-
nom. Stavlja se jedan preko drugog 8 komada tako sto se do-
bija dva dela. Svaki deo pretvara se u pravougaone komade i
seku se na tri dela. Premazuje se sa margarinom. Od kockice
kad su napravljene tako da krajevi su sakupljeni oni se zale-
puju jedan sa drugim. Pece se na 200°C, 30 minuti. Ispecene
saramsaklii uklanjaju se iz rerne i posuti sa kiselim mlekom i
belim lukom i vratiti se u pe¢ da se dopekuju jos 4-5 minuta.
Sa ovim marifetom ponovo se vraca u rerni, miris je obogacen
i dobija se na so¢nost.
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BELA TAVA

2 pileé¢a kopana, 2 soljice pirinca, pileca juha, ulje za kuva-
nje, so, crveni biber

Ulonac za supu staviti pile¢e kopane zajedno sa zacinima, preli-
va se sa vodom i ostaviti da se kuva. Kuvane kopane se stavljaju
u posudu za pecenje. U posebni sad, u vrelo ulje, prZi se riza i
postepeno dodaje se piletine supa. Kuvani pirinac prebacuje se
u tavu sa kopanima i dodaje se jos 3 Soljice supe. Pece se u za-
grejanoj tavi na 200°C, 30 minuta.

Jaja suimala vaznu ulogu u ishranii u ruralnim i urbanim obla-
stima. Poznato jelo sa jajima je “jalova tava” koja se priprema
sa pirincem bez mesa, meso zamenjuje cela jaja postavljene na
vrhu.
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Otomanski uticaj u ovim regionima uglavnom ogleda se u grad-
skoj sredini tako $to spremanje na slatko koje se posluzivalo
gostima zajedno sa vodom, ¢aja i kafu. Kafu su raspolagali samo
bogati ljudi. Gradske domacice bile su poznati po izradu saram-
saklii, baklava, mafisi, pandispan, sutlijas, krofne, sitne kolace sa
mast. Mafisi su jedna vrsta brze krckave mekice koji se tradicio-
nalno pravile i nosile na povojnicu.

MAFISI

2 Zumanca, ulje, so, 200 ml. vodaiili jogurt, brasno, 1/2 kva-
sac, fil: 2 belanca

Kad se zamesi testo, spremaju se 6 loptice koji se premazuju sa
uljem i oni se poredaju jedan vrz drugog. Onda se suka tenka kora
od koje se seku kvadratcice. Mute se dva belanca i od njih se pra-
ve pravougaonik. Onda se previtkavaju u prZe se u vrelo ulje i na
kraju posipaju se sa Secerom.
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Berovsko jezero



| Ovajregionjeiskljucivo planinskii prostire se po teku reke Bre-
galnice. | ovde ima lepote koje mozemo da ponudimo svim do-
bronamernim putnicima: arheoloski lokaliteti kao Vinicko Kale
i Bargala, mineralni izvori i termalne vode - Istibanja i KeZovica,
da se iskacite do Ponikva do usputnih manastira, da prosetate
po Osogovskim ili MaleSevskim Planinama ili do Plackovica.
Ovo je region koji je poznat po kocanski orizovim poljima, po
lesnovskim vodenicarskim pesterama, po malu,, Svajcariju,, po
krotkim planinama, po stipskoj pastrmaijliji.

I
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SHTIP. Nema da pri¢amo o industriji u ovom gradu, za geotermal-
ne vode u kojoj se prostire, niti pa za Isar - Stipska tvrdava i prelepa
panorama. Ovde treba da se razjasni pitanje koje vrlo ¢esto se po-
stavlja izmedu Makedonaca - ¢ija pastrmaijlija je najbolja, Stipska,
Radoviski samun, Veleska pita ili Kratovska pastrmajka?

U Stip vam se nudi zadnja od konkurencije, pa vi odlucite koja je
najbolja.

Dali Kratovska pastrmajlija sa dimljenim (dimljeni) meso, dali je
Veleska sa svinjetinom i ov¢ijeg ili kozjo slano meso nare¢eno pa-
strma, a odozgo se stavljaju jaja ili pa radoviska sa sazdrmamom.
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Pastrmajlija je makedonski specijalni vid pite koje je napravljeno
od testa i meso. Tradicionalna pastrmajlija ima uzduzni oblik sa
sjeckanim mesom na njoj i obi¢no se pravila u toku zimskog peri-
oda. Ime potice od rijec¢i pastrma, $to znadi slano i suvo meso od
ovaca ili jagnjetine.

