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Za{to ovaj projekat?

Gastronomska kultura neodvojivi je deo kulturne ba{tine svakog naroda. Namirnice koje se
koriste u ishrani, navike i obi~aji vezani za pripremu hrane i pona{awe za trpezom deo su
duhovnog bogatstva i nasle|a jednog naroda i prenose se sa generacije na generaciju.

Globalizacija je u ovom delu kulture naroda ostavila velike i zna~ajne, ponekad i

nenadoknadive {tete. Gube se tradicionalni na~ini ishrane, standardizuju se i uniformi{u
ukusi... Zahvaquju}i devastaciji `ivotne sredine i uni{tavawu biodiverziteta (uz veliku
pomo} multinacionalnih kompanija koje imaju interes da se svi hranimo na isti na~in i
kupujemo kod istih proizvo|a~a), nestaju i tradicionalne sorte vo}a i povr}a, kao i rase
doma}ih `ivotiwa, a nestao je i najve}i broj ribqih vrsta. Samo u XX veku zauvek je uni{teno
300 hiqada vrsta povr}a, izumrlo 33% rasa i podrasa doma}ih `ivotiwa, a ~ak 75% svih
ribqih vrsta u morima i rekama je pred istrebqewem.

Osnovno qudsko pravo na `ivot i hranu trebalo bi da podrazumeva i pravo na u`ivawe u
hrani, ali, samim tim, ~ovek ima i odgovornost da o~uva tradicionalne na~ine pripreme
hrane, ba{tinu i kulturu ishrane kako bi to u`ivawe u~inio mogu}im i u budu}nosti i, u skladu
se principima odr`ivog razvoja, kako ne bi ugrozio isto tako pravo na u`ivawe budu}im
generacijama.

Srbi i drugi narodi koji `ive u Srbiji imaju izvanredno bogatu i diversifikovanu

gastronomsku kulturu, {to je posledica geografskog polo`aja i dodira i uticaja sa drugim, pre
svega orijentalnim i sredwoevropskim kulturama, ali i hedonisti~kih navika i materijalnog
razvitka wenih stanovnika.

HH vek – materijalisti~ka pomama i globalizacija su i u na{oj zemqi donele velike promene i
standardizaciju na~ina ishrane, prete}i da, ovo nekad veoma zanimqivo gastronomsko
podru~je, postane obi~an izlog brze hrane.

Stvorena je navika da se nekriti~ki hvali pre`deravawe tokom praznika, a neinventivni
kreatori javnog mwewa pun sto najjednostavnije pripremqenog mesa koje simboli{e pe~eno
prase sa jabukom u ustima, ili obi~an svadbarski kupus i ro{tiq uzdi`u kao vrhunac srpske
gastronomske ponude.

Situacija ni u ugostiteqstvu nije mnogo boqa, a bezli~ne restorane dru{tvene ishrane,
zamenili su snobovski etno i „fju`n“ restorani, ne vode}i mnogo ra~una o tradiciji i
povla|uju}i klijenteli kojoj su masovni mediji i masovna kultura formirali
nacionalnoglobalizovani ukus oli~en u najpopularnijem i najnema{tovitijem jelu stvorenom u
Srbiji u drugoj polovini pro{log veka – Kara|or|evoj {nicli.
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Metod rada

Pripremqeni su odgovaraju}i upitnici i poslati na adrese 104 op{tinske turisti~ke
organizacije Srbije. Turisti~ke organizacije su odabrane pod pretpostavkom da je gastronomija
jedna od osnovnih turisti~kih atrakcija pojedinih regija. Istovremeno, `eleli smo da
proverimo koliko su turisti~ke organizacije u Srbiji svesne i sposobne da primene nove
metode razvoja eko i kulturnog turizma, kao i da im ovo istra`ivawe bude podstrek da i same
istra`uju gastronomsku kulturu svojih op{tina, da doprinesemo wihovom „samodefinisawu“,
odnosno, uobli~avawu kulturnog identiteta svake op{tine. 

Upitnik je sastavqen od slede}ih pitawa:

1. Koja su, po Va{im saznawima, autenti~na i karakteristi~na jela i pi}a Va{eg kraja?

2. Da li ste ~uli za neka jela koja su se ranije koristila u ishrani, u Va{em kraju, a sada su 
skoro zaboravqena?

3. Da li znate neki recept starih jela ili jela tipi~nih u Va{em kraju?

4. Da li znate za neke autohtone sorte vo}a i povr}a u Va{em kraju i da li su Vam 
poznata neka jela/proizvodi od wih?

5. Koje su autohtone rase doma}ih `ivotiwa i da li postoje neki proizvodi od wihovog 
mesa i mleka?

6. Da li postoji neki ugostiteq ili proizvo|a~ koji priprema ili proizvodi autenti~nu 
hranu ili pi}e Va{eg kraja?

7. Po Va{em mi{qewu koji su najboqi restorani i kafane Va{eg kraja 
(po specifi~noj i raznovrsnoj gastronomskoj ponudi)?

8. Da li poznajete nekog ko radi na za{titi gastronomske ba{tine u Va{em kraju 
(sakupqawem i bele`ewem recepata starih jela)?

9. Da li u Va{em kraju postoje gastronomsko-turisti~ke manifestacije 
(kobasicijade, kupusijade...) i koji je wihov zna~aj?

10. Postoje li mogu}nosti za povezivawe turizma i gastronomije, i kako po Va{em mi{qewu 
unaprediti gastronomsku kulturu?

11. Da li postoje neke namirnice, proizvodi i biqke iz Va{eg kraja za koje se veruje da su 
lekoviti ili imaju pozitivne efekte na ~oveka (afrodizija~no, umiruju}e dejstvo, i sl)?
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Dobijen je (u periodu od skoro dva meseca) 31 ispuwen upitnik neujedna~enog sadr`aja.
Pojedine turisti~ke organizacije pristupile su ovom poslu ozbiqno i studiozno (Oxaci,
Kosjeri}, ^a~ak, Kraqevo), dok su druge samo rutinski i „zdravorazumski“ veoma {turo
odgovorile. Sa ve}inom organizacija imali smo i li~ni kontakt (telefonski ili elektronskom
po{tom) i iz toga doznali da ve}ina organizacija ovaj projekat smatra zna~ajnim i
interesantnim i da su pojedine radile sopstvena istra`ivawa i uspostavile, ili obnovile,
kontakte sa osobama i udru`ewima koja se bave gastronomijom u svojim mestima.

Interesantno je da su boqi i op{irniji odgovori stizali iz mawih i turisti~ki mawe
eksponiranih centara, nego iz velikih gradova i poznatih turisti~kih centara. Tako|e, ve}i
odziv bio je u zapadnoj Srbiji i (donekle) Vojvodini nego u isto~noj i ju`noj Srbiji, {to na svoj
na~in govori o stepenu gastronomske svesti me|u turisti~kim organizacijama i spremnosti na
anga`man u ovoj oblasti.

U skladu sa nazivom projekta, Gastronomsku mapu podelili smo po geografsko-istorijskim
podru~jima, i to: Vojvodina (Sombor, Ba~ki Petrovac, Be~ej, Senta, Kikinda, Oxaci), Centralna
i Zapadna Srbija (Ivawica, ^a~ak, Beograd, Gorwi Milanovac, Kosjeri}, Kraqevo, Qig,
Loznica, Qubovija, Draga~evo), Isto~na Srbija (Smederevo, Bor, Veliko Gradi{te, Zaje~ar),
Ju`na Srbija (Bela Palanka, Brus, Sokobawa, Dimitrovgrad, Leskovac, Ni{) i Jugozapadna
Srbija ili Sanxak (Sjenica, Nova Varo{, Novi Pazar i Prijepoqe). Podela po regionima
ura|ena je zbog srodnosti u gastronomskoj kulturi pojedinih podru~ja u Srbiji, ali, i da bi
poslu`ila kao osnov za eventualna daqa i detaqnija istra`ivawa na terenu. Mora se
priznati da bi samo organizovan rad na terenu, uz u~e{}e lokalnih saradnika, dao preciznije
i organizovanije podatke. Me|utim, i ovo istra`ivawe mo`e poslu`iti turistima i
radoznalim ekolo{ko i gastronomski svesnim korisnicima kao vodi~ u bogatu i nedovoqno
istra`enu kuhiwu naroda Srbije.
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– rindflaj{ i }u{pajz
Vojvo|anska kuhiwa poprili~no se razlikuje od kuhiwa ostalih delova Srbije zahvaquju}i
sredweevropskom uticaju, pre svega nema~kom i austrijskom, ma|arskom i slova~kom. Veliki
zna~aj daje se testu (flekice, rezanci, {nufnudle, gomboce, ta{ci, pala~inke i gibanice) a
meso se kuva u sosu (perkelt i gula{) ili jede kao pe~ewe.

Kao autenti~na jela i pi}a ispitanici su naveli

Oxaci
Op{tina Oxaci specifi~na je po sastavu stanovni{tva, tako da ne mo`emo govoriti o
autenti~nim i karakteristi~nim jelima i pi}ima. Razlog tome je {to je stanovni{tvo koje `ivi
na teritoriji op{tine Oxaci kolonizovano nakon ££ svetskog rata iz razli~itih krajeva biv{e
Jugoslavije. Koloniziran je narod iz okoline Vrawa, Pirota, iz Like, Bosne i Hercegovine i
mnogih drugih krajeva. Mnogi su sa sobom poneli naviku ishrane i zadr`ali je preko 60 godina.
U mnogim ku}ama se i u tre}oj generaciji pripremaju jela koja su se pripremala u starom kraju.
Pored kolonizovanog stanovni{tva treba pomenuti i starosedeoce, npr., u selu Derowe.
Bogojevo i Lali} su sela sa ve}inskim ma|arskim i slova~kim stanovni{tvom. Gledano iz ove
perspektive, mo`e se re}i da svako selo ima svoja autenti~na i karakteristi~na jela i pi}a.

Senta
Pile}a supa sa knedlama, gula{, pile}i paprika{, ov~iji paprika{, jela sa ro{tiqa, ribqi
specijaliteti. Pije se i rakija, poznata je ribqa ~orba,  a veoma je interesantna i pudarska
~orba. Paradajz ~orba, kisela ~orba od iznutrica, pohovani hleb, pile}i paprika{ sa
noklicama, gusta (pastirska) tarana sa krompirom, {trudle savija~e sa makom i orasima, ov~ije
kiselo mleko.
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Kikinda

Sve vrste „nasuva“ (rezanaca): sa makom, sirom, grizom, paprikom, krompirom, roga~em ... va`no
je da su rezanci od ru~no razvu~enog testa. Popara: u malo vode i masti se popari hleb. Pile}i
paprika{ sa pirin~em. Ledara ili krompira~a: u nama{}en pleh stavi se krompir tanko ise~en
na plo{ke i preko toga se prelije smesa kao za pala~inke, samo gu{}a, i zape~e u rerni. Selo
I|o{ ima najboqu ponudu vina u kikindskoj op{tini. U Mokrinu se pravi (a na par mesta i
proizvodi, {to nije isto) mokrinski sir: spada u grupu mekih sireva, za wega je svojstveno da se
oblikuje, zri i ~uva do upotrebe u drvenim ka~icama. Pravi se samo od punomasnog kravqeg
mleka, neposredno posle mu`e. Uvija se u „{trudlu“ na slojeve, pa se izme|u slojeva stavqa
{unka, vi{we, mada mo`e i bez dodataka.

Be~ej

Paprika{ i rakija Vojvo|anska dudara

Ba~ki Petrovac

Kulen, rejte{, svadbarski kupus, herovke, svadbeni kola~, vo}ne rakije 

Sombor

Paprika{ (ribqi, pile}i, june}i, od petla, divqa~i...) Doma}a ba~ka `uta supa sa doma}im
knedlama, rindflaj{ (kuvano meso) sa sosovima (od hrena, belog i crnog luka, paradajza,
vi{we, jabuke....), dimqena bela riba (smu|, deverika...) u marinadi, „grenadir mar{„ testo sa
krompirom, nasuvo sa sirom, makom, grizom, bundevara, {nufnudle (testo sa grizom), {trudle
sa orasima, makom, vi{wama, cimetom, kakaom, {nenokle – pti~ije mleko, gomboci sa {qivama,
buhtle, dudova~a – rakija od duda. 

Kao jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro
zaboravqena, ispitanici su naveli 

Proja, ka~amak, rezanci sa roga~em ili pirjanim grizom ili kajganom, sva paorska jela, kiselo
mleko, ~orba od „cubere“, jela od kukuruznog bra{na u kuvanoj i pe~enoj formi, bundeva pe~ena u
furuni (Senta), nekad se jela popara, sada to jedu samo stari qudi (Be~ej), kukuruzni buhti
(u{tipci) Ba~ki Petrovac, prepelica na divqi na~in, prisnac, galupci (mleveno meso sa
kupusom), pohovani sviwski mozak (Sombor), precenac, varica, li~ka basa, palenta sa o{epom,
kruzovnica, trqenica, topenica, qutenica, trgwaci, paradajz ~orba sa ~ikovima, ta{ke
(pirohe), rajte{a (Oxaci).
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Autohtone sorte vo}a i povr}a, kao i rase doma}ih
`ivotiwa, i proizvodi od wih

Sviwe – mangulice (kobasice, {unka, slanina), {panska vi{wa (koristi se za kompote i kao
prilog uz kulen i za pitu od vi{awa – (Ba~ki Petrovac). Bundeva, sen}anska diwa, vi{wa iz
Feketi}a.

Namirnice, proizvodi i biqke za koje se veruje da su lekoviti ili imaju neke pozitivne efekte
na ~oveka: paprika koja se koristi u proizvodwi kulena, hmeq u proizvodwi piva (Ba~ki
Petrovac), razni ~ajevi i trave – nana, menta, korijander, kamilica (Be~ej), rakija od duda,
kamilica, zova kao ~aj koji umiruje ka{aq, a kao pekmez le~i upalu grla (Senta).

Gastronomske manifestacije u Vojvodini

Kulenijada – festival petrova~kog kulena; Paprika{i od divqe patke – Be~ej; Dani krastavaca
– Ba~ko Petrovo selo, Somborski kotli}; Me|unarodni festival organske hrane, etno hrane i
pi}a, doma}e radinosti i folklora u Somboru; Bodrogfest u Ba~kom Mono{toru;

Velikogospojinske ve~eri u Staparu; Mihoqdanski dani u Ba~kom Bregu,

Oktobar – Sajan: „Dani jeseni u korpi“. Sve {to vredne ruke me{tana Sajana proizvedu dobije
na ovoj jednodnevnoj manifestaciji {ansu da na|e novog vlasnika: rukotvorine u vidu suvenira
od drveta, gline, raznorazni {trikeraji, potom zdrava hrana i eko-med, doma}a rakija... I sve
to u dvori{tu autenti~ne etno-ku}e, u ~ijim prostorijama se mo`e do`iveti atmosfera minulih
stole}a. U neposrednoj blizini je rimokatoli~ka crkva sa neobi~no lepim vitra`ima i starim
akusti~nim orguqama.

Oktobar – Kikinda: „Dani ludaje“. Drugog vikenda u oktobru, su „Dani ludaje“, koje ve} dvadeseti
put marqivo organizuje Turisti~ki savez op{tine Kikinda. Tih dana, bogat sadr`aj je na
ogromnom trgu – najve}oj gostinskoj sobi Evrope: petak pre podne obi~no po~iwe pozori{nom
predstavom za decu, a po podne dobo{ar prolazi ulicama najavquju}i manifestaciju.

Odr`avaju se nau~no-stru~na predavawa o tikvi, ili bundevi, a mi je iz milo{te uvek zovemo:
ludaja. Ve~erwi sati nameweni su horskoj ili ozbiqnoj muzici na prostoru Tere. U Suva~i se
odr`ava pozori{ni komad, a u koncertnoj sali muzeja koncert, naj~e{}e ozbiqne, ali i
tambura{ke, starogradske, vojvo|anske muzike. Subota je najva`niji dan. Ujutro po~iwe
takmi~ewe ugostiteqskih radnika u spravqawu specijaliteta i jela od ludaje, organizuje se
„Banatski fru{tuk“ tako da je za decu ovo najradosniji dan. Osnovci se takmi~e u {tafetnom
tr~awu sa ludajom, brzom jedewu kola~a i cepawu semenki ludaje, a, tako|e, i u pravqewu
maski od ludaje.
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– bela kajgana, suve {qive sa slaninom 
i vodwika

Pod Centralnom i Zapadnom Srbijom podrazumevamo oblast izme|u Drine i Velike Morave, a
na jugu do Kraqeva, odnosno do Zapadne Morave. Ovo je prete`no brdoviti i tradicionalno
sto~arski kraj, tako da su najpoznatiji proizvodi od mesa i mleka, a za vrhunac gastronomske
ponude smatra se zlatiborska pr{uta i kajmak. Kajmak je tradicionalni srpski mle~ni
proizvod, iako je sama re~ turskog porekla, a na sli~an na~in pravi se i u drugim balkanskim
zemqama i Mongoliji.

Dobija se sakupqawem mle~ne masti koja se ~uva u specijalnim uslovima. To je kremast
proizvod razli~itog ukusa. Najlaganiji je ukus veoma sve`eg kajmaka, starog dan ili dva, koji u
sebi ima veoma visok udeo sve`eg mleka. Sredwe star kajmak star je dve-tri nedeqe, s veoma
malim udelom mleka i veoma jakog ukusa. Kona~no, stari kajmak gust je kao sir, ali mu je ukus
bitno druga~iji, veoma jak ali izvrstan, mleko skoro i da ne sadr`i... Kajmak nije samo hrana,
ve} se i kao za~in koristi u pripremawu tradicionalnih jela.

Kao kuriozitet trebalo bi pomenuti da su iz Turisti~ke organizacije Beograda odgovorili
da su autenti~na jela Beograda kajmak, ajvar, rakija. Mo`da, ovako {tur odgovor predstavqa
izazov za gastronome i i ugostiteqe da odgovore na pitawe {ta je to prestoni~ka,
beogradska kuhiwa. Da li je to skup svih kuhiwa iz raznih krajeva na{e zemqe, ili je to kuhiwa
predratnih beogradskih dama nastalih me{avinom evropskih i nacionalnih kuhiwa, ili su to
navike u ishrani okoline Beograda, u rasponu od [umadije (Barajevo, Lazarevac), do delova
Srema (Sur~in, Boqevci) i Banata (Ov~a, Krwa~a). Verovatno bi se beogradska kuhiwa mogla
definisati i kao me{avina ove tri, kulturno – geografske, oblasti.
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Kao autenti~na jela i pi}a, ispitanici iz ovog dela Srbije,
naveli su

Draga~evo

Slatko sa hladnom bunarskom vodomspremqeno od raznog pitomog i divqeg vo}a (od {qive,
gro`|a, duwa, pitomih i divqih, jagoda, tre{awa, kupina...)

