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ILJOVSZKI RISZTO
A MAKEDON KONYHAMUVESZET TITKAI

A népi kulturak értékeinek megismeréséhez nagymértékben hozzatartozik
konyhamiivészetiik széles és gazdag tadrhazénak felfedezése is. Minden nép
biiszke lehet sajat konyhamiivészetének hagyomdnyaira, gazdag és eredeti
¢telek készitésével. Ahogyan a népszokasokban, viseletekben, népdalokban,
tancokban, vallasi és vilagi iinnepeken megdrzott értékeket kutatjuk, ugyanugy
az ételkészités €vszadzados hagyomanyat is az emberek és népek mindennapi
¢letérdl szo16 gyakorlatnak kell tekinteniink.

Ezen atéren arégi hagyomanyokkal rendelkez6 makedon konyha is gazdag, annak
ellenére, hogy kevésbé ismert a vilagon. Ha viszont Makedoniaba latogatunk, és
egyszer megkostoljuk ennek a konyhdnak kiilonlegesen egyediilallo €s valtozatos
¢teleit, akkor kellemes benyomast szerziink errdl az izekben és valasztékban
gazdag konyharol.

Makedonia szerencsés foldrajzi fekvése (magas hegyek és tapanyagban gazdag
koves és termékeny talajjal rendelkez6 medencék), a viszonylag (az esztendd
tobb mint nyolc honapjaban tartd) meleg éghajlat kivalo feltételeket biztositanak
a kiilonboz0 zoldségek, gytimolcsok €s fliszerek termesztés€hez. Tulajdonképpen
ez szolgaltatja az alapot a sokféle €s kiilonbozd hatdsokat 6tvozé gasztrondmiahoz,
¢s emiatt a makedon konyha kiilonosen véltozatos. Ez a balkani konyhamiivészet
a mediterran és a torok gasztronoOmiai hatasok Otvozete. Ennek a konyhai
hagyoménynak az egységét megbontottdk az 1912-1913. évi balkani haboruk
soran bekovetkezett valtozasok, amelyek azt eredményezték, hogy a szomszédos
népek (gorogok, bolgarok, szerbek €s legijabban az albanok) étkezeési kultaraja
befolyast gyakorolt a hagyoméanyos makedon konyhamiivészetre is. Ezért a mai
makedon konyharol elterjedt az a vélekedés, hogy az kiilonbozo étkezési kulturak
keveréke.

Mégis a hagyomanyos makedon konyha megOrizte magiban a nép izlését.
Ugyanakkor az éghajlat sajatos jellegét is figyelembe véve egyre gazdagabba
valik és felzarkozik a fejlettebb gasztronomiai vilaghoz. A makedon étkezés
alapjat elsésorban a zoldségek, gyiimolcsok és tejtermekek sokszinli tarhdza
képezi. Husbol (sertés, marha, birka, baromfi, hal) és fliszerekkel gazdagon
tarkitott egyszerti ételek késziilnek.

[géretéhez hiven a Macedon Fiizetek szerkesztésége orommel bocsatja kozre
folytatolagosan a gazdagon készitett makedon ételekrdl szolo recepteket
azzal a reménnyel, hogy az olvasé kozelebbrél megismerkedjen ezekkel a
Magyarorszagon kevésbé ismert izletes ételekkel.
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Tavcse-gravese

A Makedoniaba latogatod turistak kozott nem 1étezik olyan vendég, aki ne
lelkesedne fel a tavcse-gravese kellemes €s gazdag izEtol. Ezt az ételt tekintik
Makedonia nemzeti ételének, amit magyar nyelvre babos serpeny0s egytalételként
fordithatunk. A tavcse-gravcse his- €s tejtermék nélkiil késziil, ennek ellenére
laktatd. Makedonia minden vendéglatdo egysé€gében és otthoni koriilmények
kozott is készitik. A fiiszerezett babnak a makedonok régota kultikus jelentdséget
tulajdonitanak, ¢s mar nevének emlitése is valamilyen csodalatos €s varazslatos
hangulatba ejti az embert. Ennek a specialis modon késziilt ételnek az elkészitéseét
ajanljuk minden olvasonak, aki még nem latogatott el a térségbe.

