YKYCU
3N1IATUBOPA

L] .
-~ _\?& ’
- T
' ﬁ ")

Y -

2

e et "‘-' e iﬂ"'_':'-‘"
BRI e R

O 3J1IATUBOPY

3naTmbopcka TpaauUMOHanHa Kyxmntba 06yxBaTa PUHULY YKYCa U MUPUCA HacTany
MELWaBNHOM yTULaja pasHMx Hapoaa KOju Cy MPOnasunm OBy A U KUBENU Ha OBUM
npocTopuma. Kao 1 y KynTypu yoruTe, oBa dysuja pasnmunTix yTuuaja pesyntmpana
je opurnHanHowhy, na 6orata 3naTuéopcka Tpresa Hyn He3abopaBHE YKyce Koju ce
camo Ha 3naTnéopy MoTy OCETUTW.

3naTMBOPCKY KyXUiby KapakTepuile BeOMa Pa3HOBPCHA, jaka U 3auntbeHa XpaHa y
KOjOj MpeoBnazasa ynoTpeba Meca, TecTa, ToBpha 1 MIIEYHNX TIPOU3BOZAA.

Cnpemarbe xpaHe je nocebaH Neo 3naTMOOPCKE TpaauuMje U KyNType a Camo HEKU Of
cneumjannTeTa Koje MopaTe nNpobaT Ha 3naTnbopy Cy: 3naTubéopcka 3axkycka (cup,
KajMax, MpwyTa...), KOMIIET nenumsa (3aneyeHa nenmmba ca KajMakom, jajeToM 1
TPETOTIOM), Kauamak ca KajMakoM, XeJbLOTIUTY, pasHe ipyTe NMuTe, CBan6apcku KyTyc,
jarrbehe neverbe, capma, Tynaws, YBapum, KUCENO MIEKO...

Ncnvjarbe Kade je BeKOBHa Tpaanumja y Cpbuju, na cTora He nponycTuTte nomahy .:«_g'g,;&,';'f -

Kady y3 cnaTtko 1 Bogy. 3a HaumoHanHo Bohe ce y Cpbuju cMaTpa WwibkBa of, Koje ce 3 o : £ : . :

NpaBv Haaaneko YyBeHa pakvja- L/bMBOBULIA, KOja je Ha HEeKU HauVH NnocTana jenaH : % i N R T e S TR N e A NMAXHA!
on cumbona Cpbéuje. [lomahmHn Bac Hehe mycTuTH ca 3natnéopa a fa He nonvjeTe L R S i~ : - CAMO 3A
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3a MHOTe cneurjannTeTe 3N1aTUBOPCKE KYXUHE He TIOCTOjU KOPEKTHA peY y

PEYHULMMA CTPaHUX je3nKa a HU YKYC ca KOjUM ce MoTy ynopeauTwu. Ctora je e _ . o 1 8 M
Hajb6osbe oA 1 UCTIPOBATU MX. AW TIPe TOTa, Ha OBUM CTPaHU NpoHaRUTe npuye o : p : : ' : :
CPTNCKUM jenma Kojuma CUrypHo HeheTe oponeTu!

CacBuM je MPUPOAHO Aa OBaj KPaj yCaBPLW NMPOU3BOAY OHUX MPOU3BOAA 3a KOjY je

UMao ob6e3beheHy CUPOBUHCKY 6a3y. JOW Y MPETNPOLNOM BEKY 3natméopum cy

6WIN HajIIo3HATUjU TIPOU3BORauM CylWeHOT TOBERET, CBUMCKOT U OBYMjET Meca, a

HUXOBU MPOU3BOAN CY BUNU UEHEHN Ha TMjauaMa y Beorpaay n CapajeBy a 4YecTo cy o/ s i o i i ; . > i it

ctnsanu n 0o beva n TlewTe. JlaHac cy CyBOMeCHaTV MPOW3BOAN HajsHavajHWju e’ el 5 £ , : ; - PN ] e Y 4 T : 3naTtubopcku
apTMkan y 60raToj MOHyAV TaCTPOHOMCKMX cneuvjanmTeTa 3natuéopa, a oamax usa (TR AT P e e (| SR A e e ¥ EKO AI'PAP
HUX Cy MeYHU npounssoaun. O CTapux COPTU LbUBa 3N1aTU60PUM TIPOU3BOAE i, ks R ¥ 3 gk ¢y '

LoMahy pakujy WbUBOBULLY. www.ekoagrar.org

3natméopcku PECTOPaHW NMOPEA, PasHIX KyXntba Koje_cy 3acTyTUbeHe y HUXOBO] Digyital \|“%AD|M|R MARKOVIC ) HoteL"
TIOHYZIX HyZle U jena Koja Cy KapakTepUCTUYHA 3a OBaj KpPaj. Photograp.S 2018 M 7.1 ATIROR
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MPWYTA

3NNATUBOPCKA TIPWWYTA (nosHaTa 1 Kao y)kuyka npwyTa) je jefiaH ofi HaUuMOHaNHNX
cneuvjanuTeTa 3naTMOOoPCKOT Kpaja.