Kafa od tucanog u stupi i pr`enog je~ma.

Pi}a: rakije (od {qiva, jabuka, kru{aka, duwa, {ipuraka, vinove loze), prepe~enica (quta
rakija), kuvana rakija ({umadijski ~aj), rakija medova~a, vina (belo i crno...), vodwika
(prevrelo razno vo}e), ~aj od lekovitog biqa, medovina (pi}e od meda).

Hleb: od p{eni~nog bra{na: spremqene za vatrom: poga~a u pepelu, crepuqi, pod sa~om
u{tipci; spremqene u rerni, furuni, {poretu: i sa plotne, lepiwa,

Od kukuruznog bra{na: proja – muruznica (od belog ili `utog kukuruznog bra{na), proja sa
zeqem, koprivama, sirom i kajmakom, ~varcima.

Predjelo: pe~en krompir za vatrom u pepelu (naro~ito uz pe~ewe rakije), kuvana jaja, beli mrs:
obi~no mleko, kiselo mleko, pavlaka, sir i kajmak, kiselo mleko, sok slani iz sira, ~varci,
pihtije, kavurma, pr{uta sviwska, ov~ija i gove|a, slanina.

Slane pite: gibanica sa vi{e doma}ih kora sa nadevom od sira i kajmaka, saviju{a, gu`vara sa
sirom i kajmakom, koprivama, zeqem,...

^orbe: sa koprivama, raso i kopriva, pile}a, jagwe}a, krompir ~orba, sa lukom, prazilukom,
repom…

Supe: sa drowcima (smesa sa umu}enim jajima koja se dodaju), sa doma}im rezancima...

Kuvana, pr`ena, pe~ena i zape~ena jela u zemqanim loncima, posudama, ka~amak od projinog
bra{na, cicvara od projinog i p{eni~nog bra{na, popara od bajatog hleba sa dodatkom sira i
kajmaka, bungur (kuvano varivo od krupno mlevenog zrna p{enice ili kukuruza u koje se dodaje
mlad kajmak i sir, ili slatki bungur sa {e}erom ili medom i orasima, janija (kuvano jelo sa
debelom govedinom ili ov~etinom sa dodatkom krompira i koja je na kraju zapr`avana ili
za~iwavana, svadbarski kupus (kuvani kiseli kupus sa vi{e vrsta me{anog mesa i za~inima),
kuvani kiseli kupus sa ili bez mesa, podvarak (pr`en kiseo kupus sa rebrima i drugim mesom),
sarma od kupusa (slatki ili kiseli kupusni listovi puweni mesom i pirin~em), sarma od
listova zeqa, vinove loze... – sa dodatkom kiselog mleka ili pavlake, kopa~ki pasuq (~orbast,
gusti ili tu~eni – posni ili sa mesom, rebrima, slaninom…), kuvani, pe~eni, pr`eni krompir,
pire, |uve~ (kuvani pa zape~eni u rerni krompir sa pirin~em, paprikom, paradajzom i raznim
drugim dodacima, musaka, (zape~eni i zaliveni krompir sa mlevenim mesom), puwena paprika
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sa mesom i pirin~em… boranija za~iwena sa kajmakom i drugim za~inima, pe~ewe sa ra`wa ili
iz furune – jagwe}e, prase}e, tele}e, pile}e... 

Salate: paprika, kisela paprika, paradajz, krastavac, cvekla, kupus slatki i kiseli, paprika u
pavlaci, paprika puwena sirom...

Slatke pite, vo}e i drugo: jabu~ara, pita sa suvim {qivama, tikvama, pekmez od {qiva,
pala~inke, krofne, kompot od raznog vo}a, suvo vo}e ({qive, kru{ke, jabuke… pe~ena)...

Loznica

Autenti~na i karakteristi~na jela i pi}a  su: jagwetina ispod sa~a, pe~ena jagwetina, proja,
sir, pihtije, tele}a glava u {kembetu (za{titni znak lozni~ke nacionalne kuhiwe), pe~ene
doma}e lepiwe, paprike puwene ov~ijim sirom, barena jaretina, kupus sa prokolom u zemqanim
loncima. 

Pi}a: rakija od {qive, duwe, kru{ke, kajsije, dudova~a i doma}a kuvana rakija, kuvano vino. 

Jela: pasuq prebranac zape~en u zemqanoj posudi, jagwe}a sarmiva, lepiwa sa kajmakom, sarma
od slatkog i kiselog kupusa, kuvano gove|e meso sa renom, dimqena piletina.

Azbukovica (Qubovija)

Proja, gibanica, u{tipci, cicvara – Azbukova~ki ka~amak, sir, kajmak, sarma, slane i slatke
pite (sir, zeqe, `ara, krompir, jabuke, tikvice, vi{we...)
Pi}e je rakija {qivovica jer je na{ kraj poznat po velikom broju stabala {qive, kupinovo
vino koje ima i lekovita dejstva.

Qig

Doma}i hleb iz furune, lepiwa sa kajmakom, sok, pasuq prebranac, proja sa kiselim kupusom,
jagwe}e pe~ewe, ~varci, sviwska pr{uta, pastrma, suva {qiva, rakija {qivovica prepe~enica
(naro~ito od „Crvene ranke“), vru}a rakija, rasol, vodwika.

^a~ak

Tikvanik, jabu~ara, ora{ara grilija{, koh, kola~ sa vi{wama, koh od jabuka, bungur, vodwika,
sok od tikve. 

Kraqevo

Ono {to je za nas karakteristi~no jeste to da hleb jedemo u svim prilikama, da ga pravimo od
svih `itarica, a najvi{e ga volimo kada je vru} i sa kajmakom. Kajmak dominira u jelima
kraqeva~kog kraja, koristimo ga kao predjelo, za~in i kao dodatak glavnom jelu.
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Kosjeri}
U Kosjeri}u i okolini od davnina postoji veliki broj autenti~nih jela, skromnih i jednostavnih
i nabroja}emo nekoliko kao {to su cicvara, popara, umakawe. Sigurno najstariji napitak koji
krepi i osve`ava pravi se uz pomo} per{unovog li{}a i bosioka, pa ako se na|e i livadskog
meda. Ne postoji boqi afrodizijak od toga. Vodwika je napitak koji se pravi od divqeg vo}a
kao {to su jabuke, kru{ke, trwine, a mo`e se dodati i stara srpska jabuka ko`ara, sanabija,
drewci. Sve ovo vo}e stavqa se u drvenu ba~vu, nalije se vodom, dobro se zadihta i tako
pripremqeno stoji dva meseca, potom se procedi i tako pije.
Komplet lepiwa, ka~amak, jagwe}a sarmica, pretop u lepiwi, duvan-~varci, u{tipci, kosjeri}ka
boranija u maramici, prasetina iz crepuqe, samarluk, jagwe}i but na Milijanov na~in, pekmez
od {qiva, jabuka i kru{aka, slatko od {qiva, slatko od {umskih jagoda, slatko od duwa.
Rakija „mu~enica“, rakija {qivovica, vru}a rakija, vodwika, sok od ribizle, ~aj od zobi i
kantariona, sok od malina.

Gorwi Milanovac
Od jela koja su rasprostrawena na ovim prostorima izdvajamo: gibanica, proja, sarma,
podvarak, pasuq prebranac, pihtije i niz drugih jela.
Od pi}a, proizvodi ovog kraja su razne vrste rakija ({qivovica, quta rakija, komovica,
vilijamovka, duwova~a, jabukova~a), sokovi od raznog vo}a (maline, kupina, jagode, duwe), zatim
zove, trwine i drugo.

Ivawica
To su: krompir (brend ovog kraja) na Ivawi~ki na~in, sir, kajmak, pekarski Golijski krompir,
malina, {qiva, pr{uta, ~varci, nadaleko poznata Ivawi~ka {qivova prepe~enica, pekmez od
{qiva.

Kao jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro
zaboravqena, ispitanici su naveli

Popara, cicvara od belog projinog bra{na, varica (`ito kuvano u zemqanim posudama, kupus
prokola u zemqanom loncu, tarana (pripremqena sa mlekom), juka ({iri rezanci kuvani na
mleku), kajmak i sir, pita gu`vara (sa sirom), pita krompiru{a (Loznica); cicvara – Azbukova~ki
ka~amak, (Qubovija), bungur, {qivani kola~i}i (Qig), tarana, masenica (^a~ak), u`i~ka lepiwa
sa kajmakom i jajima, a weno pravo ime je brenula, da bi se tek u novije vreme nazvala u`i~kom
lepiwom, tarana, jaru{a, drobqewe, juvka, umakawe (Kosjeri}), bungur, janija, sok od sira
(Gorwi Milanovac), cicvara – kombinacija bra{na, kajmaka i masti (Ivawica).
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Autohtone sorte vo}a i povr}a, rase doma}ih `ivotiwa i
proizvodi dobijeni od wih

Od vo}a jabuka budimka, lepocvetka, iliwa~a, krtaja – srnabija; kru{ka taki{a, smederevka;
beli kukuruz osmak (sa osam redova zrna), pasuq vidovac (seje se do Vidovdana), p{enica
bankut. Od krupne stoke goveda sorte bu{a, jo{ se u mawem obimu gaje doma}e sorte ovaca,
sviwa, koko{ki... I danas se dobijaju razni proizvodi od mesa i mleka ovih `ivotiwa u
spremawu starih jela Draga~eva (Draga~evo).

Jabuka kola~ara, vrbova~a, petrova~a, kru{ka lubeni~arka, p{eni~arka, {ipurak, drewak,
trwina (vo}e koje raste u {ikarama), bela bundeva, bu{a gove~e, ovca plamenka (Loznica),

[qive crvena ranka (rawa~a), piskavac, pandara, po`ega~a (maxarka), belo{qiva, jabuke
strekwe, iliwa~e, petrova~e, kola~are, budimke, vajlije, belice, tikvaje, ko`are, tvrdokorke,
kru{ke top~iderke, taku{e, jagodwa~e, vidova~e, lubeni~arke, karamanke, tre{we majevke,
|ur|evke... Suva {qiva, rakija, pekmez, {qivani kola~, pe~ene kru{ke... Sviwe mangulica,
moravka (~varci, slanina, pr{uta – Qig).

Ovca cigaja (poznato jagwe}e pe~ewe u velikom broju ~a~anskih pe~ewara), kru{ka taki{a,
{qiva maxarka, {qiva belo{qiva, jabuka kola~ara, jabuka budimka (^a~ak).

Divqa kru{ka oskoru{a – ni{ta se ne pravi od we, ali je dobra za {e}era{e.

[qiva po`ega~a (vrlo malo preostalih stabala, po podacima Poqoprivredno stru~ne
slu`be „Ibar“ – Kraqevo) kao i {qive turguqe.

Belo{qive – pravi se rakija koja se posle koristi za kuvawe, tzv. grejane.

Jesewa kru{ka taku{a od koje se pravi napitak vodwika (nalik na bozu).

Letwa kru{ka bazva.

Jabuke: kola~ara, budimka, petrova~a (sve mawe ih ima)

Dren – nekuvani xem (samo se muti varja~ama), sok (Kraqevo),

sorte jabuka su ko`ara, sanabija, iliwa~a;

kru{ke: taki{e, lubeni~arka i bronzara;

poznate sorte {qiva su maxarka, trnova~a i ranu{a.

Od divqih kru{aka i jabuka, trwina i ostalog vo}a pravi se napitak koji se zove vodwika.

Prave se razni xemovi i pekmezi od ovih vrsta vo}a (Kosjeri}), {qiva maxarka, najboqa rakija
(Ivawica).
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Namirnice, proizvodi i biqke za koje se veruje da su
lekovite, ili imaju neke pozitivne efekte na ~oveka

Po planinskim visovima ima dosta {ipurka, drewina, divqih kupina, koji su bogati vitaminom
Ce. Od wih se prave xemovi, sokovi, slatko...Koriste se u borbi protiv anemije. Tu su bobice
kleke koje su tako|e lekovite (Qubovija).
Lincura uspeva na Rajcu kao lekovita biqka. Pored we, ima jo{ dosta lekovitih biqaka koje
narod skupqa uglavnom za ~ajeve. Smatra se da je rakija lekovita, ako se koristi umereno.
Za orahe i med se u ovom kraju smatra da imaju i afrodizija~ko dejstvo (Qig).
Lekovite biqke koje se ovde mogu prona}i su divqa nana, mati~wak, lincura, pelen, hajdu~ka
trava, kantarion. Na{ doma}in, Milutin Jovanovi} bavi se tim biqem (Kosjeri}).
Pe~urka – Smr~uqak, tartuf, pekarski Golijski krompir, sve`e maline – imaju afrodizija~ko
dejstvo. ^aj od koprive, ~aj od {ipurka – imaju umiriju}e dejstvo (Ivawica).

Gastronomske manifestacije u Centralnoj i Zapadnoj Srbiji

Na svim narodnim manifestacijama u Draga~evu spremaju se stara jela (Raspevano Draga~evo u
Gu~i – postoji 50 godina i odr`ava se svake godine na tre}i Vaskrs, Sabor draga~evskih tkaqa
u Dowem Dubcu – postoji 40 godina i odr`ava se posledwe subote jula meseca, narodnim
va{arima...)

Najve}a manifestacija, Draga~evski sabor truba~a u Gu~i, ve} 50 godina ~uva i promovi{e
pored ostalih vrednosti i gastronomsku ponudu Draga~eva i Srbije.

Gqivarsko dru{tvo Bawe Koviqa~e je, u neku ruku, uspelo da se pove`e sa turisti~kim
manifestacijama, i to: Zlatne ruke grada Loznice, Zlatne ruke Srbije, Sajam turizma u
Beogradu – na me|unarodnom nivou, Sajam {qiva u Ose~ini, Me|unarodni Drinski gastro
festival (odr`ava se druge subote maja u Quboviji).

Me|unarodni Drinski gastro festival je manifestacija koja obuhvata takmi~ewe u
spremawu ribqe ~orbe, etno trpeze, moderne kuhiwe, pekarstva, poslasti~arstva,
karvingartistike (rezbarije na vo}u i povr}u).

Na na{oj manifestaciji okupqamo veliki broj takmi~ara iz zemqe i inostranstva. Sudije su
~lanovi KAS-a (Kulinarske asocijacije Srbije), tako da su nagrade i me|unarodno priznate.

Ova manifestacija je veoma zna~ajna za Azbukova~ki kraj jer promovi{e Azbukova~ku kuhiwu i
Azbukova~ki zalogaj, a u isto vreme, dovodimo u na{ kraj qude koji nam pokazuju {ta i kako se
priprema u wihovom kraju.
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Manifestacija Kupusijada organizuje se u Mr~ajevcima od 2003. godine (sredinom septembra).
Takmi~ewe u pripremawu i kuvawu svadbarskog kupusa u zemqanom loncu, za vatrom na
tradicionalan na~in, uz po{tovawe vi{evekovne recepture. Kupus se kuva u kafanama,
{atrama, na takmi~arskim {tandovima, a priprema ga i lokalno stanovni{tvo da bi ugostilo
svoje goste. Dodequju se nagrade: Zlatni, srebrni i bronzani lonac u kategorijama -pojedinci,
ugostiteqi i „celo selo kuva“. Uz druge prate}e programe manifestaciju u tri dana poseti
preko 100 000 gostiju.

Manifestacija Pitijada organizuje se u ^a~ku od 2001. godine (krajem novembra) na kojoj se u
vi{e kategorija takmi~e ugostiteqi, poslasti~ari, pekari, KUD i pojedinci u pripremawu
najraznovrsnijih pita (slatkih, slanih, posnih, mrsnih, savija~a, gu`vara, od vo}a, od povr}a, po
starim i novim receptima...). Stru~ni `iri nagrade dodequje prema ukusu, aromi, kvalitetu,
aran`manu, estetskom izgledu, poreklu i sastojcima, recepturi, autenti~nosti, ma{tovitosti,
originalnosti, raznovrsnosti, mogu}nosti pripremawa za stalnu ponudu, izgledu posu|a,
op{tem utisku, a publika – degustatori prema li~nom afinitetu i neposrednom izboru.

U Kraqevu se, po~etkom oktobra, odr`ava tradicionalna manifestacija „Srebrni kazan“ –
Pasuqijada, velika smotra znawa i ume}a u kuvawu tradicionalnih jela od pasuqa. Slede}a,
2010. godina, bi}e jubilarna, dvadeseta. Odr`ava se pod pokroviteqstvom Grada Kraqeva, TO
Kraqeva i Poslovnog udru`ewa za razvoj ugostiteqstva i turizma „Ugostiteq“ iz Kraqeva.

Unazad tri godine zaredom, u drugoj polovini septembra, odr`ava se Projada, sve~anost u ~ast
proje i proizvoda od kukuruznog bra{na, koje se meqe od starina u vodenicama poto~arama. To
je prilika i za afirmaciju ~uvenog kraqeva~kog kajmaka, kao i drugih jela i namirnica koje se
„sla`u“ uz proju.

U okviru kulturno-turisti~ke manifestacije „^obanski dani“ u Kosjeri}u, svake godine
odr`ava se manifestacija „Zlatne ruke“. Zna~aj ovakvih doga|aja je upravo ~uvawe od
zaborava tradicije i obi~aja.

Grupa gra|ana je pokrenula manifestaciju „Mudrijada“, me|unarodnog karaktera – spravqawe
specijaliteta od belih bubrega (afrodizijak), takmi~ewe u pripremawu lova~kog gula{a,
milanova~ki kotli}- takmi~ewe u pripremawu ribqe ~orbe (Gorwi Milanovac), Skadarlijski
dani i Fi{-fest (Beograd), Izlo`ba krompira (Ivawica).
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– ora{wa~a i mamaqiga
Isto~na Srbija je zbog prirodnih lepota, ekolo{ki o~uvanih predela, etni~ke i etnolo{ke
raznovrsnosti potencijalno velika i zna~ajna turisti~ka destinacija. Me|utim, ovaj kraj
Srbije, usled ekonomske krize i nepovoqne demografske situacije (nizak natalitet i veliko
iseqavawe) ostao je po strani od glavnih tokova razvoja Srbije. Ove konstatacije mogu da va`e
i za gastronomiju (naro~ito Vla{ke nacionalne mawine) koja je puna iznena|ewa, neotkrivenih
ili malo poznatih bisera. 

