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RIJEC UREDNICE

TRAGOM MAJINE KUHINJE:
OKUSI MAKEDONSKOG IDENTITETA

Julijana Mladenovska-Tesija

S rado$¢u sam pristala biti urednicom ove knjige bez puno razmisljanja: ne zato
§to sam vrsna kuharica (nisam, uopce), ve¢ zato $to sam vrsna izjelica! Naime, ja
volim jesti. I zaljubljena sam u okuse koji mi, prije svega vizualnog, u glavi bude
slike i mirise djetinjstva, sje¢anja na mjesta gdje sam bila i ljudi s kojima sam dije-
lila svoje obroke i dio Zivota, otvaraju¢i me za nova putovanja.

Pristala sam i zato $to sam Makedonka, te makedonsku kuhinju smatram jed-
nom od ponajboljih kada su u pitanju odabir i kori$tenje namirnica, kombinacije
povréa, mesa i zacina, i razli¢itih okusa u rasponu od slatkih do slatko-ljutih, ki-
selih i slanih. U tom smislu, prisjecanje na zaboravljene recepte, ali i otkrivanje
novih, meni nepoznatih, jako me je obradovalo (a doprinijelo je i obogacivanju
menija u nasoj obitelji, na veliku radost mojih ukucana). No, pristala sam i zato $to
sam filozofkinja. Pitate se kakve veze ima filozofija s kuhanjem? Ima i to puno. Pri-
je svega zato $to se suvremena filozofija bavi silno tekstom ili narativom, a kuharice
su nadasve (zanemareni?) tekstovi. Drugo, zato §to se feministicka filozofija bavi
kuharicama kao osobitim oblikom zenske literature u kojoj se ocituju i privatni i
drustveni prostori Zenske svakodnevice. Trece, jer se jedan dio filozofije (ovdje po-
najprije mislim na postmodernu, dekonstruktivisticku filozofiju) intenzivno bavi
tragovima, a koji su u receptima odraz i prostora i vremena u kojemu su nastaja-
li. To znaci (ponovno, sasvim filozofski) da kuharice progovaraju o potrebama,
mogucnostima i Zeljama zajednica ili drustava u kojima su nastajale ili kojima su
namijenjene, ali su u isto vrijeme prikaz gospodarskih, povijesnih i osobnih pri-
lika i stanja. Ovo potvrduje i Roland Barthes koji se, u svom eseju o psihilogiji
suvremene konzumacije hrane (Toward a Psychosociology of Contemporary Food
Consumption, 1961), inspiriran strukturalizmom, bavi onim §to smatra temeljnim
za razumijevanje gastronomije’, a to je razlikovanje izmedu hrane kao svakod-

! Gastronomija ili ,vjestina priredivanja jela, stru¢no poznavanje razlicitih jela i na¢ina njihova
pripremanja razvijeno do umijeca“ ali i ,,kult birane hrane i kulinarskoga znanja“ Vidjeti viSe na:
Gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksikografski zavod Miroslav Krleza,
2021. Pristupljeno 20. 12. 2021. URL: http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351
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nevne potrebe i nuznosti, i hrane kao sustava komunikacije. Naime, po Barthesu,
hrana je vi$e od nuznosti za prezivljavanje, vise od sredstva ili nacina za okupljanje
obitelji i prijatelja oko stola, i puno vi$e od napisanih naputaka kako kuhati: ona je
i,san”1,ukus, izbor, vrijednost (Barthes 1961:22). Kus$anje i pripravljanje hrane
su stoga, ¢inovi i rituali koji povezuju i ukazuju na odnos s hranom (biljkama, me-
som), ali i s drugim ljudima kojima je to §to pripremamo namijenjeno ili s kojima
dijelimo obrok, no u isto vrijeme ukazuju i na ono $to volimo ili ne, pa ¢ak i zasto
nesto odabiremo, preferiramo jednu kuhinju umjesto neke druge.

U tom smislu zanimljivo je promisljati i o tome $to definira odredene kuli-
narske tradicije, $to ih ¢ini posebnima i na koji nacin se one kao takve iskazuju?
Postoji li specificno makedonska kuhinja? Na koje nacine je ona, kroz stoljeca ra-
zvoja, inspirirana susjednim kulinarskim tradicijama, razvila vlastitu posebnost?
Jeli ona i na koje nacine, danas, jedna od klju¢nih odrednica makedonskog identi-
teta? I premda ova knjiga ne pretendira ponuditi odgovore na ova i slicna pitanja,
ona doprinosi recentnim studijama iz podrucja sociologije, psihologije i filozofije,
gastrokulture i gastro-diplomacije koje ukazuju na to da postoji znacajna korela-
cija izmedu hrane, identiteta, kulture (i multikulture) i kulturnog te turistickog
identiteta odnosno brendiranja gradova i drzava. Naime, istrazivaci isticu da nacin
pripreme te konzumacija jela postaju vazni kako za definiranje, tako i za ocuva-
nje etni¢koga i manjinskoga identiteta doseljenika i migranata u multikulturalnim
drustvima (D’Sylva & Beagan, 2011). U tom smislu, kultura i kulturni identitet se
vrlo ¢esto i ocituju i ¢uvaju putem njegovanja praksi pripreme hrane unutar (ma-
njinskih) obitelji i koristan je alat za promociju i njegovanje njihovog identiteta u
ve¢inskim sredinama gdje su dominantni kulturni trendovi drugaciji, razli¢iti od
manjinskih (Beoku-Betts, 1995).

Koje su karakteristike makedonske kuhinje? Makedonija ima suptropsku kli-
mu koja izvanredno pogoduje proizvodnji razli¢ite hrane. Agropoizvodnja u 2018.
godini je bila na razini od 7,3% ukupnog BDP?, sto¢ne farme obuhvacaju 1,12
milijuna ha povrsine zemlje gdje su 45% oranice te 55% pasnjaci. Uzgoj Zivotinja u
manjim sredinama (selima) je jo$ uvijek jedan od glavnih prihoda za ruralna do-
macinstva, a na obiteljskim gospodarstvima se proizvode: sir, ulje, mlijeko, meso
(Kratovalieva and Milcevska, 2013). Najvazniji izvozni proizvod u zemlje Europe
je paprika, slatka i ljuta, te proizvodi od paprike poput ajvara, ukiseljene paprike,
ali i rajcice. Poljoprivredni proizvodi ¢ine 17% izvoza Makedonije i to uglavnom

% Vidjeti: Statista, North Macedonia: Share of economic sectors in the gross domestic product (GDP)
from 2010 to 2020. Pristupljeno: 20. 12. 2021. URL: https://www.statista.com/statistics/510285/
share-of-economic-sectors-in-the-gdp-in-macedonia/
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za trziSta Njemacke, Velike Britanije, Grcke, Italije i Srbije.” Makedonska kuhinja je
dio Balkanske kuhinje?, a dominantne karakteristike su uporaba povr¢a, raznovr-
snih sireva, mesa i kruha odnosno proizvoda od brasna. Tradicionalni recepti Ma-
kedonije su rezultat promjena i utjecaja susjednih drzava posebice Turske i Grcke,
te se moZe nazvati kontinentalnom ali i mediteranskom. U Osijeku (budu¢i da je o
ovom podrucdju prije svega rije¢ u ovoj knjizi) makedonska kuhinja je iznimno ci-
jenjena iz vi$e razlic¢itih razloga. Prije svega, zbog bogatstva okusa, ali i zbog nac¢ina
priprave gdje se dominantno koriste dugo kuhanje (variva, jela u tavi s povréem i
mesom) i pecenje u pe¢nici (pokriveno ili pod pekom) te kratko pecenje ili rostilj,
dok je przenje zastupljeno tek u relativno malom obujmu. Potvrda prepoznatljivo-
sti su dugi redovi ispred standova Makedonskog kulturnog drustva ,,Bra¢a Miladi-
novci“ kada god su neka dogadanja u gradu. Jednim dijelom lokalna zaljubljenost
ili preferenca makedonske kuhinje je rezultat zajednicke povijesti i povezanosti
hrvatskog i makedonskog naroda®, no i opceprihvacenog stava da su pripadnici
ove etnicke manjine ,,dobri gradani Hrvatske“, odnosno oni koji se prilagodavaju
te rado prihvacaju zakone i obi¢aje dominantne kulture. Sve ovo potvrduje vaznost
ove knjige. Ona je doprinos ne samo 29 godina rada i djelovanja MKD ,,Brac¢a Mi-
ladinovci® u Osijeku, ve¢ i gastronomskoj multikulturalnosti ovoga Osijeka. Stoga
ona nije samo makedonska kuharica za razne hranoljupce, kuhare i kusace, ve¢
Majina i mamina makedonska kuharica. Naime, u njoj autorica s nama dijeli ono
$to je naslijedila od svoje mame i $ire obitelji te svoje iskustvo kuharice: ovdje su
isprobani stari i noviji recepti kojima je Maja dodala svoj $tih. Tu su jela koja je ona
pripremala na obiteljskim proslavama, za prijatelje i rodbinu iz Slovacke i Make-
donije, Srbije i Hrvatske, za ¢lanove Drustva kada smo se okupljali na proslavama
Bozica ili Uskrsa, za goste i visoke uzvanike na dogadanjima MKD ,,Bra¢a Mialdi-
novci‘, za svoju djecu, divne unucice Saru i Sonju....

Mamina makedonska kuharica je nadasve knjiga posvecena njenoj mami, ma-
mama kao figurama-simbolima doma i odrastanja, ali i Makedoniji. Ovo je knjiga

* Drzavni zavod za statistiku Sjeverne Makedonije - [Ip>xaBeH 3aBop 3a cTarucruka Ha PerryGrnka
Cesepna Maxkefonnja. Pristupljeno: 20. 12. 2021. URL: https://www.stat.gov.mk/PrikaziSoops-
tenie.aspx?id=127&rbr=13596

* Vidjeti: A. Jovici¢ Vukovié, A. Terzi¢ (2020). Gastronomy and Regional Identity: Balkan versus Na-
tional Cuisine. U: Gastronomy for Tourism Development (pp.1-25). (Emerald Publishing Limited,
2020).

> O ovome pogledajte vise u: Dragoljub Siljanoski, Makedonija, tako daleka, a tako bliska (2020.),
Jagoda T. Cveti¢anin, Makedonske boje u slavonskoj ravnici (2018.), Blagoja Jovanovski, Hrvat-
sko-makedonski odnosi kroz stolje¢a (2002.) i druge.

 Ovo je Cesta izjava duznosnika iz Grada Osijeka ili Osjecko-baranjske zupanije koji dolaze na
dogadanja u organizaciji MKD ,,Bra¢a Miladinovci®
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ljubavi prema zemlji djetinjstva i obitelji, ali i zemlji koja je dio osobnog identiteta
te identiteta njene nove obitelji koja je makedonska, slovacka i hrvatska. U njoj se
nalazi preko 40 razlic¢itih recepata, $to slanih, $to slatkih. Vec¢inu njih je Maji pre-
nijela njena mama, ali su tu i recepti koji su nastali kao rezultat druzenja u MKD
»Brac¢a Miladinovci® i zajednistva kuhanja ¢lanica etnokulinarske sekcije ,,Vezilki®.
Neki recepti su popraceni pricom: Maja je odli¢na pripovjedacica koja duboko i s
humorom dozivljava stvarnost, pa su ti mali umeci - naracije ispred recepata jo$
jedan bonus za svakog citatelja. Knjiga obiluje fotografijama, pa se recepti jedno-
stavno prate, a to $to je dvojezi¢na moze posluziti i za u¢enje makedonskog jezika.

Nadam se da cete u ovoj knjizi uzivati kao i ja, i to iz viSe razloga. Mamina
makedonska kuharica je zbirka recepata koji ¢e vam pomoc¢i skuhati nesto dobro
za nedjeljni rucak i povesti vas na put Makedonijom - Majina knjiga je doprinos
dokumentiranju drustvene povijesti Makedonije na prijelazu 20. i 21. stoljec¢a, no-
stalgi¢an pogled u proslost, ali i gastronomski esej o bogatstvu i ljepoti makedon-
ske kuhinje.

Preporu¢am vam da je gustate polako: prvo je prelistajte, pa stanite kod jednog
recepta. Proucite ga i isprobajte. Onda je odlozite i ponovno uzmite nakon nekog
vremena, pa isprobajte nesto drugo. I tako svako malo. Svaki tjedan — recept jedan.
I vasa kuhinja ¢e dobiti makedonski $tih, drugaciji, zanimljiv, okusima i mirisima
koji ¢e se vasim ukucanima zasigurno svidjeti, a mozda ¢ete nakon svega i poze-
ljeti otici juznije i otkriti ¢ari ove kuhinje u njenom izvornom okruZzenju. Do tada,
zelim vam ugodno citanje i kuSanje Makedonije na tanjuru uz knjigu Mamina
makedonska kuhinja Marije Cincurdk.

Dobar tek!
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BOBEOHO O YPEOHUNYKATA

MO TPATATA HA KYJHATA HA MAJA:
BKYCOBUTE HA MAKEOOHCKNOT MOEHTUTET

JynujaHa MnageHoBCKa-Telluja

Co pagoct nmpudarus jga 6upaM ypegHMYKa Ha oBaa KHMra u 6e3 HeKoe
IIOTOJIEMO PasMICTyBabe: He 3aT0a IIITO CYyM HeKoja TOTBauKa (He CyM BOOIIIITO),
TYKy 3aToa IITO CyM OJJIMYHA jajadyka! Jac MMeHO, MHOry cakaMm fa japgam. VI
B/byOEHa CYM BO BKYCOBMTE KOV IIOBeKe Off BM3YeJTHOTO, BO IIaBaTa My Oypar
CIMKY VI MYPUCK Ha IETCTBOTO, CeKaBama Ha MeCTaTa Kaje MITO CyM Omia 1 Ha
JTyFeTo CO KO CYM T Jie/lefia CBOMTe 0OPOLIN 1 [Tl Off CBOjOT XKMBOT, OTBOPAjKI
Me 3a HOBM IIaTyBamba.

[Tpudarus u 3aroa mro cyMm MakejoHKa 1 3aT0a LITO MaKeJOHCKAaTa KyjHa ja
CMeTaM 3a efIHa Off HajioOpuTe KOoTra ce BO Ipalllaibe KOPUCTEHeTO Ha HAMVPHUIIN,
KOMOVHAI[MNTe Ha 3€/leHYyK, MeCO U 3auMHM, PA3TNIHUTE BKYCOBU CIATKM,
CTaTKO-TTyTH, KUCEeNN U coleHn. Bo Taa cMmimcra, mpuceKkameTo Ha 3a60paBeHUTe
pelLlenTy, HO ¥ OTKpUBame HAa HOBY, HENO3HATM, Me u3pajyBa (a M MOETO
CeMejCTBO, 30LITO KHUTATa TO 300TaTy HAIIeTO JOMAIIHO MEHN).

Ho, npudarus u 3aroa mro cym ¢punosogxka. Ce npaurypare Kakpa e Bpckara
nomery ¢unosodujara u roreewero? Ke Bu kaxkam. Copemenara ¢punosoduja
BO TO/IeMa MepKa Ce 3aHMMaBa CO TeKCTOT ¥ HapaTMBOT, @ KHUTUTE 33 TOTBEbe
ce mpeqn cé (3aHemapeHun?) tekctoBu. Bropo, demmnmctmukara ¢unosoduja
ce 3aHMMaBa CO TOTBauMTe’ KaKO O0COOEH OOMMK Ha >KeHCKa IuTeparypa BO
KOja ce MpUKa)KaHM M MPUBATHUTE M OMIITECTBEHNTE NMPOCTOPY HA SKEHCKOTO
cexojgHeBue. Tpeto, 3aroa mTo efieH men of ¢unosodujarta (1 oBze mpepn cé
MIC/IaM Ha CTPYKTYPaIMCTUYKATA U JeKOHCTPYKTUBUCTUYKATA Ppuio3oduja) ce
3aHJMMaBa CO TPAruTe, a KOM BO PELENTUTE Ce Offpa3 Ha IPOCTOPOT U BPEMETO
BO Koe HacTaHaste. Toa sHauu (1 MOBTOPHO coceM ¢umo30¢CKi) feKa roTBavunTe
IpOroBOpaar 3a MOTpebuTe, MOKHOCTUTE ¥ HKEIOUTe Ha eHA 3aefHMIA WU
APYLITBO BO KOJM HAaCTaHaJIe WM Ha KOe My ce HAMEeHeTH, HO BO MICTO BpeMe ce I
IpUKa3 Ha €KOHOMCKIUTE, UICTOPUCKUTE U IMYHNUTE IIPUINKU U cOcTojou. OBa ro

7 VluTepecHO: IofieKa Ha XPBATCKY, KHUTATa CO PELeNTH ce BUKa kuharica v e BO JKeHCKU pOfi, Ha
MaKeOHCKY Taa ce HapeKyBa 2011644 Vi € BO MAIIKI PO,
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ucrakuyBa 1 Pomanp bapT koj Bo cB0jojT ecej 3a ICUXo/IorMjaTa Ha COBpeMeHarTa
KoH3yManyja Ha xpaHa (Toward a Psychosociology of Contemporary Food Con-
sumption, 1961) ce 3aHMMaBa CO OHa IITO I'O CMeTa TeMEJHO 3a pasbuparme Ha
racTpOHOMUjaTa®, a Toa e Pa3/MKyBameTO IOMely XpaHaTa KaKO CEeKOjIHeBHa
norpeba 1 HYXKHOCT, ¥ XpaHaTa KaKo CUCTeM 3a KOMyHMKauuja. VimeHo, criopen
bapT, xpaHaTa e moBeKe ofj HY)KHOCT fla ce NIPeXMBee UM CPEICTBO U HAUMH 33
coOuparme Ha CeMejCTBOTO M IIpUjaTeluTe OKOMy Maca, HO M MHOTY IIOBeKe Off
HAIMIIIAHY COBETH KaKo Jja ce TOTBM: Taa € ,COH ' U ,,BKYC, u360p, BpegHocT  (Bar-
thes 1961:22). BkycyBameTo 11 IPUTOTBYBAKBETO XpaHa Ce YMHOBY U PUTYA/IN KON
HOBP3yBaaT M yKa)KyBaaT Ha OJHOCHUTE CO XpaHaTa (OM/IKNTe, MeCOTO), HO U CO
Apyrute nyre Ha KOU IIOATOBEHOTO M € HAMEHETO VU CO KOU Ce Jie/i OOPOKOT.
Bo ncro BpeMe, yKaKyBa M Ha OHO IITO IO CaKaMe MM He, ITa OypU M 30LITO
HEIITO ofdupaMe, OfIHOCHO 30IITO IpedepupaMe ofpefeHa KyjHa, HAMECTO
Hekoja ipyra. Bo Taa cMucia, MHTEpecHO e IpamameTo MTo AedMHMpPa OfpeneHa
Ky/JIMHApCKa TPaiuIiyja, IITO ja YMHM IToceOHa BO OJHOC Ha HEKOja IpyTa 11 KaKo ce
MICKa)kyaar HejsuHute moce6HocTn? [locTon mu crenuduyHo MakeTOHCKA KyjHa?
Ha xou HaumHM oBaa KyjHa, HM3 BEKOBIUTE IIOCTOEHE I Pa3BOj, MHCIIVpUpaHa Off
CoCeHNTe KYIMHAPCKU TPaAVLINY, ja pa3BuIa cBojaTa noce6uoct? Jlam n Kkako
Taa JIeHeC, € eflHa Of] OflpeTHMIIITE Ha MAKEeOHCKMOT UeHTUTeT? Vako oBaa KHUTA
He IIpeTeHAMpPa Jja Jajie OLTOBOp Ha OBMe U C/IMYHM IIpalllaiba, Taa JOIpPIHeCyBa
KOH pelleHTHUTE UCTPAXKyBarba BO ITOfIpavjaTa Ha COLMOJIOTMjaTa, IICUXO0/IOTjaTa,
¢unosodujara, racTpOKyITypaTa ¥ racTPOAMIUIOMATHjaTa, KOM YKaKyBaaT Ha
TOa JleKa IIOCTOM 3Ha4YajHa Kope/alyja IoMel'y XpaHara, MJeHTUTETOT, Ky/ITypaTa
(MyITUKYITYpann3MoOT) ¥ KyITYPHUOT U TYPUCTUYKUOT MAEHTUTET, OHOCHO
OpeHfMpambeTo Ha IpafioBIUTe 1 Ap>KaBuTe. VIMeHO, MCTpaXKyBadlTe MCTAaKHYBaaT
IeKa Ha4yMHOT Ha IOATOTOBKA M KOH3yMallMja Ha XpaHaTa CTaHyBaaT Ba)KHMU
KaKo 3a JeduHMparbe, TaKa U 33 COYYBYBame Ha €THUYKMOT ¥ MATLMHCKUOT
UIEHTUTET Ha JOCEJeHMIUTEe M MUTPAHTHUTE BO MYITUKYITYpHUTE APYLITBA
(D’Sylva, Beagan, 2011). Bo Taa cMmcima Kynrypara u KyITYPHUOT MJEHTUTET
YecTo ce MOKa)KyBaaT M 4yBaaT IO IIaT Ha HeryBalbe Ha IPaKCU Ha IMOTOTOBKA
Ha XpaHa BHaTpe (Ma/lL[MHCKUTE) CeMejCTBa, HO ¥ KaKO KOPYMCHM 3a IPOMOLHja
U HeTyBalbe Ha HMBHMOT U/IEHTUTET BO MHO3MHCKUTE CPEIMHMU KaJie II0CTOojar
MOVHAKBY IOMUHAHTHY KY/ITYPHU TPEH/IOBM PasIdIHM of ManuHcknte (Beo-
ku-Betts, 1995).

8 TacTpoHOMMja M/ ,,BEIITIHA HA TIOATOTBYBAbE jafieba, CTPYYHO [IO3HABAE HA PAsIIYHY jafietha
VI HAYMHNUTE HAa HVBHO HO;[II‘OTByBaI-be Pa3BUEHO KaKO BeI_IITI/[Ha“ HO I ,,KYHT Ha 61/1paHa XpaHa n
Ky/mHapcKo 3Haewe . IToBeke Ha: Gastronomija. Hrvatska enciklopedija, mrezno izdanje. Leksiko-
grafski zavod Miroslav Krleza, 2021. Pristupljeno 20. 12. 2021. URL: http://www.enciklopedija.hr/
Natuknica.aspx?ID=21351
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Koy ce xapakTepucTMKMTe Ha MaKe[JOHCKaTa KyjHa? MakefoHMja uMa
CYNTpPOIICKa KJIMMa IITO ja 4YMHM M3BOHPEJHO IIOrOflHA 3a OfI/eflyBarbe Ha
pasnIMYHM BUIOBU XpaHa. ArponponsBoacTBOTO BO 2018 ropmHa 6110 Ha HUBO
ox 7,3% ox BxynHuor BJIT°, nogeka crounute ¢papmu ondarmie 1.12 Munonn
XeKTapu Kaje 45% 6we opanniy a 55% macuimra. Ofrie yBameTo SKMBOTHA BO
HOMaJINTe CPefiMHM (CenaTa) e ceylTe efileH Off IIABHUTE IIPUXOAM 32 PypaHUTe
JIOMaKMHCTBA, a Ha ceMejHuUTe papMu ce MpOM3BeNyBa CUPEHe, MAc/lIo, MIEKO
(KparoBammesa n MwrdeBcka, 2013). HajBaxxeH 13BO3eH IPOU3BOJ, BO 3eMjUTe
Ha EBpoma ce numnepkure, cIaTKM U TyTH, HO U NIPOM3BOANTE Off MUIIEPKM KAaKO
HITO C€ ajBapoT, KUCeINUTEe MUIEPKN, HO M JOMaTUTe. 3eMjoJie/ICKITe IIPO3BOAU
yyHaT 17% op M3B030T Ha MakefjOHMja 1 TOA IIABHO 3a MasapuTe Ha IepMaHnja,
Benuka Bpuraunnja, [punja, tanuja u Cpbuja.'® MakefoHcKaTa KyjHa e [ie Of
bankaHckara'' a HejsMHM [JOMUHAHTHY KapaKTePUCTUKM Ce KOPUCTEHETO Ha
3e/IeHYyK, PasHOBUJHM CUpPerba, Meca U 71e6, OMHOCHO IPOM3BOAM Of OpallHo.
TpagunyoHasHuUTe peLenTy Ha Make[oHMja ce pe3ylaTaT Ha IPOMEHUTE I
B/IMjaHNjaTa Ha COCEHUTE Ap>KaBy U Toa moce6Ho Typuuja n Ipunja, ma Mmoxe na
ce Hapeye U KOHTMHEHTA/HA — OIMCKOMCTOYHA, HO M MefuTepaHcKka. Bo Ocuek
(6upejkm oBaa KHNUIa ce OJHECYBa IIPBEHCTBEHO Ha OBa MOfipadje) MaKeJOHCKATa
KyjHa e MHOI'Y LleHeTa 1 Toa off IoBeke nmpuunHu. HajHanpen, sapagu HauMHOT
Ha NIPUTOTBYBaIbE 3allTO JOMIHAHTHO C€ KOPUCTAT IOJITOTO VI CIIOPO TOTBEME
(BapyBa WM MaHIIV, jajiela BO TaBa CO 3€JIEHYYK ¥ MeCO), IIeYeheTo BO pepHa
(IOKpMeHO Ileyerbe), KAaKO M KPAaTKOTO Iedyerme Ha CKapa, JOfeKa IP>KeHmeTo
€ 3acTalleHo penaTuBHO MajKy. IloTBpha 3a HejsmHaTa IPeNO3HATIMBOCT Ce
TOJITUTE pefjoBY Ipef IUTaH0BNUTe Ha MaKeZOHCKOTO KyITYPHO APYIITBO ,,bpaka
MuagHOBIV“ KOTa I [Ia IMa HEKOM HAaCTaHU BO TpafoT. J/lokanHara 67wybeHocm
wnm npedepeniia Ha MaKefJOHCKaTa KyjHa e pe3y/ITaT ¥ Ha 3ae[{HIYKaTa UICTOpUja I
HOBP3aHOCT Ha MAKeJOHCKMOT M XPBATCKMOT HAPOJ ', HO 11 Ha OIIITONPU(PATEHNOT
CTaB JleKa IPUMAJHNINTE Ha OBA €THMYKO MA/IIUHCTBO Ce ,,JoOpy rparaHy Ha

? Statista, North Macedonia: Share of economic sectors in the gross domestic product (GDP)
from 2010 to 2020. IIpucrameno: 20. 12. 2021. URL: https://www.statista.com/statistics/510285/
share-of-economic-sectors-in-the-gdp-in-macedonia/

10 IIp>xaBen 3aBop 3a Ilpucraneno: 20. 12. 2021. URL: https://www.stat.gov.mk/PrikaziSoopstenie.
aspx?id=127&rbr=13596

! Tornexuere Bo: A. Jovicié Vukovié, A. Terzi¢ (2020). Gastronomy and Regional Identity: Balkan
versus National Cuisine. Bo: Gastronomy for Tourism Development (pp.1-25). (Emerald Publish-
ing Limited, 2020).