HajuyBeHuje No nponssoar OBE MPWYTE je 3n1aTU6OPCKO ceno Mavkar.

HajnosHaTuje cy ABe BpCTe MpWwyTe: CBUHCKA 1 ToBeha. Y nocnenrux 16 roomHa y yacT
OBOT MPOM3BOJA OPTaHu1syje ce TpaanuMoHanHa MaHndecTaumja noa HasvBoM
JlpwyTrjana” Ha Kojoj Mpon3Bohayn 13 OBOT Kpaja CTPYYHOM XUPWY U TYPUCTUMA
TpUKasyjy CBOje MPOU3BOAE KOjU CYy 3aWTUTHU 3HaK U jelaH oL, 6peHnoBa OBOT Kpaja.
Knuma 1 HaurH Npon3BOAHE YMHE OBaj MPOU3BOZ, CTieUNdUYHNM 3a OBaj Kpaj. OBO je
Hajno3HaTUjU CPTICKU MPOU3BOL, OLJIUYHOT yKYCa, 611aro AMMIbEHOT BUCOKOKBAIUTETHOT
roBeher Wi CBUHCKOT MeCa, KOje je y CKNazy ca TpaauumjoM YCOJbEHO, a 3aTUM
IVMIbEHO U CYLIEHO Ha CBEXEM 3N1aTUBOPCKOM Baszlyxy U 6yKOBOM apBeTy. OBaj MeToL,
ce KopucTv BUWe oA 130 ToavHa U jeIMHCTBEH je 3a Hajmo3HaTUjy CPTICKY BasmywHy
6arby — 3naTmnéop.

TpOU3BOL KOMMAKTHOT O6MMKa, Hanpas/beH of 6y THOT Aena Meca, ca ypenHo CeYeHUM
UBMLAMA U YUCTOM 1 CYBOM TIOBPLIMHOM. IMa cTabuiHy 60jy, Koja je TaMHOUpBeHa Ha
TIOBPWMHW 1 UpBEHa Ha Tipeceky. Ilocenyje BeomMa npujaTHy 1 NOCe6bHY apoMmy U YKyC.
Tpounssoaun ce uyBajy Ha TemnepaTtypu of +2 °C no +10 °C, Ha YCTOM U CyBOM MECTY,
3aWTUheHW Of CBETIOCTU U BNare.

Cacras: ToBehe Meco [ kaTeropuje (6yT), Kyxunrscka co, wehepu, HaTpujym HUTPUT.
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CuUP

3NNATUBOPCKWU CUP cnapa y rpyny 6enmx
CUPEBA, TIPOU3BOAN CE Y CEOCKNM
JDOMahVHCTBMMA Ha Beh TpaanumoHanaH
HayuH. lomahuue y MOMY»XeHO MNEKO [oAajy
Majy @ HaKOH jeqHOT caTa KpOo3 Macy ce
Tpohe KalwmKoM Kako 61 ce CypyTKa WTO
605be omBojuna on, cupa. OHpa ce caveka jouws
jenaH caT 1 cup ce CTassba y rasy y Kojoj onet
CTOju jow jenaH cat. OHAa ce, jow yBeK y
rasu, CUp CTaBba TOL APBEHU KPYT KOju ce
TIPUTUCHE KAMEHOM W1 TaKo CTOju 4 0o 5 catwu.
Tlocne Tora ce ceye Ha Kpuwke, nebbUHe 1o
JELHOT UEHTUMETPa, CNaxe y KaHTe 1 PeNOM
conun. Cup ce npxu Ha Tonnom oko 40 no 45
JaHa LOK He Caspul.

KBanuTtaTuBHE KapakTEPUCTUKE MIEKa KOje ce
KOPUCTU KaO CUPOBUHA 3a NPOU3BOAMY
3naTmnbopcKor cupa cy nocnenuua
0CO6eHOCTU reorpadCcKoT NoLpyYja, Y Kome
LOMWMHMNPA]jY BUCOKOTUIAHWHCKM MallHbalm
KOjU Ce OO/INKYjY BVWBHUM TIOKPUBAYEM KOjU
canpXn 6pojHe HYTPUTUHO BpeaHe BPCTE,
CNEeUNOUYHOM KIUMOM U YUCTUM EKONOWKUM
OKPYKEHEM.