Kao autenti~na jela i pi}a ispitanici iz ovog dela Srbije
naveli su

Smederevo

Sarmica od vinovog li{}a, riba na procep, smu| i {aran na smederevski na~in, vino, i to
Smederevka.

Bor

Proja na masti, ~orba od {}ira, bondeu.

Zaje~ar

Babeji}ev ka~amak, vla{ka poga~a, vla{ki pile}i paprika{, pita sa zeqem, salata orahwa~a.

Veliko Gradi{te

Vla{ki ka~amak (mamaqiga), ribqi specijaliteti, alaska ~orba.

15

29.03.10.-Gastronom.qxp  4/9/2010  12:28 PM  Page 15



Kao jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro
zaboravqena, ispitanici su naveli

Bungur ~orba, prga (Smederevo), `umraja, sulc, pla{inc (Bor), bra{wenik, ~orba od belog luka
(Zaje~ar), kapama, sarma od vinove loze, ajmokac, `marice, kitnikez, {nenokle, suxuk (Veliko
Gradi{te).

Autohtone sorte vo}a i povr}a, rase doma}ih `ivotiwa i
proizvodi dobijeni od wih

Lipska ovca i ka~kavaq i sir proizveden od wenog mleka (Smederevo), ren, divqa jabuka –
~i~oka, brdska ovca (ov~iji sir, kajmak, maslac), brdska krava (sir, unt ili maslac, urda), sviwa
mangulica (Bor), oskoru{a i rakija od we (Zaje~ar), pasuq gradi{tanac (Veliko Gradi{te).

Namirnice, proizvodi i biqke za koje se veruje da su
lekoviti, ili imaju neke pozitivne efekte na ~oveka

Hajdu~ka trava (koristi se za opekotine, rastavi} (za oboqewe prostate), jagor~evina
(malokrvnost), `alfija (protiv upale mokra}nih puteva), maj~ina du{ica (Zaje~ar).

Gastronomske manifestacije u Isto~noj Srbiji
Pojedina sela smederevskog kraja organizuju u okviru prole}ne i letwe sezone manifestacije
posve}ene vo}u koje uspeva u wihovom selu poput jagodijade, dani breskve, kupindan,
bostanijada. Ciq im je da na taj na~in prika`u dostignu}a u okviru konkretne proizvodwe i
poboq{aju plasman vo}a.
Najva`nije manifestacije u kojima je sadr`ana ova tematika su: „Dani Brestova~ke Bawe“ –
manifestacija koja u okviru svog programa tradicionalno organizuje takmi~ewe u pripremawu
jela ovoga kraja.
U okviru manifestacije „Susreti sela op{tine Bor“ tematski se kroz obi~aje svake godine
predstavqaju sela borske op{tine koja, pored kulturno-umetni~kog stvarala{tva, prikazuju i
razli~ita jela koja su specifi~na za odre|ene obredne radwe.
„Zlatne ruke“, „Pasuqijada“ (Zaje~ar).
Alaske ve~eri.najstarije u Srbiji – 45. su naredne godine. Takmi~ewe u spremawu alaske ~orbe
(ove godine je bilo preko 100 takmi~ara) izuzetno pose}ene ranijih godina, pa je jedno vreme
bilo zati{je, ali od pre dve godine izuzetno dobra manifestacija koja okupi veliki broj
takmi~ara i posetilaca (Veliko Gradi{te).
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– belmu` i {u{pe

Kuhiwa ju`ne Srbije sa najvi{e „prava“ mo`e da nosi epitet tipi~ne balkanske kuhiwe, kako
zbog uticaja drugih balkanskih naroda (Bugara, Turaka, Grka) tako i zbog obilne upotrebe so~nog
povr}a, pre svega paprika, koje u ovom kraju uspevaju. Naravno tu je i daleko ~uveni ro{tiq,
na~in pripreme mesa preuzet od Arapa, a titulu prestonice ro{tiqa nastoje da preuzmu dva
suparni~ka grada – Ni{ i Leskovac.

Kao autenti~na jela i pi}a ispitanici iz ovog dela Srbije
naveli su

Leskovac
U autenti~nom kuvaru na{eg kraja najzna~ajnije mesto predstavqaju recepti vezani za ro{tiq i
probrane specijalitete sa skare. Pi}e na{eg kraja je „Viqamovka“ – Pore~je – Vu~je i
vlasotina~ka vina.

Dimitrovgrad

Puwene crveno-su{ene paprike  (plwene {u{pe), sarmice od vinovog lista, jagwe}a sarmica,
ka~amak, proja (moruznica), proja sa livadskim zeqem, pite od doma}ih kora (banice) –
zeqanica (zeqanik), pita sa sirom, pita od bundeve (tikvenik), satara{ (pr`eno), janija (~orba
od ov~ijeg mesa i povr}a), qutenica, {opska salata, tarator salata.

Autenti~na pi}a: rakija – {qiva, kru{ka i duwa, vino, {iqer (me{avina vina i obi~ne vode),
razni sokovi od vo}a i {umskih plodova (sok od borovnice, drewina, zove, vi{awa, kupina,
malina...)
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Brus

Kupusnik, sarme u vinovom listu, paprike puwene tikvenim semenom, mexganik, {srdeni, knedle
sa {qivama, vanilice. ^uvena su na{a slatka od borovnice, {umskih jagoda, divqih kupina,
{qiva, kao i xemovi od drewina, {ipka. ^uvene su rakije iz na{eg kraja: duweva~a, borovwa~a,
quta rakija ({qivova i komova), orahova~a, lincura, kao i doma}i sokovi od maline, divqe
kupine, borovnice, ribizle, drewine...

Bela Palanka

Banica (veliki broj specifi~nih i raznovrsnih, odavnina je nezaobilazni sastojak

belopalana~ke kuhiwe) belmu`, popara, moruznica, ka~amak, piperna ka{a, pihtije od boba,
pihtije od pile}ih nogu, ov~ije ce|eno kiselo mleko, pretrna (veliki broj raznovrsnih), pr`eno
(ve}i broj koji se razlikuju po vrsti povr}a i na~inu pripreme), spr`a, „tucana p{enica sa
mlekom“, `itnica, vurda od surutke, puwena paprika „vrtka“ (posna i masna), sarmice u vinovom
listu (posne i masne), janija (posna i jagwe}a), |uve~ u crepuqi na ogwi{tu, kuvano drobeno
meso – pa~a, pasuq sa suvom paprikom, jare pe~eno u ilova~i, jagwe pe~eno u sa~u, pe~ena }urka
na banici, i dr.

Od zimnice se pripremalo: }isel zrel paradajz u vr~vu, }isel zelen paradajz u vinov list,
kiseo kupus sa cveklom.

Pi}a: {iqer (komiwak), napici od divqeg vo}a, surutka, rasolnica, vina od {ipka, divqih
kupina, drewina, trwina (u lekovite svrhe), medovina, rakija od doma}e {qive `ltice...

Ni{

U doma}instvu – pasuq prebranac i ~orbast, sarma od kiselog kupusa i vinovog lista, kiseli
kupus sa suvim mesom, jela od krompira (|uve~, paprika{).

U restoranima – mahom su zastupqena jela sa ro{tiqa, i to od sviwskog mesa, mlevenog june}eg
mesa i od piletine...
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Kao jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro
zaboravqena, ispitanici su naveli

Uglavnom su to jela od paprike (puzderke). Puzderke sa nadevom od samlevenih jatki semenke, sa
kupusom i sirom. Prepoznatqivi su i sarmaluk, |uve~ u raznim leskova~kim varijantama,
pasuqi posni sa suvom paprikom ili zelenom boranijom... (Leskovac).

Popara, ov~enik, posipan ka~amak (Dimitrovgrad), tarana, cicvara, paprike i sarme puwene
orasima (Brus), mle~nica, „}isela“ tur{ija od vo}a, receq, klin ~orba od aralike, ~orba od
kupusnog rasola, sarmice od labode, meso zaliveno ma{}u (stari na~in ~uvawa mesa), `iva
tur{ija zasipana odvarkom od tikve ili trwina, kuvani }i{ir, }isel beli luk za zimu, alva od
bra{na, jufke (sa pepelovom ce|i), ka{a, kafa od nauta (Bela Palanka), }ufte od krompira,
ka{a od upr`enog bra{na, receq od gro`|a, od zelenog paradajza i od bundeve... (Ni{).

Autohtone sorte vo}a i povr}a, rase doma}ih `ivotiwa i
proizvodi dobijeni od wih

Lipska ovca i ka~kavaq i sir proizvedeni od wih. Autohtono povr}e leskova~kog kraja je
paprika, a najpoznatije jelo ajvar. Paprika se koristi i kao za~in, gruvana i tucana. U
Dimitrovgradu, od {umskog vo}a uspevaju borovnice, drewine, pe~urke lisi~arke, vrgawi i
srnda}i. U Brusu se od borovnice prave ukusna slatka i xemovi, a prave se i paprike i sarme
puwene orasima. U Beloj Palanci postoje autohtona sorta paprike – belopalana~ka vrtka, i
sorte vo}a – {qive: sitnica (`ltica), trgow, jasenke, aralika; jabuke: |ulabije, kola~ara,
budimka, {umatovka, divqa jabuka; ostale vrste vo}a: divqa kru{ka (taki{e), kru{ka blagunci,
oskoru{a (slanopa|a), kru{ka vodenci, lubeni~arka, drewine, trwine, mu{mula, duwe, duwxi,
praska (praskova), {eftelija, dud. Doma}e vrste `ivotiwa u belopalana~kom kraju: krava
pramenka od ~ijeg se nekuvanog mleka pravi sir, sviwe mangulice, koko{ke misirke.

Namirnice, proizvodi i biqke za koje se veruje da su
lekovite, ili imaju neke pozitivne efekte na ~oveka

Rtawski ~aj, `uti kantarion, maj~ina du{ica, pelin, hajdu~ka trava (Dimitrovgrad).

Kantarion, nana, hajdu~ka trava, od kojih se prave ~ajevi, borovnice – dobre za krvnu sliku, kao
i kupinovo vino. Tako|e, imamo puno p~elara koji proizvode med i proizvode od meda sa
lekovitim dejstvom (Brus).
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Obiqe lekovitog i {umskog biqa, ~iste planinske, a i lekovite vode, nezaga|en vazduh,
tradicionalna kuhiwa, uti~u pozitivno na zdravqe i snagu qudi. Posebno se isti~e biqka
salep koja, po verovawima na{eg naroda, ima afrodizija~no dejstvo, kao i poznati specijalitet
„belmu`“ koji je nastao u obli`wem selu Paje` (Bela Palanka).

Gastronomske manifestacije u Isto~noj Srbiji

Ro{tiqijada, manifestacija po kojoj se prepoznaje Leskovac, jedna od najve}ih
privrednoturisti~ kih manifestacija u zemqi, koja afirmi{e ro{tiq meso i ostale
specijalitete sa popularne leskova~ke skare.

„Dani paprike“ u selu Dowa Loko{nica koji je najve}i proizvo|a~ za~inske, mlevene i suve
paprike. Ciq ove manifestacije je okupqawe i zajedni~ki plasman proizvoda koji se vi{e od
jednog veka proizvodi na ovom podru~ju. Loko{ni~ka paprika je autohtona sorta i uspeva samo u
okolini ovog sela (Leskovac).

Turisti~ka organizacija Brusa je, kao vi{estruki pobednik u Srbiji, u disciplini „priprema
starih jela“ svoja stara jela uvrstila u gastronomsku ponudu svojih hotela i restorana i to su
imali priliku da probaju brojni doma}i i strani gosti, koji su posetili na{u op{tinu.

DANI BANICE – ima zna~aja u o~uvawu tradicije i autenti~nosti na{eg kraja (manifestacija
se odr`ava svakog 16. avgusta (Bela Palanka), Dani bureka, Zlatne ruke Ni{a, Pihtijada „Ni{ka
Bawa“, Priprema ribqih ~orbi i paprika, Priprema ~varaka, priprema obrednih hlebova, 

Priprema zdrave zimnice, Priprema slatkih i slanih pita. Wihov zna~aj je u dru`ewu, razmeni
iskustava, uno{ewe u jelovnike, dokazivawe ili nagrade (Ni{).
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– jufka i heqdopita

Gastronomiju ovog kraja Srbije obele`ava jak orijentalni uticaj, ali prilago|en ovda{wem
podnebqu i surovoj klimi. Pite i testa prave se sa razli~itim dodacima, ali su posebno
poznate sa heqdom i pe{terskim sirom. Naravno, tu su i neizbe`ne orijentalne poslastice,
baklave i kadaif.

Kao autenti~na jela i pi}a ispitanici iz ovog dela Srbije
naveli su

Prijepoqe

Pita sa jufkama, heqdopita, kukuruza, ka~amak, cicvara, pilav, uprijesna poga~a, u{tipci,
mantije, kuvana jaretina u mleku, kao i razne vrste kuvanog mesa, pe~eni krompir u qusci,
ov~ija pastrma, kuvana jaretina u mleku, suxuk, beli mrs, tvrdi sir i kajmak, doma}e kiselo
mleko, gru{evina, surutka, `etica.

Napici: ~ajevi i rakije, vodwika, orahova~a, duwe~a, ~ajevi od uzgajane nane, {ipurka, maj~ine
du{ice, lipe, gloga, sok od zove, ru`e, rakija {qivovica, jabukova~a, kru{kova~a, klekova~a.

Poslastice: pekmez od {qiva, slatko od {qiva, duwa, divqih jagoda, urma{ice, tulumbe,
baklave, alva, gurabije.

Sjenica

Sjeni~ka pita kotura~a sa zeqem i pa{a-}uftad.
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Novi Pazar

Mantije, dudovi, kadaif, tufahije, juf~ice i obaru{a.

Nova Varo{

Cicvara, juvka, kombos kupus, urda, ~orba od belog luka, proja. 

Kao jela koja su se ranije koristila, a sada su skoro
zaboravqena, ispitanici su naveli

Cicvara i heqdin ka~amak (Sjenica), jahnija (Novi Pazar), gumbur i varica (Nova Varo{).

Autohtone sorte vo}a i povr}a, rase doma}ih `ivotiwa i
proizvodi dobijeni od wih

Sjeni~ka ovca i proizvodi od mleka, jardum i sir feta, heqda, `itarica za koju se mo`e re}i
da je autenti~na, jer joj je u novovaro{kom kraju najpodesnije zemqi{te za uzgoj, zukve (divqe
jabuke), drijewak, kru{ke „budale“ (Prijepoqe).

Namirnice, proizvodi i biqke za koje se veruje da su
lekovite, ili imaju neke pozitivne efekte na ~oveka

Oskoru{e (vrsta kru{aka) koje se su{e i od wih se pravi ~aj koji je dobar protiv dijareje
(Prijepoqe).

Na{ kraj obiluje lekovitim biqem (nana, iva, maj~ina du{ica...) {to posebnom kvalitetu
doprinosi nezaga|enost zemqi{ta i vazduha.

Afrodizija~no dejstvo, na daleko poznato u svetu, je tzv. Sjeni~ka vijagra koja je sastavqena od
prirodnih sastojaka, u ta~no odre|enom odnosu, koji proizvo|a~i dr`e u tajnosti:  sjeni~ki med,
sjeni~ka metenica (proizvod od sjeni~kog mleka) i – orasi.

Kleka, heqda, }eregotija (Novi Pazar).
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Heqda – hrana i lek. Na wenoj stabqici razvija se i do dve hiqade cvetova, bogatih nektarom,
koji su idealna pa{a za p~ele.Wene quspice koriste se za puwewe jastuka a trouglasto crno
zrno u ishrani. Jedino se gaji na Zlataru. Japanski istra`iva~i su dokazali da proteini u
heqdi sni`avaju holesterol u krvi, a nema~ki da joj je jedan od najve}ih kvaliteta sni`avawe
visokog krvnog pritiska. Izuzetna su lekovita dejstva heqdinog ~aja u le~ewu bolesti krvotoka,
(pro{irewe vena, pucawe i razna krvarewa kapilara). Narodna medicina preporu~uje cvet
heqde kao lek protiv ka{qa i sluzi u gorwim disajnim putevima, dok se ~aj od lista i cveta
upotrebqava za artero-sklerozu. Sastav zrna, heqdu ~ini izvanrednom za mnoge bolesti
savremenog doba: hipertenziju, reumatizam, dijabetesa i bolesti koje nastaju kao posledica
radioaktivnog zra~ewa.Preporu~uje se u ishrani dece i umnih radnika a i starih osoba jer ja~a
memoriju.

Bra{no od heqde se koristi za pripremawe palente, pala~inki, rezanaca i za pe~ewe hleba.
(Nova Varo{)

Turisti~ke manifestacije u Jugozapadnoj Srbiji su

Manifestacije u ~ast meda i ribqe ~orbe (Prijepoqe)

Priprema se prvo odr`avawe manifestacije „Dani sjeni~ke pite“ koje }e biti tradicionalnog
karaktera

Sirijada – na{a je gastronomsko-turisti~ka manifestacija. Zlatarski punomasni kravqi sir je
za{titni proizvod i znak ovoga kraja. A zna~aj same manifestacije je da se pridobije {to vi{e
u~esnika, proizvo|a~a sira, i da se wihovi proizvodi u {to ve}oj koli~ini uspe{no
distribuiraju na tr`i{te. Najva`niji ciq je da se u vreme manifestacije privu~e {to ve}i
broj gostiju i posetilaca iz drugih gradova. (Nova Varo{).

23

29.03.10.-Gastronom.qxp  4/9/2010  12:29 PM  Page 23



LLeeppiiwwaa ((ppiittaa)) oodd bbuunnddeevvee

recept moje bake koja je ovo zvala pecivo

gabawica

SSaassttoojjccii:: 600 g bra{na, 200 g masti,

2 dl mleka (ili 1 dl mleka i 1 dl vode),

prstohvat soli, 600 g lepe bundeve, {aka

prezli, {oqica {e}era i ka{i~ica cimeta.

PPrriipprreemmaa:: Posebno napraviti dowe i gorwe

testo. Dok testo odmara izrendati bundevu.

Lepo staviti testo u tepsiju, na wu

izrendati bundevu, prezle, {e}er i cimet

pa staviti gorwe testo. Malo premazati

mlekom, testo ubosti viqu{kom.Pe}i u

unapred ugrejanoj pe}nici na 200 stepeni.

Testo je lepo kad je svetlorumenkasto.

Agne{ Na| Abowi

GGuurraabbiijjee

230 g masti, 250 g {e}era, 450 g bra{na,
2 jajeta. Sve se zamesi i razvije testo
debqine 0,5 cm. Modlama se vadi testo,
re|a u podmazan pleh i pe~e. Ispe~ene
kola~i}e uvaqati u {e}er i vanilu. Mustre
mogu biti u obliku srca, zvezdice, lutkice...