12 Tornexnuere Bo: Dragoljub Siljanoski, Makedonija, tako daleka, a tako bliska (2020.), Jagoda T.
Cvetic¢anin, Makedonske boje u slavonskoj ravnici (2018.), Blagoja Jovanovski, Hrvatsko-make-
donski odnosi kroz stoljeca (2002.) u gpyru.
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XpBarcka“"’, OfHOCHO OHMe KOM Ce IpWIarofyBaaT 1 I npudakaar 3akoHUTE U

0o0uMYanTe Ha HOBaTa TaATOBMHA U AJOMMHAaHTHA KYy/ITYypa.

CeTo 0Ba ja IOTBpAyBa BaXHOCTA HA OBaa KHura. laa e JOIpMHEC HE caMo
KOH 29-Te ropuHy Ha pabora u fenyBawe Ha MK]I ,,bpaka MunagnuoBuu® Bo
Ocmek, TyKy U KOH TaCTPOHOMCKATa MYATUKY/ITYPaJHOCT Ha OBOj Ipaf. 3aToa,
Taa He € CaMO MaKeJOHCKM TOTBad 3a pa3HM XPaHOJ/bYIILM, TOTBAYM U jajadl,
TYKY U MakeOOHCKU 2omeéau Ha Maja u Hejsunama majka. VimeHo, Bo oBaa
KHITA aBTOPKaTa CO Hac IO JIe/IM CEeTO OHa IUTO IO HAaclefiU/Ia Off MajKa 1, HO 1
Ofl CBOETO IOMIMPOKO CEMECTBO, KAKO M CBOETO NMYHO MCKYCTBO HAa TOTBAyKa:
OBJle Ke ITpOHajieTe NCIIpoOaHM CTapy M HOBM pelLlelT! Ha Ko Maja uM momana
COIICTBEHM KapaKTepUCTUKN. Toa ce jajierba KoM Taa Il IOATOTBYBAJIA 32 CBOETO
CeMejcTBO, 3a mpujarenute U pogHuHuTe of CroBauka u Makenonuja, Cpbuja
u XpBarcka, 3a WICHOBUTE Ha JIPYLITBOTO KOra cMe ce cobuparne 3a boxxuk mmm
Benurpen, 3a roctute Ha Hactauute Ha MK]I ,,Bpaka MuiaguHoBu, 3a cBonte
mea u npekpacHute BHyKu Capa n Coma.

Knnrara e efHOCTaBHA: BO IPBUOT JIe/T C€ HAOTaaT YBOJHUTE TEKCTOBM Ha Maja
CO KOM Taa He ylaTyBa KaKO HacTaHa/la OBaa KHUTA ¥ 30LITO, HO M JIeNM CO Hac
KaKO HAaCTaHaJla eTHOCEeKIMjaTa ,BesnIku“ Koja M e IMOTTUK Ha aBTOpKATa Ja I'
Oenexn ceoute perenty. [IoToa cregyBaaT ColeHNTe, IIa CIATKUTE PELeNTH Ha
Maja xon ce mpocnefeHn co ¢pororpadun 3a ja MOXKAT IONECHO Jia Ce 3TOTBAT.
[Tpunoxxennte dororpadumu, Kako M KycuTe IIPUKA3HUM KOU IOBPEMEHO cCe
jaByBaaT BO KHIIATa KaKO 3alMCHU-MHCIMpAl/ja 32 HACTAHOKOT Ha peLenTuTe,
ce IOJATOK KOj OBaa KHMUIA ja YMHY TOJIKY TOIUIA ¥ 0cobeHa, 3omTo Maja Ha Toj
HaYMH CO HAC Jie/IV ¥ MaJjIu [ie/T4iiba Off CBOjaTa ceMejHa MCTOpUja.

Co ezien 360p, MOXXaM ja pedaM jeka MajkuHuom maxe0OHCKU 20meay Ha
Mapuja Unauypak pogena Kumposa npep cé e KHUra II0oCBeTeHa Ha MajKa 1, HO
U Ha Mdjkume Kako purypu-cuMO01m Ha JOMOT U pacTewmeTo. EqHOBpeMeHo, Taa
e 11 KHuTa IIocBeTeHa Ha MakefjoH1ja. OBa e KHura Ha JbyOOBTa KOH 3eMjaTa Ha
TeCTBOTO M CEMEjCTBOTO, HO U 3eMjaTa Koja € Jie/l Off IMYHMOT UIEHTUTET KaKO
U UAEMTUTETOT Ha HEj3MHOTO HOBO CEMEjCTBO KOe € MaKeJOHCKO, CIOBAYKO I
XxpBarcko. Bo Hea nMa mpexy 40 pa3mnyHu penenTy, cConeHu u cnatku. [Toronemmnot
Ter ce oHMe Koy Ha Maja 1 I IIpeHesla Hej3MHaTa MajKa, a HeKOM ITaK HacTaHaje
KaKo pe3y/TaT Ha pyxemara Bo MK]I ,bpaka MuajuHOBIM“ 11 3a€AHUIITBOTO
- TOTBEHETO Ha WIEHKITE Ha eTHOKY/IMHAPCKATa CeKIyja ,, Beammkm®

'3 OBa e uecTa usjaBa Ha npercraBHMuuTe Ha Ipag Ocuek u Ocueuko-6aparcKara XylaHuja Koy
moaraaT Ha HacTaHUTe BO opranusanuja Ha MK]J ,bpaka MuragusoBuu
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Hekon penentn ce mompaTeHy co nmpukasHa: Maja e ofiMyeH pacKaxyBad
Koja MIaboKo M CO XyMOp ja JOXKMBYBa CTBapHOCTA, Ia TUe MaaM JOAATOL
- Hapaluy IIpef peleNTuTe ce yuITe efeH OOHyC 3a cekoj umraTen. Knurara
obmryBa u co ¢oTorpa¢puy IITO OBO3MOXYBA peLeNTHUTe eJHOCTAaBHO Ja ce
C7IefiaT, a ToA IITO € ABOja3iyHa MOXKe 1A IIOC/TY)KM U 33 yYerhe Ha MaKeJOHCKMOT
jasuk. Ce HajleBaM JieKa BO OBaa KHMUIA Ke yXXVMBaTe MCTO TOJKY KOJIKY U jac, U
TOA Off TIOBeKe NpUYMHNU. Majkunuom maxe0OHCKU 20meay e 301pKa perenTu
KO Ke BM ITOMOTHAT fla 3TOTBUTE HEIITO [OOpPO 3a BALIMOT HefeJieH PydeK U
KO Ke Be IIOBeJaT Ha IaT HU3 MakeloHMja — KHUraTa Ha Maja e jolprHec KOH
JTOKYMEHTHPAbeTO Ha OIIITeCTBEHAaTa MCTOpUja Ha MakejoHMja HA IIPEMUHOT
of 20 u 21 BeK, HOCTAJITMYEH IOV, KOH MMUHATOTO U TaCTPOHOMCKU ecej 3a
6oraTcTBOTO M yOaBMHATa HA MaKeJOHCKATa KyjHa.

Bu mpenopadyBaMm fa y>XuBaTe BO Hea IIOJIEKa: IIPBO IPENNUCTajTe ja, Ia
3acTaHeTe Kaj efieH peuent. [Ipoydere ro u ucmpo6ajre ro. Iloroa, ogoxere ja
M TIOBTOPHO 3eMeTe ja B palje II0 HeKoe BpeMe, Ia ucnpobajre Hemro apyro. M
TaKa, MasKy 1o Manky. Cekoja Heflena — HOB pelient. V] BameTo rorseme Ke gobue
MaKeJJOHCKI BKYC, [IOMHAKOB, MHTE€PECeH, CO BKYCOBM ¥ MMPUCK KO Ha BalllnTe
HajMIWIN CUTYPHO Ke UM Ce JOIIaJHAT, a MO>KeOu I0Toa Ke Iocakare 1 Jja OTUeTe
jy’KHO, Ta Jja TM OTKpueTe OGorarcraBaTa Ha OBaa KyjHa BO Hej3MHATa M3BOPHA
cpenuHa. [lo Torami, BM IOCaKyBaM YMTame CO YXKVBame U MCHpoOyBame Ha
Maxedonuja Ha mayna, co kuurata Majkunuom maxe0oHcku zomeayu Ha Mapuja
YunH4uypax.

Hob6ap aneTnr!






[OTBeH-e CO /byboB
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O OVOJ NEOBICNOJ KUHARICI

Marija Cincurak

Uzivam cCitati kuharice, koliko god da to ¢udno zvuci. Za mene, ove knjige su prije
svega za Citanje. | kuhanje i kuharice su moja strast. Do sada sam sakupila izmedu
60 i 70 kuharica tvrdih korica s puno recepata iz cijeloga svijeta, kineskih, ¢eskih,

slovackih, njemackih, madarskih, bugarskih, talijanskih, engleskih... Svaka od tih
knjiga je inspiracija za neko novo jelo. No, ipak, najvise volim makedonska jela i
nasu kuhinju.

Negdje krajem 2007. godine, u Makedonskom kulturnom drustvu ,,Bra¢a Mi-
ladinovci® u Osijeku, pocela je s radom etnokulinarska sekcija ,\Vezilki“. Bio je to
logican slijed dogadaja, jer od osnutka Drustva vrijedni ¢lanovi su stalno nesto ku-
hali za nae manifestacije, za goste ili pak nosili jela kada smo bili pozivani u goste.
Sve nas je to veselilo, a bilo je tu i puno humanitarnog rada u kojem smo starije i
djecu uveseljavali slatkim i slanim delicijama. Stariji ¢lanovi Drustva su vezli, pleli
i heklali. Kao dugogodis$nja ¢lanica, relativno mlada od kolegica, pristadoh tada
biti voditeljica te vesele, radi$ne i poletne grupe.

No, moram se vratiti malo unazad i re¢i nesto o sebi, svojoj obitelji, svojim
korijenima.

Kao djevojcica od pet godina dosla sam zivjeti u Vukovar. Moj tata, koji je radio
u Teteksu, tekstilnom kombinatu u Tetovu, dosao je raditi u Vuteks. Poslije Vuko-
vara otisao je raditi u Vintex u Vinkovcima. Tu smo i ostali zZivjeti. Moju brdovitu
Makedoniju zamijenila je ravnica. Isto kao davne 1927. godine kada je moj djed
iz sela Rzanovo u zaledu Struge oti$ao u pecalbu i skrasio se u ravnici Vojvodine.

Djed je bio slasticar tako da su moja tetka, oceva sestra i moj tata, od sve djece
bas to voljeli raditi. Kao dijete sam i ja stalno bila oko lonaca, Serpi, tepsija. Uma-
kala svoje djecje prstice u filove, nerijetko dobijajuci po njima zbog tog nestasluka.
Od najranije dobi moj hobi se pretvorio u ogromnu ljubav. Iako mi to nije bilo
zanimanje, jer Zivot ucini svoje, iskreno sam se divila ljudima koji su kuhari. Dok
su neki bili ushi¢eni kada vide nekog glumca ili pjevaca, ja sam bila ushi¢ena kada
sretnem nekog kuhara.

Moja obitelj mi u tome daje veliku podrsku i vjetar u leda. Velika je sre¢a i da je
multietnicka. Suprug Slovak, ¢iji su roditelji odrasli u Sremu, i ja Makedonka, Zivi-
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mo u Slavoniji. Osijek kao grad u kojem se isprepli¢u utjecaji madarske i njemacke
gastronomije zapravo je grad u kojem sam mogla puno toga nauciti, ali i promo-
virati gastronomiju svoje zemlje medu 22 nacionalne manjine koje zive u njemu.

Ono $to sam osjecala i $to sam si dala kao zadatak po osnutku sekcije bilo je
saCuvati recepte nasih baka i mama od zaborava. Dosta toga sam imala prilike na-
uciti i od starijih ¢lanica. Na nas rad bile smo ponosne i znale smo da su mnogi bili
sretni kada su mogli kusati makedonska jela. Uz nastupe, snimanja i takmicenja
Cesto su od nas trazili recepte koje bismo napisali na papir ili pozivali da dodu u
Drustvo, pa smo ih u skromnim uvjetima ucili kuhati. I ova ideja da se ti recepti
objedine i stave na papir je zapravo dugogodisnja Zelja svih nas koji smo do sada
radili u toj sekciji.

Ova knjiga zeli pokazati ljepotu jednog naroda kroz gastronomiju, ali i trud
naseg Drustva da se odrzi tradicija. Recepte moje mame, tate i tetke, koje sam mar-
ljivo biljezila i ¢uvala od zaborava, sada su tu pred vama na trajno koristenje. Neke
sam pak dobila od prijateljica iz Makedonije, i njih sam stavila u ovu kuharicu jer
su isprobani i meni takoder emotivno vrijedni.

Ovaj tekst sam napisala kada smo osnovali etnokulinarsku sekciju u MKD Bra-
¢a Miladinovci. U meduvremenu, zamijenila me kolegica jer sam bila na ,,stazi-
ranju za bake” bududi sam i sama postala baka. Nekih ¢lanica naseg Drustva vise
nema; aktivirale su se druge, a ja sam opet voditeljica. Uzivam u nasim zajednic-
kim druzenjima, kuhanju i ¢ekam vrijeme kada ¢e me zamijeniti netko mladi, no
s isto tolikom ljubavi prema kuhanju i svojoj zemlji, nasoj Makedoniji. Do tada,
imamo $to za Citati i isprobavati.

slika-1
Na manifestaciji ,Kaj su jeli nasi stari* u Vrbovcu:
Vesela Stojavi¢, Marija Cin&urak, Branko Ognjenovié

slika-2
Kulinarski show HTV-a “U istom loncu”:
Tomislav Spic¢ek, Marija Cinéurak, Slavko Vecerié

slika-3
Ilvan Pazanin, Marija Cincurak



Poznati kuhari i ja

Odem u subotu na trznicu, kupujem s kéeri povrce i pricamo kako je guzva. Lijep dan, suncan,
nema Sto nema. | tako iz te guzve pored mene prolazi zgodan tip. Oho, pa to je poznati kuhar
lvan Pazanin. Kao svaka matora baba ja ostanem ugodno iznenadena, ali i prisebna. Zamolim
za foto. Kaze da moze. Kéeri moja, opali! Dodem kudi i razmisljam. Imam muza inzenjera iza
kojeg je zavidna karijera, a ja vazda s nekim kuharima. E, tako ti je to kad volim kuhati!

Na fotografijama su poznati kuhari Branko Ognjenovi¢, Tomislav Spic¢ek, pokojni Slavko Vraéa-
ri¢, te lvan Pazanin. | ja.

Mo3HaTUTe roTBaym U1 jac

OpaM Bo caboTa Ha Masap, KyrnyBaM CO KepKa MK 3eMeHUYYK U pasroBapaMe KoMKy e ry>kBa.
Y6aB e AeHOT, COHYeBO, HeMa LITO HeMa. M Taka, HU3 ry)KBaTa Kpaj MeHe MUHYBa 3rodeH Tun.
Oxo, NMa Toa e MO3HaTUOT roTBad VBaH MaykaHWH. Kako 1 cekoja cTapa 6aba, ocTaHaB NpujaTHO
M3HeHaaeHa, Ho NpucebHa. o 3aMONMB Aa ce cnMkamMe. Benun, Moxe. F(epKo, cnukaj! doaram
OOMa U C1 MUCnaM. MiIMaM MaXk MHXXeHep Co 3aBUaHa KapMepa, a jac CTafIHO CO HEKOM roTBaYM.
E, Taka e Toa Kora jac cakaM ga rotsam!

Ha potorpadummte ce nosHaTuTe rotBadvm bpaHko OrbeHoBUK, ToMmcnae LLnnyek n NoKojHMoT
CnaBko BpadapuK, Kako 1 MiBaH MaxaHWH. U jac.
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3A OBOJ HEOBMNYEH TOTBAM
Mapwuja YmHuypak

Y)XKMBaM [a uMTaM roTBaymn, KoKy Toa YyoHO U Aa 3BYyYU. 33 MEHE, OBME KHUMU ce
npen Ccé 3a4mnTarse. M roTBeHeTo U roTBavmnTeE ce MOja cTpacTt. locera nMmam I'IOMe[:y
60 1 70 rotBayu, KHUIKM CO TBPOM KOPULIM U MHOTY PELLENTU Of, Lies1 CBET, KUHECKMU,

YeLLUKM, COBaYKK, FePMaHCKN, YHIapCcKu, ByrapcKku, UTanmjaHcKu, aHrimncKn... Of
CeKoja KHUra y4yaM Mo HeluTo HOoBO. Ho, HajMHOry ja cakaM HallaTta, MakeooHCKa
KyjHa.

Hekapne xon kpajor Ha 2007 roguHa BO MaKeJOHCKOTO KYITYPHO APYLITBO
»bpaka MunagnaoBuy“ Bo Ocuek 3ariouHa co paboTa eTHOKY/IMHApCKaTa CeKIja
»Besmnknu®. Toa 6e1e TormdyeH pefocies Ha HEIUTATa, OUIEjKM OFf OCHOBAETO Ha
APYIITBOTO, BPEJHNUTE YWIEHKM CEKOTalll TOTBEA HELITO 32 HACTAHMTE, 3a TOCTUTE
VIV HOCea JleNMKaTecy Kora 6eBMe IoKaHeTy Ha roctu. Cute ce pajyBaBMe Ha
TOa, a IeTyBaBMe U XyMaHUTApHO IOMArajKu I'M IIOCTapuTe U JelaTa, Kou Oea
IpecpekHN Kora Ke fobueja clmaTky u coneHu fienvkatecu. Iloctapure yieHoBu
Ha JPyWITBOTO Be3ea, IIeTea M XeKlaa. Kako [JonroroguiuHa 4ieHKa, HO U
PeNnaTUBHO IOM/IaJja Off OCTaHATUTE, C€ COITIACKB [Ia ja BOJIaM OBaa BECe/a, BpelHa
U eHepruyHa IpyTa.

Ho, Mopam jja ce BpataM MaJIKy Has3aj 1 fia KaKaM HeIlTo 3a cebe, 3a MOETO
CeMejCTBO, 32 MOUTE KOPEHI.

Bo BykoBap [0jioB ma >KMBeaM KaKO HEeTTOAMIIHO JeBojye. TaTko Mu, Koj
paboteme Bo Terekc, TekcTunHara ¢abpuka Bo TeToBo, fojae fa paboTu BO
Byrekc. On BykoBap, Toj 3amuna Ha pabota Bo BunTtekc Bo Bunkosiu. Tamy
J0jIOBME U HUE KaKO ceMejcTBO. Mojara pupecta MakejoHuja ja 3aMeHUB CO
pamHuHa. Toa UCTOTO TO HaIpaBy U HefO MU, KOTa BO #ajieyHaTa 1927 ropmHa
Off CBOETO cenoTo PxxanoBo mokpaj Crpyra oTuIION Ha paboTa U ce Hacen1I BO
Bojsopuna.

Ileno My Gerre craTKap, a Toa rO cakaa M TeTKa ML, CeCTpara Ha TaTKO MI
u tarko Mu. U jac. Of kora 6eB feTe, ce MOTKaB OKOJTy TEHIIEpUIbaTa ¥ TaBUTE.
[u 6puKaB IpCTUTE BO FOTBEHOTO, Y€CTO JOOMBAjKM 1O HMB 3apaim toa. Of
paHa BO3pacT MOeTo X001 ce IPeTBOP BO OIPOMHA JbY6OB. VIaKo roTBemeTo He
Oemre Moja mpocecuja, OULEjKM KUBOTOT CU IO NPABU CBOETO, UCKPEHO UM Ce
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BOCXUTYBaB Ha JIyreTo Kou ce roTBaun. Jlogexa Hekou 6ea BOOZIyIIeBEHN KOra Ke
BIJlea aKTep MM IIejay, jac ce BOOAYILIeByBaB Kora Ke 3all03HaeB HEKOj roTBau.

MoeTto cemejcTBO MM JaBa rojgema IOffiplKa. 3a HeBepojaTHa cpeka ro
cMeTaM (paKTOT LITO CMe MYITHETHUYKO ceMejcTBO. Mojor compyr e CroBakx,
Herosure poputenn xuseene Bo CpeM, jac cym Make[JoHKa a 3ae[HO >KUBeeMe
Bo CmaBonmja. Ocmek Kako rpaji BO KOj ce UCIIpeIUIETyBaaT BAMjaHMjaTa Ha
yYHTapcKaTa U repMaHCKaTa racCTpOHOMHja, € MeCTO BO KO€ MHOTY Hay4MB U BO
KOe ja IpOMOBMpaM raCTpOHOMMjaTa Ha MojaTa 3eMja, IoMely 22-Te Hal[MIOHaJIHU
MaJILIMHCTBA KOY XKIBeaT BO Hea.

OHa 1WTO TrO IMOYYBCTBYBaB M IUTO CM IO IIOCTAaBMB KaKo 3ajjaya IIO
OCHOBAWETO Ha CEeKIMjaTa, e Jja TM 3adyBaM Off 3a00paB peLleNTUTe Ha HAIINTe
6a6u 1 Majku. VIMaB MOXXHOCT 1 [ja HAy4aM MHOTY Off IOCTapyTe YWieHOBM. beBMe
ropAy Ha HalaTa paboTa 1 3HaeBMe JieKa MHOTYMIHA Ce pajyBaaT KoTa MOXKaT
Ta BKycaT MaKe[OHCKM jafera. Ha HammTe HacTamyu, CHMMamba M HaTIpeBapu,
4ecTo HM Oapaa pelenTy KOM HayduBMe fia U TOTBMME BO CKPOMHITE YCIOBU
Ha JPyLIITBOTO, ¥ KO '/l [ieieBMe 3alliIlaHM Ha rapde xapTuja. OBaa ujeja, aa
TY CIIOMMe peLeNTUTe 1 Jja TU CTaBMMe Ha XapTHja € BCYIIHOCT JONMTOrOfIIHA
enmba Ha CuTe Hac KoM Jjocera cMe Oyle WIEHKM Ha 0Baa CeKIja.

OBaa KHITa caKa JIa ja ITIOKake yOaBMHATa Ha efieH HapOJl IPeKy TaCTpOHOMUjaTa
VI HaIlOpUTE HA HALIETO JPYLITBO [Ia ja OfP>KM Tpajguuujara. PerenTute Ha MajKa
MM, TaTKO MM ¥ TeTKa MU BpefHO Iu OesiexkeB U 4yBaB Off 3a00paB, a HEKOU
ru fobuB of mpujateny of MakeoHUja U I'M CTaBMB BO OBOj TOTBAY 3alITO Ce
UCIPOOAHN U 32 MEHE MaaT eMOTHBHA BPETHOCT.

OBOj TeKCT TO HalMIIaB KOTa ja OCHOBaBM€ €THOKY/IMHApCKaTa CeKIjija BO
MK]I bpaka MunagusHoBun. Bo MefyBpeme, efHa KOJIeIIKa Me 3aMeHU [lOfeKa
6eB Ha ,CTaXupame 3a 6abu’, Ounejkn u camata craHas 6aba. Hexon ureHoBU
IoBeKe I'M HeMa, JI0jIoa HEeKOM HOBH, a jac IOBTOPHO ja BojaM oBaa cekuuja. U
Y>KMBaM BO 3a€JHIYKOTO JPYy>KeIbe, TOTBEIbE I YeKaM Jia [Oj/ie ¥ Toa BpeMe Kora
Ke Me 3aMeHI HeKOj IIOMJIaJ], HO CO MICTY TO/IKY /byOOB KOH FOTBEHETO U HAIIATa
Maxkenonuja. JloTorau nmame 1 LITO fia IPOYKMTAME U IITO Aa McIpobdame!
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JA | ETNOKULINARSKA SEKCIJA ,VEZILKI*

Etno radionica pri MKD-u Brac¢a Miladinovci s radom pocinje ,,skromno® kra-
jem 2007. godine. No u 2008. godini dobiva prva sredstva od Savjeta za nacional-
ne manjine i krece sa svojim radom. Kao termin dobivamo utorak. Naime, nase
Drustvo je jaaaaaaako aktivno i kada bi tjedan imao 10 dana, svakog dana bi radila
poneka sekcija. Kako je govorila nasa predsjednica Drustva: ,Svaki dan treba biti
upaljeno svjetlo u Drustvu!“ Tako utorkom svjetlo gori zbog etno radionice. Prvo-
bitno se jedan utorak kuhalo, drugi strikalo, treci przilo, ¢etvrti vezlo, peti peklo pa
onda opet heklalo pa ... Nasi utorci su izgledali kao slavonska slanina, red mesa red
slanine. Zadnjih nekoliko mjeseci uglavnom vezemo, heklamo, strikamo.

Prvo prikazivanje uradenih radova etno radionica imala je 2008. god. na ma-
nifestaciji Sarana jaja bojama grada na Cvijetnicu. Iste godine i u Zagrebu na ma-
nifestaciji Dani Zajednice Makedonaca u RH. Neke uratke smo poklonili gostima
Drustva iz Hrvatske i Makedonije te ih tako upoznali s jednim malim djelicem
makedonske kulturne bastine.

Od tada pa nadalje, radili smo tako da smo planirali nase manifestacije, ali i
neplanirano - naime, mi najbolje funkcioniramo kada iskrsne nesto neplanski!
Tada zurimo, jurimo, napeti smo, svi sve znaju. No onda do izrazaja najbolje dode
na$ makedonski mentalitet. Tada smo kao ,vodenica“ Puno malih tockova koji se
poklapaju i zajednicki naprave cudo. Ako ste mislili da nismo buc¢ni kao vodenica,
tu ste se prevarili!

Na grupi nas bude od deset do petnaest. Uz rucni rad Cesto zapjevamo, ispri-
¢amo pokoji vic, isprobamo poneki recept, jer skoro svaki put nesto donesemo da
se isproba.

Zato, ako zelite nauciti kako izvesti makedonski vez, nastrikati ¢arapu, nahe-
klati ¢ipku ili poneki komad nakita, napraviti ¢estitku s narodnim motivima i jos
puuuuuuuno toga dodite i pridruzite nam se, a vas ¢e srdacno docekati: Mari-
na, Rozalija, Rada, Vesela, Nada, Paca, Biljana, Andrijana, Durda, Fikreta, Jagoda,
Vuka, Dusica, Sladana, Lozena, Marija, Spomenka, Dusica, Svetlana ...naravno i
ja — Marija ili teta Maja.

Iz prilozenih fotografija pokusat ¢emo vam docarati dio atmosfere na druzenju
u etno sekciji.