STIPSKI PASTRMAJLII
1 kg brasno, 30 g kvasac, 6 jaja, 800 g, svinska udina, so, mast

Kvasac stavite u malo toplu vodu i da naraste. Zamesite brasno u
toploj vodi sa malo soli, stavite narasli kvasac i dobro umesite testo,
da bude sredno meko. Ostavite da stasa testo. Kad je testo naraslo,
ponovo se mesi i deli se na 8 delova u oblik loptica. Jedna po jedna
sa rukom rasrtgnite testo tako sto po krajevima da budu malo de-
bljiji od sredine. Meso iseckajte na sitnim kockama, posolite i stav-
ljate na povrsini na svaku pastrmajliju. Preko svako meso stavite
po jednu kasiku mast i stavite u rerni da se ispece. Kad budu pola
pecene, onda ih vadite iz rernu i preko svaku pastrmajliju stavljate
po jedno jaje. Vratite nazad u rernu i jos malo da se dopeku. Kad
budu ispecena, svaku pastrmaijliju stavite u aluminiumsku foliju, a
zatim u salfetu kako bi mogli da se omeknu.

Ovaj specijalitet je dobar kad se posluZi sa jogurtom, ali ukusan je
i kad se zalije sa crvenom venom.
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Cofte je tradicionalno jelo koje ima tursko poteklo. To moze da
ima razlicne forme i veli¢ine. U osnovi, sprema se sa mleveno
meso, jaje, hleb i susene zacine. Postoje mnogo varijacije, pa i ve-
getarijanske. Cofte se sprema kao glavno jelo ill kao meze.

COFTE NA STIPSKI NACIN

500 g svinsko mleveno meso, 500 g. telesko mleveno meso,
5 jaja, 100 g poluvareni pirinaé, crn biber, crvena paprika,
persun, ulje, brasno, 1 suva paprika, domatno pire, so

Mijesati meso sa poluvarenim pirincem, dodati 2 cijela jaja, crni
biber, malo crvenog pipera, dvije kasike ulja, persun i so po ukusu.
Dobro promesati i napraviti veliko, ofte. Posle uvaljujete u bras-
no i zatim u tri dobro izmutena jaja, i prZite ih na dobro zagreja-
nom ulju. U ulje u kome je przeno cofte dodajte 1 kasika brasna i
napravite zaprska sa malo crveni piper i voda. Nalijte sa zaprskom
Cofte (treba da budu pokriveni sa njom), dodajte papriku i 2-4 ka-
Sike domatno pire i stavite u tavi da se pece u zagrejanoj rerni na
200'C. Kada je stavljate u rerni, i kad ima samo pola od sosa u tavi,
jelo je gotovo i moZze da se posluZi.



ISTOCNI region | 175




176 1 Ukusi MAKEDONIJE

SR R S S i

W oafl WY L . r:-




ISTOCNI region | 177

TR T T TR Y TV

S Ll
- .
§ ']
i I 7

I 4




178 | Ukusi MAKEDONIJE

—rLT - - e R —

==

iy ] ; L

_.—'—I-I--— -
e

e = --\__-___"""1'_' - o o -""--u—-.'__:l

» -t
R — T

Pirina¢na polja

KOCANI. Grad koji lezi u istomenoj kotlini koja je najveci termal-
ni basen na vodi i sa visokim temperaturama na Balkanu. Hidro-
grafska mreza zajedno sa klimom i terenu su idealni za ono $to
je danas makedonski ponos - kocanski pirinac. Da je prvaijedina
asocijacija su koc¢anski pirinac poljima -,, ko¢ansko belo zlato,,.

Pirina¢ je jedna od najstarijih Zitarica. Za prvi put u Makedoniji
zapocelo je da se odgleduje u 4 v. pne. od kad Aleksandar Ma-
kedonski se vratio od vojnih pohoda u Indiji, i ponovo u kraju
Turcima. Pirinac je jedna od najpoznatijih namirnica u makedon-
skoj tradicionalnoj kuhinji. Idealan je za slana i za blage varijante.

Lapa je stari makedonski obrok, jedan od retkih koji je i dalje
ostao na stolu u Kocani. Lapa je izradena od ufak; drobljena riza
dobijeno od odvajanja pirin¢a od ljuspe pirin¢a. U ovom proce-
su, sa jedne strane, ostaje ceo pirinac na drugi ufak, a a na tre¢oj
je ljuspa. U nedostatku krsenog pirinca, moze se iskoristiti obic¢ni
bijeli riz. Lapa obicno se jede u vreme kad su verske praznike
kada se postilo. Tako je, umesto mlijeka, da se obogati ovo jelo
dodaje se seme od maka.
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LAPA

250 g belog pirinca ili Ufak 1 litar vode, 250 g maka, 1 kasi-
cica soli. Kolicina sastojaka svaka domacica sama odreduje
prema ukusu domacim, a odnos ufakot (pirinca) i vode u ovo
jeloje1:4

U jedan lonac stavlja se voda da bi se zgrejala. Onda stavlja se
mak i kuva se oko 15 minuta. Onda se dodaje ufak. Oni se kuvaju
zajedno sve dok se ne dobije lepu gustinu. Po zelji se soli. Neke
domacice lapa pripremaju i po obratnim redosledom prvo kuva-
ju pirinac, pa posle dodaju mak, ali u tom slucaju ukus je sasvim
razlicit.