KKrraannccllee

230 g masti, 250 g {e}era, 450 g bra{na, 150
g seckanih oraha, 2 jajeta. Zame{ano testo se
razvije do debqine 0,5 cm, modlicom se
vade "ru`ice" i peku. Ma`u se prekmezom od
kajsija i zalepe po dve, jedna preko druge
(deo sa rupom preko cele) uvaqaju se u sitan
{e}er sa vanilom, stoje dan, dva da
omek{aju.

24

RECEPTI
Ispitanici su dali ~itav niz zanimqivih recepata i to uglavnom autenti~nih i

(polu)zaboravqenih jela. Svrstali smo ih po geografskim regionima, bez navo|ewa gradova,
ali uz navo|ewe izvora, kako bismo se zahvalili na trudu qudima koji su nam pomogli.

U delu Jugozapadne Srbije dodali smo i nekoliko karakteristi~nih recepata
sa Kosova i Metohije, ta~nije, iz Pe}i.

Vojvodina
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„„KKiittnniikkeezz““

Pravi se od doma}ih duwa: o~iste se, obare
i zatim se kuva pekmez. Kad se ohladi, uz
pomo} modli se prave razni oblici.

Miroslav Brandi}

PPrreessnnaacc

NNaammiirrnniiccee –– zzaa ddoowwuu kkoorruu:: 2 {oqe belog
bra{na, 1 jaje, kafena {oqica vode, 1/2
kocke kvasa i malo soli. Od ovoga se umesi
testo i ostavi da stoji dok se pripremi
nadev.

–– zzaa nnaaddeevv:: 2 {oqe od bele kafe base, 2
{oqe od kafe skorupa ili kajmaka), 1/2
kilograma sira (tvr|eg u kri{kama), 1 {oqa
kukuruznog bra{na, 1 ka{ika masti, 7 jaja.

PPoossttuuppaakk:: Ume{ano testo od belog bra{na
razviti po tepsiji tako da pada i preko
rubova tepsije napoqe. Sastojke za nadev
izme{ati sve zajedno i sipati na koru u
tepsiju. Kada smo sipali nadev vi{ak kore
van tepsije prevrnemo na nadev tako da nam
sredina tepsije ostane ne pokrivena korom.
Pe~e se 45 min. na 200 stepeni, zatim
preliti sa dva umu}ena jaja i vratiti u
rernu da se zape~e.

Slu`iti toplo i hladno.

(Ovaj se kola~ mesio u naprednijim i bogatijim
ku}ama, jer je u Lici retkost bila i koko{, a
kamoli jaje. Izreka za ovaj kola~: "Da je lipe i
oblipe i moja majka bi presnac napravila" -
zna~i: da je dosta materijala - pravio bi ga
svako).

VVaarriicc

„Varica vari, Savica ladi, Nikolica kusa“
Varica je posno jelo naj~e{}e se kuvala za
Svetog Nikolu.

U veliki kotao se na vatri pristavi -
kukuruz, pasuq i `ito stavimo od svega
onoliko koliko ~ega imamo. Va`no je da se
ovo kuva dugo i dobro skuva. U zavisnosti od
vrste kukuruza kuvala se i po 5 do 6 sati.
Dodamo soli po ukusu i dolivamo vodu
prilikom ukuvavawa. Drugi dan se varica
ladi, a jede se tre}i dan za Svetoga Nikolu.

Ovako skuvana varica se mo`e jesti i 10
dana jer se ne}e pokvariti.

(Kad kuvamo varicu, kukuruz se najdu`e kuva,
zato se stavi kukuruz prvi u vodu da kuva,
onda p{enica i pasuq. Varica je posno jelo
i obavezno se kuva za Nikoqdansku slavu.)

Du{anka Samarxija,
KUD „Marko Ore{kovi}“ Ba~ki Gra~ac

PPaalleennttaa ssaa oo{{eeppoomm

Svari se palenta-sitna-prpnava.

O{ep se kuva od {qiva.

1 kg {qiva i {e}era po `eqi. O{ep se kuva
1 sat. Slu`i se topao, jer se s wim preliva
hladna palenta.

(Ovo je bila poslastica kojoj su se naro~ito
radovala djeca. Palenta se po sat do dva
pekla u {erpi na pe}i uz me{awe. Dok se ne
pretvori u sitnu masu - ka`e se prpnava

palenta. O{ep je malo mawe od napola
skuhan pekmez od {qiva.).
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LLii~~kkaa bbaassaa

Ukiseliti u velikoj {erpi 5 litara mleka.

Drugi dan kiselo mleko sipati u platnenu

kesu i obesiti da se cedi od surutke. Tre}i

dan istresti basu iz kese. Dodati skorupa i

soli po `eqi i prome{ati.

Slu`iti sa u{tipcima, polama, kuvanim

krompirima ili mazati na hleb sa {e}erom.

(Kad je bilo {e}era u ku}i, za djecu je bio
praznik - base, {e}era i hleba.)

Du{anka Pavlica,

KUD „Marko Ore{kovi}“ Ba~ki Gra~ac

LLii~~kkii uu{{ttiippccii

NNaammiirrnniiccee:: 1 kg belog bra{na, 2 jaja,

1/2 kocke kvasca

Sve ovo umesiti sa 1/2 litra vode i mleka i

malo soli, me{ati varja~om dobro dok se ne

odvaja testo od varja~e. Ostaviti da

dokvasa. Kada dokvasa premesiti i vaditi

supenom ka{ikom i pr`iti na vreloj masti. 

(U{tipkom si mogao po~astiti u Lici najboqeg
gosta i najboqeg radnika. Li~ki u{tipci su se
slu`ili i sa medom.)

KKrruuzzoovvnniiccaa

U pladwak se stavi 1 kg kukuruzovog bra{na,

doda se soli 2 puta u troprst i vode

onoliko da se zamesi polutvrdo testo.

Ume{ano pe}i ispod peke 2 sata.

(Kruzovnica se pekla uvek o posnim danima.)
Radojka ]ali},

KUD „Marko Ore{kovi}“ Ba~ki Gra~ac

KKuugglloovv ssaa ssuuvviimm ggrroo`̀||eemm

NNaammiirrnniiccee:: 3 `umaca, 1/4 litra mleka, 1/4
litra vode, i deci uqa, 3 ka{ike {e}era,
malo soli, malo limunove kore, 100 g suvog
gro`|a i 1 kocka suvog kvasca.

U mleko i vodu staviti malo bra{na i
{e}era da dokvasa. Kada dokvasa mesiti sa
nabrojanim namirnicama, dodavati bra{no
dok se testo ne odvoji od posude. Ostaviti
ga da nado|e. Pe}i u zagrejanoj pe}nici na
umerenoj temperaturi. Polupe~eno pokriti
folijom da kora ne pocrni i pe}i dok ne
bude gotovo.

(Limun i uqe su novije namirnice - ranije se
pravilo bez wih.)

KKrruuvv iissppoodd ppeekkee

Zamjesiti 1 kg bra{na sa podmje{enim i
ostavqenim kvasom od predhodnog kruva,
malo soli i vode. Umje{en kruv ostaviti
utopqen da kvasa oko 2 do 3 sata. Zatim ga
premjesiti na na}vama, toliko da se odvaja
od ruku. Staviti ga pe}i pod u`arenu peku.
Pe~e se oko 1 i po sat .

(Podmje{en kvas je testo ostavqeno od
prethodno pe~enog kruva. Ovo testo stoji i
do 2 dana i onda se koristi kao kvas za novi
hleb.)

Radojka Mato{in,

KUD „Marko Ore{kovi}“ Ba~ki Gra~ac
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KKrroommppiirr ssaa pprroossoomm ii ssiirroomm

1 kg oguqenog krompira ise~emo na kri{ke,
nalijemo vodom da prekrije krompir za dva
prsta. U skoro kuvan krompir u kome mora
biti vode, sipamo samleveno proso uz
stalno me{awe da kuva zajedno - dok voda
ne nestane. Po ukusu posolimo. Ovo je posno
jelo. Ako nisu posni dani u ovu sme{u se
nakri`a kravijeg sira i zajedno se ume{a u
masu peku}i.

Mira Mandi},

KUD „Marko Ore{kovi}“ Ba~ki Gra~ac

KKrroommppiirr uu tteeppssiijjii

(Slova~ko nacionalno jelo)

1 kg krompira o~istiti i nase}i na kri{ke i
poslagati u tepsiju. Nase}i na kolutove
crni luk, doma}u slaninu i doma}u kobasicu.
Staviti mast i pe}i u rerni (u elektri~nom
{poretu na 250 stepeni) jedan sat. Kad je
pri kraju dodati na sve to nekoliko
umu}enih jaja i jo{ malo zape}i. Najboqe je
kad se slu`i sa doma}im kiselim kupusom.

Benka Katarina,

Udru`ewe `ena „Maj~ino srce“, Lali

PPrreemmaazz ssaa ssiirroomm ii ddiivvqqiimm lluukkoomm

1 kg sitnog sira
200 g pavlake
100 g sitnoseckanog luka
(divqi luk – Sremu{)
soli po ukusu
20 g crvene paprike

(Sve to dobro izme{ati i mo`e se mazati na
hleb.)

DDoommaa}}ii ppeelliinnkkoovvaacc

1 litar rakije

200 g meda

20 g pelena

Sjediniti, treba da stoji 8 dana i mo`e se

konzumirati.

TTrrggaawwccii

2 kg luka izdinstati na masti ili uqu (mada

se ranije koristila samo mast), 1 ka{ika

paprike i od toga se napravi zapr{ka u koju

se dodaje 2 kg ispasiranog skuvanog

krompira. Posebno se umesi 1 kg bra{na sa

mlakom vodom, razvije se oklagijom i se~e

se ili trga (odatle i naziv trgawci) i bari

se u vodi. Testo se spaja sa gore navedenom

smesom i slu`i. Pre ovog glavnog jela slu`i

se obi~na prazna paradajz ~orba.

PPaarraaddaajjzz ~~oorrbbaa ssaa ~~iikkoovviimmaa

Kuva se paradajz ~orba po mogu}stvu

sa lukom.

Mesi se obi~no testo bez jaja, od koga se

prave trake i uvijaju kao zmijice (to su

~ikovi). Oni se kuvaju u paradajz ~orbi.

^orba se slu`i prazna bez ~ikova, a oni se

slu`e kao glavno jelo posuti sa crvenom

mlevenom paprikom sa ili bez salate.

Porodica Kati},

„Kati}ev Sala{“; Derowe – Dowa Brawevina
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SSvvaaddbbaarrsskkii kkuuppuuss

PPoottrreebbnnoo jjee:: 3 glavice sredwe veli~ine
prokiselog kupusa, 500 g june}eg mesa, 500 g
sviwskog mesa, 200 g dimqenih rebara, 200 g
slanine, mast, 2 glavice crnog luka, 200 g
{argarepe, so i biber, aleva paprika i
lovorov list.

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: U zemqani lonac staviti
malo masti i premazati zidove lonca. Na
dno lonca staviti 2-3 pruti}a od vinove
loze ili obrnuti duboki tawir.

Svo meso ise}i na kocke, kupus ise}i na
kocke, pa pristupiti slagawu i to red
kupusa, red mesa, red iseckanog povr}a i
za~ina, sve ponavqati dok se potro{e
pripremqene namirnice. Na vrh staviti
nekoliko li{ki kupusa i naliti 500 ml
vode. Na tihoj vatri ili ogwi{tu polako
kr~kati oko 10 sati dok kupus i meso dobro
omek{aju.

Tako kuvan kupus slu`iti kao glavno jelo.

UU`̀ii~~kkii kkaa~~aammaakk

PPoottrreebbnnoo jjee:: 500 g kukuruznog belog bra{na,
250 g sira, 250 g kajmaka,
mleko po `eqi i so.

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: U litar posoqene vode
koja je prethodno provrila lagano sipati
kukuruzno bra{no uz stalno me{awe, kako
se ne bi ugrudvalo. Kada se bra{no dobro
skuva na tihoj vatri (potrebno je kuvati oko
20 minuta) i ka~amak je gotov.

Ovako pripremqen ka~amak mo`e se
servirati sa sirom i kajmakom ili mlekom
po `eqi i ukusu.

SSookk oodd bboorroovvnniiccee

PPoottrreebbnnoo jjee:: 5 kg borovnica i 1 kg {e}era

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Borovnice o~istiti od
peteqki i oprati. U sud sokovnika slo`iti
naizmeni~no red borovnica pa red {e}era.
Ostaviti da odstoji oko dva sata na
hladnom mestu. U sokovnik staviti ulo`ak
sokovnika i cediti. Oce|eni sok sipati u
~iste fla{e i zatvoriti.
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SSookk oodd rriibbiizzllee

PPoottrreebbnnoo jjee:: 5 kg ribizli crne ili crvene,
1300 g {e}era i 2 l vode.   

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Ribizle probrati i
staviti u vodu da se kuvaju. Kada budu dobro
kuvane propasirati. Pasiranom soku dodati
{e}er i prokuvati sa jo{ nekoliko kqu~eva.
Vreo sok sipati u tople fla{e i zatvoriti.

SSookk oodd mmaalliinnaa

PPoottrreebbnnoo jjee:: maline i 2 kg {e}era. 

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Zrele maline izgwe~iti
u sudu i ostaviti da preno}e. Sutradan
procediti kroz ~isto tanko platno. Na jedan
litar dobijenog soka staviti 2 kg {e}era i
kuvati dok provri (2-3 kqu~a).
Skinuti sa vatre, malo prohladiti,
sipati u fla{e i zatvoriti.

SSaammaarrlluukk

PPoottrreebbnnoo jjee:: 1 glavica kiselog kupusa, 2 dl
uqa, 100 g pirin~a, 100 g crnog luka, 50 g
belog luka, 1 ka{ika qute aleve paprike,
so i bosiok. 

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Glavicu kupusa sitno ise}i
kao za salatu, pirina~ oprati i skuvati.
Crni i beli luk sitno ise}i i sve zajedno
propr`iti na dobro zagrejanom uqu, dodati
sitno seckani kupus i sve pr`iti oko deset
minuta, za~initi ka{i~icom aleve paprike,
i malo bosioka i soli po ukusu. Tako
pripremqeno zape}i u dobro zagrejanoj
pe}nici oko sat vremena.

Napomena: Ako vam je samarluk suv pre
pe~ewa naliti 2 dl vode i dobro izme{ati.

^̂aajj oodd bboossiiookkaa

PPoottrreebbnnoo jjee:: 2 litra vode i 1 struk bosioka. 

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Vodu skuvati do kqu~awa,
a bosiok izlomiti tako da se u vodu stavi
samo cvet i list, zatim poklopiti. Posle
trideset minuta ~aj procediti i piti jedan
litar dnevno i bez {e}era.

Napomena: Bosiok je najboqi konzervans, a ~aj je

dobar za ja~awe organizma.

^̂aajj oodd zzoobbii ii kkaannttaarriioonnaa

PPoottrreebbnnoo jjee:: 100 g zobi, 1 struk kantariona,
3 litra vode.

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Zob dobro o~istiti i
oprati i tako pripremqen kuvati u tri

litra vode oko 15 minuta, dodati struk
kantariona i poklopiti da se ~aj ohladi.
Tako ohla|en ~aj piti jedan litar dnevno u
razmacima na gladan stomak bez {e}era.

Napomena: Ovako pripremqen ~aj ima izuzetno
dejstvo za ~i{}ewe `eluca i o{te}ewa u wemu.

PPrraasseettiinnaa iizz ccrreeppuuqqee

PPoottrreebbnnoo jjee:: 2 kg prase}eg mesa,
500 g crvenih paprika, 2 glavice crnog luka,
biber i so. 

Prase}e meso ise}i na kocke, papriku na
kolutove, a crni luk na rebarca, posoliti i
pobiberiti dodati lovorov list, staviti u
crepuqu i naliti vodom da ogrezne. Tako
pripremqeno poklopiti i pe}i na `aru sve
dok voda ne uvri. Kada bude pe~eno
servirati na oval, preliti sosom iz
crepuqe i dekorisati per{unovim listom.
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BBaabbaa CCvviijjeettiinn kkoollaa~~ oodd ppeekkmmeezzaa

oodd {{qqiivvaa

PPoottrreebbnnoo jjee:: 1 kg {qiva, 100 g kukuruznog

belog bra{na, 100 g {e}era i

20 liski kupusa.

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Iz {qiva odstraniti

ko{tice, ise}i ih i staviti u 500 ml vode u

kojoj je razmu}en {e}er i lagano kuvati 3-4

sata. Kada pekmez bude kuvan ({qive su

postale u vidu ka{e), dodati kukuruzno

bra{no i kuvati jo{ 20 minuta (voditi

ra~una da vatra ne bude jaka zbog iskakawa

klobukova koji mogu da opr`e). Kada se masa

ohladi na svaku lisku kupusa staviti

ka{iku pekmeza i praviti kola~i}e

debqine oko 1 cm. Tako pripremqene

kola~i}e su{iti na suncu 7 dana, uve~e ih

sklawati, a preko dana iznositi na sunce.

Napomena: Kola~ moje bake slu`io se kao dezert
ili kao poslastica, a ~uvao se na tamnom i

suvom mestu, naj~e{}e u {pajzu ili na tavanu. 

KKoommpplleett lleeppiiwwaa

Doma}u lepiwu ise}i na pola, poklopac

odlo`iti sa strane. U lepiwi umutiti jedno

jaje i ka{iku kajmaka, zape}i. Poklopac

natopiti rastopqenim pretopom i spojiti sa

lepiwom. (Pretop je masno}a od sviwskog

ili jagwe}eg pe~ewa.)

KKaa~~aammaakk

U litar posoqene kqu~ale vode dodati
ka{iku masti. Lagano dodavati 500 grama
belog kukuruznog bra{na uz neprekidno
me{awe. Ovako pripremqenu smesu slu`iti
sa kajmakom, sirom, mlekom i pretopom, po
`eqi.

KKoossjjeerrii}}kkaa bboorraanniijjaa uu mmaarraammiiccii

PPoottrreebbnnoo jjee:: 1 kg boranije, 200 g crnog luka,
30 g belog luka, 1 dl uqa, 8 jaja, 300 g
kajmaka, 500 ml mleka, 2 dl kiselog mleka,
jedna jagwe}a maramica, so i biber.