JA1,VEZILKI“/JAC U ,BE3UJTKN"
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JAC N ETHOKYJTMHAPCKATA CEKLUIA
+BE3UTTKN*

Etno paborwnaniara npu MK]] ,Bpaka MumaguHoBiu“ co pabora modna
CKPOMHO, KOH KpajoT Ha 2007 roguna. Ho, Beke Bo 2008 ropuHa ru fobu npsure
cpencTBa of, CoBeTOT 3a HAIMOHA/IHY MA/ILIMHCTBA U ja 3aIl0YHA CBOjaTa paboTa.
Kako Bpeme 3a cobupame ro gobusame BTOpHUK. VIMeHO, Hamreto JIpymTBo e
MHOTI'y aKTUMBHO 11 ia uMaMe 10 feHa Bo HefleslaTa, Ke MMa yLITe TONIKY cekiym. Kako
ILITO Be/IV HalllaTa OMBIIIA IPeTCcefaTeNKa Jarosa, ,B0 IPyITBOTO Tpeba CeKoj AeH
ma cBeTy cBeT0TO! . Taka BO BTOPHUK CBETIOTO TOPYU IOPA/IM e THOKY/IMHAPCKATa
ceKIMja. A Hue efleH BTOPHMK TOTBUME, €fieH IJIeTeMe, eleH Be3lMe, IedeMe, 11a

IIOBTOPHO IVZIETEME U TaKa ...

Hammre BTOpHMIM /INYaT Ha CJIOBEHCKa C/IaHMHA, pel MECO — p€n CIaHMHa.
HOCT[GJIHI/ITC HEKOJIKY Mecel HajMHOI‘y IIJIETEBME, IIJIETEBME, IVIETEBME.

I[IpBara npeseHTanuja Ha paboTaTa Ha eTHOCeKIMjaTa Oemre Bo 2008 ropuHa.
Ha MaHudecrauujata ,lllapenn jajua Bo Goure Ha rpajgor wm LIBeTHMIML
Vcrara roguna Bo 3arpe6 ce mpeTcraBMBMe M Ha MaHmdecranmjara ,,JleHoBI
Ha 3aegHmijata Ha MakeqmoHiuTte Bo Pemy6muka Xpsarcka“. Ha rocture Ha
IpymrBoTo of XpBarcka 1 MakeoHMja M NPUTOTBMBME Pa3/INYHU jafierba, CO
IITO MM IIPETCTaBMBME MaJI I/l Off MAKEJOHCKOTO KYITYPHO HaCIENCTBO.

Ortroram, paboTMe Ha TOj HAYMH LITO I' IVIAHMPAaBMe HAIINTe HACTaHM, HO
U HeIUIAaHMPAHO — VIMEHO, Hajio0po GYHKIMOHMpaMe Kora Ke ce II0jaBy HeIITO
HertaHupano! Toram 6psame, 6p3ame, HaltHaTH cMe, cute 3HaaT cé. Ho, Toram
moara 1o U3pa3 HALIMOT MAaKeOHCKY MEHTAa/IUTeT. Toram cMe Kako ,MelTHuIa®
MHory Mau TpKaJlia KoY ce COBIIaraaT M paboTar 3aef{HO 3a J1a HaIpaBar Yy/a.
AKo MUCTIUTe fleKa He CMe TOJIKY Oy4HM KaKO BOZICHNIIa, ce TaxeTe!

Bo rpymnara cme iecet o meTHaecert yre. JlJofeka nspaboTysaMe pakoTBOpOM
4ecTo meeMe, KaKyBaMe BUI[OBYU, IpOOyBaMe peLenTy, OujiejKu CKOpo CeKoj mat
HOCMMe HeIlITO Jja mpobame.

3aroa, JOKOJIKY cakaTe fla Hay4dNuTe KaKo Ja IIpaBUTe MaKeJOHCKMU Be3, Ia
IIeTeTe YOPaIly, YATIKY MK fla IPABUTE HAKUT, YECTUTKA CO HAPOJHU MOTUBY 1
MHOLY IIOBeKe, [JojieTe 1 IIPUpY>KeTe HM ce, a MapuHa Ke Be IIpedeKa CpfIedHoO.
Posannja, Papa, Becena, Hana, ITaua, Bunijana, Aunpujana, Iypra, ®@ukpera,
Jaropa, Byka, [lymuna, Crarana, Jlosena, Mapuja, Ciomenka, Jymmia, Cverana
... @ CEKaKo 1 jac — Mapuja unu teTka Maja.

Op mpunoxenure ¢ororpadum MoxkeTe fa BUAUTE HeN Of aTMOcdepara BO
ceKuujara.



/M,-/Y&M

MaKegoHCKO U ColeHo
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SUKANA PITA - CYKAHA TIUTA

Potrebn MoTpe6Ho:

Brasno, 2 jaja, 2,5 dl mlijeka, 2,5 dl mlake
vode, sol, ¥2 kg sira, 4 jaja, malo vrhnja,
sol, ulje.

Priprema:

Od brasna, jaja, mlijeka, vode i soli umije-
siti srednje tvrdo tijesto. Ostaviti sa stra-
ne da se odmori dok se napravi nadjev.
Nadjev napraviti od sira, jaja, vrhnja, soli.

Tijesto podijeliti na nekoliko komada.
Svaki tanko razvaljati oklagijom, pouljiti,
pobacati hrpice nadjeva, zaviti i onda ga
uvrnuti. U nauljenu tepsiju slagati poput
spirale, nastavljajuci sa sljede¢im koma-
dom. Premazati uljem pa pecéi do zlac¢a-
ne boje.

BpawHo, 2 jajua, 2,5 oun mneko, 2,5 oun
TOMMa BOAa, COM, ¥2 Kr cuperbe, 4 jajua,
MarsKy nasnaka, cos, Macro.

MoproroBKa:

Opn 6pallHoTo, jajuaTa, MAeKoTo, BogaTta
1 CcoMTa ce Mecu cpeaHo TBpAo Tecto. Ce
OCTaB3 fa HapacHe. DUMoT ce NpaBm of
cMeca of jajua, cupetrbe, MaBnaka n corl.

TecToTO ce Oaenuv Ha HeKosKy Tom4yumhea
N ce cykaaT TaHko. Cekoja Kopa ce
MOMPCKyBa CO Macro, ce cTaBa Marsky
o dUNOT U ce BUTKa. KopuTe ce cTaBaaTt
BO HaMauykaHa Temncuja 3aBUTKaHMU
Kako cnupana, egHa Han apyra. Ce
npemaudkyBaaT CO Macno u ce neyat
nofdeka nNuTaTa ga go6ue 3MaTHO XKonTa
60ja.
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MAKEDONSKI ZELNIK - MAKEOOHCKW 3EJTHUK

Potrebno: MoTpe6Ho:

35 dag brasna, ¥2 kvasca, 2 dl mlijeka,
malo soli i Se¢era, 30 dag ocis¢ene, blan-
Sirane i narezane blitve ili Spinata, 30 dag
svjezeg sira, 3 jaja, malo bibera, 1 skuhan
pa nariban srednje veliki krumpir, 1dl ulja.

Priprema:

Od brasna, kvasca, mlijeka soli i Secera
umijesiti mekse tijesto. Ako je potrebno,
dodajte jos malo mlijeka. Tijesto stavi-
ti da naraste. Pomijesati blitvu, sir, jaja,
krumpir, posoliti, popapriti, dodati ulje.

Tijesto podijeliti na dva dijela, jedno neka
bude malo vece. Okruglu tepsiju poulji-
ti i staviti rastegnutu koru. Na nju staviti
nadjev pa rastegnutu manju koru. Vecu
koru uviti u vjenci¢ okolo ruba tepsije.
Pec¢i na umjerenoj vatri dok ne dobije
lijepu boju.

35 gkr 6pallHo, Y2 kBacel, 2 AL MIEKo,
Manky con v wekep, 30 OKr 6n1uTBa UNn
cnaHak, 30 gar cBexo cuperse, 3 jajua,
Masnky UpH nunep, 1 ceapeHn KkomMnump, 1
AL 36jTUH.

MNMoparortoBKa:

BpallHOTO, KBaceLoT, M/1eKoTo, cosTa
M LUEeKepOoT ce 3amMecyBaaT BO CpefHO
MeKo TecTo. Ako Tpeba ce cTaBa yuTe
Manky mneko. Of Kora Ke Hajoojae, ce
nenu Bo 2 Tonku. EQHaTa ce pacyKyBa BO
rofieMa Kopa v ce CTaBa BO NogMadykKaHa
Tencuja. bnuTteaTa, cupereTo, jajuaTa,
KOMMWPOT, CONTa, LUPHWMOT nunep wu
MacnoTto ce MelaaT. CMecaTa ce cTaBa
Ha KopaTa, a Ha cMecaTa BTopaTa Kopa.
KpaeBuUTe ce BUTKaaT OKoOsy TercujaTa.
Ce medye Ha yMepeH oraH pgopeka [na
nobue ybasa 60ja.
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MYTEP MNMOTA4A

Potrebno: MoTpe6Ho:

400 g mekog brasna, 400 g ostrog bras-
na, 1 kvasac, 2,5 dl mlijeka, 1,5 dl ulja, 2
jaja, 1 Zlica Secera, 2 zlicice soli, 1,5 dlI jo-
gurta, 1 putar 250 g.

Priprema:

Umijesiti tijesto pa ga ostaviti da se ud-
vostruci. Podijeliti ga na manje komade.
Svaki komad razvaljati i obilno premaza-
ti mekim putrom. Svijati i oblikovati po
zelji pa slagati u okruglu tepsiju. Prema-
zati umucenim jajetom i posuti sjemen-
kama po zelji. Ostaviti pokriveno da na-
raste jos malo. Peci na 200 stupnjeva do
zlacane boje.

400 rp Meko 6pallHo, 400 rp owTpo
6pallHo, 1 KBacel, 2,5 ALl Mneko, 1,5 A
Macno, 2 jajua, 1naxkmua wekep, 2 NaxKmnukm
con, 1,5 aun jorypr, 1 nytep oa 250 rp.

MoproroBKa:

3aMeceTe TecTo W oOCTaBeTe ro pfda
ce yaBou. [logeneTe ro Ha mnomanu
mapyukba. PacykajTe ro cekoe mapue,
HanpaBeTe nOebena Kopa W OBUMHO
npemaykajTe ja co Mek nytep. CBUTKajTe
ja n obnunkyBajTe no »kenba, Na craBeTe
ja BoO TpKanesHa TaBa. [peMaykajTe ja co
M3MaTEHO jajue M MOCKMETe CO CEMKM
no »en6a. OcTaBeTe ja MokpueHa [Aa
rnopacHe yuTe Manky. MeyeTte ja Ha 200
cTeneHu goaeka He MopyMeHMU.
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PITULICE - MTATYTNUUN

Potrebno: Motpe6Ho:

1 kg mekog brasna, sol, voda, ulje, 1 gla-
vica ¢eSnjaka, limunov sok, 50 g oraha,
slani sir.

Priprema:

Od brasna, soli i vode napraviti tijesto
malo guscée nego za palacinke. Pedi pi-
tulice na masnodi u tavi koja je veliCine
okruglog pleha u kojem ¢e se zapedi. Pa-
ziti da ne budu jako debele.

50 g oraha istu¢i u avanu. Odloziti sa
strane.

1 Kr Meko 6pallHo, con, Boda, Macho,
1 nyk4ye, cok on nuMoH, 50 r opesw,
CONIEHO CUpeHse.

MNMoprortoBKa:

Op 6pallHoTOo, CoNTa M BodaTa ce npasu
MeKO TeCTO, MasKy MOrycTto OTKOSKY 3a
nanaynHkM. MNUTynuumMTe ce mneyaT Ha
Macno, BO MUCTaTa TaBa BO KoOja Ke ce
3amneyaT nogouHa. BHMMaBajTe ga He ce
MHory gebenn!

50 r opeBun ce TOoN4yaT BO aBaH. Ce
OCTaBaaT HacTpaHa.
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Ocistiti Cesnjak i njega istuci takoder u
avanu, tako da se dobije fina masa; do-
dati soli po ukusu, limunov sok i ulja toli-
ko da se dobije fina pasta.

Nauljiti okruglu tepsiju pa slagati pituli-
ce jednu na drugu, ali tako da se svaka
poskropi s malo toplog ulja u koje smo
dodali paste od ¢esnjaka po ukusu, po-
suti s malo oraha i slanog sira. Najljepse
je kada ima od 12 - 15 pitulica. Izrezati pi-
tulice na komade i zapeci na 180 stup-
njeva dok ne porumene.

Pitulice se mogu posluziti tople i hladne.
Uz njih se sluzi makalo od ¢esnjaka, ajvar
ili kiselo mlijeko.

37

Ce YMCTU NTYKYETO 1 Ce TOMYM BO aBaHOT
M Toa Taka Oa ce fobue duHa maca. Ce
[00aBa Cofl MO BKYC, COK Of, JIMMOH U
Macno, fa 6uae KpemacTo.

Ce HaMacTyBa TemncujaTa U ce cnaraat
NUTYINLUTe efHa BP3 ApYyra 1 Toa Taka
LITO CeKOoja Cce MOMpCcKyBa CO Masky
TOMJIO Mac/o BO Koe cMe gopane nykye
Mo BKYC, Ce [oaBa MallKy OpeB U1 CONeHO
cupetrbe. Hajoobpo e kora mma 10 - 12
nMTynunun. Motoa ce pexaT NUTynmumTe
Ha MapuyMrba W ce 3anekyBaaT Ha 180
CTerneHu AOAeKa He NopyMeHar.

MuTynuunTe MoOXaT [a ce nocny»kaT
n Tormn u cryoeHn. Co HUB ce CyXXu
MaKasno of JyK4e, ajBap nnnm Kmcesno
MeKo.
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SIMIT POGACA - CUMUT NMOTAYA

- -___._._._.-"
Potrebno: MoTpe6Ho:

Za vanjska peciva: 800 g mekog brasna,
2 jaja, 200 ml ulja, 250 ml mlijeka, 1 svjezi
kvasac, 1zlica Secera i1 Zli¢ica soli.

Za unutarnje tijesto: 300 g brasna, malo
soli, mlaka voda, ulje.

Masnoca, sto moze biti ulje ili putar.

Priprema:

Od navedenih sastojaka umijesiti tijesto
za peciva i ostaviti ga da stasa, tj. da se
udvostruci. Premijesiti ga i podijeliti na
deset loptica. Svaku lopticu oblikovati u
ovalni oblik. Staviti na papir za pecenje,
premazati s jajetom i posuti sezamom.
Peci na 200 stupnjeva dok peciva ne do-
biju zlac¢anu boju.

Zatim od brasna, soli i vode umijesiti
unutarnje tijesto koje se ne lijepi po ru-
kama. Dobro ga nauljiti i ostaviti da se
odmori pola sata pokrivenog prozirnom
folijom.

3a HagBopelwHoTo TecTto: 800 r Meko
6paluHo, 2 jajua, 200 Mn Macno, 250 Mn
Mneko, 1 cBexx KBacel, 1 naxkuua wekep
M1 axkmyka cosn.

3a BHaTpelHoTo TecTo: 300 r 6pallHo,
MasKy COfl, M/laka BoAa, Macro.

MacHoTU1ja, LWTO MoXe da 6uae macno
WUnn nyTep.

MoprortoBKa:

Opn  HaBefeHWTe COCTOjKM  3aMeceTe
TecTto 3a MeuwBaTa M OCTaBeTe ro fa
CTaca, O4HOCHO Aa ce yaBow. NpeMeceTe
ro W nopenete Ha peceT ToMYukba.
Cekoe Ton4ye ob6MMKYBajTe ro Kako Mar
oBan. CTaBeTe ro Ha XxapTuja 3a ne4verbe,
npeMaykajte ro jajue v cycam. MeyeTte
rM neumnBaTa Ha 200 cTeneHn gogeka He
nosnaTart.

Op 6pallHoTOo, CoNTa U BogaTa 3aMeceTe
ro BHaTPELLUHOTO TecTo, HO Taka fa He ce
nenu nog npctute. Jo6po HaMmacTeTe ro
M OCTaBeTe ro Aa OAMOopW MosoBMHa Yac,
MOKPUEHO CO MPOSMpHa donumja.
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Obilno poprskati masnocom i sloziti na-
Cetvoro. Uzeti drugi dio, razviti kao prvi
pa na njega staviti prvi dio, obilno posuti
masnocom i zamotati kao paketic¢. Uzeti
treci dio, razvuci, posuti masnoc¢om pa
zamotati prva dva. Po vrhu premaza-
ti masnoc¢om. Ispeci da bude rumeno.
Kada je gotovo, podsjeca na burek.

Tijesto izrezati na deset komada. Svako
pecivo prorezati kroz sredinu i unutra
staviti komad tijesta.

Najfinije je jesti jos vruce!
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OBa TecTo nopgeneTe ro Ha TpPW NMomanu
nena. MpBWOT Oen WCTaH4yeTe o Cco
CyKano, rmornpckajtTe ro co MacHOTUja
M MNpeBUTKajTe o Ha 4eTupu. Taka
rnocTaneTe M CO BTOPMWOT gen, na Bp3
Hero craBeTe TrO TMPBMOT, OBWUITHO
CcTaBeTe MacHOTMja W MpecBUTKajTe
ro Kako nmMaketdye. [lloToa M TPETUOT,
MCTaHYeTe ro 1 CTaBeTe ' NpekKy NnpBuTe
0Ba, MpeMaykajtTe Cco MacHoTHja U
npecBUTKajTe ro Kako naketye. Ogosropa
OHOBO MacCHOTMja. MWcrneyeTe ro pna
6yoe pyMeHo. Kora e rotoBo, NM4YM Ha
6ypek. OBa TeCcTo M3pexkeTe ro Ha gecet
napuymtba.

MeyumBaTa HapeXeTe N1 No cpeamHaTa u
BHaTpe cTaBeTe napye Tecto. HajdpunHo e
[a ce jage pogeka e Tonno!
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DOMLEZE -

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

FOMJE3E

Potrebno: MoTpe6Ho:

3 Case od 2 dl mekoga brasna, 2 male zli-
Cice soli, 1 zlica Secera, 1 paketi¢ suhoga
kvasca, 3 dl mlakoga mlijeka, 5 Zlica ulja
te slani bijeli sir i kiselo vrhnje po zelji.

Priprema:

Umijesiti dizano tijesto koje se odmah
podijeli na 12 malih loptica. Loptice pre-
kriti papirom i kuhinjskom krpom kako
se ne bi osusile i ostaviti ih pola sata da
miruju.

Usitniti bijeli sir, a vrhnje izraditi viljus-
kom. Okruglu tepsiju (promjera 34 cm)
nauljiti, svaku lopticu rastanjiti na veliCi-
Nnu tepsije, svaku namazati s malo vrhnja
po kojem posuti malcice slanog sira. Za-
dnju, gornju koru ne treba ni¢im maza-
ti. Domleze izrezati na Zeljene komade,
prekriti krpom i ostaviti 5 — 10 minuta
da se odmori. Pecnicu ugrijati na 200°
Ciispec¢i domleze do zla¢ane boje. Tako
pecene domleze premazati s malo ulja i
pokriti krpom kako bi gornja korica bila
mekana.

3 Yawwm on Mo 2 AN MeKo 6BpallHo, 2
Manu Nakudkm con, 1 naxkmua wekep, 1
nakeT4ye cyB KBacel, 3 41 MTaKO MJ1eKo,
5 nakmum mMachno, coneHo 6eno cuperbe
M Krcena naBnaka rno »enoba.

MoproroBKa:

Ce MecuK TecTo CO KBacel, Koe BeaHall
ce genu Ha 12 Tonynmba. TonymmbaTta ce
MOKpKMBaaT Co XapThja M KyjHCKa Kpna Aa
He ce ncyLlaT 1 ce oCTaBaaT 4a MupyBaaT
nosloBMHa Yac.

Ce cUTHWM 6eNOTO CMpPEeH-e a NaBakaTa ce
noMellyBa co BuAywka. OKpyriecTaTta
Tencuja (anjameTap 34 cM) ce HaMacTyBa,
cekoe Tomuye ce pacTeH4yyBa BO
BeMYMHa Ha TerncujaTa, ce NpeMadKkyBa
CO Masiky NaBnaka Bp3 Koja ce nocosnyBsa
cuperseTo. NocnegHaTa, ropHa Kopa He
Tpeba Aa ce Mayka Co HULLITO.

foMne3eTo ce ceye Ha Mapuyuiba, ce
NnoKpmBa M ce ocTaBa fda ogmMopu 5-10
MUHYTU. Bo MeryBpemMe ce 3arpea
pepHaTa Ha 200 cTerneHW W ce Medve
romneseTo QOO MocakyBaHaTa 3MaTHa
60ja. Kora e neyeHo, ce npemMadkyBa co
Macsio 1 ce MoKpMBa CO Kpra Kako 6um
6110 MeKo.
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U nekim krajevima Makedonije domleze prave na ovakav nacin, od tankih sukanih
kora. U Ohridu i Strugi, odakle je moj deda, pravi se od gusceg lijevanog tijesta, a
nakon dodavanja svakog sloja stavlja se pod peku. Najfinije je kada se toplo posluzi
uz hladno ov¢je kiselo mlijeko.

Bo Hekou KpauliTa Ha MakefooHwWja, FOMIE3eTo ce MPUroTByBa Ha BaKOB HauMH,
CO TEHKM CyKaHM Kopu. Bo Oxpua n CTpyra, o4 Kage LUTo € M MOjoT Aefo, Ce MpaBu
of, MOrycTo TeCTo Koe Ce U3MEeBa, a Mo 40OaBaHEeTO Ha CeKoj Crloj, ce cTaBa Mof
BPLUHMK. HajdWHO e Kora ce Cy>Ku TOMMO CO CTYAEHO OBYO KUCEMO MIEKO.
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PITA S KISELIM KUPUSOM
—MNTA CO KUCEJIA 3EJTKA

Potrebno:

12 gotovih kora, 1 kg ribanog ili sitno sjec-
kanog kiselog kupusa, komad suhe sla-
nine, biber, 2 glavice luka.

Za premaz kojim se premazuju kore: 3
jaja, 200 ml kiselog mlijeka, 200 ml ulja,
250 ml mineralne vode, 1 prasak za pe-
civo, sol po ukusu (ali paziti jer je kupus
slan), 8 Zlica brasna.

MoTtpe6Ho:

12 rotoBuM KopwU, 1 Kr HapubaHa UM CUTHO
nceykaHa Kucena 3efKa, Napye cyBsa
cnaHuHa, 6Mubep, 2 rMmaBULM KpoMua,

3a npeMadkyBarbe Ha kKopwuTe: 3 jajua,
200 Mn Kuceno mneko, 200 mMn Macno,
250 M1 MUHeparnHa Bofda, 1 nNpallok 3a
rneynBo, Con Mo BKYyC, HO BMHaMBajTe
30WTO U 3e/KaTa e cofieHa, 8 Nnakuuu
6pallHo.
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Priprema:

Na ulju poprziti sitno sjeckani luk, dodati
mu slaninu painju lagano poprziti. Sitni
kiseli kupus dobro ocijediti pa ga doda-
ti na luk. Pobiberiti i lagano ga poprziti.
Ostaviti da se hladi. Dok nam se kupus
hladi, napraviti premaz tako sto ¢emo
sastojke zicom za mucenje lagano izmu-
titi u glatku smjesu.

Uzeti 3 kore i svaku premazati prema-
zom stavljajuci ih jednu na drugu. Uz
donji rub staviti ¢etvrtinu kiselog kupu-
sa, saviti u rolat pa staviti u pleh koji smo
namazali uljem. Dobiju se cetiri rolata.
Uvijek ostane premaza s kojim se pre-
mazu rolati koje smo prethodno izrezali
na zeljene komade.

Staviti u pecnicu, koju smo zagrijali na
180 stupnjeva i lagano pecéi. Pred kraj,
malo pojacati pe¢nicu. Kada je pita ispe-
¢ena, pokriti je vlaznom krpom kako bi
kore malo omeksale.
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MNMoaroroBKa:

Ha Macno ce nponpyyBa CUTHO
CeYKaHWOT KpoMuMa Ha Koj My ce JodaBa
cnaHMHaTa Koja MCTO Taka Tpeba ga ce
MCMPXXW. WMcuTHeTaTa Kucena 3erika
Tpeba gobpo Oa ce ucueam na ga My
ce pgopage Ha kKpomumooT. Ce cTaBa
61bep U ce Npxun. MNMoToa ce ocTaBa aa
ce onagw. oOeka 3efKaTa ce nagu, ce
nMpaBM MNpemMasoT 3a KopuTe 1 Toa Taka
LITO CUTE COCTOjKM ce MaTaT Jodeka He
CTaHaT rnaTka cMeca.

Ce 3eMaaT 3 KOpM UM CeKoja ce Madka
CO MpeMmasoT Mna ce pefaT efHa npeky
aopyra. Ha ponHuor pab ce cTaBa
YeBPTWHa Oof KMcefaTa 3efKa, ce BUTKa
ponaTt v ce cTaBa BO M/jex Koj CMe ro
Hamauykane co Macno. Ce pobuaar
yeTnpm ponatu. Co MnpeocTaHaTUoOT
npemas ce npemMadkyBaaT ponatute
KOW MPeTXooHO CMe U UCeKne Ha
rnocakyBaHMTE NapymHba.

lMnTaTa ja cTaBaMe BO pepHa Koja cMe ja
3arpeane Ha 180 cTteneHu Na ce ncrieve.
[Mpen KpajoT Ha MnevyereTo, Manky ja
3roneMyBaMe TeMnepaTypaTta. Kora
nMTaTa e MCMeyeHa, ja MoKpuBaMe Co
BNaXkHa Kprna 3a [la OMeKHaT KopuTe.
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PASTRMAJLIJA -TTIACTPMAJJTNIA

Potrebno:

1 kg brasna, kvasac, mlaka voda, malo
Secera, sol, svinjsko meso, mast, crvena
ljuta paprika ili feferona.

Priprema:

Od brasna, kvasca, mlake vode, Secera i
soli umijesiti srednje meko tijesto koje se
ostavi da naraste. Meso isjeckati na male
komadice i zaciniti. MoZe se pripremiti i
dan ranije.

Tijesto podijeliti na Cetiri dijela. Od sva-
kog dijela tijesta napraviti oblik poput
¢amcica, staviti kockice mesa, malo ma-
sti i papriku. Pastrmajlija se pece na vi-
sokoj temperaturi. Pred kraj pecenja na
svaku pastrmajliju staviti po jedno raz-
muceno jaje.

MoTpe6Ho:

1 kr 6pallHo, KBaceL, Tornsa BoAa, Manky
LweKep, Cos, CBMHCKO Meco, MacT, LipBeH
nyT nmnep nnm GndepoHKM.

MoproroBKa:

Op 6palllHOTO, KBaceLLoT 1 TomnsaTta Boaa,
CO LeKep U Corl, 3aMeceTe CpefHO MeKo
Tecto. OcTaBeTe ro Aa Hajoojae. Mecoto
MceukajTe Ha CUTHU KOLIKM U roconeTte
ro. Moxke fa ce NOAroTBM M AeH MopaHo.
TecToTO MogeneTe ro Ha 4eTupw gena.
HanpaBeTe of cekoj fen co paka Mano
Kajue. Ha TecToTO cTaBeTe KOLLKM Meco,
no efHa Mana NnaxKuyka MacT v Manky
upBeH NyT nunep. Kajunrbata neyete rm
Ha BUCOKa TeMnepatypa. MNpu Kpaj Ha
neyereTo, Ha CeKoja MacTpMajiunja 1 ce
CTaBa Mo e4Ho U3MaTeHo jajue.
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GIBANICA

Potrebno:

1 pakovanje gotovih kora (Y2 kg), ¥2 kg
sira, 5 jaja, 1 zliCica soli, 2 dI mineralne
vode, 1vrhnje, 125 g otopljenog putra.