Lapa ranije se smatrala kao hrana za sirotinje, jelo koje je bilo
posluZzeno za radnicima na orizovim poljima. Ali kako vreme pro-
lazi njena vrednost je porasla i pretvorila se u specijalitet, i to se
posluzivalo posle obroka.

Kad se jede lapa - nema zvakanje, vec samo gutanje. Odavde je i
doslo naziv na ovo jelo.
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Ranije, jelo je bilo poznato kao tava pirinac i to je pretstavljalo
tradicionalni koc¢anski nedeljni ru¢ak. Dan kad smo svi sedeli na
rucak. Iskusniji kuvari kazu da je tava pirina¢ ne sprema se sa
obi¢nom vodom, ve¢ sa vodom koja je pre toga kuvano meso od
kokosi.

KOCANSKA TAVA SA PIRINCEM

Za 4 osobe): pilece meso - obicno kopane, 400 g pirinca, 100
ml ulja, paradajz, persun, crni luk, so, crni biber

Meso se kuva oko 20 minuta u vodi sa so, lovorom list i crnim
biberom u zrnu. U vatrostalnu posudu ili zemljanu tavu przi se
sitno seckani luk, dodati pirinac, promesaijte, prZite, zatim sipa-
ti vodu u kojoj se kuvala piletina u odnos pirinac¢ / voda 1: 3.
Dodaje se seckani persun, crni biber i zacinal. Stavlja se u rerni
da se pece. Pre kraja poredaju se komade mesa, a medu njima
seckani paradajz. Opet se vraca u rernu da se pece dok voda
potpuno ne ispatri.
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“Sutlijas” je jedan
je od najstarijih
deserta pripre-
mljenih od pi-
rinca, a potice iz
turske kuhinje,
pripremljen je sa
mlekom, ali kada nema mleka, pirina¢ se moze kuvati samo vo-
dom, a zatim se desert zove zerde.

SUTLIJAS

Pirinac, mleko, secer po ukusu, 1 vanilin secer, cokoladu za
kuvanje, cimet

Odnos pirinca i mleko za ovaj recept je 1: 4. Umesto Cetiri dela
mleka, mogu se koristiti dva dela mleka i dve vode. U lonac tre-
ba dodati mleko (mleko i vodu) i Secer, da vrije, zatim se dodaje
pirinac i stalno se mijesa dok se ne zgusti. Na kraju se dodaje
vanilin secer. Otkad je kuvana, sadrZaj treba malo odmoriti u
lonac, ali zatim stavlja se po ¢inijama i odozgo se renda coko-
lada ili cimet.

PILAV NA KOCANSKI NACIN

1,2 kg pirinca, 2 | vode, 120 g, maslo, 300 g ulja, 150 g stari
ovdjisiriso

Voda se stavlja da se kuva u so i margarin (moZe i ulje), a onda
se dodaje riza i kuva se na sSporet, sve dok voda ne ispari u pot-
punosti. Ulje se ;

zagreje i sa njim
se poparuje pi-
rinac¢ i sluzi se
toplo.

Ovo jelo ne pre-

porucuje kon- FEEEEIE R, *-ﬁ;:!’.
sumiranje alko- Fﬁ o g i
holna pica. ey ot = T {.
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Berovski manastir
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BEROVO. Berovo se nalazi u Male3eviji, naoj “maloj Svajcar-
skoj”; u toj oblasti vazduh je najvisa koncentracija kiseonika u
Makedoniji. Pod padinima
Malesevske planine, na 800
metara nadmorske visine, sa
svojim biserom - Berovsko
jezero - ovo mesto je ideal-
no za sve ljubitelje prirode,
prirodnih lepota, sport, re-
kreacija, izleti, planinarenje,
hodanje, opustanje. Osim
toga, jos jedan mamac za
posetioce je da Pijanecko
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Malesevski-kraj, zbog specificne planinske klime, bogata je sa
zdravom hranom, voc¢a, Sumsko voce, kvalitetni sir i mlije¢nih
proizvoda, mesa, krompira odli¢an, kvalitetan domacdi med.