Hozzavalok:

500 g nagyobb szemii fehér bab

5 fej voroshagyma

1 dl étolaj

2 db z6ld paprika

2 db piros paprika, vagy néhany szaritott paprika
orolt fekete bors

Orolt fliszerpaprika

sO

menta

1/2 csokor felapritott petrezselyem
né¢hany gerezd fokhagyma

Elkeszites:

A babot megmossuk ¢és egy ¢éjszakara beaztatjuk. Kicseréljiik a vizet, és meleg
vizben 15 percig lassu tiizon forraljuk. Ugyeljiink arra, hogy a bab ne f6jon
sz&t — az a jo, ha a szemek egészben maradnak. Ezt kdvetden lesziirjiik, de nem
teljesen, hogy egy kis mennyiségii viz maradjon az edényben. A voroshagymat
vékony szeletekre vagjuk és olajon megpiritjuk. Amikor megpuhult, piros 6rolt
fiiszerpaprikatadunk hozza, és azigy elkészitett babot megsozzuk és az elokészitett
edénybe vagy tepsibe (tava’) helyezziik. Kedviink szerint adhatunk hozza
némi Orolt fekete borsot, néhany gerezd fokhagymat, felapritott petrezselymet
és mentat. [z1és szerint rakhatunk a tetejére magjuktol megtisztitott zold vagy
piros, esetleg csipds paprikakat (lehet szaritott is), és kedviink szerint tehetiink ra
szeletelt paradicsomot is. Kiegeszithetjiik még mas fliszerekkel (pl. bazsalikom,
babérlevél). Végiil ledntjiik a megmaradt olajjal és betessziik a siitdbe. Addig
stitjiik, mig a teteje kicsit megpirul.

3 Tava - ovalis vagy kor alakd mazas, tradicionalis cseréptal. El6nye, hogy az étel melegségét
orakig megdrzi
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Akkor tokéletes a siilt bab, amikor még puha, szaftos marad, €s nem szaradt
ki, ugyanakkor Osszeértek az izek, egyszoval a kostolgatasnak eljott az ideje.
Ha Makedoénidba latogatunk a favese-graveset érdemes kenyérrel fogyasztani €s
széaraz borral (Tikvesko crno vino) lednteni.

Pasztrmalija

A makedon modra elkészitett ,,pizza” gasztrondmiai kiilonlegességnek szamit,
amely nagyon izletes specialitds. Egy pasztrmalija elegendd étel egész napra.
Emiatt a makedonok nagyon kedvelik. Aki szereti a zamatos 1ével felontott htisos
tésztat, az ezt az ételt fogja valasztani. A husos pita elsésorban Eszak-Makedonia
varosaiban (Stip, Szveti Nikole, Velesz ¢s Valandovo) szamit kozkedvelt ételnek,
€s tobb valtozatat ismerjiik. Stip varosaban friss hussal, Veleszben tojassal,
Kratovoban pedig fiistolt hussal készitik.

Ez alkalommal szerkesztoségiink a Velesz ¢€s kornyékén készitett hlisos pitat
ajanlja olvasoinknak elkészitésre. Amennyiben eredeti pitat szeretnénk enni,
latogassunk el Velesz varosaba. Ott feltétleniil fogyasszunk el egy, a varosban
helyi specialitdsnak szamitd husos pasztrmalijat. Ezt a kiilonlegesen izletes
pasztrmalijat birkahtis hozzaadasaval teszik kiilonlegessé.

Hozzavalok:

1 kg sertéshus

30 dkg birkahus (pasztrma)
sertészsir

2-3 db tojas

1 kg liszt

2 dl étolay

kb. 4-5 dl langyos viz

1 kocka (4 dkg) friss élesztd
1 kiskanal cukor

1 evOkanal so6

Elkeszites:

A birka- és sertéshust aprora vagjuk és sszekeverjiik. A hist nem s6zzuk meg, mert
a birkahus eléggé sos. A tésztahoz sziikséges Osszes hozzavalot dsszekeverjiik és
kozepes keménységli tésztat dagasztunk beldle. A megkelt tésztat 6 részre osztjuk
¢s konyharuhaval lefedjiik, majd 20 percig varunk és tovabb kelesztjiik. Az egyik
részb0l ovalis hosszikas format készitiink, és a széleket felfelé hajtjuk. Ez utan a
tésztat, elsésorban annak széleit, disznozsirral bekenjiik €s a tetejére szorjuk a hust.

24



Ugyanezt az eljarast megismételjik a tészta félretett tobbi részével. A pitat 230
fokon siitjiik kb. 20 percig, mig megpirul. Kivessziik a siitébdl, hozzaadunk 1-2
tojast és ujbol stitjiik 5 percig. Ha sdsabb pitat kivanunk késziteni, akkor kevéssel
tobb birkahust hasznaljunk. A kész pasztrmalijat zold vagy piros szaritott csipds
paprikaval, voroshagymaval diszitjiik. Fogyasztasa ivojoghurt vagy vordsbor
mellett ajanlott.

Ajanlott irodalom

ByunueBuk, Buxrtopuja-/lumeBcka-AnueBcka, Tpajka-dupjan, Jlumjana,
Maxkeooncka nayuonanna mpneza u 150 6ankancku cneyujarumemu, Ckorje,
1993.

Kaneosa, /lparuna, Maxedoncka xyjra, TetoBo, [IpocetHo Jlemno, 2009.

Abstract

This article presents the richness of Macedonian gastronomy. It gives the exact
recipe for two traditional dishes: the bean dish tavche-gravche and the pastrmalija,
known as the ,,Macedonian pizza”.
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