Priprema:

Umutiti jaja, sir, vrhnje, mineralnu vodu,
sol. Putar otopiti. 2 kore ostaviti cijele,
a ostale podijeliti na Cetvrtine. Okruglu
tepsiju namazati putrom pa u nju polo-
ziti jednu cijelu koru. Kore koje smo po-
dijelili na ¢etvrtine podijeliti na tri dijela.
Prvi dio kora guzvati i pokriti dno tepsije,
poprskati tre¢cinom otopljenog maslaca
pa rasporediti polovinu fila od sira i jaja.
Zatim opet guzvane kore, poprskati ma-
slacem, fil od sira i jaja i na vrhu guzvane
kore koje poprskamo otopljenim masla-
cem i s malo mineralne vode.

Peci na 200 stupnjeva dok ne po¢ne do-
bivati lijepu boju, a onda smanjiti na 170
stupnjeva dok se lijepo ne ispece.
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- BAHULA

MoTpe6Ho:

1 makyBarbe rotoBwM Kopw (%2 Kr), ¥2 Kr
cupemrse, 1 naXxkmnyka con, 2 o MMHepanHa
BoAa, 1 maBnaka, 125 rp pacrtoneH nyrtep.

MoparortoBKa:

JajuaTa ce MaTaT Co CMpPEeHETO, MaBaKaTa,
MWHepanHata Bopa, conTta. [lyTepoT
ce TOMW. 2 KOpW ce ocTaBaaT uenu a
oCTaHaTUTe ce pfenaT Ha YeTBPTUHU.
OkpyrnecraTa Terncuja ja npemadvkyBame
CO nyTep W Ha Hea CTaBaMe efHa uena
Kopa. Kopute wWTO CMe v nogenwvne
Ha 4YeTBPTWMHW M OennMe BO  Tpu
rpynu. MpBaTa rpyna ja ryxsame u ro
rnpeKpyiBamMe co HMB AHOTO Ha TencujaTa,
M NpcKamMe co TpeTuHaTa of MyTepoT U
pacnopenyBaMe MoOMOBUMHa of, cMecaTa
cuperbe M jajua. lMoToa cTaBaMe HOB
pen ry)KBaHW KopW, U MpcKame co
nyTep, cTaBame dua. Ha BpBOT ocTaBame
rY>KBaHU KOPU KOW U MpcKame co rnyTep
1 Marnky MyUHeparsHa Bofa.

MMbaHnuaTa ja nedeme Ha 200 cteneHu
nopdeka He pobue ybasa 60ja, a notoa
cManyBaMe Ha 170 cteneHu ga ce ucrede
[0 Kpaj.
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PITICE S MESOM | KRUMPIROM - TTUTUYKHA
CO MECO N KOMINMUP

el

Potrebno za nadjev:

500 g mljevenog mesa, 2 luka, 6 — 7 zlica
ulja, biber, sol, malo sjeckanog persino-
vog lista, malo mljevene crvene paprike, 3
izrendana krumpira.

MoTtpe6HO 3a dun:

500 r MeneHoO Meco, 2 mMaBuMuUM KpoMua,
6 — 7 naxkmum macno, 6mbep, con, Masnky
ceykaH NMCT o MargoHOC, Masnky MerneH
LpBeH nunep, 3 peHa4aHW KOMMVpW.

Potrebno za tijesto:

3 Case od 2 dl mekog brasna, 2 male Zlicice
soli, 1 zZlica Secera, 1 paketi¢ suhe germe, 3
dl mlakog mlijeka, 5 Zlica ulja.

Priprema:

Prvo na ulju prodinstati sitno sjeckani luk.
Dodati mu meso i zacCine. Kada tekucina
ispari, dodati ribani krumpir koji malo pro-
mijesamo s mesom. Dok se meso hladi,
umijesiti tijesto i podijeliti ga na 6 jedna-
kih dijelova. Svaki dio razviti oklagijom, uz
dodatak brasna na veli¢inu plitkog tanjura
(promjer tanjura treba da je 35 - 40 cm). Fil
podijeliti na 6 jednakih dijelova i staviti na
sredinu jufkice, sve skupiti na sredinu kao
paketic¢. Malo zavrnuti i formirati puzic. Pre-
mazati uljem pa lagano ispeci.

Uz to najbolje prija hladno kiselo mlijeko.

MoTpe6Ho 3a TecTo:

3 yawun o 2 AN Meko 6paliHo, 2 Manu
NIOMKUYKU con, 1 naxkmua wekep, 1 makeTtye cyB
KBaceLl, 3 4J1 M1aKo MMEKO, 5 naXkmLm Maco.

MNMoproroBka:

Ha Macno ce OMHCTa CUTHO UCEUKKaHWOT
Kpomua. My ce popaBaaT Mecoto U
3auMHUTe. Kora TeyHoCTa Ke wucrnapwu, ce
[ofaBa peHAaHWOoT KOMMUP Koj ro MellamMe
co MecoTo. [logeKa MecoTo ce f1lagu, ce Mecu
TECTOTO U Ce Oenu Ha 6 efHaKBW Oe/OBU.
CeKkoj pmen ce pasBfiekyBa CO CyKasno, CO
[ofdaBare Ha 6pallHO 1 Toa BO rofieMuHa
Ha efeH NAUTOK TarbUp (co obeM 35 — 40
cM). DUNOT ce AeNn Ha 6 efHaKBU OEN0OBU U
ce CTaBa Ha cpefMHaTa Ha jydkaTa, Mpu LWTo
KpaeBuTe ce cobrpaaT KOH CpefMHaTa Kako
nakeTye. MNoToa Manky ro 3aBpTyBame U
rMpaBMMe MnosykaBye. [0 MayKaMe co Macro
1 ro nevyeme.

Co oBaa NuTa Hajaobpo OAM NagHO K1ceno
M1eKo.
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TELECA KISELA CORBA - TEJIELLIKA KUCEJTA YOPBA

Potrebno: MoTpe6HoO:

Teletina, ulje, glavica luka, 2 mrkve, 2 ko-
rijena persina, sol, biber, riza, 2 zumanj-
ka, 1dl tekuceg vrhnja, sjeckani persinov
i celerov list, sok limuna ili malo octa.

Priprema:

Teletinu isje¢i na sitne komade pa pro-
dinstati s lukom na malo ulja. Dodati
mrkvu i persin isjeckane na sitne kocki-
ce. Dodati oko 2 | vode, posoliti, pobibe-
riti i lagano kuhati. Pred kraj dodati rize
po zelji. Corbi dodati list persina i celera.
Na kraju dodati Zzumanjke razmucene s
malo vrhnja. Zakiseliti po ukusu.

Tenewko, maslo, KpoMua, 2 MOPKOBMU,
2 Koperha MargoHoc, Cos, UpH nunep,
opu3, 2 onuku, 1 gL NaBnaka, MceykaH
MargoHoC W NIUCT of LUenep, COoK of
NIMMOH UNU MarkKy OLET.

MNMoparortoBKa:

TenewkKoTo Meco ce ceyka Ha CUTHMU
napuuMrba M ce cTaBa BO caf CO Macmo
n kpomua. Ce p[gopaBa  3efleHUYYKOT
ncedkaH Ha Manu napyuntba. Ce Hanesa
CcO [fOBeTe NUTPW Boda, ce CTaBa Cofl,
LPH munep v ce Bapu Ha TuBKo. lNpen
KpajoT ce godaBa opwu3 Mo enba. Bo
yopbaTa ce [OofaBa cellkaH JUCT of
MargoHoC UM Lenep. Ha camMuoT KpajoT
ce Tpra of OrVH [da mpecTaHe Oa Bpue.
Toraul ce fogaBaaT U3MaTEHUTE XOMYKM
co maBnaka. Ce 3akuceslyBa CO COK Of
JIMOH.

Ovo je Corba s kojom sam osvojila dvije nagrade: Prvu nagradu Radio Osijeka i
Nagradu Gospodarskog lista u kojem je recept i objavljen. Takoder sam recepte

objavljivala u novinama Slavonski dom.

Co 0BOj peLenT ocBoMB ABe Harpaawu: lNpeaTa Harpaga Ha Pagmo Ocuek um
HarpagaTta Ha EKOHOMCKMOT BECHUK BO KOj 6ellle o6jaBeH U O0BOj peLenT. MHaky,
peLenTy cyM objaByBasia M BO BECHUKOT ClTaBOHCKM OOM.
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POVRTNA CORBA S REZANCIMA IZ FISEKA -
YOPBA O 3EJTEHYYK CO PE3AHLM O ®ULLEK

Potrebno: MoTpe6Ho:

1 glavica luka, 2 vec¢e mrkve, 2 korijena
persina, malo korijena celera, 5 bamija,
malo graska, persinov list, sol, papar, 2
dl vrhnja, 2 Zumanjka, ulje, sok limuna ili
malo octa.

Za rezance iz fiseka: 1jaje, sol, 1 Zlica ulja,
brasna po potrebi.

Priprema:

Na ulju prodinstati sitno sjeceni luk.
Dodati isjeckano povrée pa jos malo
prodinstati. Zaciniti po ukusu solju i pa-
prom. Dodati sjeckani persinov list. Naliti
s 2 | vode i lagano kuhati. Zakuhati tara-
nu i kada je tarana skuhana iskljuciti ¢or-
bu da ne vrije pa u nju dodati Zumanjke
razmucene u vrhnju. Po ukusu zakiseliti
i posluziti.

Rezanci iz fiseka: istuci viljuskom jedno
jaje, dodati malo soli i malo ulja te bras-
na da se dobije rjede tijesto koje se stavi
u fisek. Na vrhu fiseka probusiti rupicu,
kroz koju tijesto sipamo u vrelu juhu. Go-
tovi su kada isplivaju na povrsinu

1 KpoMuma, 2 NoBeKe MOPKOBMK, 2 KOPEeH of
MargoHoc, Manky uenep, 5 6amuju, Manky
rpawok, MargoHoc, con, nunep, 2 an
Munepam, 2 XoaTKM, Macnio, COK Of, IMMOH
WV Manky oOLeT.

3a pesaHum ong ¢uwek: 1 jajue, con, 1
JIQXKNLA MAC/10, 6pALLHO Mo rioTpeba.

MoprortoBKa:

Ha Macno ucnpykere ro CUTHO cedykaHWoT
Kpomua,. JoganeTe ro ce4kaHMoT 3e/1IeHYYK
M npxeTe ywTe Masky. 3a4mHeTe no BKyC
co con un 6ubep. Jopanete ceykaH NUCT
MargoHoc. Npenejte ce co 2 nUTpU BoAa,
BapeTe HexkHo. CBapeTe ja TapaHata M
Kora Ke ce cBapW, UCKMy4deTe ja cynaTa
[a He 30Bpue, Nna O0[ajTe M YKOMYKkuTe
M3MeLLaHW COo KpeM. 3aKmcerneTe no BKyC 1
rnocnyxerte.

Pe3aHuM og ¢uLuek: egHo jajue nimaTtete
ro co BuWIyLLKQ, goaaaeTe MAsiky Cos, y
MQasiKy Macsio v 6pallHO 3a Aa gobuete
MOTEHKO TECTO LUTO Ce CTABA BO PULLIEKOT.
Ha BpBOT HA ¢uLLIEKOT HanpaBeTe AyrKa
CO KOja TecToTo ce MWCTypa BO Bpesartd
cyna. Pe3aHunTe ce [rotoBM KoOra Ke
M13/71€3aT HA MOBPLLMHA.
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GRAH CORBA - YOPEA O[] TPAB

Potrebno:

200 g graha, komadi¢ suhe slanine, ulje,
1 glavica luka, 1 mrkva, 1 korijen persSina,
2 krumpira, 2 — 3 ¢eSnja cesnjaka, sol, bi-
ber, crvena mljevena paprika, persinov
list, koji listi¢ mente.

Priprema:

Grah namociti preko nodi. Zamijeniti
vodu pa prokuhati. Procijediti pa naliti
svjeze vode, cca 1%2 I. U grah dodati sjec-
kanu mrkvu i persin na koluti¢e. Krum-
pir isjeckati na kockice te ga dodati malo
kasnije. Posoliti i pobiberiti po ukusu.
Pustiti da se kuha na laganoj vatri.

Na malo ulja poprziti sitno sjeckani luk,
slaninu i ¢esnjak. Dodati mljevene pa-
prike po ukusu. Sve staviti u grah. Do-
dati sjeckani perSinov list i mentu te
dokuhati.

U Corbicu ukuhati malo tjestenine ili
knedlice od bradna.

Kada se servira, moze se dodati malo li-
munovog soka ili zli¢ica vrhnja.

MoTtpe6Ho:

200 r rpaB, Mapye cyBa CMaHWMHA, Macno,
1 rnaBuua kpomMua, 1 MOPKOB, 1 KOpeH of,
MarfgoHoc, 2 KOMNuMpK, 2 — 3 YyellHuHba
nyk4e, con, 6ubep, MeneH upBeH nunep,
NIMCTOBU MargoHocC, Manky HaHe.

MoparoroBka:

[PaBOT Heka oOOCTOM BO BoAa MpPeKy
HOK. HayTpo ce oTdpna npeaTta Boga u
ce nposapyea. Ce Uean Na ce nonasa
HOBa, CBeXa Bofa W1 Toa okony 1¥2 n. Bo
rpPaBoOT Ce JoAaBaaT CceLKaHMOT MOPKOB
M KOpPeHOT of MargoHoc. Ce noconyea u
nobunbepyBa Mo BKyc. Heka ce Bapu Ha
TUBKO.

Ha Macno ce Mnp)Xy CUTHO ceuKaHWoT
KPOMWA, cnaHuvHaTa u nykdeto. Ce
aopasa MereH nunep no Bkyc. OBa ce
[ofaBa BO IpaBoOT 3aedHO CO CeLlKaHU
NMBYMHbA MargoHOC W HaHe, da ce
AoBapu.

Bo uopbuuaTa ce Bapy Manky TeCTEHUHA
WA KHegnmn on  6pawHo. Kora ce
cepBupa, MOXe fa ce godade U Masky
NIMMOHOB COK WM NaknLa NaBnaka.
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TAVCE GRAVCE -

Potrebno:

1 kg graha tetovca, 1 kg luka, malo su-
hog mesa, sol, crvena mljevena paprika,
malo ljute tucane ili mljevene paprike,
crvena svjeza rog paprika.

Priprema:

Vecer ranije staviti grah u hladnu vodu
da se namace preko nodi. Sutradan isci-
jediti, naliti svjezu vodu, 4 cijele glavice
luka, suho meso, sol pa lagano kuhati
grah pazeci da se ne raspadne. Kada je
grah skuhan, iscijediti ga, ali vodu ne ba-
cati. lzvaditi meso pa ga isje¢i na manje
komade. Nekoliko Zlica kuhanog graha
i glavice kuhanog luka izgnjeciti viljus-
kom da se dobije kasa. Ostale glavice
luka sitno isjeci. Dinstati na ulju, dodati
mljevenu papriku i ljutu tucanu papriku.

U grah dodati suho meso, izgnjeceni
grah, dinstani luk s paprikom pa lagano
izmijesati. Staviti u zemljani sud. Po vrhu
staviti svjezu rog papriku. Zaliti s malo
tekuc¢ine u kojoj se kuhao grah pa ga
zapecdi.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

TABYE 'PABYE

MoTpe6Ho:

1 Kr rpaB TeToBel, 1 KI KpoMua, Manky
CYBO MECO, CON, LLpBEH NUMep, Manky nyT
LpBeH NMnep, LpBeHa por nmnepka.

MoprortoBkKa:

Beuep nopaHo cTaBeTe M rpaBoT BO
nagHa Bofa. YTpedeHTa ucuenere ro
M CTaBeTe ro BO cBea Bopa. CTaBeTe
ro KpOMMWOOT, CyBOTO MECO W CONMTa, U
BapeTe ro Ha TMBOK OraH. BogeTe rpmyka
3pHaTa fa He ce pacnagHar. Kora rpasoT
Ke ce cBapu ucuepete ro. He uctypajte
ja ceTta BoAa.

/13BageTe ro cyBOTO MeCO U UCEeYKajTe ro
Ha Mana nap4yuMhba. M3Bapgete HeKonky
NaXUUKM rpaB M CBapPeHMOT KpoMuag u
n3MeLwajte rv. KpoMmaoT mceyete ro u
MCrpykeTe ro Ha Macno. JopajTe upBeH
nmnep 1 1yt LpBEeHU NUMNepKU.
CTaBeTe ro Meco BO rpaBOoT, UCTMPXKEHUOT
KPOMWA CO LpBEH nurnep u ce 0obpo
mn3mMellajte. CTaBeTe ce BO 3eMjeH caf,
npenujte co Masnky Bofa of rpaBoT MU
rmeyeTe BO pepHa OKosy nosa 4ac.
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TURLITAVA - TYPJTUTABA

Potrebno: MoTpe6Ho:

Teletina od buta, pecene oguljene pa-
prike, peceni patlidzan, oguljena rajcica,
nekoliko komada bamije, sjeckani ¢es-
njak, sjeckani persinov list, sol, ulje.

Priprema:

Meso izrezati na sithe komade pa prepe-
¢i na masnoci. Izvaditi i ostaviti sa strane.
PatlidZzan isjeckati na kockice, papriku
na filete, rajcicu na kockice. Na masno-
¢u u kojoj smo pekli meso dodati papri-
ku, patlidZzan, paradajz i bamiju. Dodati
i meso i lagano dinstati. Posoliti, dodati
c¢esnjak i persinov list. Prebaciti u zemlja-
Nnu posudu i zapedi.

Tenewko Meco of, 6yT, nedeHn U3nyneHm
MUMepKK, MedyeHrn Moapu naTavLaHu,
M3MYMNeHW LpPBEHW NaTnLaHn, HEeKOMKY
6aMuju1, MceuKaH NyK, MargoHoc, con,
Macro.

MoprortoBKa:

MecoTo ce cedye Ha Manu Mapymhsba
KoM ce npyaT Ha Macnoto. Ce BagaT
M Cce CTaBaaT Ha CTpaHa. MogpuoTt
naTnuLaH ce ceye Ha KOLLKU, MUnepKuTe
Ha ¢uneTn, UPBEHWMOT MaTaMlaH Ha
KOUKW. Ha MacTa on meyeHOTO Meco
ce [gofaBa numnep, KOUKWMTe AoMaT u
6aMj. Ce godaBa MeCcOTO U ce MPXKKU
Ha TMBOK oraH. Ce gogaBa cof, nyk4de u
MargoHoc. Ce npedpna BO 3eMjaH cag U
ce 3anekyBa.
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TETOVSKA TURLITAVA - TETOBCKA TYPJITUTABA

Potrebno: MoTpe6

Tri vrste mesa svinjsko, telece i janjece,
tikvica, patlidzan, rajCica, bamija, mrkva,
krumpir, luk, ¢esnjak, sjeckani persinov
list, mljevena crvena paprika, sol, ulje.

Priprema:

Meso se isijeCe na manje komade i poso-
li. Povrce se takoder isjecka na komadi-
¢e. U zemljanu posudu, koju smo pouljili,
stavimo polovinu sjeckanog povréa koje
smo takoder malo posolili i posuli mlje-
venom crvenom paprikom, sjeckanim
c¢esSnjakom i persinovim listom. Na povr-
¢e stavimo meso, a na meso ostatak po-
vréa. Po vrhu stavimo raj¢icu isjeCenu na
kolutove, zalijemo s malo ulja i pecemo
u pecnici dok se fino ne ukrcka, da nema
previse tekucine.

Tpyn BuOa Meca, CBMHCKO, TeMewko W
jarHewKo, TUKBUYKa, MfaB naTiuLaH,
upBeH MatiuuaH, 6aMuju, MOPKOB,
KOMMUP, KPOMMUA, YellHUba  NyK,
MargoHOC, LipBEH nunep, cos, 3ejTUH.

MoproroBkKa:

MecoTo ce cede Ha napynrba U ce
noconyBa. 3efeH4YyKoT ce celika Ha
napyntba. Ce peam BO HaMa4ykaH 3eMjeH
caf, mona of 3ef1eH4YyKOT, ce MoconyBa 1
ce CTaBa MaskKy LUpBeH numnep, uceuykaH
YK 1 MargoHoc. Ce cTaBa MecoTo Mna nak
3eMeHYyKoT. Hajrope ce cTaBa HajMHOry
upBeH natimyaH. Ce 3aneBa co Maco U
ce neye ga 6upe TaBaTa CodHa aMa Ada
HeMa MHOry COK.
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SUHE PAPRIKE PUNJENE GRAHOM - CYBW
MNMEPKW NMOJIHETW CO N'PAB

Potrebno:

12 kg graha, 10 suhih crvenih paprika, 2
glavice luka, nekoliko ¢eSanja ¢esnjaka,
malo brasna, crvena mljevena paprika,
sjeckani persinov list, biber, sol, ulje.

Priprema:

Vecer ranije namociti grah. Namociti i
suhe paprike. Sutradan ocijediti grah
i staviti ga da se kulha na laganoj vatri.
Paprike ocijediti pa staviti u drugu vodu
da odstoje dok se kuha grah. Isprati ih.
Na ulju dinstati sitno sjeckani luk, doda-
ti sitno sjeckani ¢esnjak, brasno, crvenu
mljevenu papriku pa napraviti zaprsku.
Kuhani grah iscijediti i u njega dodati
zaprsku, sjeckani perSinov list, pobibe-
riti i posoliti. Nauljiti zemljanu posudu.
Paprike napuniti grahom, slozZiti i posuti
perSinovim listom. Dodati malo vode u
kojoj se kuhao grah pa zapedi u pecnici.

MoTpe6Ho:

Y% Kr rpas, 10 cyBM NUMEPKU, 2 rmaBmLm
KpOMWL, HEKOSKY  YelHWHa  NyK,
Manky 6pallHo, LipBeH nunep, ncedkaH
MargoHoc, LpH nmnep, cof, Macro.

MoproroBKa:

CrtaBeTe ro rpaBOT Be4yep MopaHo
BO NagHa Boga. McTto Taka wm cyBuTe
nunepku. YTpedeHTa wucuepere ro
rpaBoOT WM BapeTe o Ha TUBOK OraH.
MnnepkuTe mncuenetTe rm M craBeTe
BO BTOpa BOAa Aa CMeKHaT godeka ce
Bapw rpaBoT. MamujTe . Ha macnoto
MCMp)KeTe o  MCeYKaHUOT KpomMuma,
NYKYeTO, 6pallHOoTO, LpPBEHMOT
nunep. BapeHWOT rpaB ucuegere ro v
M3MellajTe ro co KpomMmaoT. [loaajte ro
MCEYKAHMOT MargoHocC, LIPHMOT 6rbep 1
conTa. Bo 3eMjeHMOT caf cTaBeTe Masky
Macno. luMnepkuTe HamonHeTe M Cco
rpaB, CTaBeTe MM BO CAAOT U MCMPCKajTe
i CO McedykaHmoT MargoHoc. CtaBeTe u
Masiky Boda BO KOja ce Bapesn rpaBoT v
ce 3aneveTe.
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SUHE PAPRIKE PUNJENE RIZOM - CYBU
MMEPKW MOJIHETW CO OPU3

Potrebno: MoTpe6Ho:

10 suhih paprika, 350 — 400 g rize, 1veéi 10 cyBM nunepku, 350 — 400 r opwus,

poriluk, 1 ve¢a mrkva, 1 korijen perSina, 1 moronemM npas, 1 MOroNeM MOPKOB,

persinov list, ulje, sol, biber. 1 KOopeH of MargoHoc, NUCTOBU  Oof,
MargoHoc, con, 6ubep.
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Priprema:

Suhe paprike oprati od eventualne ne-
¢istoce pa ih potopiti u mlakoj vodi da
stoje preko noci kako bi fino nabubrile.
Prosuti vodu i nasuti Cistu. Ostaviti da
stoje bar jedan sat. Sacuvati nekoliko
¢asa vode u kojoj su bile paprike.

Poriluk dobro oprati, sitno isjeckati i pro-
kuhati u slanoj vodi. Prebaciti ga u posu-
du s hladnom vodom da ostane lijep ze-
len. Korijen mrkve i perSina izrendati na
ribezu na strani na kojoj se obi¢no ribaju
jabuke. Na ulju poprziti ribanu mrkvu i
persin, dodati ocijedeni poriluk pa po-
soliti i pobiberiti. Zatim dodati rizu koju
smo nekoliko puta isprali u hladnoj vodi.
Jos malo poprziti.

Paprike dobro napuniti smjesom pa slo-
Ziti u vatrostalnu zdjelu u koju smo na
dno stavili ostatak od rize. Nalijemo vo-
dom od paprike koju smo ostavili. Doda-
ti jos malo obic¢ne vode kako bi tekucina
pokrila paprike.

Peci ih na 180 stupnjeva dok ne dobiju
lijepu boju.
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MNMoaroroBKa:

M3MujTe M cyBuUTe MUMEpPKU Oa He
OoCTaHe He4yucToTuja, na rnoTorneTe rm Bo
MMaka BOAa [la OfCTojaT NpekKy HOK 3a Aa
HabybpaT. VichpreTe ja BogaTta U cTaBeTe
HoBa. OcTaBeTe M Aa cTojaTt 6apeM yLuTe
efeH Jac. CouyBajTe HEKOSKY 4Yalluu of
BOAaTa BO KOja CToefe nunepkuTe.

Mpa3oT 4o6po N3MUjTe ro, HaceukajTe ro
Ha KPYMHO W MpoBapeTe ro BO CosieHa
Boga. CTtaBeTe ro BO caf CO CTydeHa
Booa Mda ocTaHe 3enieH. KopeHuTe
MOPKOB M MargoHoc mspubajte rm Ha
peHae, Ha CTpaHaTa Ha Koja BooburyaeHo
ce peHpaaT jabonka. Mcnpxkete ru
Ha Macno, p[opajTe ro ucuedeHuoT
npas, noconete n nobubepete. MoToa
nofageTe ro Opu3oT KOj HEKOsKY naTu
MpeTxoQHO CTe ro M3Muie co Bofda.
[Mp)keTe I COCTOjKUTE 3aedHOo YylITe
Marky.

MunepkuTe OOGPO HaMosHeTe M co
COCTOjKUWTE U CTaBeTe M BO OFHOOTMOPEH
cafl BO KOja Ha [HOTO CTe ro craBune
OCTaTOKOT 0[] OPM3O0T. 3a/njTe Co BogaTa
oA nunepKuTe, popadeTe W Masky
ob6W4YHa BOAa Te4yHOCTa Aa v mpekpue
nunepkuTe.

[MeyeTe Ha 180 cTeneHwW pooeka He
no6bujaT y6asa 60ja.
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PECENE PAPRIKE PUNJENE SIROM - MEYEHMU
MMNEPKWU MOJTIHETW CO CUPEHSE

Potrebno: MoTtpe6Ho:

10 mesnatih pecenih i oguljenih paprika,
25 dag slanog sira ili urde, 2 jaja, bras-
no, 3 dl svijetlog piva, malo soli, ulje za
przenje.