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: Crni i beli luk sitno
ise}i i propr`iti na uqu i dodati
prethodno dobro o~i{}enu i ise~enu
boraniju, dodati so i biber, naliti vodom i
dinstati dok ne omek{a. Skuvanu boraniju
ohladiti, zatim dodati umu}ena `umanca i
kajmak. Na ravnoj povr{ini se razvu~e
jagwe}a maramica, ise~e se na jednaku
par~ad i u to uvijati pripremqenu boraniju.

Uvijene sarmice re|ati u zemqanu posudu i
zape}i. Umutiti masu od preostalih
belanaca i mleka i preliti preko sarmica
pri kraju pe~ewa i zape}i dok ne dobije
rumenu boju. Slu`iti toplo uz kiselo mleko
ili jogurt.

Recepte sakupio:

poznati gastronom i ugostiteq Milijan Stojani}
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TTaarraannaa

Zamesiti jedno jaje sa p{eni~nim bra{nom i
mutiti viqu{kom dok se naprave grudvice.

Te grudvice zatim prosu{iti na salveti.
Su{ene kuvati u provreloj vodi sa ka{ikom
kajmaka i malo soli. Skuvati gusto i
slu`iti toplo.

JJaaggwwee}}aa ssaarrmmiiccaa

Obariti jagwe}u xigericu i samleti.
Posebno propr`iti na masti dve glavice
crnog luka, posoliti, pobiberiti i u to
dodati {oqicu obarenog pirin~a, 2 jaja i
mlevenu xigericu. Sve izme{ati i staviti u
pleh oblo`en jagwe}om maramicom, ostatak
maramice stavite preko. Pred kraj preliti
sa 3 jaja i 250 ml mleka pa vratiti da se
zape~e.

Milesa Jovanovi}

JJaarruu{{aa

Na vodi i masti se kuva mleko, kada provri,
doda se projino bra{no kuva se 10 minuta,
na kraju se zalije umu}enim jajetom.

Dana Vukosavqevi}

VVooddwwiikkaa

Pravi se tako {to se u drveni sud ubace
kru{ke taki{e, doda {ipurak, vewa, plod
drewka, trwine, nalije se topla voda. Stoji
zatvoreno dok ne prevri, a pije se ta
te~nost i jedu kru{ke iz te te~nosti.

Ina~e vodwika je doma}i napitak koji podi`e

imunitet organizma.

BBeellaa kkaajjggaannaa

1 l mleka, nekoliko ka{ika kajmaka,
4 ka{ike p{eni~nog bra{na,
perca mladog luka, 3 jaja

U 1 l prokqu~alog mleka sipa se nekoliko
ka{ika kajmaka i posoli. Perca mladog luka
se operu i iseckaju. U hladnom mleku se
razmute 4 ka{ike p{eni~nog bra{na, pa
zajedno sa percima sipaju u vrelo mleko.
Me{a se dok se bra{no ne prokuva, a zatim
se ka{i dodaju umu}ena jaja, prome{a se i
slu`i se toplo.

Ova ukusna kajgana nekad je bila omiqeni
doru~ak dece, posebno one koja nisu volela
ka~amak. Uglavnom se spremala nedeqom ujutru i
prijatnim mirisom budila uku}ane.

PPaapprriikkee ppuuwweennee ssiirroomm ii kkaajjmmaakkoomm

400 g sira, 100 g kajmaka, 1 jaje,
sve`e paprike, uqe

Izme{ati sir, jaje i kajmak i tom smesom
puniti sve`e i o~i{}ene paprike. Paprike
pore|ati u pleh premazan uqem, a zatim
zape}i u rerni.
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PPrroojjaa 

1 kg belog kukuruznog bra{na, voda, so

Malo posoliti bra{no i zamesiti hladnom
vodom, da ne bude mnogo gusto. Staviti u
podmazan pleh i pe}i u zagrejanoj pe}nici
oko 40 minuta, dok ne dobije rumenu boju.

Slu`iti uz predjelo ili uz druga jela.

Proja je najsla|a od planinskog ili sitnog `utog
kukuruza i {to je tawa, to je ukusnija. Nekada je
proja bila karakteristi~na za najsiroma{nije
slojeve, a sada se smatra delikatesom i nalazi
se na meniju svih restorana.

Giibaniica je specijalitet i specifi~nost na{e
kuhiwe, vrsta pite po kojoj je srpsko kulinarstvo
prepoznatqivo u svetu. Nije tipi~na samo za na{
kraj, sprema se u celoj Srbiji, ali je jedan od
najva`nijih sastojaka koji joj i daje plemenit
ukus na{, kraqeva~ki kajmak.

PPoossnnaa ggiibbaanniiccaa

Sprema se za Badwe ve~e, od doma}e
pe~enih kora, a umesto kajmaka, sira i jaja
filuje se sa 500 g mlevenih oraha,
zame{enih sa odgovaraju}om koli~inom vode
i uqa uz dodatak soli, kao „gu`vara“.

PPaapprriikkee nnaa kkaajjmmaakkuu

10 pe~enih paprika, 150 g kajmaka, so

U tigaw staviti kajmak i malo zagrejati,
pore|ati pe~ene i oqu{tene paprike,
posoliti ih. Malo propr`iti na tihoj vatri.
Posle 10 minuta preko paprika staviti
preostali kajmak. Jelo slu`iti toplo, uz
proju. (Tipi~no dolinsko jelo)

CCiiccvvaarraa

1/2 kg kukuruznog bra{na, 1 l vode, 250 g
kajmaka, 150 g masti, 4 jajeta, soli po ukusu

Odmerena koli~ina vode se stavi da provri
zajedno sa ma{}u i kajmakom i posoli. Kad
provri, dodaje se kukuruzno bra{no, uz
me{awe. Kuva se dok se masa ne zgusne. Uz
me{awe dodavati jedno po jedno jaje. Jelo
prokuvati i slu`iti toplo.

Ciicvara se pripremala na prostoru ~itave
Srbije i imala je razli~ite varijante, ali ono
{to je wena glavna karakteristika jeste kajmak
koji joj se obavezno dodaje.

SSuuvvee {{qqiivvee ssaa ssllaanniinnoomm

20 suvih {qiva, 20 tankih re`weva
suve slanine

Suve {qive oprati i prosu{iti, izvaditi
ko{tice, pa svaku obmotati re`wem suve
slanine i slaninu ~a~kalicom pri~vrstiti
za {qivu. Sprema se na laganoj vatri, a
gotovo je kad je slanina mekana i pe~ena.
Slu`i se kao toplo predjelo.

Ovo jelo karakteristi~no je za kraqeva~ko
podru~je, me{avina suvih {qiva i dimqene

slanine daje mu neobi~an ukus.
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BBuunngguurr

1kg doma}e p{enice (prekrupqene), 250 g
kajmaka, 500-600 ml mleka

Prekrupqena, grubo usitwena i prosejana
p{enica se opere, nalije vodom i kuva se u
zemqanom loncu na ogwi{tu. Kada je
p{enica dobro skuvana (raskuvana), ocedi
se, za~ini se kajmakom, posoli po ukusu,
nalije mlekom i prome{a. Bungur se obi~no
slu`i uz proju ili poga~u sa mladim sirom.

Bungur se jo{ zvao ^e{ke ili Ke{ke,
a u prazni~nim varijantama u wega se moglo
dodati i neko bareno meso.

AAjjmmookkaacc

1 glavica crnog luka, 2-3 ka{ike p{eni~nog
bra{na, 3 ka{ike kajmaka, 1/2 kg piletine,
so, uqe

Na uqu propr`iti glavicu iseckanog crnog
luka, dodati 2-3 ka{ike bra{na i iseckano
kuvano ili pe~eno pile}e belo meso. Sve
jo{ malo pr`iti uz stalno me{awe, dodati
3 ka{ike kajmaka, soli po potrebi i naliti
hladnom vodom. Kuvati dok se jelo ne zgusne.

Ovo jelo se mo`e praviti u varijanti sa
belim lukom ili teletinom, obi~no se
spremalo za praznike, a posna varijanta
pravila se bez kajmaka i sa barenom ribom.

Kiiseo ssvadbarskii kkupus uu zzemqanom lloncu –– kuva
se na tihoj vatri, na `aru u ogwi{tu. Slu`i se
uz proju. Smatra se srpskim specijalitetom, nije

tipi~an samo za na{ kraj, ve} za celu Srbiju.

Jagwetiina iispod ssa~a ssa kkrompiiriima – spada u
specijalitete srpske kuhiwe, i priprema se u
razli~itim varijantama na teritoriji cele

Srbije.

PPoossnnaa ssaarrmmaa ssaa oorraassiimmaa

100 g mlevenih oraha, 300 g kuvane p{enice,

listovi kiselog kupusa, 300 g crnog luka,

200 g uqa, aleva paprika, so, biber

Luk sitno iseckati i pr`iti na uqu, dodati

pirina~ i jo{ malo propr`iti, dodati po

ukusu suvi za~in, so, biber, alevu papriku i

na kraju orahe. Praviti male sarme, re|ati

u {erpu, naliti sa malo uqa i vode da

ogreznu. Zape}i na tihoj vatri u rerni.

Specifi~an ukus ovom jelu daju orasi, a

nezamenqivo je prilikom slava i postova.

VVooddeennii~~aarrsskkaa ppaassttrrmmkkaa

Pastrmka, kukuruzno bra{no, kajmak, so

Ribu o~istiti, oprati, ise}i na komade,

posoliti i uvaqati u kukuruzno bra{no.

Pore|ati u pleh, preko we staviti kajmak i

pe}i u rerni na tihoj vatri.

Ovo jelo poznato je i pod nazivom Kraqeva~ka
pastrmka. Nekad omiqeno jelo vodeni~ara, sada
spada u vrhunski delikates.

KKoollaa~~ ssaa vvii{{wwaammaa

1/8 putera izme{ati sa 5 `umanaca, dodati

5 ka{ika {e}era, 1/5 l mleka, kvasca, 1/2 kg

finog bra{na, malo posoliti, pa sve dobro

pome{ati. Sipati u pleh, pustiti da malo

uskisne, pa pore|ati po testu 3/4 kg vi{awa

i staviti da se pe~e. Kad je gotovo napravi

se sneg od 5 belanaca, dobro po{e}eri i

prelije po testu i samo se malo vrati u

furunu, da se taj preliv malo stegne.

Dragan \olovi}
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AAzzbbuukkoovvaa~~kkii kkaa~~aammaakk –– za ~etiri osobe

U {erpu nasuti litar tople vode, posoliti,
staviti pola supene ka{ike masti i staviti
na {poret da provri.
U posebnu ~iniju nasuti ~a{u vode i u woj
razmutiti projino (kukuruzno bra{no),
8 do 10 supenih ka{ika bra{na, da se
dobije gusta ka{a, i malo posoliti.
Kada voda u {erpi provri dodavati ka{iku
po ka{iku razmu}ene guste ka{e i me{ati.
Kada dodamo svu ka{u me{ati masu da se
zgusne i sjedini.
Kr~kati jedno 5 minuta, skinuti cicvaru sa
{poreta, po ukusu dodati sir, kajmak, mleko.

Sla|a Gruji~i}

SSaarrmmaa oodd lliissttaa rreennaa ppuuwweennaa
{{uummsskkiimm ggqqiivvaammaa

Mlade listove rena, o~istiti i dobro
oprati, pa ih popariti vrelom vodom i
poklopiti da li{}e omekne.

FFiill:: na uqu ili masti ispr`iti 3 glavice
crnog luka, dodati 250 g tele}eg i 250 g
sviwskog mesa, popr`iti pa staviti so,
alevu papriku, mleveni biber, 100 g opranog
pirin~a, 1 celo jaje i, na kraju, prodinstane
gqive (lisi~arku, bukova~u i vrgaw). Dobro
izme{ati i uvijati sarmice sa ohla|enim
listovima rena. Izme|u sarmica staviti
100 g seckane slanine, pa naliti vodom i
kuvanim paradajzom da ogrezne. Pri kraju
kuvawa, sarmice preliti tankom zapr{kom i
naliti jo{ malo vode, pokriti li{}em rena
i staviti u rernu da se zape~e. Slu`iti sa
kiselim mlekom ili pavlakom.

Leposava Ma{i}

^̂oorrbbaa oodd lleekkoovviittoogg bbiiqqaa ssaa
MMiillii~~iinniihh ppaa{{wwaakkaa

Lekovito biqe 70 g, uqe 20 ml, za~in 1 g,
so 1 g, biber 0,5 g, per{unov list 10 g,
tucana aleva paprika 0,5 g, krompir 30 g,
crni luk 30 g, 1 jaje

Lekovito biqe se nabere, prokuva, iscedi i
ise~e. U zagrejanom uqu ispr`iti sitno
seckan luk, dodati rendani krompir, dodati
lekovito biqe i dobro izdinstati. Dodati
za~ine i naliti vodom. Na kraju se zalije
umu}enim jajetom.

„„^̂oobbaannsskkii ppaapprriikkaa{{““

Jagwetina bez kosti 0,5 kg, crni luk 0,5 kg,
beli luk 3 ~ena, paprika babura 0,5 kg,
krompir 0,5 kg, za~in, kiselo mleko 0,2 l

Dinstati na masti meso, crni luk i papriku
ise~enu na rezance. Kada je izdinstano,
dodati alevu papriku, krompir ise~en na
kocke, naliti vodom da ogrezne i kuvati na
tihoj vatri pola sata. Kada je gotovo, dodati
kiselo mleko pome{ano sa bra{nom i
za~initi po ukusu da malo qutne.

Pored specifi~nog planinskog ambijenta i ku}e
sa oku}nicom iz 1920. godine, u dvori{tu
doma}instva se nalaze kru{ka taki{a, koja
datira iz turskog vremena, kru{ka mioqwa~a,
oskoru{a i drugo autohtono vo}e iz tog vremena
i tih prostora.

Planinski konak „Milica“
Budimir Mati}
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PPllaa{{iinncc

^a{a obi~ne vode sipa se u posudu sa
p{eni~nim bra{nom. Zamesi se testo i
podeli na nekoliko delova, svaki se
razvu~e u okruglu koru koliko to testo
dozvoqava. Filuje se umu}enim jajima i
sirom, pekmezom od {qiva ili rendanim
jabukama. Pr`i se u dubokoj masti dok ne
porumeni.

HHlleebb ssaa kkrroommppiirroomm

Zamesi se kiselo testo od crnog p{eni~nog
bra{na samlevenog na vodeni~nom to~ku,
soli, vode i kvasca (kvas)-testo od
prethodnog dana ili me{ewa. Dok testo
naraste kuvati krompir u qusci (na 1kg
bra{na 1kg krompira). Skuvani krompir
oqu{titi, zgwe~iti - ohla|en posoliti po
ukusu i spojiti sa testom. Mesiti dok se
masa ne sjedini. Ponovo ostaviti da
naraste. Pe~e se na tihoj vatri u crepuqi.

Ovakav hleb slu`i se uz slan ov~iji sir,
kiselo kozje mleko ili pr`eno meso
(pastrma).

PPrr`̀eennaa pprroojjaa nnaa mmaassttii

U posudu se sipa projino bra{no, p{eni~no
bra{no, so i sve to prelije vru}om vodom.

Me{a se drvenom ka{ikom dok se masa ne
sjedini. Rukom se mesi dok se testo ne
stvrdne. Pe~e se u crepuqi. Ohla|ena proja
se izlomi i pr`i u tigawu gde je prethodno
zagrejana mast i rastopqen tvrd ov~iji sir.

MMaallaajj pprroojjaa

Sprema se od doma}eg, krupnije mlevenog `utog
kukuruza. Najlep{a je kad se ispe~e u {poretu na
drva ili ispod crepuqe, ali, s obzirom na to da
u dana{we vreme retko ko ima te mogu}nosti,

ova se proja mo`e pe}i i u obi~noj rerni. 

SSaassttoojjccii:: 350-400 g kukuruznog doma}eg
bra{na, 150 ml vru}e vode, pola ka{i~ice
soli, uqe za podmazivawe pleha

PPrriipprreemmaa:: Sve sastojke varja~om izme{ati i
sipati u podma{}en pleh. Pe}i u dobro
zagrejanoj rerni na 230°C oko pola sata, tj.
dok se na povr{ini ne uhvati tamnosme|a
korica. 
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MMuussaakkaa oodd mmllaaddoogg llii{{}}aa
vviinnoovvee lloozzee

MMaatteerriijjaall:: 30-40 listova vinove loze,
pola litra uqa, 2 glavice crnog luka,
2 jaja i bra{no (masa kao za pala~inke)

ZZaa nnaaddeevv:: 2 komada ve}ih pile}ih grudi,

1 celo jaje, per{un, so, biber, 1 ka{ika
pavlake

ZZaa pprreelliivv:: 3 ka{ike pavlake, 2 cela jaja,
2 dl mleka

PPrriipprreemmaa:: Vinovo li{}e popariti u vreloj
vodi, brzo ga izvaditi i potopiti u hladnoj
vodi da odstoji. Od 2 jaja i bra{na
napraviti masu kao za pala~inke. Vinov
list izvaditi iz vode i ocediti. U {erpu
zagrejati dosta uqa. Vinov list uviti u
rolnicu, umo~iti u masu za pala~inke, pa
pr`iti u dubokoj masno}i dok porumeni.
Vaditi u posebnu ~iniju.

Skuvane pile}e grudi odvojiti od kostiju,
pa ih sitno iseckati na kocke. Crni luk
sitno iseckati i propr`iti dok ne omekne
pa mu dodati seckano pile}e meso,
izme{ati, malo propr`iti i izma}i. Malo
prohla|enoj masi dodati jedno celo jaje,
sitno iseckan per{unov list, soli, bibera i
jednu ka{iku pavlake. U vatrostalnu ~iniju
re|ati rolnice od lista, red pile}eg mesa,
preko toga 2-3 ka{ike pavlake i tako redom
puniti sud do vrha. Zavr{iti red pr`enim
rolnicama. Sad uzeti preostalu pavlaku,
2 cela jaja, slatko mleko i malo supe.
Sve dobro izmutiti i preliti musaku, pa je
pe}i oko jedan sat na ni`oj temperaturi.

GGuurrmmaannsskkaa rriibbqqaa ~~oorrbbaa

Za gurmansku ribqu ~orbu preporu~uje se
{to vi{e vrsta kvalitetnih riba.

MMaatteerriijjaall:: 300 g {arana, 300 g somovine,
300 g {tuke, 300 g ke~ige, 300 gr smu|a,
2 ve}e glavice crnog luka,
2 zelene paprike – {iqe,
2 crvene paprike – {iqe, 2 {argarepe,
2 suve qute paprike ili tucana paprika,
1 dl uqa, 1 ka{i~ica aleve paprike,
1 lovorov list, 1/2 l. mlevenog paradajza,
2 ka{ike bra{na i 2 ka{ike sir}eta.