KAJMAK

KAJMAK npencTtasmba MIeYH1 MPOV3BOL
MEKOT, KPeMaCTOT cacTaBa 1 CBOjCTBEHOT
NpUjaTHOT yKyca 1 Mmupuca. Jobuja ce
OZBajarbeM TOPHET MACHOT Cnoja Un Kope ca
TEPMUYKN O6paheHoT (CkyBaHOT) 1 oxnaheHoT
CUPOBOT MleKa (KpaByber, OBUMJET, KO3jeT U
BUBOJLET WU HUXOBUX MELIABNHA).

TPaaANUMOHANHO Ce TIPOU3BOAU Y BPACKNM
npenenma bankaHa, a HapounTo y Cpoujn n
BocHu. Y nomahmHcTBMMaA ce Hajuewhe
obupa 12 po 24 Yaca HaKOH xnahera Mneka,
3aTUM Ce Cnaxke y Kaunue (apBeHe nocyne) u
CONMM CNoj No cnoj. Beoma je uerbeH, 6uno
CBEX WM YNIOTPEBILEH NPU CNPeEMatby
TPALULUUOHANHUX jena.

HajéutHmja KoMnoHeHTa KajMaka Koja aaje
KapaKTEPUCTUYAH YKYC U MUPUC je MnevHa
MacCT KOje Yy KajMaKy Uma MUHUMYM 65 TocCTo.
Pasnukyjy ce Mnaam KajMak 6naxer ykyca Koju
je cnpemaH 3a KOH3yMuparbe 0amMax HakoH
MPOU3BOAME, Ma POK Tpajarba OKo 1-2
Henesbe U 3penmt KajMax OWTpUjer yKyca 1
xyhkacTe 60je Koju je cnpemMaH 3a
KOH3yMUparse HaKOH oapeheHoT nepnozna
3pera U MMa PoK Tpajarba 00 6 Meceun.

SNNATUBOPCKU MEN]

ME] je rycTa cnaTka cupymnacTa MaTepuja, MpounsBo MeNOHOCHUX nyena (nat. Apis
mellifera unn Apis mellifica) no6ujeH on cabpaHux BORHUX U APYTUX COKOBa NpepaheHnx
Y TIHENMHbEM XKenyuy. M3nyyeHn COK OAIOXEH TIOKNOTUbEHOM Cahy XEMUCKUM
peaxurjama npeTsapa ce y Men. Mep je HajBaXKHWjU Yenmnsn IPOU3BOL, TO3HAT Y
JbYLICKOj UCXPaHW jow on MpancTopujckor noba. Ha 3natmbéopy nocToju Yapyxere
nuenapa oCcHOBaHO Tipe 60 ToarHa Tako ia OBaj Kpaj HeTyje AyTy Tpaaiuujy y
TIPOU3BOAW MeAa NOCEGHOT KBanuTeTe 360T TeorpadCKOT NONoXaja Kao U
He3araneHoT OKpYyXerba.

LWIbUBOBULA (U WWJBUBA), TUn pakuje, je jako 1 6e360jHO unm yhkacTo
AIKOXONHO TIMAeE KOoje Ce MpaBu O, WibMBe. Kao 1 CBaka pakuja, mpasu ce Tako WTO
JloNasu 0 Bpera KOMUHE (kibyKa, uedpe, Lnbpe), a oHAa 1 terose nectTunaumje. Pakvja
ce no6uja nyTeM AecTunauvje y KasaHy 3a neyerbe pakuvje mpu YeMy ce nBa nyTta
nectumuwe. Tlocne npBe AecTunauyje ce no6uja T3B. MeKa pakuja a Nocne apyre
nectunauyje npenedeHvua. Meka paxkmja ce KOpUCTKU 3a KyBame LLymaanjckor yaja a
npenevyeHnua kao nuhe.

LmunBoBunua je HaumoHanHo nhe Cpbéuje, Tae oko 70% npuHoca WibkBe (MpOoCeyHO
424.300 TOHa ToOAUWHE) OANa3n Y theHy TIPOon3BOAY. CanpiKaj ankoxona (eTaHona) Koz
MeKe pakuje nsHocu oko 20-30 %, AOK KOoA MpeneveHnue Moxe na Bapupa oz 40 no 70
%. LLm1MBOBUUQ, KAO 1 HEKe ApyTe paKuje, Ce YeCTO IPXKU Y APBEHUM (XPaCTOBUM)
6ypanrmMa panu 60be apoMe U 60je (3naTHO BpaoHKACTa). 3a PasnuKy o BUHA, pakuje
He Tpake nocebaH HaZ30p W WTO Ay»Ke CToje TUM cy 6orbe. CBaka pakuja, na 1 OBa, je
npensuheHa aa ce nuje ns cneurjanHnx mannx vawa (on 0,3 no 0,5 dl) wnm cneumjanHmx
Manmx dnawmua koje ce y Cpbujn 30By Yokarsm (Unm yokarbunhn). Jonasarbem
JIEKOBUTUX TPpaBa 1 IpyTX MNOA0Ba A06Wjajy Ce pakuje NOA UMEHOM TpaBapuLia,
KnexkoBava...