Priprema:

Od brasna, jaja, soli i piva napraviti gusce
tijesto. Sir izgnjecCiti pa njime napuniti
paprike. Umakati paprike u tijesto i peci
ih na ulju.

10 MecHaTM nedyeHW U U3NYMNeHu
nMMiepKun, 25 OKr CONeHO CUpeHe UIn
ypoa, 2 jajua, 6pawHo, 3 Aun cBeT1o
MMBO, MasiKy COJ1, Mac/10 3a MpPXKeHse.

MoprortoBKa:

Opn 6pallHoTO, jajuaTta, conta U NMMBOTO
HanpaBeTe rycto TecTto. CuUpereTo
Mcrnacmpajte ro na co Hero HarmosHeTe
" nunepkute. [Munepkute [obpo
HaMallKajTe M BO TEeCTOTO U MpyKeTe v
Ha Macno.
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COMLEK - YOMIJIEK
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Potrebno: MoTpe6Ho:

1 kg teletine od plecke (jer je malo ma-
snija), 1 kg sitnih glavica luka, 1 ljuta pa-
pri¢ica, 1 glavica ¢esnjaka, nekoliko li-
stova lovora, ulje, mljeveni biber i malo
bibera u zrnu, sol,1zlica mljevene crvene
paprike, malo finog bijelog vina i voda.

1 Kr Tenewko of nnelika (3aToa WTO e
Maniky momacHo), 1 KI CUTHU rnaBuum
KpoMua, 1 fyTo nunepye, HEKOsKy
NNCTOBM MIOBOP, Macno, MesieH 6ubep
1 6uaep BO 3pHO, cosl, 1 Naxknua mMeneH
UpBeH nunep, Manky GruHo 6e10 BUHO U
Boga.
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Priprema:

Meso izrezemo na malo krupnije kocke
pa ga u zdjeli zac¢inimo solju, mljevenim
biberom i crvenom paprikom. Ostavimo
malo da zacini prozmu meso. Lucice oci-
stimo, ¢eSnjak takoder, a ljutu papricicu
zarezemo na nekoliko mjesta.

Zemljani lonac koji ima poklopac dobro
nauljimo, stavimo malo mesa, pa lucice,
¢esnjak i papricicu, list-dva lovora, kao i
koje zrno bibera. Zatim to ponovimo s
ostatkom mesa, luka i zac¢ina.

Nalijemo malo vina i vode, toliko da se li-
jepo pokrije meso. Poklopiti poklopcem
i kr¢kati u pecénici 3 — 4 sata na laganoj
vatri.

Ukoliko vam lonac nema poklopac treba

staviti pergament papir koji se zaveze i
probusi po vrhu na nekoliko mjesta.

Ukoliko ne volite miris vina dodajte zli-
cu-dvije octa ili limunovog soka.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

MNMoaroroBKa:

MecoTo ro pewxemMe Ha  Masky
MOKPYMHM KOLIKM Ma BO nocebeH caf
ro 3adynMHyBaMe CcO cosl, MeneH 6ubep
M UpBeH nunep. To ocTaBaMe MarskKy
Ja v Bnuve 3a4ymHuTe. KpoMUTYUHbaTa
M nynume. M nykymreata WUCTO Taka, a
NYTOTO Murepye ro paspexkyBame Ha
HEKOJKy MecTa.

Bo 3eMjeHMOT NoHel, KOj MMa mokoned,
cTaBaMe Macfo, Masky Meco, na
KPOMUTUMHATE, JIYKOT W NUMepyeTo,
AVCT WNU OBa OBOP, U HEKOSMKY 3PHa
61bep. CeTo Toa ro MoBTOpyBaMe CO
OCTATOKOT Of, MECTOTO, KPOMUOOT W
3a4nHUTE.

3aneBaMe CO BMHO M BOAa WM Toa TOSKY
[a ce NMokpwe MecToTo. [0 MokonyBamMe
M ro oCTaBaMe [a Kp4Kka BO pepHa 3 - 4
caaTu Ha TUBKO.

AKO NoHeLOoT HeMa MokJoney, cTaBeTe
nepraMeHT XxapTuja Koja ce Bp3yBa —
npobyLueTe ja Ha HEKOMKY MecTa.

[JoKkonky He ro cakaMe MUPUCOT Ha
BVWHO, Oodanerte fiaxxknua Winm aBe oueT
N CoK o JIMMOH.
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VARIVO OD PORILUKA - MAHLIA O, INMPA3

Potrebno: MoTpe6Ho:

5 strukova poriluka, 3 mrkvice, 6 krumpi-
ra, malo suhe slanine, sol, papar, crvena
mljevena paprika, ulje, malo brasna.

Priprema:

Poriluk se ocisti, isijeCe uzduz, a onda
poprijeko na komade oko 3 — 4 cm. Sta-
vi se u hladnu vodu i pusti da prokuha
par minuta. Ta voda se baci i stavi dru-
ga. Doda se povrée izrezano na komadi-
¢e kao i slanina i kuha se polako. Zacini
se paprom i solju pazljivo, jer je slanina
slana. Na ulje dodamo brasno i crvenu
mljevenu papriku te napravimo zaprsku
s kojom zaprzimo varivo od poriluka. Ku-
hamo jo$s malo na tihoj vatri i posluzimo.

5 napynba Npas, 3 MOPKOBU, 6 KOMMAMPU,
MasiKy cyBa cnaHmHa, con, bubep, upBeH
MeneH nNunep, Macno, Masnky 6paLlHo.

MoprortoBKa:

[1pa3oT ce YMCTK, ceYe Mo OOIMKMHA, a NoToa
rnonpeky Ha rnapymmsa of 3 — 4 cM. Ce ctaBa
BO flagHa BoOa W Ce MpoBapyBa HEKOsKy
MUHYTO. BogaTa ce dpna v ca ctaBa gpyra.
Ce OoOaBa 3eNeHYYKOT MCeYKaH Ha KOLLKW,
KaKO W CMaHWHaTa U ce Bapu Ha TuBKo. Ce
3auMHyBa CO 6GMBep W Con BHMMATENHO,
30LUTO CraHWHaHa e coneHa. Ha macno ce
CTaBaaT 6pPallHOTO W LIPBEHMOT nunep U
ce NpaBuW 3aMpLUKa BO Koja ja 3anpykyBame
MaHLlaTa oA npa3. BapuMe yLwte mManky Ha
TUBKO W MOCNY»yBaMe.
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MUSAKA OD POHANIH LISTOVA KELJA -
MYCAKA O NOXYBAHW JTUCTOBW KEJb

Potrebno: MoTtpe6Ho:

Listovi kelja, ¥2 kg mljevene junetine,
glavica luka, ¢esnjak, sol, biber, crvena
mljevena paprika, malo persinovog lista,
4 jajai2dlvrhnja.

Priprema:

Listove kelja oprati, kratko blansSirati i
ispohati u tijestu kao za palacinke, ali
samo malo guscée.

Prodinstati luk, dodati meso i zacine.
Slagati kao i svaku musaku. Listovi poha-
nog kelja, meso, kelj, meso i na vrh kelj.
Peci u pecnici na 180 stupnjeva dok bla-
go ne porumeni. Pred kraj musaku zaliti
jajimaivrhnjem ivratiti je na jos desetak
minuta u pecnicu.

JINCTOBU Kerb, Y2 KM MefleHOo jyHeLlKo,
rnaBvua  Kpomug, nykK, cosn, 6unbep,
LpBeH MeneH nunep, HEKOKY
rpaH4YMHba MargoHoc, 4 jajua 1 2 aun
KMcena napnaka.

MoprortoBKa:

NlucToBUTE Kerb ce MujaT, KpaTKo ce
6naHWMpaaT M ce MoxyBaaT BO TeCTO
KaKo 3a ManadnHKK, HO MasKy MorycTo.

Ce AMHCTa KPOMKOOT, Ce A0AaBa MeCToTO
1 3a4nHmMTe. Ce CoXyBa Kako 3a Mycaka.
JIncTOBUTE NMOXYBaH Kerb, MECOTO, KefboT,
MEeCOTO U Ha BPB MOBTOPHO Kerb.

Ce neye BO pepHa Ha 180 cTeneHwu
gopoeka 6naro He nopymeHu. Tpef
KpajoT, MycakaTa ce 3aieBa co jajua M
rmaBfiaka, U ce BpakKa BO pepHa Ha yLiTe
[eceTrHa MUHYTU Medetrbe.



Htjela bih ovdje napomenuti da listove kelja barem dan ranije operem, odrezem
korijen, vece prepolovim, zamotam u papirni ubrus pa u alufoliju, kako bi mi se
izravnali zbog boljeg i ravnomjernijeg pecenja.

By cakana ga HamoMeHaM feKa JIMCTOBUTE Kerb MM MujamM 6apeM efeH AeH
MPETXOAHO, UM O BaflaM KOPEHOT, MorofieMmTe M MperosioByBaM, notoa v
3aMOTyBaM BO XapTWeHa Kprna na Bo anydonmja 3a Aa rv nspasHaM, 3a Nogobpo 1
MopPaBHOMEPHO MeyveH-e.
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MAKEDONSKA SARMA —
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MAKEOOHCKA CAPMA

- —

Potrebno: MoTpe6Ho:

Velika glavica kiselog kupusa, oko 800 g
juneceg mljevenog mesa, sitno sjeckani
suhi vrat, sjeckana kobasica, komad sla-
nine, 3 glavice luka, ¢esnjak, sol, papar,
mljevena slatka paprika, mljevena ljuta
paprika, 250 g rize, ulje.

Priprema:

Na ulju se proprzi sitno sjeckani luk i ¢es-
njak, doda se mljeveno meso i sjeckani
suhi vrat pa se dobro prodinsta. Zacini se
solju, paprom i mljevenom paprikom te
se doda oprana riza. Dobro se izmijesa.

Smotamo sarmu i slazemo u dublji sud,
¢ije smo dno pokrili listovima kupusa. I1z-
medu sarmi stavljamo komade slanine
i kobasice. Kuhamo na tihoj vatri 2 - 3
sata. Kada je sarma gotova otklopljenu je
stavimo u pecnicu da se lagano zapece.

[oneMa rnaBuLa Kucena 3efka, OKony
800 rp MeneHoO roBefcKO Meco, CUTHO
ceykaH CcyB BpaT, ceuykaHa Kobacuua,
napye cnaHWHa, 3 rMaBUMUM Kpomua,
NnyK, con, 6ubep, MeneH cnagok Nunepk,
MeneH nyT nunep, 250 rp opus, Mmacno.

MNMoprortoBKa:

Ha Macno nponpsxeTre o  CUTHO
CeUYKaHMOT KpoMma U NyK, ofgageTe ro
MEeIeHOTO MEeCO M CeYKaHWOT CyB BpaT U
y6aBO MpoAMHCTajTe. 3a4MHeTe co con,
6nbep 1 MeneH 6mubep M gogagdeTe ro
N3MUEHMOT opun3. [Lo6po nameLLajTe.

CapMaTa CBWTKajTe W CTaBeTe BO
nognabok caf uve AHO ro obnoykyBaTe
CO NUCTOBM 3efika. [Nomery capmute
cTaBaTe Mapuukba CrlaHuUHa W konbac.
BapeTe Ha TMBOK oraH 2 — 3 4aca. Kora
capMarTa e roToBa, OTKpUjTe ja 1 CTaBeTe
ja BO pepHa Ha KpaTKo, fa ce ncrneye.
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SEOSKO MESO NA MO3J NACIN -
CEJICKO MECO HA MOJ HAYUNH

Komad svinjetine od buta, komad teletine
od buta, komad puretine od prsa, june-
¢e mljeveno meso, svjezi Sampinjoni, luk,
struk poriluka, svjeza crvena rog paprika,
cesnjak, sol, papar, jaje, ribani kackavalj,
ulje.

Priprema:

Svinjetinu, teletinu i puretinu isje¢i na
kockice. Svinjetinu na malo masnoce pro-
dinstati sa sitno sjeckanim lukom. Posoliti
i pobiberiti. Staviti sa strane. Teletinu na
masnodi prodinstati na sitno sjeckanom
poriluku te takoder staviti sa strane. Pure-
tinu preprziti na malo ulja uz dodatak luka
i isjeckane svjeze paprike. Mljeveno meso,
posoliti, pobiberiti, dodati jaje i napraviti
male loptice koje treba prepeci na malo
ulja.

Sampinjone izrezati na listi¢e pa i njih pre-
peci na malo ulja i poriluka. | njih ostaviti
sa strane. U zemljanu posudu staviti svo
meso, dodati sitno sjeckani ceSnjak i jos za-
¢initi, ako je potrebno. Obilno posuti riba-
nim kackavaljem, po kojem treba poslagati
preprzene loptice i kolutove ljute papricice.
Zapeci u pec¢nici dok ne porumeni.

Mapye CBMHCKO of OyT, mapye TeneLiko
o 6yT, napye MUCUPKMHO Meco — rpaiu,
JYHEelWKOo MeneHO Meco, CBEXWM MedypKu,
KpoMua, efeH nMpas, CcBewa LUupBeHa
nunepka por, nyK, con, 6ubep, jajue,
peHOaH KallkaBarl, Macho.

MoprortoBKa:

CBWHCKOTO, TENELLIKOTO U MUCUPKMHOTO MECO
Mceykajte M Ha Kouku. CBMHCKOTO Meco
MPOMPYKETe ro Ha MasIKy MacHOTUja CO CUTHO
ceykaHMoT kpomMua, JoganeTe con v 6ubep.
CraBeTe ro HacTpaHa. CUTHO CeYKaHMOT
npas Npornpy)keTe ro Co TeMEeLKOTO Meco Ha
MacHOTUja U oCTaBeTe ro HacTpaHa. MoTtoa,
MPOMNPXeTe ja U MUCKpPKaTa CO AodaBarbe
Ha KPOMUA U CeYKaHW CBeXM nunepkn. Of
MefIeHOTO Meco, Co AodaBatbe con, 6ubep m
jajue, HanmpaBeTe Manu ToM4YKMHba U UCMPXKETe
I Ha Masiky mMacrio.

MedypKuUTe KMcedKajTe M Ha JIUCTOBU U
MPOMNPXETE IM'M Ha MankKy Macso v npas. N HWB
TPrHete rv Ha cTpaHa. Bo 3eMjeH caf cTaBeTe
ro CeTO Meco, fofafieTe CUTHO CeYKaH JyK r
rno notpeba 3admHeTe. OBUMHO MocKneTe
CO peHpaHo cupetbe, Haf Koe Tpeba aa ce
CTaBaT MPXKeHUTE ToMYMHba MefleHO Meco U1
KpyK4YMHba yTW MUnepku. MNedeTe BO pepHa
O0feKa He MopyMeHU.
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PECENA PASTRVA U TIJESTU -
NMEYEHA NMACTPMKA BO TECTO

Potrebno:

4 lijepe pastrve, 4 mesnate paprike, 1 lju-
ta paprika, 1 manji poriluk, 3 ¢esnja ces-
njaka, 4 rajCice, 2 dl bijelog vina, ulje, sol,
biber, persinov list, 4 koluti¢a limuna.

| jos za tijesto: oko 700 — 800 g mekog
brasna, 2 jaja, 1 jogurt, 1 svjezi kvasac,
200 ml mlake vode, 2 kasicCice Sec¢era i 2
kasicice soli, 1dl ulja.

MoTpe6Ho:

4 y6aBW NACTPMKU, 4 MeCHaTU MUMepKH,
1 nyta nunepka, 1 noman npas, 3
NyKYUHba, 4 AoMaTu, 2 aun 6eno BUHO,
Macno, con, 6ubep, MMCTOBU MargoHoc,
4 KPULLKWM JTIMMOH.

N 3a Tecto: okony 700 - 800 r Meko
6pallHo, 2 jajua 1 jorypT, 1 cBex KBacel,
200 MN MlaKa BoAa, 2 NaXkKUUKK LWeKep m
2 NaXXn4Km con, 1 Aun mMacno.

]
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Priprema:

Ribu ogcistiti, dobro posusiti i lagano
posoliti.

Na ulju poprziti sitno sjeckani poriluk,
dodati mu papriku isjeckanu na kocki-
ce, rajCicu isjeckanu na kockice, sitno
sjeckani ¢esnjak, ljutu papricCicu. Posoliti,
pobiberiti po ukusu te dinstati uz doda-
vanje vina. Kada tekucina ispari dodati
sjeckani persinov list. Maknuti s vatre i
prohladiti.

Od sastojaka za tijesto umijesiti klasi¢no
dizano tijesto i ostaviti ga da stasa. Podi-
jeliti ga na cCetiri dijela.

Svaku ribu zasjeéi na gornjoj strani, na-
puniti je zlicom-dvije nadjeva. Tijesto
valjkom razvuci u veliCinu ribe, staviti
takoder Zlicu-dvije nadjeva, polozZiti na-
punjenu ribu na tijesto koje zadignemo
oko ribe kako nadjev ne biizasao van.

Slozimo ribe na pleh koji smo oblozi-
li papirom pa pecemo u pecnici na 180
stupnjeva dok sve ne porumeni. Kada se
ispece, tijesto premazemo s malo ma-
snoce, a na svaku ribicu stavimo krisku
limuna.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

MoproroBKa:

PunbaTta ncumcrete ja, Lob6po mcyLueTe ja
M noconete ja.

Ha ™Macno ucnpwete o CUTHO
HaceLkaHWOT npa3, pgodajte My ja
nunepkaTa MceLlkaHa Ha KOLKW, Kako 1
MCeLKaHMOT OoMaT, CUTHO UCeLKaHUOoT
nyK, nyToto nunepde. [loconeTe,
nobubepete Mo BKYC U [OUHCTajTe CO
fodaBarbe Ha BMHO. Kora TeyHoCTa Ke
ncnapm, oodajte ro MargoHocoT. TprHeTe
o[ oraH Oa ce onagu.

OO COCTOjKMTe 3a TecTo, 3aMmeceTte
K/1aCUYHO TECTO M OCTaBeTe ro Aa craca.
MNopeneTte ro Ha YeTVpPU gena.

Cekoja puba 3aceyeTe ja Ha ropHata
CTpaHa, HamoneTe ja co Nnaxkuua 0o ABe
o dwnoT. TecToTo pa3BrieyeTe ro co
CyKano KoKy WTo e rofema pubaTa,
cTaBeTe naxkvua [0 OBe of Gunor,
cTaBeTe ja pubaTa 1 3aTBOpPETE ja Aa He
mncrede GUIOT.

Prnbunte rm ctaBame Ha nnel Ha Koj cMe
CTaBWMa xapTuja 3a Nnedyere U neyeme
BO pepHa Ha 180 creneHn OoOeka He
rnopymMeHu. Kora e rotoBo, TecTOT ro
npemMaykyBamMe coO MasjKy MacHOTMja, a
Ha cekoja puvba cTaBaMe efHa KpuLIKa
NIVIMOH.
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SARAN NA RIZI - KPAI HA OPU3

Potrebno:

5 ,potkova“ Sarana, komad mesnate
slanine, 350 — 400 g rize, 1 vedi poriluk, 1
vec¢a mrkva, ulje, sol, biber.

Priprema:

Ribu ocistiti, posusiti, posoliti. Rizu do-
bro isprati. Luk sitno isjeckati pa poprziti
na ulju, dodati ribanu mrkvicu, posoliti i
pobiberiti. Dodati rizu pa poprziti i nju.
Na dno glinene posude staviti rizu, na
nju rasporediti ribu po kojoj treba staviti
sjeckanu slaninu. Naliti vode da pokrije
rizu. Ako se ima bistre juhe, moze se i
s njom naliti riza. Lagano peci u pecni-
ci dok se riba ne ispece, a tekucina ne
ispari.

MoZe se dogoditi da ispari tekucina, a
riba i riza nisu gotovi. Tada treba podliti s
malo tekucine.

pe6Ho:

5 ,MNoTKoBMUM® of WapaH, napye
MecCHaTa cfaHuHa, 350 — 400 r opwus,
1 noronemM npa3s, 1 norofieM MOPKOB,
Macno, con, bubep.

MoproroBKa:

Pubata ucuucteTe ja, uUcylleTe ja
mnoconete ja. OpmM3oT OOBPO MU3IMUjTE
ro. WceukajTe ro npa3oT Ha CUTHO,
mompyeTe ro Ha Macno. [lopgatete My
ro HaceyKaHWoT MOPKOB, rocorneTe
n nobubepete. [Jopapnere ro opmsoT
M nNpxeTe v 3aegHo. Ha gHoTo Ha
MUHEHWOT caf cTaBeTe ro OPM30T, MoToa
npeky Hero pacnopenete ja pwbata
BP3 KOja ce CTaBa HaceuykaTa craHuHa.
3anejTe co BoAa fa ce MOKpue OpU30T.
AKO MMaTe cymna, MOXe U CO Hea fa ce
Hanve opu3oT. [leyeTe Ha TWMBKO BO
pepHa Oa ce ucnede prbaTa, a Te4HOCTA
[a vcnapu.

Moyke fla ce cny4m Te4YHoCTa aa ncrnapu,
a pvbaTta U OpPM30OT Oa He ce roToBMW.
Toraw gofanerte Masnky Te4HocT!
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PUNJENE TIKVICE | PAPRIKE NA MAKEDONSKI -
MNOJIHETU TMKBUYKUN N TTUTTEPKUN HA
MAKEOOHCKM

Potrebno:

5 zelenih tikvica, 3 paprike babure, ¥2 kg
mljevene junetine, 1 glavica luka sitno
isjeckana, ceSnjak sitno isjeckan, suha
rajCica sitno isjeckana, sol, papar, bosi-
ljak, Saka rize.

MoTpe6Ho:

5 3eM1eHMN TUKBUYKMK, 3 MnnepKn 6abypu,
2 Kr MeneHo jyHewko, 1 rnaeuua
KPOMWA, CUTHO CeYKaH, JlyKde CUTHO

ceykaHo, CyB JOMaT CMUTHO CedkaH, cofl,
61bep, 6oCUNOoK, eaHa paka opus.

"Ti:".__
i
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Priprema:

Na malo maslinovog ulja, poprziti luk,
dodati meso i sve ostale sastojke. Dodati
Saku rize i podliti s 1dl vode. Dinstati dok
tekucina ne ispari. U izdubljene tikvice
i polovine paprika rasporediti meso. Na
to staviti beSamel sos. Dovoljno je na
masnocdi uprziti 3 zlice brasna, malo soli,
malo muskatnog orascic¢a, a mlijeka toli-
ko da se dobije lijep beSamel. Preko be-
Samela naribati sir kackavalj. Pec¢i na 180
stupnjeva dok ne porumeni.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

MoproroBkKa:

Ha Manky MacnmMHOBO Mac/io nponplueTe
ro KpoMuOoT, [odadere ro MecToTo
M CUTe ocTaHaTW COCTOjKW. [oToa U
opusoT, Ma 3anujTe co 1 gun Boga.
[OuHCTajTe goaeKa He MCrapy TeYHOCTa.
Bonaberte rv TUKBUYKUTE U BO HUB U BO
nunepKmnTe ctaseTte ro MecoTo. CeTo Toa
3anmjTe ro co Heliamen coc. JOBOHO
e Ha MalfKy MacHoTWja da UChpxuTe 3
Na)knuy 6rapHo, Masky CoJl, MyLLIKaTHO

opeBYe U M/EeKO, TOMKY KOMKYy Oa ce
nobuje y6aB 6eluamen. peky COCOT,
HapubajTe Kawkasasn. lNeyeTte Ha 180
cTerneHu fofeKka He MoLpBeHN.
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POHANI PATLIDZAN S TRAPISTOM —
NMOXYBAH UPH MATTULIAH CO TPATINCT

Potrebno: MoTpe6Ho:

2 lijepa patlidzana, 200 g trapista u li-
sti¢ima, sol, ulje, 3 jaja, brasno, krusne
mrvice.

Priprema:

PatlidZzan oguliti i isje¢i po duzini na Sni-
te. Poslagati ga na tacnu i lagano poso-
liti. Ostaviti dvadesetak minuta da pusti
vodu i eventualnu gorcinu. Obrisati Snite
papirnatim ubrusom.

Umutiti jaja koja malo posolimo, a onda
u dvije posude rasporedimo brasno i
krudne mrvice za paniranje. Snite pa-
tlidzana ispaniramo (brasno, jaje, mr-
vice) i przimo na laganijoj temperaturi.
Izmedu dvije pohane ispeene 3nite
stavimo listi¢-dva trapista. Napravimo
Lsendvic”.

Uz to mozemo posluZiti pire od krumpi-
ra i tarator.

2 y6aBuM UpPHM natimuaHu, 200 rp
TPanuMcT BO IMCTOBU, COM, Macno, 3 jajua,
6pallHO, MENOHU TPOLLKM.

MoproroBkKa:

MaTnMaHoT ro rynMMe 1 cedeme Mo
Oo/MKMHaA Ha nuctoBu. o cnarame
Ha TauHa W ro conume. [o ocTaBame
ABaeceTMHa MUHYTW Oa NyLwWwTW Boda U
ropynHa. o 6puLLemMe co xapTuja.

MaTuMme jajua Koja cMe v noconwune,
M BO [Ba TarbMpW pacrnopenyBame
6pallHO U eBHU TPOLLKM 3a NaHuparse.
NnctoBMTe natnuMLaH M nMaHupame
(6pawHo, jajua, TPOLKK) U MPXXMMeE Ha
TWBKO. VIsMery BeKe MpXeHuTe IMCTOBM
CTaBaMe /MCT TpanucT. [lpaBume
,ceHaBumy”.

Co oBa jagerbe Cry)KMMe nupe of
KOMMUPK U TapaTyp.
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PUNJENI PATLIDDZAN S MESOM -
MOJITHET UPH MNATITNLIAH CO MECO

2 kg mljevene junetine, 3 — 4 manja
patlidzana, 1 veca glavica luka, nekoliko
¢esanja ¢esnjaka, 3 dl vrhnja, 150 g sira
trapista, sol, papar, mljevena crvena pa-
prika, persinov list.

Priprema:

PatlidZzan oprati, odrezati mu drskicu i
izbockati ga na nekoliko mjesta pa ga
blansirati u vreloj vodi nekoliko minuta.
Ohladiti, uzduz prerezati na dva dijela, iz-
dubiti i lagano posoliti. Meso patlidzana,
koje smo izdubili, ne bacati.

Na ulju poprziti sitno sjeckani luk, ¢es-
njak i mljeveno meso. Dodati soli, papra,
mljevene crvene paprike po ukusu. Do-
dati i meso patlidzana koje smo izdubili.
Lagano dinstati dok tekucina ne ispari.
Dodati dosta sjeckanog persinovog lista.

MoTpe6Ho:

Y2 KIr MefeHo jyHewko, 3 — 4 nomManu
natnuuadn, 1 noronema  rMaBuua
KpOMWA, HEKOSKY  YelWHWHa  NyK,
3 on naenaka, 150 rp TpanucT, cor,
61bep, MeneH LUpBeH Nunep, TNCTOBU
MargoHocC.