Riba se o~isti od krqu{ti, utrobe i {krga,
pa se ise~e na jednake par~i}e. Repovi i
glave se odvoje posebno a par~i}i iz
sredine posebno. Glave i repove posebno
skuvati i odvojiti meso od kostiju, a fondan
procediti i ostaviti za kasnije da se nalije
~orba. Luk i {argarepu o~istiti, ise}i na
sitnije kocke i dinstati dok ne omek{aju, pa
dodati na kocke se~enu papriku, jo{ malo
prodinstati, dodati mleveni paradajz,
lovorov list, jo{ malo prodinstati pa
naliti onaj fondan od kuvanih glava i
repova, dodati jo{ vode po `eqi, posoliti,
dodati za~in i pustiti da se kuva. Od malo
bra{na napraviti tanku zapr{ku i povezati
~orbu sa dodatkom aleve i tucane paprike.

Ako je paprika suva celu je ubaciti da se
kuva. Spustiti u ~orbu par~i}e ribe,
zakiseliti po ukusu, posoliti i dodati
za~ine po ukusu, a riba }e isplivati na
povr{inu kada je skuvana. Podrazumeva se
da u ~orbu stavite i meso odvojeno od glave
i repa, pa i ikru ako je ima.
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VVllaa{{kkaa ssuuppaa 

Priprema oko 90 minuta.

SSaassttoojjccii zzaa 77 ppoorrcciijjaa:: 2 (sredwe) glavice
crnog luka, 2 {argarepe, 500 g mlevenog
(sviwskog) mesa, soli po ukusu, 2 ka{ike
zejtina. 4 jaja, 2 ka{ike pirin~a, 2 ka{ike
bra{na, malo bibera, 2 ka{ike pavlake

PPrriipprreemmaa::

– U jednu sredwu {erpu staviti vode da ne
bude ba{ prepuna.

– Izrendati {argarepu i crni luk i staviti
u {erpu da se to skuva, posoliti i dodati
2 ka{ike zejtina. 

– U drugu posudu staviti mleveno meso,
dva jaja, dve ka{ike pirin~a, dve ka{ike
bra{na, malo bibera i malo soli. To sve
lepo prome{ati i kad je {argarepa skuvana
i crni luk praviti kuglice od mesa i
staviti u lonac da se skuvaju ali na tihoj
vatri da se ne bi raspale.

– Kada je meso skuvano izlupati dva jaja
sa dve ka{ike pavlake i staviti u lonac,
prome{ati ka{ikom polako da se ne
raspadaju kuglice. Skuvati jo{ 2-3 minuta
i poslu`iti.

MMeessnnaa bbeellaa ~~oorrbbaa

1/2 kg pile}eg mesa (mo`e i jagwe}e,
sviwsko, june}e ili mleveno meso),
2-3 {argarepe, glavica crnog luka, list
lorbera, nekoliko zrnaca crnog bibera,
2-4 komada jaja (zavisi od litra`e,
na 1 l idu 2 komada), ka{ika sir}eta
(zavisi od ukusa), list per{una, miro|ija
(kod ~orbe od jagwe}eg mesa), za~in po ukusu.

Staviti pile}e meso u 2 l vode i prokuvati
dok ne po~ne da se skupqa pena. Penu
vaditi ka{ikom i baciti, potom dodati
seckanu {argarepu na kolutove, biber,
o~i{}enu i prepe~enu glavicu crnog luka na
plotni. Kuvati dok meso ne bude skuvano
(otprilike sat vremena). Skuvanu ~orbu
skloniti sa {poreta, u ~iniju umutiti jaja,
dodati list seckanog per{una, ka{iku
sir}eta i uz neprestano mu}ewe dodavati
lagano kutla~om vrelu ~orbu u tankim
mlazevima da se ne "prevari", odnosno da se
jaja ne zgrudvaju. Tako ujedna~eno presipati
u lonac uz me{awe. Ovo je prava vla{ka
~orba, mo`ete dodati i mleko u umu}ena jaja
ako se pla{ite da }e se zgrudvati.

37

PPiittaa ssaavviijjaa~~aa ssaa kkuuppuussoomm rriibbaanncceemm

Kore za pitu 500 g, kupus ribanac 1 kg, crni luk 2 glavice, praziluk (struk), uqe, so (ne mora
ako je kupus slan), biber po `eqi, 1 list lorbera (dok se dinsta kupus, posle ga izvaditi) 

PPrriipprreemmaa:: Na dasku za me{ewe ili sto staviti jedan do dva lista kora i poprskati nadevom
od kupusa (kupus ribanac ostaviti da odstoji desetak minuta u hladnoj vodi, iscediti ga
dobro, jo{ jednom ga proprati da bi se izvuklo {to vi{e soli iz wega). Nadev od kupusa
praviti tako {to na luk koji smo propr`ili dodamo ribanac i propr`imo ga. 

Stavqamo red kora, red nadeva, savijemo u rolnu i re|amo u podmazan pleh. Pe~emo na 180
stepeni dok pita porumeni (oko 45 minuta).
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VVllaa{{kkii kkaa~~aammaakk – mmaammaaqqiiggaa

U davna vremena jela se kao glavno jelo. Tako|e
je zvana i „pura"“i „palenta“. 

Mo`e se jesti sama, ili sa dodatkom mleka,

jogurta, pavlake, sa pr`enim lukom...

SSaassttoojjccii zzaa 66 ppoorrcciijjaa:: 1 kg kukuruznog
bra{na, voda, malo soli 

PPrriipprreemmaa:: U {erpu sipati vodu, posoliti i
sa~ekati dok voda ne provri. Kada je voda
provrila, dodati kukuruzno bra{no i stalno
me{ati dok ne dobijete `eqenu gustinu.

Iskqu~iti ringlu, i malo ostaviti "da se
smiri". Ukoliko `elite da lep{e izgleda,
mo`ete slagati u modle.

Varijacije: 

I Slu`iti mamaqugu bez dodataka.

II U ~inijicu sipati mleko, a ka{ikom
vaditi prethodno pripremqenu mamaqugu i
stavqati u mleko. Slu`iti toplo ili
hladno - po `eqi.

III Ise}i nekoliko glavica luka na kolutove
i propr`iti ih na uqu. Kada luk dobije
zlatno `utu boju, zna~i da je gotov. Zatim na
tawir slagati red luka, red mamaquge i
tako sve dok se ne potro{i. Slu`iti dok je
toplo.

IV Dakle, na tawir re|ati: red mamaquge,
red xema (ili pekmeza, najboqe od {qiva)
dok se ne potro{i. 

Slu`iti sa propr`enim prezlama. 

JJaaggwwee}}aa kkaappaammaa ssaa kkoopprriivvaammaa

Jagwe}e meso 500 g, mlade koprive 600 g,
mladi luk – 4-6 struka, uqe – 2 ka{ike, 

kukuruzno bra{no – 2 ka{ike, aleva paprika
– 1 ka{i~ica 5 g, biber, so (umesto soli
mo`ete koristiti za~in), beli luk – 2 ~ena 

PPrriipprreemmaa:: Naberite mlade koprive,
o~istite, poparite kqu~alom vodom i
ocedite. Mladi luk o~istite, operite i
iseckajte na {tapi}e, du`ine oko 2 cm. 

Jagwe}e meso iseckajte na osam jednakih
komada i prodinstajte u velikom dubokom
tigawu. Pri kraju dodati seckani mladi luk,
alevu papriku i iseckane koprive (neko ih i
ne secka, ve} onako cele, oce|ene doda u
tigaw). Dinstati dok omek{aju. Dodati
izgwe~en ili iseckan beli luk pri kraju
dinstawa. Kapama treba da bude gu{}a, iako
se kuva, pa pri kraju mo`ete dodati {oqicu
od kafe mleka u koju ste razmutili dve
ka{ike kukuruznog bra{na.

Slu`iti uz crni hleb i kiselo mleko.

„„BBaallmmoo{{““

PPoottrreebbnnoo:: 1-2 felije usirenog mladog sira
koji je odstojao bez surutke i malo uskisnuo,
1 {oqa mleka, 4-5 ka{ika projinog belog
bra{na, so. 

PPrriipprreemmaa:: Prokuvati mleko sa soqu, dodati
izgwe~en sir i kuvati dok se sir ne istopi
uz neprestano me{awe. Kad se sir istopi,
dodati i projno bra{no, sjediniti i kuvati
jo{ par minuta da se balmo{ ukuva.
Poslu`iti vrelo.

Jede se sa vla{kom presnom poga~om.
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TTrroo{{aa

(Zaboravqeno jelo staro preko 100 godina)

Materijal: 2-3 {oqe belije, 800-1000 g
pile}eg mesa, 300 g kajmaka ili slatke
pavlake, so po ukusu

Priprema: P{enicu o~istiti od primesa,
dobro je oprati i staviti da se kuva sa
pile}im mesom. Kuvawe traje dok se kosti
same ne odvoje od mesa. Kosti se izvade iz
jela i ostatak se dobro izme{a pa se na
kraju doda kajmak ili slatka pavlaka.

Slu`i se i toplo i hladno.

To je varica koja pripada zaboravqenim jelima.

Doktor Pelagi} je ovo jelo preporu~ivao
bolesnicima radi br`eg oporavka.

PPiittaa ssaa rriibboomm

MMaatteerriijjaall:: 1 kg ribe, 1 {oqica pirin~a,
1/2 kg kora za pitu (ili sami razvijte kore),
uqe, so, biber, per{unov list

PPrriipprreemmaa:: O~i{}enu ribu skuvati, o~istiti
od kostiju pa samleti na ma{ini za meso.
Izme{ati sa obarenim pirin~em, per{unom,
soqu i biberom.

Pleh podmazati uqem, staviti 2 kore, preko
wih masu od ribe, prekriti sa 2 kore,
poprskati uqem, pa masom - i tako redom
dok se ne utro{i sav material. Gorwa kora
se poprska uqem i vodom.
Staviti u zagrejanu rernu i pe}i oko 30
minuta na temperaturi od 220 stepeni.
Kada je pe~ena poprska se hladnom vodom,
prekrije salvetom i ostavi da odstoji.

Mo`ete pripremati za posnu slavu, a bi}e vam i
dobra ve~era.

SSuuvvee ppaapprriikkee ppuuwweennee oorraassiimmaa

PPoottrreebbaann mmaatteerriijjaall:: 10-tak suvih paprika
(zavisi od veli~ine), 3-4 glavice crnog
luka, 500 g mlevenih oraha, so, vegeta,
aleva paprika i biber.

PPrriipprreemmaa:: o~istiti luk, sitno naseckati pa
propr`iti na uqu. Dodati mlevene orahe,
alevu papriku, so, vegetu i biber.
Paprike pre puwewa natopiti u vodi da bi
se lak{e punile.
Puniti suve paprike pripremqenim filom.
Paprike pore|ati u peka~ (najboqe u
zemqanom |uve~u), naliti sa malo vode i
uqa, pa staviti da se peku.
Suve paprike se mogu puniti i o~i{}enim,
samlevenim i na isti na~in pripremqenim
semenkama od tikve.

BBuunngguurr kkaa{{aa

MMaatteerriijjaall:: p{enica belija, suva slanina,
mleko, kajmak

PPrriipprreemmaa:: O~istite p{enicu beliju od
primesa, oprati pa istu}i u stupi ili avanu.
Tako izmrvqenu (izbunturanu) p{enicu
staviti da se kuva. Iseckati suve dimqene
slanine, propr`iti na tigawu, ubaciti u
p{enicu i produ`iti kuvawe. Kada voda
uvri dodati po malo mleka dok se p{enica
dobro ne skuva. Naliti mlekom da bude
~orbasto, pustiti da provri izma}i sa vatre
i na kraju dodati 3-4 ka{ike dobrog starog
kajmaka. Izme{ati i slu`iti. Preporu~uje
se kuvawe bungur ~orbe u zemqanom loncu.

Napomena:: Ovo staro jelo ve~erao je car Lazar
no} pred polazak u boj na Kosovo, {to zna~i
da je ovo bila hrana na carskim dvorovima.
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PPrrggaa

MMaatteerriijjaall:: po 100 g p{enice belije, je~ma,
badema, oraha i le{nika, 2 dl vode ili
mleka, pavlake, soka, {e}er i so po ukusu

PPrriipprreemmaa:: P{enica i je~am se o~iste od
primesa pa se ispeku na suvoj tepsiji samo
da porumeni. Nikako ne dozvoliti da se
prepe~e jer tad imamo gor~i ukus. Jezgro
badema, oraha i le{nika isto ispe}i i sve
skupa samleti da se dobije prah. Ovo vam je
spremno da sebi napravite ukusan obrok
slan ili sladak, po ukusu.
Ako 2-3 ka{ike „prge“ potopite u 2 dl vode,
mo`e u mleko, pavlaku, sok, sa~ekajte da
malo odstoji i obrok vam je gotov. Sve
zavisi {ta imate od napitaka pri ruci.
Ako nemate ni{ta drugo, vode ima uvek.
Sa dodatkom {e}era bi}ete jako zadovoqni.

Ovaj na~in spremawa je poznat jo{ iz turskog
doba. Stari trgovci putuju}i sa zapregom
gledali su da {to mawe opterete kowe i volove
pa su hranu za sebe nosili {to mawe, a da im
dr`i sitost kada jedu. Danas se ne sprema, ali
se pamti.

SSaarrmmaa oodd lliissttaa vviinnoovvee lloozzee

32-35 lista vinove loze, 350 g mlevenog mesa,
1 {oqica pirin~a (60 g), 1 glavica crnog luka,
1 ka{ika bra{na, 1 ~a{a uqa, 1 ~a{a belog
vina, 1 jaje, so, biber, 2 ~a{e kiselog mleka

PPrriipprreemmaa:: Listove popariti kqu~alom
slanom vodom, a zatim ih oprati u hladnoj
vodi. Pirina~ obariti da omekne. Luk
propr`iti na uqu, dodati meso, za~ine i
pr`iti dok meso ne porumeni, dodati
pirina~ i sjediniti masu. Doterati ukus sa
za~inima, a kad se fil prohladi dodajte
jedno umu}eno jaje.
Na li{}e stavqajte fil, onoliko koliko
mo`ete da uvijete list a da dobije oblik
sarme. Pore|ajte ih u |uve~ za pe~ewe,
prelijte sa malo vode i stavite da prokuva.
Na uqu propr`ite bra{no da porumeni (po
`eqi dodajte alevu papriku) pa sa tom
zapr{kom prelijte sarmu. Pustite da jo{
malo vri i na kraju dodajte vino.
Malo protresti posudu i sarma je gotova.
Slu`ite uz kiselo mleko.

Desanka \or|evi}
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^̂oorrbbaa oodd ssppaannaa}}aa ssaa oorraassiimmaa

MMaatteerriijjaall:: 300 g spana}a, 1,5 l vode,
20 g margarina, 1 glavica crnog luka,
50 g mlevenih oraha, 2 ka{ike uqa,
2 ka{ike bra{na, so po ukusu

PPrriipprreemmaa:: Spana} dobro oprati i o~istiti,
pa samleti na ma{ini za meso. Ugrejati
margarin i na wemu pr`iti luk i spana}.
Bra{no propr`iti na uqu da ne bude tamno -
dodati orahe i vodu, pa prokuvati. Sve
pome{ati, posoliti, dodati preostalu vodu
i kuvati 10 minuta. Ova ~orba se priprema
za 15 minuta, a puna je minerala i vitamina.

SSaavviijjaa~~aa oodd ggrroo`̀||aa

MMaatteerriijjaall:: 1/2 kg tankih kora za pitu,
1/2 kg o~i{}enog gro`|a, 100 g suvog gro`|a,
50 g mlevenih oraha, 50 g finih prezli,
cimet i uqe za prskawe kora

PPrriipprreemmaa:: U jednu ~iniju pome{ati sve gore
navedene namirnice i dobro izme{ati.
Postaviti duplu koru i na wu staviti nadev.
Preko nadeva posuti malo {e}era i cimeta,
poprskati uqem i uviti u rolnu. Rolne
re|ati jednu do druge u pleh i pe}i kao svaku
drugu pitu. Kada je pe~ena posuti me{avinom
vanilin i prah {e}era.
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BBeellmmuu`̀

PPoottrreebbnnee nnaammiirrnniiccee:: 1 kg mladog nesoqenog
sokobawskog sira, belo kukuruzno bra{no,
so, beli luk

NNaa~~iinn pprriipprreemmee:: kilogram mladog
nesoqenog sokobawskog sira staviti
da se topi na vatri. Kad se masa istopi,
po~ne da vri polagano dodavati belo
kukuruzno bra{no i to uz stalno me{awe.
Kad se iz mase po~ne izdvajati masno}a po
ivici suda belmu` je gotov. Posoliti po
ukusu, dodati seckani ili stucani beli luk,
i slu`iti toplo.

BBoobboovvee ppiihhttiijjee

NNaammiirrnniiccee:: bob, uqe, so, aleva paprika, 

PPrriipprreemmaa:: Bob potopiti u hladnu vodu,
kad omek{a oqu{ti se od quspe. Bob oprati
i staviti da se kuva sa malo uqa i soli.
Skuvani bob bi trebao da bude u ka{astom
obliku da bi se lak{e propasirao kroz
cediqku. Sme{u razliti u dubqe tawire i
staviti da se stegne i ohladi. Pre slu`ewa
posoliti alevom paprikom (mo`e i qutom),
preliti zejtinom i rase}i no`em na
romboide.

LLeesskkoovvaa~~kkaa pprr`̀eenniijjaa

SSaassttoojjccii:: 200 g sviwski file ili sviwsko
meso bez kosti; zejtin 0,025; luk crni 0,120;
paradajz sve` 0,080; dve sve`e paprike;
dve sve`e papri~ice; luk beli pola
glavice; marinirani {ampiwoni; pola veze
per{una; 1 dl belog vina; bra{no 0,020;
so, biber, suvi za~in po ukusu.

PPrriipprreemmaa:: sviwski file ise}i na sitnije
kocke, posoliti i pobiberiti i ovako
pripremqeno meso ubaciti na zagrejanu
masno}u. Dinstati 2 do 3 minuta da meso
dobije boju, a zatim ubaciti sitno seckani
crni luk, dinstati par minuta da luk
omekne, dodati paprike i papri~ice,
prethodno pe~ene, a onda sitno iseckane.