U ovom regionu odrzava se tradicija na predivnom domacem
hlebu, testo u furni na najrazlicitiji nacine tu ne moze da se zabo-
ravi vr$nike i kotle, koji sve ¢esce se upotrebljavaju za pripremu
tradicionalnih jela. Ovde ima raznolikost od meseno do tegnuto
od kuvano do peceno.




186 1 Ukusi MAKEDONIJE

MANASTIRSKI SIR

600 g bijeli sir, 80 g rastopljeni maslac, 8 karanfil¢a, rendani
beliluk, 20 g bukovski piper, 40 g svjezeg mlijeka

Sir se renda na sitno rende, dodajte maslac, mleko, beli luk i pa-
prika. Mijesajte ga sa mesalicom dok se smesa ne izjednaci. A
zatim se sluZi na tlu zelene salate, sveZzeg paradajza, krastavac i
ukraseno se dekorira po Zelji i ukus.
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MALESEVSKI ZELNIK

Testo: 1 kg brasno, 1 kvasac, 1 kasika soli, 1 kasika secera,
voda, ulje za premazivanje kore, fil: praziluk, sir (moze se
koristiti i spanac ili prZeni praziluk sa paprikom i paradaj-
zom)

Jedna kocka kvasca potkvasuje se sa jednom kasikom secera i
jedna kasika so. Smesa se mesa sa 1 kg brasna i vode po potre-
bi. Kada je testo dobro promesano, ostavite 1 sat da naraste,
a onda se testo deli na 5 manje i jedan veliki deo. Svi delovi se
sukaju do debljine 1 mm. Svaka sukana kora ostavlja se na jedan
stolnjak da se osusi, sve dok se ne zavrsi svaki deo testa. Najveci
deo se zasukuje u vecoj debljini i pokriven se stavlja na jedan
pleh. Na manjim korama stavlja se sitni sir i posipuje se sa uljem.
Zatim se skupljaju u redaju se u vecu koru. Na krajevima na veli-
koj kori motaju se manje korie U sredini stavlja se malo uprzeni
praziluk sa sirom i odozgo se stavlja brasno. Ostaje jedan sat da
nakisne i stavi da se pece na 250°C. Kada se ispece, uklanja se iz
rerne i poliva se sa 100 g vode sa uljem i stavite opet u pecnicu
jos 10 minuta.

Ovo moze da se kombinuje sa belim berovskim sirom ili sa
bulamac.
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“Bulamac” ili “mle¢na zimnica” proizvodi se od autohtone rasa
ovaca “Ovcepolka”, ¢iji soj “pramenka” gaji se u Malesevskom
regionu. Ime dolazi iz drevna turska re¢ “bulamac” sto znaci
kasu, gusta smesa. Priprema se krajem leta, a zimi se jede, kao
hranu koja je bogata belan¢evinama i masti. Masovno se proi-
zvodi u bacilama u planini, gde su ih pastirci ostavili za sledecu
godinu, kada su se vracali ovce kozama u prolece.

SVINJETINA SA PRAZLUKOM

350 g svinjskog, 4 praziluk, 5-6 mladi kromid, ulje za ku-
hanje, 1 kasika mesoviti zacin 1 kasicica so, mali crni biber

Meso se secka na manja parceta i przi set na Sporet. Se zaci-
nuje meso. Vadi se isprzeno meso iz tiganja u Ciniju i stavlja se
nastranu. Prazluk i mladi crni luk sitno se seckaju. Da se isprZi
na vatru, da omeksa u istoj tavi i dodaje jestivo ulje u kome
prethodno se prZzelo meso. Na kraju kad omeksa praziluk vra-
¢a se meso nazad u tiganj sa prazilukom i mesa se zajedno. U
malim zemljanim tavicama stavlja se mesavinu i u rernu da se
pece oko 20 minuta.
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MALESEVSKA TAVA

1 kg seckana svinjetine, 1/2 kg mleveno meso (u velicini ora-
ha), 100 g kackavalj, 200-300 g seckana dimljena slanina,
500 g pecuraka, 4-5 suvih paprika, 3-4 crnog luka, 500 ml
paradajz pire, 200 ml crvenog vina, zacini se dodaju ukusu
(so, crni biber i drugo, po Zelji)

Svinjsko meso se stavlja u tavi, kuglice mlevenih mesa (mogu ih
pomesati sa malo naribanog luka, belog luka i sira), dimljena
slanina, pecurke, suva paprika i luk, a svi zajedno se preprzuje.
Zatim dodaje se zacini, paradajz pire i vino i lako se mesa. Tava
se stavlja u pecnicu koja se zagreva do 180-200°C za vreme oko
1 sat. Pre nego Sto ga uklonite iz rerne, dodajte naribani kacka-
valj i ostavite jos 5-10 min kako bi se lepo rastopio kackavalj i
da se potpece.
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