MoproroBKa:

MatnuuaHoT Tpeba ga ce U3MMe, da My
ce ofpexwe OprkaTa M Oa ce wm3bolka
Ha HeKosiKy MecTa. loToa Tpeba Oa ce
6naHWuWpa BO Bpena BoOa HEKOSKY
MUHYTK. Kora Ke ce onagu, ce pexke Ha
OBa fena, ce n3gnabysa BO cpeamHaTta u
ce nocosyBa. MecoTo of, MaTuLIaHoT He
ro dpname.

Ha Macno ro ronp)yBaMe CUTHO
CEUYKAHMOT KPOMUM, TyKYETO 1 MeneHoTo
MecTo. [logaBame con, 6ubep, LpBeH
nunep no Bkyc. [0 gogaBaMe M MecoTo
Oof NaTNMLIAHOT KOj cMe ro magybune.
[OunHCcTaMe Ha TMBKO AoOeKa He ucrnapw
TeuHocTa. [odaBaMe celKaH UCT of
MargoHoc.
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Polovine patlidzana obrisati papirnatim
ubrusom, napuniti nadjevom od mesa i
sloziti u nauljenu tepsiju. 150 g trapista
izribati i dodati u vrhnje. Rasporediti po
polovinama patlidzana preko mesa.

Staviti u ugrijanu pecnicu i zapedi.

IMonoBMHKUTE MaTAMLaH rm Gpulleme
CO XxapTuWja, M mMonHMMe co GunoT
Of, Meco W IM CTaBaMe Ha HaMacTeHa
Terncuja. Pubame u Mewame 150 rp
TpanucT cO MaBnaka, Ma ro craBame
npeky natiuyaHnTe.

MeyeMe BO 3arpeaHa pepHa.




78 Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

AJVAR - AJBAP

Potrebno: MoTpe6HoO:

25 kg crvene rog paprike, 1 kg ekstra lju- 25 Kr LpBeHa por NMnepkKa, 1 Kr ekcTpa
te paprike, 5-6 kg patlidZzana, 5 Zlica soli, nyTa nunepka, 5-6 Kr upHW NaTAULAHWK,
2 -3l ulja. 5 naxkmuwm con, 2 - 3 NUTPU Macno.
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Priprema:

Rog papriku dobro ocistiti od necistoce.
Izvaditi joj sjemenke pa je ispedi, stavi-
ti u posudu i potpariti pa ocistiti kozicu
i eventualno od sjemena koje je ostalo.
Ciste filete peéene paprike staviti u vec¢a
cjedila i dobro ocijediti. Osobno ostavim
papriku da se cijedi preko noci.

Ljutu papriku isprziti na malo ulja i isto
ocistiti, pazeci na ruke.

PatlidZzan ispeci u ljusci. Ako u ajvaru
volite vise patlidZzana, mozZete dodati
jos. Moja mama je pravila ajvar samo od
paprike.

Ocijedene paprike, ljute paprike i pa-
tlidzan samljeti na masini za meso.

U posudu sipati Y2 | ulja pa ga ugrijati,
istresti mljevene sastojke i lagano doda-
vati jos ulja.

Kada me pitaju koliko - nikada ne ka-
zem. Jednostavno pratim kako se ku-
hanje odvija. Dodajem po 3 - 4 dI. Ajvar
mora biti fino kuhan, kremast, maziv.
Ulja stavljam dok mi se uz posudu ne
pojavi tanki prsten od ulja. Tada znam da
je zasi¢en masnoc¢om. Soli stavim na dva
puta i obavezno ga probam.

Dok se pravi ajvar, budite strpljivi, jer za
dobar ajvar je potrebno puno volje i vre-
mena. Samo se kuha 2-3 h, noisplati se.

Gotov, vreo ajvar staviti u vrele suhe te-
glice. Sloziti u pec¢nicu na temperaturu
od 100° C. Na toj temperaturi ostaviti te-
glice 5-10 minuta. Zatim pecnicu isklju-
Citi, otvoriti samo par centimetara i osta-
viti da se ajvar ohladi. Hladenjem ce se
napraviti koZica na vrhu i kada je dobro
ohladen staklenke dobro zatvoriti.

Ako je sve uredno odradeno, ajvar se
nece pokvariti.
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MNMoaroroBKa:

Por nunepkaTta [oOpo ce uucTu of
HeumncToTuja. M ce BagaT ceMKKUTe, Ma ce
rmeye, ce CcTaBa BO cafd M ce moTnapyea
3a Ja MOXe [a Ce WMCYUCTK KoyKaTa U
€BeHTyallHO CeMeTo Koe OCTaHano
BO nMe4yerseTo. Ymctute nunepku ce
ocTaBaaT BO Uefanku [obpo pa ce
mcuenat. JINYHO rv ocTaBaM NuUNepkuTe
[a ce uenaT npeky HOoK.

JNlyTata nunepka ce MpXXwW Ha Manky
Mac/io M Ce YUCTU, HO BHWMaBajTe Ha
paLeTe.

[JomaTtuTe ce meyaTBO NyLUMna. AKO cakaTe
1 rnoBeke OoMaT, MoeTe cnobofHo Aa
nopate. MojaTa Majka MnpaBelle ajBap
CaMo of, MUNEPKMK.

McueneHnte nunepky, 6Gnarut eu
nyTuTe, M AOMaTUTE ce MenaT BO MallMHa
3a Meco.

Bo can ce ctaBa ¥2 n Macno fa ce 3rpee,
ce CTaBaaT U3MefeHUTe COCTOjKM U ce
Mp»aT co fofaBarbe Ha Macro. Kora Me
npallyBaaT KoMKy OOMro, HUKOorawl He
Ka)XyBaM. Jac efHOCTaBHO ro cnefam
MpPOoLECOT Ha NpXerse. [logaBaM no 3 -4
nn mMacno. AjgapoT Mopa Aa 6uae duHo
BapeH, KpemacT, Ja ce Mayka. Macno
CTaBaM AofeKa 4o CafoT He MU ce NojaBu
TEHOK Cfl0j MacNo Ha MnoBpLUMHAaTA.
Torall 3HaM fieKa e ajBapoT 3acuTeH. Con
CTaBaM HEKO/KY NaTh 1 NpoBepyBaM Aa
He ro npecosnam.

[opeka ce NpuroTeyBa ajBapoT, buaeTe
TpNenueu 3awWTo 3a AobapT ajBap e
NoTpPebHO M MHOry Bpeme U TpreHwue.
CaMo BapeHeTo Tpae 2 — 3 yaca Ho ce
ncrnaTu.

[OTOBMOT Bpen ajBap ce cTaBa BO Bpenu
n cyBu Ternn. Ce cTaBa BO pepHa Ha
TeMnepatypa fo 100 creneHu. Taka
TernuuknTe ce nedat 5 — 10 MUHyTU.
[MloToa pepHaTa ce racHe, ce OTBOpaA
Ha HEeKOSIKy CaHTUMeTPpW K ce nywTa
ajBapoT Aa ce nagu. Co nagereTo Ke ce
CTBOPW KOXXMYKa Ha BPBOT. Kora 4obpo
Ke ce onagun ce 3aTBopaaT TernmTe co
rnoknonedl.

AKO cé ce HampaBu Kako WTo Tpeba,
ajBapoT HeMa fla ce pacune.
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PINDZUR - MUHLIYP

Potrebno: MoTpe6Ho:

5 kg crvene rog paprike, nekoliko ljutih 5 Kr ypBeHW poOr MNUNEepKW, HEKOKY

paprika, 2 kg patlidZzana, 2 kg krupnije nyTr nunepku, 2 Kr LPHWU NaTamMLaHm, 2

rajCice, 1-1,5 I ulja, sol po ukusu. K MOKPYMHKW gomMatw, 1-1.5 n macno, con
Mo BKyC.
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Priprema:

Rog papriku i ljutu papriku dobro ocisti-
ti od necistoce. Izvaditi joj sjemenke pa
je ispedi, staviti u posudu i potpariti pa
ocCistiti kozicu i eventualno od sjemena
koje je ostalo. Ciste filete pecene papri-
ke staviti u veca cjedila i dobro ocijediti.
Kada se paprika ocijedila, filete rukama
Jscjepkati“ na manje komadice. Paziti
kod ljute paprike.

Patlidzan ispeci u ljusci, oCistiti ga od ko-
Zice pa i njega malo usitniti.

Raj¢icu staviti u pleh, svaku zarezati na
donjoj strani ukriz i peci u pecnici na
200° C, dok blago ne porumene. Pustiti
ih da se malo prohlade, ocistiti ih od ko-
Zice i mesnati dio takoder usitniti.

U posudi u kojoj se pecCe pindzZur staviti
nekoliko decilitara ulja i zagrijati ga. Na
zagrijano ulje staviti iscjepkanu papriku.
MijeSati dok viSak tekucine ne ispari pa
dodati usitnjeni patlidzan. Mijesati dese-
tak minuta pa dodati usitnjenu rajcicu i
sol. Pindzur kuhati dok se lijepo ne zgu-
sne, polako dodavajuci ulje. Patlidzan i
rajCica dat ¢e mu finu kremoznost.

Gotov, vreo pindzur staviti u vrele suhe
teglice. Sloziti u pe¢nicu na temperatu-
ru od 100° C. Na toj temperaturi ostaviti
teglice 5 - 10 minuta. Zatim pecnicu is-
kljuciti, otvoriti samo par centimetara i
ostaviti da se pindzur ohladi. Hladenjem
¢e se napraviti kozica na vrhu i kada je
dobro ohladen staklenke dobro zatvoriti.

Ako je sve uredno odradeno, pindzur se
nece pokvariti.

Moja mama nikada nije stavljala dodat-
ke poput octa, ¢eSnjaka, persinovog lista
itd. Pindzuru kiselost daje rajcica, a kod
posluzivanja uvijek se moze dodati malo
sjeckanog ¢esnjaka i persinovog lista.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

MNMoaroroBKa:

Por nwvnepkute ©” nytute MNUNEpKuM
ce uumcTtaT of HedumcTotumja. Ce BapaTt
ceMuynHbaTa M Cce neyaT, ce craBaaT BO
caf [a ce 3anapar, Nna ce BagW KoXaTta
M eBeHTyallHO YylUTe HeKoe ceMe Koe
OCTaHano. Yuctmte napunrba nedeHa
nMnepkKa ce cTaBaaT BO BpeKa [o06po
[a ce ucuepaTt. Kora ce ucueneHu, ce
KMHAT CO paka Ha noManuv napyumba.
BHrMaBajTe co nytuTe nmnepku!

LIpHWOT natiuilaH ce neye coce nyLuna,
Ma ce YNCTUM O, KOXKaTa U Ce CUTHW.

[oMaTuTe ce cTaBaaT BO Mfex, CEKOj ce
3apexKyBa 0440/y Ha KPCT U ce rneye Ha
200 cTeneHu goaeka He nopymerHun. Ce
onagyBa, ce Nynu KoxkaTta U MeKMoT Aen
CE CUTHMW.

Bo capoT BO KOj Ke ce Mpy»KM MUHLIYPOT,
ce CTaBaaT HEKONKYy AelWnnUTPU Macro
M ce 3arpeBa. Ha 3arpeaHoTo macro ce
CTaBa McelKaHaTa nunepka. Ce Mewa
[ofeKa BULLOKOT TeYHOCT He ucnapu, na
ce oopasa upHWoT natnuuaH. Ce Mewa
feceTMHa MUHYTW, Ma ce [pofaaar
nomatute u conta. MUHLIYPOT ce NP
nopeka yb6aBo He 3rycHe, npuv LUTO
MoCTeMeHOo ce AofdaBa M MpPeocTaHaToTo
Macno. MatnuuaHuTe W fgoMaTuTe Ha
MUHLYPOT Ke My faaaT KpeMacT BKyC.

Kora e rotos, BpPenmoT NMHLIYp ce cTaBa
BO CyBMW Ternu. PepHaTta ce ocTaBa Ha
100 cTeneHW W Ha Taa TeMnepaTypa
Ternute ce gpxat 5/10 MuHyTW. MoToa
pepHaTta MOXe [ga Cce WCKy4Yun, ce
OCTaBa MoAOoTBOPEHa CO TerfnTe BHaTpe
nocteneHo fa ce nagat. Co nagereTo
Ha TernmTe Ke ce CTBOPU KOXXMYKa. Kora
[06PO Ke OCTUHAT, TernmTe ce 3aTBOpaarT.

AKO e cé 0o6po HanpaBeHo, MUHLYPOT
HeMa [la ce pacurne.

Majka MU HUKorall He JofaBalle OLeT,
NyK, MargoHoc v cnuM4yHo. Ha nuHuypoT
KMCenocT My AaBaaT LoMaTuUTe, a Kora ce
MOCNy>KyBa, CeKorall MOoyke Aa ce gogaae
M Marky CeLlKaHo IyK4e U MargoHoC.
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MAKALO OD CESNJAKA - MAKAJ10 O, TYKYE

Potrebno:

1glavica ¢esnjaka, %2 dl vode, 1 &ajna Zlici-
ca soli, 1 zlica soka od limuna, 150 ml ulja.

Priprema:

Cednjak ocistiti, dodati vodu, sol i sok od
limuna. Stapnim mikserom dobro usitni-
ti. Nastaviti dalje miksati te dodavati kap
po kap ulja (kao kada se pravi majoneza).
Treba se dobiti lagana, prozracna krema
od Cesnjaka u koju se, po ukusu, moze
dodati sjeckani persinov list ili malo ljute
paprike.

Makalo se mozZe sluziti uz jela od mesa i
ribe. Za vecu koli€¢inu makala jednostav-
no treba proporcionalno povecati kolici-
nu svih potrebnih sastojaka.

U Makedoniji se makalo pravi u drvenoj
posudi s batom i s njime se tuce.

MoTpe6Ho:

1 rnaBuvua nykK, ¥ gn Boga, 1 4ajHa
NaXKnyka con, 1 naxkmua CoK of, TIMMOH,
150 mn Mmacno.

MoprortoBKa:

JlyKoT ce uucTu, ce gofaBa BoAa, CON
M cok of MMoH. Co MMKcep fobpo ce
CUTHW. ToToa ce MUWKCa CO AofdaBarbe
Kamka Mo Kamka Macno (kako Kora ce
npaBu MajoHes). Tpeba pa ce pobue
necHa, NposMpHa Kpema of fyK BO Koja
Mo BKYC, MOXe [a ce gofafe celkaH
MargoHoC VAW Manky nyTa nunepka.
MakanoTo Moyke [la ce CNy»KW CO jaferse
Of, Meco 1 purba. 3a norosniemMa KoamymHa
Makano, edHOCTaBHO ce 3rofemMyBa
KONMMYMHaTa BHMMaBajKM Ha COOOQHOCOT
Ha COCTOjKMUTE.

Bo MakefoHWja MakanoTo ce npaBu BO
OPBEH caf, co TONYHWMK BO KOj Ce TOA4M.
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MAKALO OD PAPRIKA | PATLIDZANA -
MAKAJ1O o4 NMUMNEPKN N LUPH MNATITNLIAH

Potrebno:

MoTpe6Ho:

3 crvene rog paprike, 1 patlidzan, 1 ljuta
paprika, nekoliko ¢esanja ¢esnjaka, 100
ml ulja, 1 zlica octa, 1 Zli¢ica soli.

Priprema:

Paprike ispeci,ogulitiiocijediti. Patlidzan
izrezati na kolutove, posoliti i ostaviti da
pusti vodu i gorcCinu. Kolutove patlidza-
na prepeci na tavi na malo ulja. U blen-
der staviti paprike, patlidzan, ¢esnjak, sol
i ocat pa dobro usitniti. Dodavati ulje u
tankom mlazu, kako bi se dobila glatka
i kompaktna smjesa. Makalo od paprika
i patlidzana mozemo posluziti uz prepe-
¢eni kruh, uz dodatak finog slanog sira i
kao prilog mesu, ribi, oriztavi i sl.

3 UpBEHW POr MMNEPKK, T LLPH NaTiuLiaH,
1 nyTa nunepka, HeEKOMKY NyKynHa, 100
M1 Macno, 1 na)kuua oLeT, T naXmnyka cor.

MNMoparoroBkKa:

MnepkuTe ce Mnedat, ce nymnaT U ce
uedat. [lMatnMuaHMTe ce pexkaT Ha
KPYroBu, ce conaTt v ce ocTaBaaT da ja
nyLwiTaT BogaTa U ga ce ogropyar. MNoTtoa
ce neyaT Ha TaBa CO MafKy macno. Bo
6neHOepoOT ce CcTaBaaT MUMepKUTe,
naTnuiaHmnTe, NyKoT, ConTa U OLEeToT U
ce 0o6bpo ce cUTHW. lNMoToa ce goaaBsa
Mac/io BO TEHOK Mfa3, ga ce pobue
Ma3Ha W KOMMaKTHa cMeca. Makanorto
Of MUMNEepPKM 1 MaTnLIaHN Ce CNYXKM Co
nperedyeHo sen4ye, co [fodaBarbe Ha
DUHO COMNEHO CUPEeHbe 1 Kako NpUor Ha
Meco, prba, TaBa cCo OpuU3 U Crl.



/M&W

MaKkeJOHCKO U C/aTKO
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LJUBAVNA PRICA MOGA DJEDA | BAKE -
JbYBOBHATA NMPUKA3SHA HA MOUTE OEOO U
BABA

Moj deda Milan Kiprov, naocit Makedonac, u ranoj mladosti otiSao je u Papu, grad
u sjeverozapadnoj Madarskoj, kod svoga strica, u pecalbu da uci slasti¢arski zanat.
Baka Marija Slahta, gospodica iz istoéno¢eskoga grada Ostrave, taman izasla iz
liceja, dolazi svojim rodacima u Papu na ljetovanje. Susret u slasti¢arni pocetak
je ljubavne price s uobic¢ajenim preprekama. Ona bogata, sa sjevera, on siromah
s juga. Ipak, nakon mnogih peripetija, ljubav je pobijedila. Vjencali su se, rodio se
moj stric, ali nakon madarske drustvene revolucije 1919. u Papi su se osjecali ne-
pozeljno i mlada se porodica, trbuhom za kruhom, seli u Zrenjanin, kod dedinog
drugog strica. Jedno vrijeme su zivjeli u Zrenjaninu, ali ne vise kao Kiprov, nego s
prezimenom Kiprovic.

Polako se osamostaljuju i sele u Novi Becej, gdje otvaraju slasti¢arnu. Tata i tetka
uz roditelje uce zanat, jedino ga nastavlja tetka, a poslije i njezina kci. Ali sva djeca,
unucéad, snahe i zetovi Zive tu pri¢u. Zivim je i ja, tim vide &to se ja zovem Marija, kao
baka mi, a muz kao deda mi - Milan, a i nasa ljubavna prica takoder podsjeca na
onu od prije vise od sto godina.

MojoT geno MunaH Kunpos, ybaB MakefoHeL, BO CBojaTa paHa MAafoCcT 3aMuHarnl
3a [Mana, rpaf BO ceBepo3anafHa YHrapuja, Kaj CBOjojT YMUKO, BO Medanba u
0a o y4u CNaTKapcKUOT 3aHaeT. MojaTa 6aba Mapwuja LLnaxta, rocnormua of
MCTOYHOYELKMOT rpag OcTpaBa, TyKyLITO ro 3aBplumia SMLEjoT M Ooluna co
CBOWTE POAHUHM BO [Nana Ha netyBarbe. CpenbdaTta Bo crlaTKapHMLLATa ro 03Havuia
MOYETOKOT Ha JbyboBHaTa MpUKa3Ha co BoobMYaeHW Mpedykn. Taa GoraTa, of
CEeBEepOT, TOj CUPOMaLLEH, Of, jyroT. Ml mo MHOry mepuneTum, ibybosTa nobenuna. Ce
BeHYarse, ce poaus YMUYKO MU, @ MAPOT MO YHrapcKkaTa onwTpecTBeHa peBonyLmja
1919 roavHa ce YyBCTBYBas HeroykeneH Bo Nana, na ce npecenunne Bo 3perbaHuH,
Kaj LWTO YKMBees BTOPUOT YUMYKO Ha Aeno Mu. EQHO BpeMe KurBeere TaMy, HO He
Kako KMMpoBW, TYKy CO Mpe3nMeTo KUMpoBUK.

[NocTeneHo ce ocaMocTanuie U ce npecenuie Bo HoBu beuej kage oTBopune
cnaTKapHuLa. TaTKO MU U TETKa MU O ydesie 3aHaeToT Of CBOMUTE POAUTENN KOj ro
npoa/XKumia TETKa MUK, a MoToa U Hej3nHaTa Kepka. Ho cu1Te gelia M HUBHUTE BHYLLW,
CHau 1 3eTOBLM ja XKMBeaAT OBaa MpMKasHa. Ja »XMBeaM U jac, yLiTe MoBeKe LWTOo
ce BMKaM Mapuja, Kako 6aba MU, @ MayKOT MU ce BMKa KaKo Aedo MU — MunaH, a
HallaTa /byboBHa NMpUKasHa NoTCeTyBa Ha HMBHATa o Mpe[ CTO U MoBeKe FroOAUHM.
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TULUMBE -
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TYJTYMBU

Potrebno: MoTtpe6Ho:

500 g brasna, 500 ml vode, 5 Zlica ulja, 6
jaja, malo soli.

Serbet: 1500 g $ecera, 11 vode, nekoliko
kriski limuna.

Priprema:

Najprije se napravi Serbet, koji treba da
vrije 15 minuta. Ohladiti ga.

Staviti vodu i ulje da provrije. Kada pro-
vrije, pomaknuti s vatre, dodati brasno
i dobro umijesiti. Tijesto treba ostaviti
da se ohladi uz povremeno mijesanje.
U prohladeno tijesto se stavlja jedno po
jedno jaje. Tijesto treba da je lijepo umi-
jeSeno. Smjesu stavljamo u Spric za tu-
lumbe. Tulumbe se prze u najmanje 1,51
ulja koje ne smije biti vrelo.

Vrele tulumbe stavljamo u hladan Ser-
bet da ga lijepo upiju.

500 r 6palHo, 500 Mn BoAa, 5 naxknum
3ejTUH, 6 jajua, Manky con.

Llep6et: 1500 rp LwwekKep,
HEKOJIKY MapyuHa JIMMOH.

1 n Boaaq,

MNMoprortoBKa:

HajnpBo ce Bapu WwWepbeToT Koj Tpeba aa
Bpue 15 M1H. Heka ce onagw.

Bogata M Macrnoto ce cTaBaaT fAa
30BpujaT. Kora Ke 30BpwujaT, ce Tpraat
Of, OraH 1 ce fopaBa OpallHOTO, Koe ce
Mecu pobpo. TecToTo ce ocTaBa fa ce
onlafn U Co MOBPEMEHO MpOoMeLLlyBakbe.
Bo onageHOTO TecTo ce cTaBaarT jajuaTa,
efiHo no efHo. TectoTo Tpeba yb6aBo Aa
ce nsMecu. CMecarTa ce CcTaBa BO LIMpUL,
3a Tynymbu. TynymbuTe ce NpykaT BO
HajManky 1,5 1 Macno koe He cMee da
6uaaT MHOTy Bperso.

Bpenute Tynym6bu ce cTaBaaT
nagHuoT WwepbeT y6aBo Aa ro ynujart.

BO
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BAKLAVA S DOMACIM KORAMA PO RECEPTU
MOGA TATE - BAKJTABATA CO JOMALHWN KOPU
CrnoPEL PELENT HA TATKO MU

- Kako Vam prekrasno izgleda baklava, govori moj buduci muz mome, sada pokoj-
nom, tati jednog petka, davno.

A baklava - prava ljepotica. Napravljena od domacih kora koje je sukao moj tata,
pravi majstor od zanata. Sa sjeckanim orasima i grozdicama te netom prelivena
gustim sirupom, pokrivena kolutima limuna., zamamnog mirisa.

- A kada ¢e se moci probati?, nastavlja on.
- To je za nedjelju, taman da dobro upije Serbet i ohladi se.

Motajuci se oko nje, kao lija oko kase, Milan nagovori mog tatu da mu da jednu da
proba. Ali—da je bila samo jedna! Krenuo je i otelo se kontroli. Tako finu joS nije jeo,
a vjerojatno je pomisljao da mozda vise nece nikada naici na takvu. Topla, slatka
i mirisna, omamljujuce je baklava djelovala na nepce, ali na zeludac je tesko pala.
Nestrpljiv da doceka da se ohladi, ipak je naucio i strpljivo i dugo je ¢ekao da se
zelja za baklavom ponovo javi.

- Konky npeKpacHo u3rnefa 6aknaBaBa, My BeMM MOjOT MAEH Mak Ha MOjoT cera
MOKOEH TaTKo, efeH MeToK, MHOIy ofaMHa.

A 6aknaBaTa — BUCTUHCKa y6aBuMLa. HanpaBeHa o OMaLLHM KOPW KOW T CyKarl
TaTKO MW, BPBEH MajcTop Ha CBOjoT 3aHaeT. Co ceyKaHW OPEeBU U CyBO rposje, u
LITOTYKY 3a1eaHa Co rycT CUpY, MpeKpreHa co TpKanLia CBEX IMMOH U MPpUMaMAnB
MUpuUc.

- A Kora ke Moyke a ce Npo6a?, MpoaomKyBa Toj.

- [ypwu Bo Hepena, NpBo Ao6po Aa ce Brue LWepbeToT 1 Aa ce onagu.

BpTKajKun ce oKosy Hea, Kako NIMcKLa OKoy Kalla, MuiaH cernak ro HaroBopu TaTko
MWV Oa My dafe efHa Aa npoba. Ho — ga 6elle camo egHa! NMpobaTta ce pacTerHa.
Taka no6pa GaknaBa He 6elle jan ceylliTe, a CUIYPHO MUCNEN U JeKa HeMa BeKe
na jage. Tonna, cnaTtka U HeBepojaTHO MpWB/EYHa 33 HEroBOTO Herile, HO 3a
YKenNyOoHUKOT TellKa. HecTpnvB Oa goyeka da ce onagu, Munad nekuuvjaTa Ke ja
MOMHWM OOMIO M TPNENMBO Ke YeKa Ha MUIOT Kora NMOBTOPHO Ke MOXKe Aa ja jage.
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BAKLAVA -

Kore:

5 jaja, 250 ml ulja, 250 ml vode, prstohvat
soli, a brasna po potrebi da se dobije sred-
nje tvrdo tijesto.

Serbet: 2 kg $ecera, a vode da je 3 -4 cm
iznad secera.

Dodatak: mljeveni orasi, malo sjecka-
nih oraha i jos 500 g maslaca za preliti
baklavu.

Priprema:

Tijesto umijesiti i podijeliti na 4 kugle tije-
sta, a svaku jos na dvanaest manjih kuglica.
Svaku kuglicu tijesta razvaljati na veli¢inu
tanjurica i posipati gustinom, pa stavljati
jednu na drugu. Razvudi jednu veliku koru
od svih dvanaest. Staviti tako razvuceno ti-
jesto u namazanu tepsiju. Preko nje staviti
orahe. Isto tako razvudi i ostale kore i slagati.