Kad meso bude gotovo, naliti belim vinom,
dodati {ampiwone seckane na listi}e,
per{un, prokuvati jo{ malo. Servirati u
tembalu ili vatrostalnoj ~iniji.
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Ju`na Srbija
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KKiisseellii kkuuppuuss ssaa ppiirriinn~~eemm ii
ssllaanniinnoomm

PPoottrreebbnnoo jjee:: 1 glavica kiselog kupusa,
1 glavica crnog luka, 1 glavica belog luka,
1 ka{ika aleve paprike,
1 ka{ika kukuruznog bra{na,
1 {oqa pirin~a, 2 ka{ike masti,
300 gr dimqene slanine, soli po potrebi,
maj~ina du{ica kao za~in po ukusu.

PPrriipprreemmaa:: Na masti propr`iti crni luk,
dodati sitno iseckanu slaninu, beli luk, a
zatim i kupus. Preliti vodom i ostaviti da
se kuva. Na pola kuvawa dodati pirina~ i
kuvati jo{ na tihoj vatri. Kada je gotovo
dodati kukuruzno bra{no, alevu papriku i
usitwene listi}e suve maj~ine du{ice.

Ozrenka Milojkovi}

ZZeeqqaanniikk

NNaammiirrnniiccee:: kore, livadsko zeqe, sir, jaja,
mast ili uqe, so

PPrriipprreemmaa:: naseckano zeqe propr`iti na
uqu i re|ati - kora, zeqe, sir, kora, dok se
ne utro{e sve kore i nadev. Kad je upola
pe~en, zeqanik preliti umu}enim jajima,
dope}i i poslu`iti.

PPrreedd`̀mmiijjaarrkkaa

NNaammiirrnniiccee:: suva paprika, ven~ara, praziluk,
uqe i so.

PPrriipprreemmaa:: Obariti u vodi tridesetak suvih
paprika, i sitno ih iseckati. Tako|e, sitno
iseckati praziluk i sa paprikom dobro
prome{ati. Dodati uqe i so i poslu`iti.

[[qqiivvee uu ~~aann~~ee

PPoottrreebbnnoo zzaa jjeeddnnuu oossoobbuu:: pregr{t {qiva
(suvih ili sve`ih), 1 ka{ika pirin~a,
1 {oqa {e}era, 2 {oqe vode.

PPrriipprreemmaa:: U zasla|enu vodu staviti {qive
da se kuvaju i kada provru, dodati pirina~ i
nastaviti sa kuvawem na tihoj vatri. Gotovu
poslasticu sipati u ~iniju (nekada se to

zvalo ~an~e i naj~e{}e je bilo od drveta.)

BBoobbaann ppaassuuqq bbeezz uuqqaa

NNaammiirrnniiccee:: 300 g krupnog boban-pasuqa,
1 mawa glavica crnog luka, 1 {oqica
mlevenih oraha

PPrriipprreemmaa:: Prokuvati pasuq u slanoj vodi i
iscediti ga. Pore|ati u tepsiju zrna pasuqa,
naliti jo{ vode i kuvati na tihoj vatri.
Pred kraj kuvawa posuti sitno iseckani
crni luk i ubaciti u rernu da se malo
zape~e. Izneti iz rerne i odmah posuti
orasima. So po ukusu. 

MMeessnnee kkuugglliiccee ssaa ssiirroomm

PPoottrreebbnnee nnaammiirrnniiccee:: 1/2 kg mlevenog mesa,
5 ka{ika sokobawskog sira, crni luk, par
listova sve`e ili suve nane, so

PPrriipprreemmaa:: smesu umesiti, posoliti po ukusu,
oblikovati kuglice i pe}i na zagrejanoj
masti dok ne porumene. 

Re|ati u posudu u kojoj je sitno iseckani
crni luk, a zatim posuti sitno iseckane
listi}e sve`e nane.
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LLeesskkoovvaa~~kkii aajjvvaarr oodd ppee~~eenniihh ppaapprriikkaa

SSaassttoojjccii:: 100 crvenih mesnatih paprika 400 ml zejtina,
2-3 ka{ike vinskog sir}eta (mo`e i obi~no), so (po ukusu)
PPrriipprreemmaa:: paprike oprati, izbrisati i ispe}i. Pri pe~ewu ih okretati tj. voditi ra~una da
budu sa svih strana dobro pe~ene. Pe~ene paprike staviti u metalni sud s poklopcem, da bi
se naparile i lak{e oqu{tile. Ostaviti ih da se ohlade, oqu{titi ih, izvaditi seme,
odstraniti peteqku staviti u xak~i} i zaka~iti na neko mesto, da se do narednog dana cede.
Ako se zaka~e u ku}i, ispod wih postaviti neku posudu za te~nnost koja se iz wih cedi. 
Samleti ih na ma{ini za meso, staviti u ve}u, {iru {erpu, podmazanu s malo uqa. Uqe dobro
zagrejati, preliti preko mlevenih paprika i ostaviti 15 min. poklopqene da stoje. Posle tog
vremena staviti {erpu na {poret – ringlu i krenuti s kuvawem – pr`ewem ajvara. 
Ajvar se kuva – pr`i na jakoj temperaturi uz uzastopno me{awe oko dva i po sata od momenta
kada prokqu~a. Povla~ewem velike drvene ka{ike kroz ajvar, mora da se ocrta put {to je
dokaz da je ajvar gotov. 
Kada je gotov, pomeri se sa vatre – {poreta, doda sir}e i so, dobro prome{a i tako vru} sipa
u vru}e, sterilisane tegle (na 100°C oko 30 min. u rerni). Pri puwewu ostaviti oko 1 cm do
vrha prazno. Vratiti tegle u zagrejanu (100°C) rernu jo{ dva sata, izvaditi, po povr{ini
sipati malo uqa, zatvoriti sterilisanim hermeti~kim ili drugim zatvara~ima, dobro uviti u
neku tkaninu (}ebe) i ostaviti do narednog dana. Slede}eg dana ajvar ostaviti na suvo,
mra~no mesto do upotrebe.

OOzzrreennsskkaa mmuussaakkaa
Ovo poznato bawsko jelo, pravi se s mlevenim mesom i sosom od pavlake i povr}a...
Ko napravi jednom... ponovi}e, vi{e puta!

PPrriipprreemmaa:: 1. U vodu stavite krompir u kori i kuvajte dok ne omek{a; zatim ga oqu{tite i
isecite na kolutove.
2. U me|uvremenu, na tigawu propr`ite iseckan crni i beli luk, dodajte mleveno meso, sitno
narendane tikvice i {argarepu (mo`e biti i samo meso!). Kad meso izgubi crvenu boju, dodajte
malo belog vina. Kada vino ispari, dodajte koncentrat paradajza, malo za~ina, bibera, soli,
bosiqka i origana. Sva te~nost treba da ispari, tako da meso bude suvo.
3. Pe}nicu zagrejte na 200°C. Kad je meso gotovo, prelijte kolutove krompira rastopqenim
maslacem pa krompir pore|ajte po dnu da bude potpuno popuweno; sad odozgo stavite
pripremqeno meso i prelijte sosom od slatke pavlake.
SSooss:: 4. Na malo zejtina i maslaca propr`ite sitno iseckan crni i beli luk, u to dodajte
cvetove brokule (ili bilo koje drugo povr}e – npr., crvena paprika, {argarepa, karfiol,
{pargla, ~ak i zelena boranija – prethodno prokuvana; sve prokuvati oko 15 minuta u slanoj
vodi). Posoliti, pobiberiti, dodati malo bra{na i mleka, i, na kraju, malo kisele pavlake.
Me{ajte na laganoj vatri dok se sos ne zgusne. Na kraju dodajte malo iseckane miro|ije.
5. Po `eqi, Ozrensku musaku mo`ete posuti parmezanom. Pecite u pe}nici 30-40 minuta,
dok ne dobije poznatu zlatnu boju.
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KKaaddaaiiff

SSaassttoojjccii:: 500 g doma}eg kadaifa, 8 jaja,
300 g mlevenih oraha, 3 ka{ike griza,
8 ka{ika {e}era

ZZaa aaggdduu:: 1 kg {e}era, 1 litar vode,
2 do 3 karanfili}a, 1 maslac istopiti
pa politi kadaif umesto uqa

KKaakkoo pprriipprreemmiittii:: Umutiti jaja sa 8 ka{ika
{e}era dok se ne dobije gusta smesa dodati
300 g mlevenih oraha i 3 ka{ike griza.
Pola kadaifa posuti u namazan ~etvrtasti
pleh, istresti smesu pa opet kadaif. Sve
dobro politi sa maslacem i pe}i oko 1 sat.

Agdu pustiti da malo vri te politi vru}
kadaif sa vru}om agdom.

PPiillaavv 

Od p{eni~nog bra{na, vode, soli i jaja
umesiti testo koje se kasnije razvija
oklagijom. Svaka jufka se uvija u rolnu i
se~e na tanka rezanca koja je potrebno
osu{iti. Tako osu{ena rezanca (pilav)
kuvati u mleku oko 20 minuta.

VVaarriiccaa

Spremala se za dobar rod `ita. Sve
raspolo`ive `itarice (kukuruz, p{enica,
je~am, ra`, pasuq). Kuvaju se zajedno i to
dva dana pre slave, a jelo se jede na
Nikoqdan.

UUrrddaa

Zaboravqeno jelo koje se nekada spremalo u
ishrani. Pripremano je od usirene grude u
koju se dodavala pavlaka uz neprekidno
me{awe. Jela se uz proju ili kuvan i pe~en
krompir i ka~amak.

CCiiccvvaarraa

Sprema se od kukuruznog bra{na, tako {to
se u tigaw stavi malo vode i masti, pa se
doda kukuruzno bra{no i uz neprestano
me{awe nad vatrom dodaje se kajmak.
Cicvara se kuva sve dok ne po~ne da se
odvaja od tigawa. Va`ilo je pravilo da se
za prosidbu sprema cicvara i to samo ako se
isprosi devojka.
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TTuuffaahhiijjee

SSaassttoojjccii:: 8 jabuka, 250 g mlevenih oraha,
500 g {e}era, 750 ml vode, 100 ml mleka

KKaakkoo pprriipprreemmiittii:: Vodu i {e}er stavite da
prokuhaju, kada prokuha nek kuha 20 minuta,
na laganoj vatri. U me|uvremenu, jabuke
tanko oguliti i izbu{iti rupu kroz sredinu.

Elem, kad je {erbet prokuhana, ubacite po 4
jabuke i nek kuhaju nekih 3-6 minuta (jabuke
ne smeju biti prekuhane) kad su kuhale par
minuta, onda okrenite na drugu stranu i
opet kuhajte par minuta. Jabuke, kad
izvadite na tawir i dok se ohlade one }e
malo nado}i, tj. bi}e mekanije.

Orahe sameqite i dodajte ohla|enu agdu i
mleko, umutite u jednoli~nu smesu (mleko i
{erbet je kombinacija, da tufahije ne budu
preslatke ili silne). To zna~i da mo`ete
odmah pojesti dve zna~i 100 ml je okvirna
mera, koja se po potrebi pove}ava.

Filom punite jabuke. [lagom sa {pricom
ukrasite tufahije i na {lag stavite vi{wu.

Tufahije stavite u zdelice ili na tawir,
stavite po ka{iku {erbeta.

KKoommbbooss kkuuppuuss

Autenti~no jelo na{eg kraja, ukusno,
odli~no kao salata. Pripremalo se od
presnog, slatkog kupusa, koji se obari u
osoqenoj vodi, ise~en na krupnije komade,
za~iwen belim lukom i jabukovim ili
{qivovim sir}etom. Mo`e da se koristi u
ishrani sve vreme dok je sezona kupusa.

DDuuddoovvii

SSaassttoojjccii:: 2 jaja, 2 {oqice {e}era, 500 g
maslaca, 2 ka{ike jogurta, 1 kg bra{na,
1 pecivo, 100 g seckanih oraha.

PPrreelliivv:: 1 l vode i 1 kg {e}era

KKaakkoo pprriipprreemmiittii:: 2 jaja; 2 {oqice {e}era
dobro ubutati dok ne pobeli. Rastopiti
500 g maslaca, u to dodati 2 ka{ike jogurta
dobro ubutati. Sjediniti sve zajedno i
dobro ubutati; u to dodati malo mawe od
1kg bra{na; i pola peciva. Zamesiti
oblikovati u kuglice i u wih stavqati
seckane orahe. Rernu zagrejati na 250°C i
pe}i dudove na toj temperaturi dok narastu,
posle smawiti na 150°C i pe}i oko 1 ~as.
Preliv od 1 l vode i 1 kg {e}era skuvati i
pola limuna ise}i na kolutove, zaliti
vru}im prelivom vru}e dudove.

GGuummbbuurr

Zaboravqeno jelo koje je u pro{losti bilo
veoma zastupqeno na prostorima Starog
Vlaha. Pripremano je od je~ma. Je~am se
kiselio u ~istoj vodi nekoliko sati a potom
se su{io na prostrtom konopqanom platnu
na suncu. Prosu{en se potom stavqao i
tukao u drvenim stupama nakon ~ega se
dobro osu{en ~uvao u platnenim vre}ama.

Polupripremqen koristio se za spravqawe
jela, tako {to se kuvao u vodi uz dodatak
soli. Ako je posni, bez dodatka belog mrsa i
mesa.
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MMaannttiijjee

SSaassttoojjccii

–– zzaa tteessttoo:: oko 2 kg mekog bra{na, odre|ena
koli~ina mlake vode, po ukusu soli; 

–– zzaa nnaaddeevv:: 1,2 kg tele}eg mlevenog mesa, 4
sredwih komada crnog luka, 100 g maslaca,
1 supena ka{ika za~ina – dodatka jelima,
po ukusu soli, po ukusu mleveni crni biber; 

– zzaa iizzrraadduu kkoorraa:: 300 g topqenog maslaca

PPrriipprreemmaa:: 1. Mleveno meso i sitno iseckan
crni luk propr`iti na maslacu. Dodati
"Vegetu", soli i mleveni crni biber po
ukusu. Ostaviti da se hladi.

2. Od sastojka za testo izraditi meko testo.
Ostaviti da se odmori oko 30 minuta.

3. Testo podeliti na tri jednaka dela, i
svaki na jo{ osam mawih delova.

4. Napraviti kore po upustvu pravqewa
kora po receptu pita od spana}a,

5. Od mawih delovaa testa (3 do 8) razviti
tri kore.

6. Pri kraju razvijawa kora, kori dati
~etvorougaoni oblik. Svaku koru, pomo}u
to~ka za se~ewe testa, se}i na mawe
kvadrati}e, nadevati ih nadevima od mesa.

7. Dijagonale kvadrati}a sastaviti ka
sredini i polo`iti na tepsiju tako da
dijagonale ostanu ispod.

8. Kada je sve gotovo, namazati mantije
topqenim maslacem.

9. Pe}i u unapred zagrejanoj rerni na
temperaturi od 250°C, povremeno
smawivati temperaturu. Vreme pe~ewa
otprilike 35-40 minuta.

JJuuff~~iiccee

Sastojci: 700-800 g jagwe}ih bubre`waka, i
par komada jagwe}ihi vratova*, 500 g gotove,
ili sve`e napravqene kore ili makedonske
jufke, rezanci, soli po ukusu, crni biber

Priprema:

1. Stavite bubre`wak da se kuva na laganoj
vatri {to du`e. Koliko du`e se kuva
toliko vi{e }e pustiti masno}u. Pri kraju
kuhawa posolite malo vi{e.

2. Ukoliko upotrebqavate gotove kore, onda
isecite koru na ~etvrtinu i svaku koru malo
potpecite na plotnu, da se osu{i, blago
porumeni. Isti je na~in i ako
upotrebqavate sve`e rastegnute kore.
Pe~ene kore stavqate u dubqu tepsiju, tako
da popunite tepsiju i, ako treba, blago ih
pritisnite odozgo. Ukoliko upotrebqavate
jufke onda u tepsiji pore|ajte jedan red
jufke, stavite u pe}nicu na 150°C da malo
porumene, pa onda odozgo stavite jo{ jedan
red i ponovo vratite u pe}nicu. Na~in s
jufkama je brz.

3. Kada popunite tepsiju s jufkama ili
korama odozgo naspete vodu gdje se kuvao
bubre`wak i poredate male komadi}e mesa.
Ukoliko ste stavili par komada jagwe}eg
vrata voda treba da poklopi juf~ice.

4. Stavite tepsiju u pe}nicu dok voda ne
uzavri, dok jufke je ne upiju. Kore (jufke)
dobiju slast jagwe}eg mesa.

*za ovo jelo tako|e se mo`e upotrebiti i
druga vrsta mesa ali treba da je {to
masnije, jer svu masno}u kasnije upiju kore *
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OObbaarruu{{aa

SSaassttoojjccii:: 250 – 300 g maslaca ili sa pijace
kravqe maslo, 150 – 200 g sira, 1 kg bra{na,
voda, 2 ka{i~ice soli, malo sode bikarbone

PPrriipprreemmaa::

1. Od bra{na i vode napravi se malo debqe
testo za pala~inke, doda se so i soda
bikarbona

2. Nama`e se tepsija (br. 34,36) sa malo
vi{e maslaca.

3. Stavi se u tepsiju testo za jednu koru
(debqine otprilike pola prsta) i stavi se
da se pe~e na 200-220°C. 

Kad je kora pri kraju pe~ewa (po~ela da
dobija po malo braon boje), vadi se tepsija,
ma`e se maslacem i stavqa se odozgo iznad
prve kore testo za drugu koru.

5. Postupak se ponavqa dok imamo testa.
Otprilike ispadaju po 3-4 kore.

6. Kada zavr{imo sa pe~ewem, vadimo iz
pe}nice i sasvim malo ostavqamo da se
ohladi.

7. Kad se malo ohladi odvojimo kore i
cepamo ih na sitnija par~ad, i stavqamo
u drugu tepsiju.

8. U me|uvremenu 200 g maslaca topimo na
vatru u tavu. Kad se maslac otopi, dodajemo
drobqeno sirewe i me{amo u tavu sa
maslacem. Prilikom me{awa, viqu{kom jo{
vi{e drobimo sir.

9. Sa ovim polijemo kore, prome{amo da bi
primili od maslaca i sira

Jovan Jo{i}

JJuuvvkkaa 

Jedno je od svakodnevnih jela,
karakteristi~nih za na{ kraj. Sprema se od
tankih kora za pitu koje se peku nekada na
prevrnutoj zagrejanoj crepuqi, a kasnije i na
plotni od {poreta. Zatim se iseku na {nite
({irine no`a) osu{e i ~uvaju. Kada se
priprema juvka, koriste se ve} osu{ene
{nite koje se ubacuju u vrelo mleko. Kuvaju
se nekoliko minuta i za~ine kajmakom.Vrlo
~esto dodaje se i jaje.