Isjeci baklavu pa je preliti s rastopljenim
maslacem. Baklava se polako pece, negdje
oko sat i pol. Prvo se stavlja peci na tem-
peraturu od 200° C, kako bi dobila boju, a
onda sat vremena na 180° C. Ostaviti u uga-
Senoj pecnici jos malo.

Na hladnu baklavu sipati vreli Serbet.

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

BAKJTABA

Kopwm:

5 jajua, 250 mn 3ejtmH, 250 Mn BoAaa,
npctodat con, a 6pallHO No notpeba Oa
ce nobue cpeaHoO TBPAO TECTO.

Lllep6eT: 2 Kr weKep, a Boaa 3 — 4 cM HA4
LLIeKepOoT.

JonaTok: MeneHu opeBr, MAJIKYy CELIKAHU
opeBu 1 yute 500 r macsio Aa ce rpesuve
6ak1aBaTa.

MoproroBKa:

TecTo ce Mecun U ce Oenn Ha 4 TOMKK, a
ceKoja TorMKa Ha yLiTe Ha 12 Manu Ton4ymhsa.
Cekoe ToMn4ye ce pacyKaBa KoKy e4HO Maso
Tarbupye. Ce cTaBaaT eQHO BP3 APYro 1 ce
pacykaBaaT co fgofaBarbe ryctuH. O HUB
ce NpaBW efHa NorosieMa Kopa v ce cTaBa
BO NMoAgMayKaH nnex. Ha kopata ce ctaBaaTt
opeBW. VcTa mocTtarnka ce MnoBTopyBa W
co gpyrute 3 Tonku. BaknasaTa ce ceve U
ce npenuBa co Macno. Ce neye Ha TUBOK
oraH, OKosy 4ac 1 nonosBuHa. Npso Ha 200°
noaeka ce gobue ybasa 60ja, a notoa Ha
180°. Kora e rotoBa, ce racu pepHaTa 1 ce
OCTaBa BHaTpe yLITe MaskKy.

Bp3 nagHaTa 6aknaBa ce cTaBa Bpes WwepberT.
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Potrebn

6 Salica ulja, 3 Salice vode, 3 Zlice Secera,
100 g griza, 800 g brasna, 100 g kokoso-
vog brasna, 100 g sjeckanih oraha, 1 pra-
Sak za pecivo.

Serbet: 500 g $ecera, 8 dl vode, 2 pake-
tica vanilin secera, sok od pola limuna.

SECERPARE -
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LUEKEPMAPE

MoTpe6Ho:

6 Wonjmn Macno, 3 Wonju Boaa, 3 Naxkmuym
wekep, 100 rp rpus, 800 rp 6patuHo, 100
rp KokocoBoO 6pallHo, 100 rp celkaHu
opeBu, 1 NpaLloK 40 NeYMBO.

Lllep6eT: 500 rp wekep, 8 Aua Boaaq, 2
naKkeT4Yurba BAHUIMH LLIEKEP, COK Of
o4 JIMMOH.

Mjera je mala Salica za kavu. / MepkaTa e egHa Mana wonja 3a Kade.

Priprema:

Voda, ulje i Secer se stave u vecu posudu.
Kada voda provrije, staviti brasno i dru-
ge sastojke i izmijeSati sve u homoge-
no tijesto. Od tijesta se prave okruglice
malo vece od oraha. Svaku kuglicu prije
stavljanja u tepsiju treba malo spljostiti.
Peku se na 180° C.

Na mlake Secerpare stavlja se mlaki
Serbet.

MoproroBka:

BopaTa, MacnoTo 1 LeKepoT ce cTaBaaT
BO rosiemM cag. Kora Boga Ke 30Bpue, ce
nonaBaaT 6pallHOTO M APYrMTe COCTOjKM
M ce MellaaT ga ce gobue XOMOreHo
Tecto. Of TecToTo ce MpaBaT ToMYuhba
rofieMm KONKy opeB. Tonyumea npen na
ce cTaBaT BO TercumjaTta, ce crijieckyBaaTt
co pave. Ce neyat Ha 180 cTteneHu.

Bp3 MnakuTe LueKkeprnapukba ce cTaBa
MnaK LwepoberT.
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KADAIF - KAODAND®

Potrebno: MoTpe6Ho:

250 g kadaifa, 120 g maslaca, 200 g sjec-
kanih oraha, 50 g grozdica, limunova ko-
rica, malo cimeta i mljevenog klincica.

Serbet: 500 g $ecera, 500 ml vode, 2 va-
nilin secera, sok od pola limuna.

Priprema:

Tepsiju premazati maslacem. Staviti
pola kadaifa i na kadaif izmijeSane ora-
he, suho grozde, limunovu koricu, cimet
i klinCi¢. Staviti drugi dio kadaifa i posuti
sa rastopljenim maslacem. Peci na 180°
C da dobije zlatnozutu boju.

Vruéi  kadaif
Serbetom.

lagano preliti hladnim

250 rp kapawud, 120 rp macno, 200 rp
ceukaHn opeBu, 50 rp cyBo rposje,
Kopa ofl TMMOH, Manky LMMET U MeNneHo
KapaHounue.

LLlep6eT: 500 rp wekep, 500 mn1 6oaa, 2
BAHUIINH LLIEKEPU M COK Of MOsIa JIMMOH.

MoproroBKa:

Tencujata ce npemMaydkyBa CO Mac/o.
NMona Kapgand ce ctaBa BO TemncujaTta
M  MPeKy Hero wu3MellaHW OpeBMu,
CyBO rpo3je, Kopa of 1MMOH, LMMeT
M KapaHodunde. [loToa, ce cTaBa Wu
OCTaTOKOT Of, KagandOoT KOoj ce npenuaa
co pactoreHo Macno. Ce meye Ha 180
cTteneHu ga nobue 3naTHo »onTa 6oja.

BpenuoT kagand ce npenesa co nageH
wepbeT.
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FILOVANI KADAIF - ®UJTTYBAH KAOAN®

Potrebno: MoTpe6Ho:

250 g kadaifa.

Za kremu: 3,5 dl mlijeka, 1 puding od va-
nilije, 2 Zlice Secera, 1 vanilin secer, ribana
korica od jednog limuna, 125 g marga-
rina, 2 zlice Secera u prahu, 2 dl slatkog
vrhnja.

Serbet: 0,5 | vode, 400 g Secera, sok od
pola limuna.

250 r kapano.

3a Kpema: 3,5 on mneko, 1 nyavHr on
BaHWMa, 2 Naxmun wekep, 1 BaHUNUH
wekep, prnbaHa kKopa o eneH NMMMOH,
125 r MaprapvH, 2 nakuum wekep BO
npas., 2 471 caTKa nasnaka.

LLlep6eT: 0,5 1 BoOa, 400 I LWeKep, COK o,
rnosia TMMOH.
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Priprema:

Prvo skuhati Serbet (kada provrije, kuha-
ti jos 15-ak minuta) i dobro ga ohladiti.
Kadaif u pec¢nici ispeci do zlacane boje i
takoder ohladiti.

Skuhati puding u mlijeku uz dodatak
Secera, vanilin Sec¢era i limunove korice.
Ohladiti. Mikserom dobro izraditi mar-
garin sa Se¢erom u prahu. U izradeni
margarin dodavati Zlicu po zlicu ohla-
denog pudinga. Kada se lijepo umuitilo,
nastaviti mutiti i dalje uz dodavanje slat-
koga vrhnja.

U tepsiju staviti polovinu kadaifa koje-
ga smo lagano zalili s polovinom dobi-
venog Serbeta. Na njega ravnomjerno
staviti kremu, a na nju opet sloj kadaifa.
Zaliti drugom polovinom Serbeta. Na
vrh se moze poslagati malo grozdica i
sjeckanih oraha. Kadaif sluzimo dobro
ohladen.

Od kadaifa mozemo formirati i loptice
koje na vrhu ukrasimo dobivenom kre-
mom (vidi sliku).

Marija Cinéurdk: Mamina makedonska kuharica

MoproroBkKa:

HajHanpen ce Bapwu wepbeToT (Kora Ke
npospue, ce Bapu ywte 15TMHa MUHYTK)
1 0obpo ce onagyBa. KagandoT ce neve
BO pepHa [0 cakaHaTa 3natHa 6oja u
MCTO TaKa ce MyLuTa Aa onagw.

Ce BapuM nNyOUMHIoT BO MJIEKO CO
[OofaBarbe LeKep, BaHWIMH LUeKep U
Kopa o nMMoH. Ce nagun. Co MUKcep
nobpo ce UM3MWKCyBaT MaprapuHoT
M LWeKkepoT BO MpaB. Bo MaprapuHoT
ce [p[ofaBa Naxuua Mo faxuua of
onageHuoT NyamHr. Kora cé pobpo ke ce
cMaTu, ce JofdaBa Co MaTere U1 criaTkaTa
naBraka.

Bo Tencwujata ce cTaBa
o KagandoT Koj cMe ro
rnonoBMHa of LepbeToT. lMpeky Hero
pPaMHOMeEpPHO ce MpenuBa KpemaTta, na
B3 Hea ce CcTaBa BTOPWOT CNnoj kagand
KOj MoToa cce 3a/MBa CO OCTATOKOT
wepbeT. Ha BpPBOT ce cTaBaaT Masnky
CYBO Irpo3je 1 ceukaHu opeBun. KagandoTt
ce rnocnyxxyBa 0o6po pasnaneH.

nonoBMHaTa
npenune co

Opf KapgandoT MoxkeMe ga dopMmpamMe m
TOMYMHa Ha KOW Ha BPBOT MM cTaBaMe
yKpac of kpemaTa
cnukara).

(nornegHete ja
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RAVANIJA S NARANCOM -
PABAHWIA CO NMOPTOKAJI

Potrebno:

4 jaja, 160 g Secera, 120 g maslaca, 500 g
kiselog mlijeka, 300 g griza, 100 g brasna,
1 prasak za pecivo, 2 Zlice ribane korice
narance, 2 zlice ribane korice od limuna.

Serbet. 600 ml soka od narandce, 6 Zlica
secera, 2 vrecice vanilin secera, 2 Zlicice
cimeta.

Priprema:

Umutite jaja sa Secerom, dodajte kise-
lo mlijeko i putar pa mutite jos malo.
Dodajte griz, brasno, prasak za pecivo
i koricu od limuna i narance. Sve do-
bro promijesajte i stavite u podmazan i
brasnom posut pleh. Ravaniju pecite na
umjerenoj temperaturi cca. 30 — 40 min.
na 170° - 180° C. Za to vrijeme skuhajte
Serbet.

Pecena ravanija isijeCe se na rombove ili
kvadrate po Zelji, pa toplu ravaniju popa-
riti s vrelim Serbetom.

MoTpe6Ho:

4 jajua, 160 r wekep, 120 r macno, 500 r
Knceno mneko, 300 r rpms, 100 r 6pallHo,
1 NpaLloK 40 NeYmBOo, 2 NaXKMULM Kopa of,
MOPTOKan, 2 NaXKMLM Kopa oL JIMMOH.

Lllep6et: 600 M cok of noprtokas, 6
JIQXKNLM  LeKep, 2 KeCUYKKM BAHUIINH
wekep, 2 1aXKUYKU LIMMET.

MoAaroroBka:

M3maTeTe M gobpo jajuaTa co Lekep,
fgogagerte  KMCceno MMAeKo W Macno,
na MaTteTe ylwTe Manky. Hopanerte ro
rnoToa rpusoT, 6pallHOTO, MPALIOKOT 3a
MeyrBO U peHOaHWTe KopW on NUMOH
M noptokan. Cé pobpo maMmellajte u
cuneTe BO NMogMadykaH U co BpallHOTO
McnpckaH nnex. PaBaHuWjaTa nedete ja
Ha yMepeHa TeMnepaTypa okony 30 — 40
MWH. Ha 170 =180 cTeneHun. 3a Toa BpemMe
cBapeTe ro wepbeToT.

[NeyeHaTa paBaHWja wcedyeTe ja Ha
pPOMBOBM UMM KOLIKM MO »xenba, na
ronaperTe ja co Bpen WwepbeT.
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OHRIDSKA RAVANIJA OD TETA DOCE -

Potrebno za tijesto:

8 jaja, 8 Zlica Secera, 8 Zlica ulja, 8 Zlica
brasna, 1 prasak za pecivo.

Serbet. Tkg $ecera, 700 ml vode, 1 vanilin
secer, sok od pola limuna.

Priprema:

Skuhati prvo Serbet. Vodu, Secer i vanilin
Secer pustiti da zakuha. Dodati limunov
sok i pustiti ga da vrije petnaestak minu-
ta. Skinuti s vatre i ostaviti sa strane.

Jaja, Secer i vanilin Secer dobro umutiti.
Toliko da postanu svijetle boje. Doda-
ti ulje pa ga takoder dobro umijesati u
smjesu. Brasno i prasak za pecivo pro-
sijati te dodavati zlicu po zlicu. Kada se
pocne dodavati brasno, tada smjesu mi-
jesati lagano kuhacom. Okruglu tepsi-
ju (veliC¢ina 32) namazati uljem i posuti
brasnom. Sipati smjesu i lijepo poravna-
ti. Pec¢i na temperaturi od 160 stupnjeva
da lijepo porumeni. Probati prije vadenja
iz pecnjice ¢ackalicom je li pec¢eno. Vru-
¢u ravaniju izrezati i preliti lagano, Zlica
po Zlica, jos toplim Serbetom. Ohladiti.

OXPUNOCKA PABAHWIA HA TETA OOUA

8 jajua, 8 naxkuuu Lwekep, 8 naxkuum
6palHo, 1 Npallak 3a Neyumso.

Ulep6et: 1 kr wekrkep, 700 mn Boga, 1
BAHUITUH LLIEKEP, COK Of MO/I0BUHA STMMOH.

MoproroBka:

CBapete ro npeBo LepbeToT. BopgaTa,
LIEeKepoT M BaHUUH LeKkepoT Tpeba nobpo
na ce cBapat. Ce pofaBa CoK o, JIMMOH U cé
Tpeba foa Bpue netHaeceTuHa MUHyTK. Ce
Tpra of oraH v ce ocTtaBa HacTpaHa.
JajuaTa, WeKepoT U M BaHUMUH LIEeKepoT
nobpo ce mataT. Tonky Aa CTaHaT CBETM
no 6oja. Ce gooaBa Mac/o Koe WCTO Taka
nobpo ce Mewa BO cMecaTa. BpawHoTto
M MpaLUakoT 3a MNeumnBo ce MpocejyBaaTt m
ce fofaBaaT Nnaxkuua no naxkuua. Kora ce
nopasa 6pallHOTO, Torall cMecaTa ce MaTm
HEeXHO, Co Nnaxkmua. TpkanesHaTa Tencuja
(BenuymHa 32) ce npemadkyBa CO Macro u
ce nocurnyea co 6pauwHo. Bo Hea ce cTaBa
cMecaTta Koja ybaBo ce pamMHuU. Ce neve
Ha TemMnepaTtypa ofa 160 cTeneHu yb6aBo
na noupseHW. Mpobajte ja npen Oa ja
M3BafeTe of pepHaTa Co YauKanuua ganm
e neyeHa. BpenaTta paBaHWja ce ceve u ce
rnpeneBa HEeXHO, NaXkula Mo naxuua co
ceyLiTe TONMOT WepbeT. Ce nagw.
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RUZICE U SERBETU - PY)XXUYKWM BO LUEPBET

Potrebno za tijesto:

700 g brasna, 100 g otopljenog margari-
na, 2 zumanjka, 4 jaja, 1 zli¢ica soli, 1 Zlica
Secera, 1 svjezZi kvasac.

Posebno: 100 g mekanog margarina, 150
g suhog grozda, cimet u prahu, 2 vanilin
Secera.

Potrebno za Serbet: 300 g Secera, 600
ml vode, malcice limunovog soka i malo
ribane korice od limuna.

Priprema:

Skuhati Serbet i ohladiti ga.

Umijesiti dizano tijesto. Podijeliti ga na
dva dijela pa ostaviti da kisnu zasebno.

Svaki dio tijesta razvaljati, premazati s 50
g omeksSalog margarina, posuti s vanilin
Secerom, cimetom. Suho grozde podi-
jeliti pa pobacati po tijestu. Uviti svaki
u rolat koji rezemo na debljinu 2 -3 cm.
Sloziti u namazanu tepsiju tako da se
vidi presjek tijesta (ruzica). Ostaviti da jos
malo kisne u tepsiji. Pe¢i na 200 stupnje-
va dok ne porumeni. Vruce ruzice preliti
hladnim Serbetom.

700 r ©OpawHo, 100 r pacToneH
MaprapuH, 2 XXON4KkK, 4 jajua, 1 naXkmuka
con, 1 naxkuua wekep, 1 ceexx KBacell.

MocebHo: 100 r oMekHaT MaprapuH, 150 r
CyBO rposje, LMMeT BO Npas, 2 BAHUUH
wekepm.

MoTpe6bHo 3a WwepbetoT: 300 g LwWeKep,
600 M1 BOoda, Manky COK Of JIMMOH U
MankKy HapubaHa Kopa of, JIMMOH.

MoprortoBKa:

Ce Bapu WepbeToT 1 ce nagu.

Ce npaBuK TecTo co KBaceloT. Ce genu
Ha OBa [efla KOM ce oCTaBaaT [a pacHar,
cekoe nocebHo.

Cekoj pen ce cyka CO cykano, ce
Maudka co 50 r OMeKHaT MaprapwH,
C enomnpckyBa CO BaHWAUH LUeKep,
ummet. CyBOTO rposje ce pgenu u ce
pacdpnysa no Tectoto. Ce BUTKa ponart
KOj ro pexeme Ha gebenuHa 2 — 3 cm.
KpyroBuTe ce cnaraaT BO HaMaydkaHaTa
Terncuja Taka ga ce BMAOW MpPecekoT Ha
TecToTo (py»kuukaTa). Ce ocTaBaaT yLUTe
Manky Oa HapacHaT. Ce neyart Ha 200
CTeneHun goaeka He nopymeHart. Bpenu
ce npenuMeaaT co NafeH wepber.
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PUNJENE JABUKE - INOJIHETW JABOJ1KA

Potrebno: MoTpe6Ho:

8 kiselih jabuka, 500 g Secera, 3 dl vode, 1
vanilin Secer, nekoliko klinci¢a, sok cijelog
limuna i nekoliko kolutova limuna; 100 g
mljevenih oraha, 2 Zlice meda, 1 bjelanjak,
cimeta po ukusu.

Priprema:

Jabuke oguliti i pazljivo izdubiti. Koru ne
bacati. U Siru posudu sipati Secer, vodu, va-
nilin Secer, klincic¢e, sok i kolutove limuna.
Pustiti da zakipi. Smanjiti vatru te staviti
jabuke i koricu da se kuhaju. Ne vise od 10
minuta sa svake strane. Jabuke izvaditi iz
soka u kojem su se kuhale. Ostaviti korice
da se jos kuhaju i da se tekucina reducira
pa procijediti kroz cjediljku.

Dok se jabuke hlade, orahe, med, cimet
i bjelanjak prokuhati. Kada su se jabuke
ohladile, napuniti sredinu smjesom od ora-
ha. Ukrasiti ih Slagom i sokom u kojem su
se kuhale.

8 kncenu jabonka, 500 r wekep, 3 471 8043, 1
BaHWIMH LLUEeKep, HEKOMKY KapaHPUIUMHbLa,
COK Of uen NMMOH, HEKOMKY KPYKYMHsa
NMMOH. 100 © MeneHun opeBun, 2 Naxkumum
Men, 1 6enka of jajue, LMMET Mo BKyC.

MoproroBkKa:

Jabonkata ce nynat U BHMMATENHO ce
nybaTt. KopaTa He ce dpna. Bo mowmpok
cap ce CTaBa LWeKepoT, BOAaTa, BaHWUINHUOT
lekep, KapaHOuUNYMHbaTa, COKOT U
TpKanuaTta fMMoH. Ce ocTaBa Aa 30Bpue.
Ce cManyBa TeMnepaTtypaTa 1 ce gofgaBaat
jabonkute M KopaTta of jabonkuTe Oa ce
cBapaT. He moBeKke of AeceTMHa MUHYTK of
ceKoja cTpaHa. JabosikaTa notoa ce BagaT o
COKOT BO KOj ce Baperne. KopaTa ce ocTaBa
yliTe fJa ce BapW a TeYHOCTa ce peayLupa
1 ce nee HWM3 Lefanka. Joaeka jabojkata ce
nagat, opeBuTe, MedoT, LMMETOT 1 6enkaTta
ce npoBapyBaart. Kora jabonkuTe cocem ke
ce of1afarT, ce MosHaT BO cpefmHaTa co oBaa
cMeca of, opeBu. Ce yKpacyBaaT co Lwnar u
CO COKOT BO KOj ce Bapere.
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HURMASICE -

Potrebno za tijesto:

1 margarin, 150 g Secera, 500 g brasna,
100 g kokosa, ¥~ praska za pecivo.

Potrebno za Serbet: 800 g Secera, 6 dI
vode, sok pola limuna.

Priprema:

Umijesiti tijesto od datih sastojaka. Sta-
viti ga na pola sata u hladnjak da se
odmori.

Od manjih komadic¢a praviti valjCi¢e, uti-
snutu na ribez kako bi se dobila karak-
teristicna Sara. Stavljati hurmasice na
nauljen pleh. Pec¢i na 180 stupnjeva do
zlatnozute boje. Stavljati hladan Serbet
na vruce hurmasice. Kada upiju Serbet
i ohlade se, mogu se po vrhu ukrasiti s
malo kokosa.
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YPMALWWLUN

MoTpe6HO 3a TecTo

1 MaprapwuH, 150 r wekep, 500 r 6paluHo,
100 r Kokoc, ¥2 npallak 3a neumBso.

MNoTpebHo 3a WwepbeToT: 800 T Lekep, 6
O/1 BOAa, COK 0 MOfIOBMHA NTUMOH.

MoprortoBKa:

Ce Mecu TecToTo of cocTojkuTe. Ce
CTaBa MosIoBMHA Yac BO Gpwkuaep Oa
oaMopu.

Opf noManu napyurba ce npasBaT Manu
POMMNLM KOM MOKaT Aa ce BTWMCHAT Ha
peHae 3a da ce Jobue KapaKpeTUCcTUYHa
Wwapa. YpmMawuumte ce cTaBaaT Ha
HaMacTeH nnex. Ce neyaT Ha 180 cTeneHM
noneka oa nob6wujaT 3naTHo-KonTa 60ja.
Ce npeneBaaT Bpenu Co NageH LWepbeT.
Kora Ke ro ynujaT wepbeToT, ce fagaT m
Ha BPBOT MM Ce CTaBa MaJslKy KOKOC.
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GRIZ ALVA - AJIBA O I'PA3

Potrebno:

3 CaSe vode, 2 Case Secera, malo ribane
korice limuna, 1vanilin Secer,1zvjezdasti
anis, Stapic¢ cimeta, 3 klin¢ica, 450 g pSe-
ni¢nog griza, 200 ml ulja, malo grozdica,
usecerenog suhog voca ili sjeckanih ora-
ha (dovoljna je jedna ¢asa).

Priprema:

Staviti vodu i Secer, vanilin Secer i zaCine
da se kuha oko 10 minuta.

PSenicni griz poprziti na ulju do lije-
pe zlacane boje. Na poprzeni griz naliti
Serbet pa kuhati dok se masa ne poc¢ne
odvajati od dna posude u kojoj se kuha.
Mali kalup za kuglof ili odgovarajucu
posudu namazati s par kapi ulja. Sipati
vrucu smjesu u kalup pa dobro ohladiti.
Ohladenu izvaditi iz kalupa pa ukrasi-
ti polovicama oraha, zele bombonima,
kandiranim vo¢em, pistacijama...

MoTpe6Ho:

3 Yawmn Boda, 2 YaWuK LWeKkep, Manky
puvbaHa Kopa of JNUMOH, 1 BaHWAWH
wekep, 1 sBe34eCT aHWC, cTanye LMMET,
3 KapaHodunuumba, 450 r nyeHkapeH
rpus, 200 M1 Manco, Masnky CyBO rposje,
3alleKepeHOo OBOLWje UMM  CelKaHuU
opeBW. [loBOMIHa € efHa Yalla.

MoproroBkKa:

BopaTa, WeKepoT, BAHUIUHUOT LWeKep v
3a4YMHKMTE Ce CTaBaaT Aa ce CBapaT, OKO
10 MUH.

MPM30T ce MPXW H/ba Macno fopeka
na pobuwe ybaBa 3naTHa 6oja. Bp3
MPXEeHWOT rpu3 ce cUryBa WepbeToT U
ce Mella cé Ogofeka cMecaTa He ModyHe
[a ce o[BOjyBa Of AHOTO Ha CafoT BO
Koja ce Bapw. ManuoT Kanan 3a Kyrnog
Wnu Opyr coonBeTeH can Tpeba pa ce
npemMadka co mMacno. Ce cTaBa BpenaTa
cMeca 3a fa ce onagu. OnageHa ce
BadM OO KananoT M ce yKpacyBa CcoO
MOMOBUHKUTE OpeBU, ene 6GoMOoHM,
KaHOMpaHo oBoLllje, dCcTaum...
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PIVARKI - TMBAPKHA

Potrebno: MoTpe6Ho:

Za tijesto: 600 g mekog brasna, 3 Zlice
Secera, prasak za pecivo, prstohvat soli,
250 ml ulja, 250 ml piva, jezgre oraha, ko-
kosovo brasno.

Serbet: 2 ¢ade vode, 2 Eade Secera, 1vani-
lin Secer (koristiti ¢asu od 2 dl).

Priprema:

Umijesiti glatko tijesto. Praviti kuglice
veli¢ine oraha u Ciju sredinu treba sta-
viti jezgru oraha. Pivarke peci na 200° C
dok ne dobiju blago rumenu boju. Tople
pivarke lagano uroniti u hladan Serbet,
ocijediti i uvaljati u kokosovo brasno.
Ohladiti i posluziti.

3a TecTo: 600 r MeKo 6palliHO, 3 NaXkMLM
weKkep, 1 NpalloK 3a ne4ymBo, npcrodat
con, 250 mMn 3ejTnH, 250 MN NKWBO, jaapo
0[] OpPeBU, KOKOCOBO BPaLLHO.

LLlep6eT: 2 Yaliv BoAda, 2 Yaluun Lwekep, 1
BaHU/MH LLUEKep (KopucTeTe Yalla of 2
on).

MoAaroroBka:

3aMeceTe MeKo TecTo. HanpaseTe
TOMYMHA CO rofieMMHA Ha OpeB U BO
cpenvHaTa cTaBeTe opeB. [MMBapKuTe
ce neyat Ha 200 creneHuW gogeka He
nobujaTt 6naro pyMeHa 6oja. [logeka ce
TOMMW, KPaTKO ce OpykaT BO pa3fageH
wepbeT, ce uUedaT W ce BankaaT BO
KOKOCOBO 6pallHo. Ce cnyykaT oflageHMu.



oot

Hopatouun
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O AUTORICI

Marija Cincurék, $kolovana u Vinkovcima
i Zagrebu. U Osijeku od 1988. godine. Udata,
majka dvoje odrasle djece i baka unucica Sare
i Sonje.