^̂oorrbbaa oodd bbeelloogg lluukkaa

Zaboravqeno a lekovito jelo (lek protiv
prehlade). Pripremala se od utu~enog belog
luka, u koju se samo dodaju so i voda bez
kuvawa. Jela se kao dodatak pe~enom ili
kuvanom krompiru.

PPrroojjaa

Autenti~no jelo na{eg kraja sa~uvano od
zaborava, uvek aktuelno i ukusno. Sprema se
od kukuruznog bra{na. Ume{a se bra{no sa
mlekom i mlakom vodom. Mo`e slatko ili
kiselo mleko. [oqica uqa, malo soli, dva
do tri jaja, sira, a mo`e i obarenih i
iseckanih kopriva. Sve se to umuti i
razlije u tepsiju. Pe~ena se se~e na kocke i
slu`i sa kiselim mlekom.

47

29.03.10.-Gastronom-Recepti.qxp  4/9/2010  12:25 PM  Page 47



BBeellii ttiirriitt

Zagrejati 1/2 litre uqa do vrewa i sipati
8 supenih ka{ika p{eni~nog bra{na uz
me{awe da se ne bi zgrudvalo. Me{ati dok
bra{no ne po~ne da rumeni, kada se masi
dodaje vrelo mleko, oko 1/2 litre. Mleko se
sipa uz stalno me{awe, a sud u kojem se
sprema skinuti sa vatre. 

Kada je masa dobro sjediwena i prome{ana
dodati 1 litar kiselog mleka postepeno i
tako|e uz stalno me{awe. Masi dodati jednu
supenu ka{iku soli. Masu vratiti na tihu
vatru i kuvati poklopqeno dok po povr{ini
ne ispliva uqe.

U me|uvremenu, odvojeno pripremiti kuglice
od 500 grama june}eg mesa u koje se stavi
jedno jaje i soli i bibera po ukusu. Kuglice
veli~ine oraha ispr`iti u uqu i servirati
preko tirita (ne prelivati kuglice).

PPaappuullaa

Staviti u lonac 500 grama opranog i
o~i{}enog belog pasuqa. Naliti ga hladnom
vodom da ogrezne, poklopiti lonac, staviti
na {tedwak i sa~ekati da provri. Kada
provri dva – tri kqu~a, promeniti vodu.
Dodati glavicu sitno ise~enog crnog luka i
ostaviti da se kuva sve dok zrna pasuqa ne
omek{aju i dobro se raskuvaju, a voda skoro
sva uvri. Potom pasuq procediti i
preru~iti u drveni sud, pa ga tu~kom dobro
istu}i, zajedno sa sitno iseckanim ~enom
belog luka. Dodati sir}e, so, biber i za~in.

Preliti vrelim uqem pa izru~iti u pli}i
tawir i posuti iseckanim per{unom. 

PPiittaa kkoottuurraa~~aa ssaa zzeeqqeemm

Za pripremu je potrebno: 

ZZaa jjuuffkkuu:: 1,5 kg.bra{na, ka{i~ica soli,
pribli`no 0,5 l vode

Sve zakuvati tvrdo kao za hleb i pustiti da
odstoji jedan sat.

II~~iijjaa ((ffiill)):: 1 kg spana}a (prethodno
pripremqenog – o~i{}en, iseckan i
osoqen), 200 g mladog sira sjeni~kog, 250 g
slatke pavlake, 3 jaja, soli po potrebi.

ZZaa rraazzvviijjaawwee jjuuffkkee:: 100 g maslaca, 100 g uqa
da zajedno provri

Jufka se razvla~i na okrugli sto oklagijom
dok se jufka ne ujedna~i po sredini i
krajevima jufku celu namastimo i nastavimo
razvla~ewe rukama dok testo ne po~ne da
puca.Zatim nanesemo i~iju svuda okolo
ivice jufke i po~nemo da je savijamo, dok
primaknemo sredini i onda ise~emo na pola
i savijamo u podmazanom plehu. Staviti u
zagrijanu rernu i pe}i na 180-200 stepeni
oko 30 min. Kada je pita ispe~ena poprskati
je hladnom vodom i prekriti je pamu~nom
salvetom da odstoji 15 minnuta. Posle toga
pita je spremna za jelo.
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PP OO SS LL AA SS TT II CC EE 

Deca su se veoma radovala niskama od suvog
vo}a. Vo}e se u jesen nizalo i su{ilo pod
tremom, ispod strehe. Nizale su se jabuke,
kru{ke, {ipurci, {qive. Naj~e{}e su deca
ovakve niske poklawala na praznike Detiwce,
ili su ih dobijali na Oce i Materice.

Posebna poslastica bio je kkoollaa~~ oodd {{qqiivvaa..
Iz {qiva se izvade ko{pe i potom kuvaju
bez dodatka {e}era. Pri kraju kuvawa
dodaje se malo kukuruznog bra{na. Ka{ikom
se potom re|aju kola~i na kupusove liske i
su{e na strehama od ku}a ili na pletenim
qesama na suncu sa obe strane.Osu{eni
kola~i}i uvijani su u list vinove loze,
tamqanike ili divqe kupine i tako ~uvani
tokom zime.

HHaallvvaa

Jedno od starih jela koje se jo{ uvek sprema
kod nas i tako ~uva od zaborava. Brza i
ukusna poslastica. Sprema se na slede}e
na~in: u {erpu se stavi masno}a, uqe,
maslac, zatim se dodaje bra{no i me{a na
tihoj vatri sve dok se ne dobije svetlo
braon boja (ne sme da sagori). Sve se to
zalije vru}im {erbetom i me{a do `eqene
gustine. Gustina je osredwa. Ni mnogo gusto,
a ni retko.Zatim se skine, malo prohladi, i
oblikovane ka{ikom slu`e na tacni.

VVooddwwiikkaa

Autenti~no pi}e na{eg kraja koje jo{ uvek
ima {iroku primenu. Sprema se od plodova
iz prirode, u kasnu jesen kada je sazrelo
divqe vo}e. U posudu se stavqa divqa
jabuka.. divqa kru{ka, {ipurak, trwine i
kleka kao glavni sastojak. Sve se nalije
~istom izvorskom vodom i stoji, dok ne
po~ne prirodno vrewe. Veoma je ukusna sa
dodatkom {e}era, meda ili nezasla|ena, a
kolika se koli~ina ispije, toliko se ponovo
dolije vode.

Mira Peri{i}

[[uurruupp ppii}}ee

Latice od 10 cvetova doma}e (miri{qave)
crvene ru`e staviti u dve litre vode i
dr`ati na sun~anom mestu 5-7 dana. Nakon
toga procediti {urup i ~uvati na hladnom
mestu. [urup se priprema po potrebi,
me{awem (jedan decilitar vode + jedan
decilitar {urupa) sa {e}erom po ukusu. 
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Restorani koji slu`e autenti~nu hranu,
proizvo|a~i, ugostiteqi, osobe i udru`ewa koja
se bave sakupqawem gastronomske ba{tine

Senta: „Gor{tak“, „Papuli“, „Gril ~arda“

Oxaci: „Kati}ev sala{“ – Derowe, Udru`ewe `ena – Ba~ki Gra~ac

Kikinda: Etno ku}a „\eram“, Mokrin, Veselin Lazi}

Sombor: Mlekara „Gulmlek“, Stapar, Biqana Stoku}a, Mesara „Ko~i{“ – Svetozar Mileti},
~arda „Pikec“ Bara~ka, Dida Horwakov sala{ u Gradini, ^arda „Andri}“, ]evabxinica „Slon“

Be~ej: Restorani „Ribwak“ i „Palatinus“

Ba~ki Petrovac: Etno ku}a „Ahoj“, restoran „Studwa“ i „Kapor“ u Glo`anu, restoran „Aroma“ u
Ba~kom Petrovcu

Ivawica: restorani „Dobar pogled“, „Vodopad“, „Kod bankrota“, „Lido“, „Elit“

Beograd: „Da~o“, „Trpeza“, „Malo korzo“, „Modena“ (kosovskometohijska kuhiwa)

Gorwi Milanovac: kafane „Luwevica“ – Luwevica, „Izlet“ – Savinac, „Ravna Gora“ –
Ko{tuni}i

Kosjeri}: Motel „Izvor“, Milijan Stojani}, kafana „Kod Baxa“ magistralni put Kosjeri} –
Vaqevo, Milutin Jovani} (sakupqawe pe~uraka)

Kraqevo: Etno ku}a „Potkovica“ – Milo~aj, vodenica Biqane i Bana Tufegxi}a, kafana „Kod
Mira“ – Bogutovac, gostionica „Beli Bagrem“ – Rudno, restoran „Jerinin grad“ – Magli~

^a~ak: Restoran, nacionalna ku}a „Brvnara“, market „KMN“, proizvo|a~ vo}nih rakija
„Mini}eva ku}a rakije“, motel „Livade“ – Preqina, „Kablar“ – Ov~ar Bawa, restoran doma}e
kuhiwe „Lazi}“ – Pakovra}e; Sne`ana [apowi} Ili} – Narodni muzej ^a~ak, Zoran Zate`i} –
KUD „Tanasko Raji}“, Mladena Gojkovi} KUD „Srpski Jelek“

Qig: restorani „315“, „Ka~erac“, „Dva brata“, „Tip – Top“, „Bu{i}“, „Vodenica kod U~e“, „Park“,
udru`ewa „Zlatne ruke“ i „Ka~erski biseri“

Qubovija: etno selo „Vrhpoqe“, restoran „Raketa“
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Loznica: restorani „Stara varo{“, „Sun~ana reka“, „Paun“, brod – restoran „Zlatna ribica“,
„Milicin konak“ i „Promaja“ iz Tr{i}a 

Gu~a: restoran „Da~o“, Du{an R. Ivanovi} – Ekolo{ko dru{tvo Gu~a

Smederevo: restorani „Brvnara“, „Perper grand“, „Dunav SD“

Veliko Gradi{te: kafana „Kod Brke“, restoran „Din~i}“, gradska kafana „Bucko“

Zaje~ar: restoran „Dva brata“, kowi~ki klub „Srpska ku}a, restoran „Beba, „Pivnica“, restoran
hotela „Kastrum“. Udru`ewe `ena iz sela Grqan

Leskovac: etno-brvnara „Gro{“, proizvo|a~i ro{tiq mesa „Mesokombinat“ i „Mesara Srbija“,
proizvo|a~i rakije „Pore~je“ iz Vu~ja. Grujica Ivkovi}, profesor Ugostiteqske {kole, Centar
za ekonomiku doma}instva „Danica Vuksanovi}“

Dimitrovgrad: restoran „Oaza“, farma „Ivanov“ selo Kamenica  

Brus: restoran „Koliba“ Brze}e, „Promaja“ Vlajkovci, „Kqunac“, Vlajkovci, @ivadinka ^aji},
„Sto~ar“ – proizvodwa mle~nih proizvoda, „Vo}ar“ – rakije, „Fudlend“ –xemovi, slatka, ajvar

Bela Palanka: restorani „Vrelo“, etno kompleks „Stari Fijaker“, kafana „[paj“ Crvena Reka.
Udru`ewe „Miris zavi~aja“, Radijana @ivkovi}

Ni{: restorani „Ekselent“, „Amerikanac“, restoran hotela „Svetlost“. Petko Jovan~i},
gastronom

Sjenica: hotel „Bori}i“, restoran „Lova~ki dom“, udru`ewe „Destinikon“ – Milena Pe~anin

Novi Pazar: restorani „Meto“, „Koliba“ „Sidro“, restorani hotela „Tax“ i „Oksa“, motel
„Sopo}ani“, kompanija „Subeks“, porodica Haxiibrahimovi}

Kontakti i adrese ovih restorana, kafana, udru`ewa i pojedinaca mogu se, po opravdanoj
potrebi, dobiti u Zavodu za prou~avawe kulturnog razvitka.
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Zakqu~ak

Svest o potrebi razvijawa i o~uvawa gastronomske kulture nije dovoqna, ili bar nije
podjednako razvijena u svim krajevima Srbije. ^ini se da se o zna~aju povezivawa turizma i
gastronomije vi{e razmi{qa u centralnoj i zapadnoj Srbiji i Vojvodini, a mawe u isto~noj i
ju`noj. Nedovoqna zainteresovanost turisti~kih organizacija (31 odgovor od 104 poslata
upitnika) dobro ilustruje ovu tvrdwu. Ipak, postoje pojedinci i organizacije koje veoma
ozbiqno pristupaju gastronomiji i turizmu i ve} uveliko rade na razvoju i o~uvawu
gastronomske kulture. Ve}ina ispitanih tvrdi da je potrebna neprestana edukacija iz ove
oblasti, kao i promotivne kampawe u koje bi se ukqu~ivali mladi i deca, ali i stavqawe
autenti~nih jela i pi}a na jelovnike restorana.

Evo nekoliko zanimqivih odgovora o mogu}nostima povezivawa turizma i gastronomije i
unapre|ivawu gastronomske kulture:

Gastronomska ponuda je sastavni deo turisti~ke ponude ovog kraja. Ve} su se izdvojila kao
prepoznatqiva odre|ena jela koja se kao dobrodo{lica prva serviraju na{im gostima. Postoji
~itav spektar aktivnosti koje je mogu}e organizovati kako bi se na{a tradicionalna kuhiwa
pribli`ila gostu. Po~ev od mesta gde se ta hrana uzgaja, preko na~ina prerade i skladi{tewa,
do kuhiwe i pokaznog pripremawa hrane. (T.O. Bor)

Turizam i gastronomiju ne treba nikako razdvajati. Kao {to u turisti~ku ponudu jednog kraja
ulazi folklor, tradicija, obi~aji... isto tako hrana nekog podnebqa tako|e je neodvojiva od
turizma (krompirijada bi bila primer za to). Gastronomsku kulturu bi po meni trebalo
unaprediti kroz za{titu - brendirawe proizvoda, odnosno kroz dobar marketing na doma}em i
inostranom tr`i{tu. (T.O. Ivawica)

Nacionalna kuhiwa treba da bude jedan od prioriteta turisti~ke ponude, jer je i ona deo
kulture i slika srpskog naroda. Jo{ nismo sasvim prepoznatqivi, kao mnoge druge zemqe, po
svojim nacionalnim jelima. U Srbiji gotovo da nema, odnosno nisu jasno izdiferencirani u
gastronomskoj ponudi restorani specijalizovani za doma}u hranu i jela koja se pripremaju na
tradicionalan na~in. Ti restorani bi, osim hrane, i svojim izgledom, odnosno enterijerom,
celokupnim ambijentom, trebalo da prenose atmosferu karakteristi~nu za Srbiju. Za
postizawe takvog autenti~nog i kompletnog utiska srpske gastronomije, neophodno je, u sve iz te
oblasti, uvesti standarde! A, tu materiju ozbiqno treba prou~avati u ugostiteqskoturisti~kim
{kolama i na odgovaraju}im fakultetima. (T.O.Kraqevo)
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Postoje velike mogu}nosti, kroz ukqu~ivawe gastronomske komponente, u turisti~ku ponudu
na{eg kraja. Podsticawem i pomagawem rada etno - udru`ewa, uvo|ewem predmeta i prakti~ne
nastave o starim jelima i pi}ima u~enicima odgovaraju}ih smerova ugostiteqsko -  turisti~ke
struke, organizovawem gastronomsko-turisti~kih manifestacija, izlo`bi, sajmova, otvarawem
restorana, razvijawem seoskog turizma i tzv. "prodaje u tawiru". (T.O. Qig)

Postoji mogu}nost povezivawa turizma i gastronomije. Unapre|ewe gastronomske kulture treba
po~eti sa decom {kolskog uzrasta, tako {to bi za u`inu jeli doma}a zdrava jela, pove}ati
porez na brzu hranu i organizovati {to vi{e takmi~ewa u kuvawu doma}ih specijaliteta.
(T.O. Be~ej)

Kao tradicionalan element kulturnog nasle|a, gastronomija je glavna turisti~ka aktivnost u
smislu da ishrana doprinosi potpunom kvalitetu odmora i dubqem turisti~kom do`ivqaju
sredine. Gastronomija svakako dr`i favorizavanu poziciju u turisti~koj tra`wi. Potrebno je
otvarawe etno-ku}a i pro{irewe postoje}ih, uz ponudu specijaliteta karakteristi~nih za svako
pojedina~no mesto. Treba napomenuti i da su sala{i od neprocewive vrednosti kako za
turisti~ku, tako i za gastronomsku ponudu. (T.O. Oxaci)

Osnova gastronomske kulture je dobra i stalna ponuda i samo onda promocija, promocija i
promocija. To zna~i da promovi{emo dobru ponudu ku}e. 

Ali, sa druge strane, gastronomska kultura je neka vrsta kulture koju treba u~iti. Najosnovnija
stvar - kako se treba pona{ati u restoranu i kako npr. u hotelu sa 4 zvezdice. ^esto, ne samo da
deca to ne znaju, i odrasli qudi imaju problem sa pona{awem, u ovom slu~aju sa gastronomskom
kulturom. Gastronomska kultura je jedna vrsta obrazovawa  koja, na `alost, fali od osnovnog
obrazovawa, tj. iz {kole.

Kako re{iti problem? I}i u razne ugostiteqske objekte (sa decom), i ne treba uvek misliti da
„gost sve boqe zna!“. (T.O. Senta)

Iz ovih odgovora vidi se da kod pojedinih turisti~kih radnika postoji veoma razvijena svest o
potrebi razvoja gastronomske kulture i povezivawa gastronomije sa turisti~kom ponudom.

Nadamo se da }e i ovo istra`ivawe poslu`iti wima kao ohrabrewe, a ostalima kao podstrek
da i sami ne{to preduzmu kako bi unapredili gastronomsku mapu Srbije.
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Zahvalnost

Dugujemo veliku zahvalnost osobama koje su se uputile u tragawe za
receptima i napravile popis zaboravqenih jela svog kraja, i to:

Milijanu Stojani}u, Dragani Trkuqi, Radijani @ivkovi}, Miri Mirkovi},
Draganu \olovi}u i Du{anu R. Ivanovi}u, kao i ostalima koji se, ~esto,
nisu ni potpisali. Nadamo se da }emo sa wima nastaviti saradwu u ciqu
{irewa gastornomske kulture u Srbiji, kao delu op{te kulturne
ba{tine na{e zemqe.

Posebno se zahvaqujemo agenciji PANACOMP iz Novog Sada na ustupqenim
fotografijama.
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