Istaknuta je ¢lanica MKD Brac¢a Miladinov-
ci, ¢ija je aktivna ¢lanica od osnutka drustva.
U dva mandata je bila dopredsjednica drustva,
kao i prva predstavnica makedonske nacional-
ne manjine za grad Osijek. U tom cetverogo-
di$njem mandatu bila je suorganizator raznih
manifestacija: Dani makedonskog filma u RH,
Dani makedonske kulture, Dani bra¢e Miladi-
nov, gostovanje makedonskog ansambla Tanec.

Sudjeluje u puno humanitarnih dogadanja
promoviraju¢i makedonsku kulturu i obicaje.
Nekoliko puta dobila zahvalnice drustva za
svoj rad i promicanje multieti¢nosti i multikulturalnosti. Sada je u UO-u. Dugogo-
disnja je voditeljica etno i kulinarske sekcije. Takoder je aktivna u zboru i folkloru,
a sudjeluje i u svim drugim oblicima djelovanja Drustva. Rodena je 1959. godine u
Tetovu, a od svoje pete godine zivi u Hrvatskoj. Njezinih dvoje djece, kao i suprug
su veliki $tovatelji Makedonije i makedonske kulture te su ¢lanovi drustva.

3A ABTOPKATA

Mapunja Unnuypak ce mkonyBana Bo Bunkosuy Bo 3arpe6. Bo Ocuex xuBee
ox 1988 r. MakeHa, Majka Ha [iBe Bo3pacHU jieria 1 6aba Ha BHykuTte Capa 1 Coma.

Vcraknara unenka e Ha MK]] bpaka MunaauHOBIM aKTUBHA Of OCHOBabeTO
Ha [pymtBoTo. Bo ABa MaHpaTtu 61Ia IOTIpeTcefaTe/ka Ha APYLIITBOTO, KAKO
U IOpB NPEeTCTaBHMK Ha MaKeJOHCKOTO HALMOHA/JIHO MallVHCTBO 3a Ipagor
Ocnmex. Bo Toj uweTmpuropuiien MaHpaT Owia KOOPTaHM3aTOp HA Pa3INYHU
MaHnecranyum: [JeHoBY Ha MakefOHCKMOT GyiM Bo Perry6rika XpBaTcka, [JeHoBU
Ha MaKeJOHCKaTa KyITypa, [leHoBu Ha Opakata MmmagnHOBLM, TOCTYBambe Ha
MaKefoHCKMOT aHcam61 TaHer. YdecTByBasa Ha MHOTY XYMaHUTapH!U HaCTaHU
3a IpoMOILMja Ha MaKeJOHCKaTa KyaTypa u obwudam. Hexonky maru pobuma
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OmarogapHMLM 3a HejsuMHaTa paboTa U IPOMOBMPAE HAa MYITHETHUYHOCTA U
MYITUKYITypanu3MoT. Cera e WieHKa Ha YIIPaBHIOT 0f00p.

Mapuja e fonroroguirHa BoguTenka Ha ETHO-KynmHapcka cekiyja. AKTUBHA
€ U BO XOpOT U (OJIKJIOPOT, @ Yy4eCTBYBa U BO CUTe APYTM OOIMIIM HA [AEjHOCT Ha
HpymTBoTo.

Ponena e 1959 roguna Bo TeToBo, a of IeTTaTa TofjiHa XIBee BO XpBaTcKa.
Hejsyunrte pBe pema, Kako M HEjSMHUOT COIPYL, C€ TONEMM IIOYUTYBadM Ha
MakefioHMja 1 MaKeJJOHCKaTa Ky/ITypa, ¥ YIeHOBU Ha IPYLITBOTO.
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KNJIGA O MAKEDONIJI ZA SLADOKUSCE

Jagoda Treneska Cveticanin (1948-2022)

Mamina makedonska kuhinja je prva knjiga Marije Cincurak, dugogodi$nje
¢lanice MKD ,,Brac¢a Miladinovci® Osijek voditeljice etnokulinarske sekcije ,,Ve-
zilki“ i toplo se nadam, ne i zadnja. Jer Marija ili Maja, kako je zapravo zovemo u
drustu, ima dara ne samo za kuhanje, ve¢ i za pisanje.

Ova knjiga je nastala kao inspiracija makedonskom kuhinjom, no ona je za-
pravo vise od toga: ovom kuharicom, Maja nas poziva na putovanje kroz prostor
i vrijeme, na pogled i kuhanje inspirirano tradicijskom kulinarstvu Makedonije.
Ujedno, Mamina makedonska kuhinja je i knjiga uspomena na okuse djetinj-
identiteta makedonske nacionalne manjine u Osijeku, ali i §ire, u Hrvatskoj.
Ovom knjigom autorica ¢ini jo$ jedan iskorak: ona je i prilog hrvatskoj multi-
kulturalnoj gastronomiji. Naime, hrvatska gastronomija nije samo kontinentalna
i morska: ona je i manjinska, jer se u njoj i okusima njene 22 nacionalne manjine.

Autorica je recepte prikupljala kroz duze vrijeme: osim tavce gravce, sarme,
raznih pita i kolaca, na iznenadenje Citatelja, u knjizi su i price, i to o ljudima koji
su s njom taj recept podijelili, te o susretima i blagdanima u kojima su odredena
jela kuhana! Ako povrh toga istaknemo i podatak da recepti obuhvacdaju cijelu
Makedoniju i da su pisani dvojezi¢no, na hrvatskom i makedonskom jeziku ¢ime
Citateljima nude sveukupan pogled na kulinarstvo Makedonije, mozemo slobod-
no reci je ova knjiga nesto puno vise od kuharice. Ona je dvojezi¢ni vremeplov
njenog djetinjstva u Makedoniji, i zvuk jezika njene obitelji. Imajuci sve ovo u
vidu, o ovoj knjizi moZemo reci da nudi kulinarski, kulturni i jezicki pogled na
Makedoniju za svakog tko Zeli nesto vise nauciti o makedonskoj gastronomiji,
a za Makedonke i Makedonce u Hrvatskoj, ona je trajni podsjetnik na okuse i
jezik domovine. Ovo su karakteristike koje ovu knjigu uistinu izdvajaju od drugih
knjiga ovakvog tipa.

Recepti u Mamina makedonska kuhinja su prikazani tekstom i slikama, a opi-
suju i postupak i krajnji rezultat, ¢ime se omogucava lakse pracenje naputaka za
kuhanje. Prema ovim receptima mogu kuhati svi, i pocetnici i profesionalci, i to
bez prevelikih komplikacija. Knjiga obuhvaca Cetrdesetak tradicionalnih recepata,
a njen krajnji cilj je potaknuti ¢itatelje na isprobavanje. Stoga - dobar tek!

Ovaj tekst je Jagoda pisala dok je bila u bolnici, netom prije svoje
prerane smrti. Zahvalna sam joj na prijateljstvu i podrsci.
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KHUTA 3A MAKEOOHWIA 3A CJITAOOKYCUM

Jaropa TpeHecka LpetnyarumH (1948-2022)

Majkunuom maxedoHcku 20meéau e IpBa KHura Ha Mapuja UmHuypak,
monroroguiHa wienka Ha MK]I ,Bpaka MunmagunoBuu Ocrek, BOgMTeNnKa Ha
eTHOKy/IMHApCKaTa ceKuyja ,Beswaku“ u Tonno ce HafeBaM, He ¥ IIOCTeHA. 3aToa
mro Mapuja naum Maja, Kako IITO BCYIIHOCT ja HapeKyBaMeé BO JPYIUTBOTO, MMa
mapba He caMo 3a TOTBebe, TYKY U 3a IIMIIyBambe.

OBaa xHMra e HacTaHaTa MHCIMpMpPaHa Off MaKeJOHCKaTa KyjHa, HO Taa € MHOTY
HOBEKe Off TOa: CO OBOj ToTBa4, Maja Hé mokaHyBa Jja IaTyBame HU3 IPOCTOPOT
" BPEMETO, Aa y4MMe ¥ TOTBMME MHCHMPUPAHU Of TpaauLMOHAa/IHaTa KyjHa Ha
Makeponuja. Boenno, Majkunuom maxe0oHcKu 20meéau e KHUTA Ha CeKaBama Ha
BKYCOBHUTE O IETCTBOTO M M/Ia[JlOCTa Ha aBTOPKaTa, HO U IMIPETCTAByBarbe Ha €fleH Off
HaijeHOSHaT}II/IBI/ITe KapaKTEPUCTUKM HA UTEHTUTETOT HA MAaKETOHCKOTO HAJVIOHA/ITHO
ManuuHCTBO Bo Ocrek  XpBarcka. Co 0Baa KHUTI'a aBTOPKaTa IIPaBH YILTe eleH MICUEKOP:
Taa € ¥ IpUIOHEC KOH XPBAaTCKaTa MyATUKYITypHa TracCTpoHoMMja. VIMeHo, XpBaTcKkara
racTpOHOMUja He € CaMO KOHTMHEHTA/IHa JI MOPCKa: Taa e M MaJIIMHCKA, OMIejKu BO
cebe v 0OenyHYBa 1 BKYCOBUTE Ha CBOMTE 22 HAIIMOHAIHM Ma/IMHCTBA. 3a Maja 3HaM
IeKa JOIro BpeMe coOypa pelLielTu: HO, IIOKpaj TaBue IpaBye, CapMi, pasHU IIUTH U
KO/Ma4y, Ha M3HEHayBailb€ Ha YUTATENNTE, KHUTAaTa COOPXXM 1 IIpMKa3HU 3a }ny‘eTO
KOM T¥ CIIOfie/Ile PeLieNTUTe CO Hea, KaKo M 3a CpefdMTe M IPasHMUIMTE KOora CMe ce
mpyxerne! Ako 3eMeMe ITpefiBI]L ieKa pelenTuTe ja ondakaar 1ena MakegoHuja 11 feka
Ce HalMIIAHM JBOjasiYHO, Ha XPBATCKY U MaKeJTOHCKY, 33 KHUTaTa MOXKeMe Jla pedyeMe
A€Ka Ha YUTATE/INTE UM HYIM CEBKYIIEH IIOIVIE[] Ha MaKeJOHCKaTa KYjHa, oITo € MHOTY
noBeKe of] roTBad. Taa e BojasuyeH BpeMEIIOB Ha [IeTCTBOTO Ha Maja Bo MakenoHumja
n jaSI/IKOT " BKYCOT Ha HejS]/[HOTO CeMejCTBO. OBaa kHUTa HYyOU KYJIMHAPCKU, KY/ITYypE€H
U jasuyeH norvies; Ha MakefioHMja 3a CEKOj IUTO caKa fla Jo3Hae IIoBeKe 32 MaKeJOHCKaTa
racTpOHOMM]a, HO 1 3a MakegonnyTe Bo XpBaTCKa, 30IUTO Taa € U TPaeH IOTCETHUK 3a
BKYCOBUTE M ja3MKOT Ha TaTKoBMHAaTa. OBa ce KapaKTEPUCTUKUTE IITO HABMCTMHA ja
U3JBOjyBaaT OBaa KHUTA Off IPYTUTE KHUTY Off OBOj THUIL

Penjeritute Bo Majkunuom maxke0OHCKU 20meéau ce MPETCTABEHN CO TEKCT U
C/IMKY, Y ja ONMIIYBAaaT M IIOCTAIlKaTa Ha TOTBEHE M KPajHMOT pe3yaTaT, WITO I'o
OJIeCHYBa CrlefierbeTo Ha ymarcTaTa. CHOpel OBMe peLielTh, CeKOj MOXKe a TOTBIA,
6110 [ja e MOYeTHMK WM IpodecroHael, 6e3 mpeMHOry KoMIumKauuy. Kuurara
or[q)aka YEeTUPUECETVHA TPAAMIMO-HA/ITHN PELEIITH, a HejSI/IHaTa oene garm mOTTUKHE
qyTaTennTe ja mpobaar. 3aToa - Bo cacr!

Os0j mexcm Jazooa 20 nuuiysauie 0odexa beute 80 6onHuYa, MOKMY nped céojama
npepana cmpm. bnazodapra cym u 3a npujamencmeomo u nodopukama.
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MAKEDONSKA KUHINJA KAO DIO IDENTITETA

Dr. Jovanka Damoska Sekuloska

Sveuciliste informatickih znanosti i tehnologija “Sv. Apostol Pavao ”, Ohrid

Kuhinja zajedno s jezikom, narodnom pjesmom i tradicijskim obicajima
osnovni su simboli postojanja jednog naroda. Oni su glavni stupovi koji su zajed-
no s vjerom drzali makedonski narod kroz stoljeca. Vrijednost i aktualnost knjige
Marije Cin¢urak velika je, jer je svjedok posebnosti makedonskog naroda. Ova
knjiga potvrduje ¢injenicu da Makedonci koji Zive izvan Makedonije neprestano
traze i pronalaze nacine da ostanu povezani sa svojom domovinom. Makedon-
ska kuhinja, uz njegovanje folklora i tradicije, pupc¢ana su vrpca kojom se Marija
povezuje s rodnom Makedonijom. Marija u svojoj knjizi, na autenti¢an nacin, s
domacim notama biljezi makedonsku kuhinju svom posebnos¢u, jedinstvenim
mirisom, okusom i bojom.

Od malih nogu imala sam tu privilegiju odrastati u ku¢i u kojoj su bake i moja
majka njegovale tradicionalnu makedonsku kuhinju. Dok gledam jela koja Marija
priprema, osjetim autenti¢ni okus i miris makedonske kuhinje. Kuhanje je danas
trend i jedan od glavnih sadrzaja u svim tradicionalnim i digitalnim medijima.
Priprema hrane je medunarodni jezik komunikacije za koji ne postoje jezi¢ne ili
generacijske barijere. Za Marijinu knjigu se zato moze reci da je medij komunika-
cije s profesionalnim kuharima, ali i onima koji Zele kuhati za svoju dusu i pokazati
svoje kuharsko umijece.

Knjiga ¢e biti vrlo koristan vodi¢ za mladu populaciju koja ¢e kroz Marijine
recepte imati priliku pripremati jedinstvena kulinarska iznenadenja, ali i za starije,
koji ¢e se na nostalgican nacin podsjetiti na tradicionalne recepte koje su mozda
zaboravili.

Kao Makedonka, ponosna sam i sretna $to poznajem tetu Mariju i §to postoje
osobe kao $to je ona, koja ovom knjigom i svojim djelovanjem u Republici Hr-
vatskoj zapravo postaje ambasadorica i promicateljica makedonske kulture. Kao
profesorica ekonomije mogu reci da je knjiga tete Marije svojim autenti¢nim sadr-
zajem dodana vrijednost u promociji makedonske kuhinje. A kao ljubiteljica tradi-
cionalne makedonske kuhinje, mogu potvrditi da ¢e recepti tete Marije, onome tko
ih je jednom kusao, postati trajna Zelja da ih isproba ponovno. Zivjeli!
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MAKEOOHCKATA KYJHA KAKO OEJT1 O
MOEHTUTETOT

JoBaHkKa [lamMocka Cekynocka

YH1Bep3uteToT 3a nHpopMaTnuKy HayKu U TexHonornu “Cs. Anocron ITasne”, Oxpuz

KyjHaTa 3aefHO co jasMKOT, HapoOfgHaTa IeCHa M TPaAMILMOHAJTHUTE oOudYam ce
OCHOBHMTE CUMOO/IM Ha NOCTOCHETO Ha efleH Hapop. Tue ce I/TaBHNUTE CTONOOBYU KOM
3a€[JHO CO Bepara o Ofip)Kaje MaKeJOHCKMOT HAapoj HU3 BeKoBMUTe. BpegHocTa 1
aKTye/lHOCTa Ha KHUTraTa off Mapuja Unndypax e roema OuyiejKu Taa ce jaByBa Kako
CBEJJOK Ha II0CeOHOCTa Ha MaKeJOHCKMOT Hapofi. KHuraTa ro noTBpaysa GakToT feKa
MaKeJJOHI[MTe KO >KMBeaT HafiBop o MakeloHMja IIOCTOjaHa Tparaar ¥ IIpoHaoraat
HayMHM KaKO Jla OCTaHAT IOBP3aHM CO CBOjaTa pojHa 3eMja. MakefjoHCKaTa KyjHa,
3ae[HO CO HeTyBameTo Ha (ONKIOpOT M TpajmiyjaTa, IPETCTaByBaaT IIAIlOYHATa
BPBIIa cO KOja Mapmja ce moBp3yBa co pogHata Makegonnja. Bo ceojaTa xunra, Mapuja
Ha efleH aBTEHTMYEH Ha4YMH CO JIOKa/JHM IPUMECK HU ja JO/IOBYBa MaKefJOHCKaTa
KyjHa CO CeTa CBOja MOCeOHOCT, YHMKATeH MMPHUC, BKyC 1 60ja. Jac yuITe of Mana ja
MMaB IpUBWIETHjATa ja pacTaM BO KyKa Kaje Moute 6abu u Mojara Majka ja Herysaa
TpaJiMIMOHa/IHAaTa MaKeJJOHCKa KyjHa. []a Taka, xora ru rnefam jagemara kou Mapuja
'l IpUroTBYyBa, BeKe TO 9yBCTBYBaM OHOj ABTEHTMYEH BKYC 11 MMIpJC Ha MaKeJOHCKaTa
KyjHa.

ToTBemETO JleHeCcKa IpeTCTaByBa TPEH[| U €HA Off IJIABHUTE COJPXKUHMU BO CUTE
TpagIIIOHAJIHN W JOUTUTATHN MEINYMU. HpI/II‘OTByBaH)eTO XpaHa IIpE€TCTaByBa
VHTEPHALJMOHANIEH jasMK 3a KOMYHNMKalMja 3a KOj He IIOCTOjaT HUTY jasU4HM,
HUTY reHepauuckn 6Gapuepu. ITa Tokmy, KHurara ox Mapuja MoXke Aa ce Kaxe JeKa
IpeTCTaByBa MEUYM 32 KOMYHMKaIUja co MpOdeCroHaTHUTE TOTBAYN 1 CO CUTE OHIE
ILITO CaKaaT Ja FOTBAT 3a CBOja [yIIa U Ja IY MOKaXXaT CBONMTE TOTBAYKM CIIOCOOHOCTIL.
Knurara Ke mpeTcTaByBa MHOTY KOPMCEH IPMPAYHUK KaKO 33 MJIajjaTa IOIy/Ialyja Koja
IIpEKYy peuenTuTe Ha Mapmja Ke ¥IMa MOYKHOCT Ja IpUTOoTBYBa YHUKATHU KY/IMHapCKU
M3HEHA/[yBamha, TaKa U 3a IOCTapMUTe, KOU Ha eleH HOCTA/ITMYeH HaulH Ke ce IIoTceTaT
Ha TPaJMIMOHA/HITE PELeITH Kou MOKebOu ru nogzabopasurie.

Kako MakefioHKa ropfa cyM M CpeKHa IITO ja TO3HaBaM TeTKa Mapuja u IITO
mocrojaT 1yfe Kako TeTka Mapuja Koja co cBOjaTa KHUTA M CO CBOUTE aKTUBHOCTU BO
Perry6nuka XpBarcka IpeTcTaByBa aM6acajiop U IpOMOTOP Ha MaKeJIOHCKa KY/ITypa.
Kaxo nmpodecop 1o ekoHOMMja MOXKaM Ja KaXkaM fleKa KHMraTa Ha TeTka Mapuja co
CBOjaTa aBTEHTUYHA COAPIKMHA IIPETCTaByBa JOlaZieHa BPEJHOCT BO IPOMOLMjaTa Ha
MaKeJJOHCKaTa KyjHa. A Kako /byOuTeN Ha TpaiIulIMOHa/THAaTa MaKeJOHCKa KyjHa MOYXKaM
Ia IOTBPAAM JieKa peleNTUTe Ha TeTKa Mapuja Koj egHaIl T BKYCHIT, Ke caka IOBTOPHO
ma ru mpoba. Ha 3npasje!
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ISKRENE CESTITKE!

Biljana Kostova

Voditeljica Sektora za odrzavanje i promicanje odnosa s iseljeni$tvom, informiranje i kul-
turni razvoj iseljenika, Agencija za iseljenistvo Republike S. Makedonije

Kada na upit drage Marije da napi$em recenziju sam rekla ,,da“ to sam napra-
vila iz razloga njene osobnosti kojom me plijenila tijekom naseg prvog susreta u
Osijeku. A i cast je za mene velika, da budem podrska onom tko voli i raduje se
svemu §to je makedonsko.

Pozrtvovnost autorice i njen trud oko pripreme ove knjige govori nam o tome
koliko uziva u hrani, da je priprema, da dodaje novitete ali i da to umijece prenosi
na buduce generacije. Takoder, fokus ove kuharice na makedonskim tradicional-
nim receptima odrazava Majinu ljubav prema Makedoniji, rodnom Tetovu i jeziku
kao neodvojivom dijelu podrijetla svakog covjeka.

Knjiga Mamina makedonska kuharica nas vodi na putovanje s hranom kroz
Makedoniju, ali i $ire, jer je makedonska kuhinja ukusna zbirka vise balkanskih te
daljnjih kultura, obogacena tajnim “trikovima” nasih baka. Okus tradicije, okus
zaviCaja, okus djetinjstva, miris doma, kuce, obitelji, sva sje¢anja su u kuharici
Maje, a ja se osobno veselim trenutku kada ¢u otvoriti i zaviriti u knjigu kao konac-
ni proizvod, jer ona odrazava i Majin nostalgi¢ni, ali i kozmopolitski duh. Maja,
kao osoba, ne samo da se zna jako radovati, ve¢ to zna i napisati, te oko sebe $iriti
svoju pozitivnu energiju. Nakon naseg prvog susreta, prilikom posjete Agencije
za iseljenistvo makedonskim zajednicama u Osijeku i Nasicama, te MKD ,,Braca
Miladinovci®, Maja je rekla: ,Nasi su nam Makedonci donijeli ,dasak domovine®
i za nas ovdje u Osijeku, to je vjetar u leda, poticaj da nastavimo odrzavati make-
donsku kulturu podalje od kuce”

Draga Majo, uvijek ¢e$ imati podriku svoje rodne Makedonije! Zelim da taj
vjetar u leda nikada ne jenjava i da ove moje rije¢i budu dodatna motivacija da
nastavi$ putem stvaranja, kuhanja, o¢uvanja makedonskih obicaja i prenosenja na
djecu i unuke koji su jako sretni $to te imaju, kako u kuhinji, tako i u Zivotu! Zelim
ti puno uspjeha i sljedecih izdanja!
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NCKPEHWN YECTUTKW!

BunjaHa KocTtoBa

PakosopnTenka na CeKTOp 3a OAP)KyBatbe M yHaIIPeyBatbe Ha BpCKIUTE COMICENEHUIITBOTO,
nHGOpMUpame U KyITYypeH Pa3Boj Ha MCENeHUINTe, ATEHIMja 3a MCENTeHUIIIITBO Ha
Penry6mmka C. Makenonuja

Kora Ha mpamame Ha fparata Mapuja fa HamminaM pelieHsyja peKkoB ,,J4a‘, Toa Tou
CTOpPUB IIpef; cé 3apajiu HejsuHATa IMYHOCT Koja Me IUIEHM U BOCXMTH YIUTe IpM IIpBarTa
cpenba Bo Ocmek. A 1 decTa 3a MeHe e OTPOMHA fia My fjafiaM MOf/PIIKAaTa Ha HEKOj KOj
caKa J1 ce pajyBa Ha Cé IITO € MaKeJOHCKO.

ITocBeTeHOCTa KOH TOTBEHETO M TPYHOT fia ja IOATOTBM OBaa KHIUIA, HU KaXXyBa 3a
aBTOpKaTa, KOJIKY Taa Y>KMBa BO XpaHarTa, /la ja IOATOTBYBA, la BHECYBAa CBOM HOBUTETHU
U Jla TU IIpeHecyBa BEILUTVHUTe Ha VHNUTe reHepanym. Vcto Taka M360poT 0BOj roTBad
Ia CORpXKY MaKe[OHCKU TPafMLIMOHATHIU pPellellT! ja OTCIMKYBa JbyOoBTa Ha Maja KOH
Makepionuja, cBoeTo pofHO TeToBO 1 IjasMKOT KaKO HEPAaCKMH/IMB Jie/T Off IOTEK/IOTO Ha
CEKOj YOBEK.

Kunrara Majkunuom maxedoncku zomeay Hé Bony H13 MakefjoHMja CO jaJierba Off CUTe
KpamuIITa ¥ MONIMPOKO, OuyiejK1 MaKeOHCKaTa KYjHa € BKYCeH 36up off oBeKe 6aKaHCKU
HOOMMCKY WK TIOfa/IeYHN KyITYpH, 360rateHa co TajHnte ,Mapudern’ Ha Haumre 6abu.
Bxycor Ha TpagunujaTa, BKyCOT Ha TATKOBMHATA, BKYCOT Ha I TCTBOTO, MUPKCOT Ha JIOMOT,
KyKaTa, CEeMejCTBOTO, CUTE CeKaBaiba 1 CIIOMEHH Ce Haol'aT BO TOTBAaYOT Ha Maja ce Tyka, u
JIMYHO CO TOJIEMO HeTpIIeHNe YeKaM JIa FO OTBOPaM U SMPHAM KaKo KpaeH IIPOM3BOJ, KOj IO
OTCIMKYyBa Hej3I/IHI/[OT HOCTA/ITYIEH, & CEITaK KOCMOIIO/IMTCKI IyX.

Maja Kako MMYHOCT He CaMo INTO 3Hae MHOTY fla Ce pajyBa, TYKy U 3Hae Toa fia TO
HaIlylle U fia ja IpOLIMpU CBOjaTa IIO3UTMBHA eHepruja okony cebe. ITo Hamara mpsa
cpenba, Ipy IoceTaTa Ha AreHIMjaTa 3a VICEJIHMIIIITBO Ha MaKeJOHCKaTa 3aefHULA BO
Ocnek n Hamme, n va MK] ,,Bpaka Munagunoun“ Maja peue: ,,Hammre MaxenoHun
HII IOHECoa ,,JeT Off TATKOBMHATA 11 32 Hac oBfe Bo Ocuek, Toa e BeTep BO Ipb, MOTCTpeK
ZIa IPOfO/DKIUIME [1a ja YyBaMe MaKe[OHCKATa KY/ITypa faleKy off Aoma.”

JIpara Maja, cexorai ke MMalll ITOJpIIKa o TBojaTa posHa Makenonuja! T mocakysam,
BeTepoT BO Ipb HMKOraIl [ja He CTMBHE ¥ OBME MOM 300pOBHU [a OMAAT [OIOIHNUTENTEH
MOTYUB Jia IIPOfO/DKMII IO IIATOT Ha TBOPEETO, TOTBEIHETO, YYBABETO Ha MAKETOHCKITE
o6yr9an 1 HYBHOTO IIPeHeCyBatbe Ha fleljaTa U BHYLIITe MHOTY CPeKHM OU/IejKi Te Maar, I
BO KyjHaTta 1 BO kuBOTOT! Ti mocakyBaM MHOTY ycIiecu 1 CIefHY u3faHmja!