Y 3naTubopckom ceny Lmsmneosmua Beh 10 roamHa 3a peaomM opraHmayje ce
mMaHudecTauvja nocseheHa OBOM MPOVU3BOLY MO Ha3snBOM Pakujana y OKBUPY Koje ce
ponsBoRaun HaamMehy y KBannTeTy AO6UjeHe WbUBOBULIE.
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FLAVORS
of ZLATIBOR
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ABOUT ZLATIBOR MOUNTAIN

Zlatibor traditional cuisine is treasury of tastes and smells arisen from mixture of
different nations’ influences, which have passed through and lived in this area. As it is
the case with culture, fusion of different influences resulted in originality, so rich Zlatibor
table offers unforgettable tastes that could be experienced only in the Zlatibor area.
Zlatibor cuisine consists of variety of strong and spicy food made of meat, dough,
vegetables and dairy products. Cooking stands as special part in the Zlatibor tradition
and culture, so there are some specialties that You must taste when you are on Zlatibor:
Zlatibor plate (cheese, kaymak and prosciutto), flat bread bun (baked bun with kaymalk,
eggs and roast meat gravy), corm polenta with sour kaymak, buckwheat pie, other sorts
of pies, wedding cabbage, roast lamb, cabbage rolls, goulash, cvarci (pork crisps), sour
milk etc.

Drinking coffee is many centuries long tradition in Serbia, so you must not miss

X ) . Y FOR HEp
domestic coffee served with slatko (sweet — preserved fruit) and water. WON Oy,

s
Plum is considered as Serbian national fruit used for making worldwide famous brandy s Bicaae e T . e f s _ ATTENTION! *
— sljivovica, which became one of symbols of Serbia. Serbian hosts will not allow you to 2 - e — e T - FOR

go unless you did not drink at least one glass of rakija. S e - - | : HEDONISTS

Adequate term for majority of Zlatibor cuisine specialities could not be translated and
found in foreign languages dictionaries, as it is the case with the tastes of those dishes.
For that reason, the best option is to visit Zlatibor and experience them! But before you
come, read the stories about Serbian dishes you will not be able to persist for sure!

It is natural that local population developed specific products for which good raw
material base has been secured. Zlatibor population was the most known by dried beef,

pork and sheep meat products, and these products were demanded on Belgrade and [ .I ] b /. FALE T ko 4 i e % 4 o i ) I. E ; ] Vi ‘
Sarajevo markets, and very often were present in Vienna and Budapest. Today, dry B TRl g s T i, : e & iAW ‘ J 4 ‘
cured meat products are the most important segment of Zlatibor rich gastronomy offer e y S el e R T Rt o A

and are followed by dairy products. - : ATl P ) SN L < e A 3 / 3natn6opcku

Zlatibor inhabitants produce domestic brandy - rakija, made of old autochthonous sorts R e T e oV el boris g A g s Ve g At al= )
of plum. e S 2T e S i e A o 4 RAGE e www.ekoagrar.org
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In addition to the dishes of foreign cuisines, Zlatibor restaurants offer domestic Digital \|“%AD|M|R MARKOVIC HoTeL

specialities, characteristic for this area. photography S.2918 M /.1 ATIBOR
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PROSCIUTTO

ZLATIBOR PROSCIUTTO (known also as Uzice prosciutto) is one of the national
specialities of the Zlatibor region. Village of Mackat is the most famous for its prosciutto
production, both made from beef and pork meat. With the aim to promote these
products, traditional Prosciutto Fair called Prsutijada has been organized in the last 16
years, providing producers the opportunity to present the most popular branded products
of this region to tourists and visitors.

Specific climate and manufacturing process of prosciutto are factors that are making this
product unique. This the most famous Serbian speciality with delicious taste is made of
the highest quality parts of beef or pork meat, which are traditionally salted and then
smoked over dry beech wood and dried on the fresh Zlatibor air. Traditional production
method is kept for more than 130 years and remains unique and characteristic for
Zlatibor, as the most popular air spa in Serbia.

Zlatibor Prosciutto made of carcass muscle, has uniform size, moderately firm E
consistency, brown red colour, clean and dry outer layer. Taste and smell are very '
pleasant, characteristic for dried and smoked meat. After the smoking process that takes
3-4 weeks, finished product has to be preserved at clean and dry place at temperature of
+2-10C, protected from the light and humidity.

Ingredients: the most valuable beef meat (carcass muscle), salt, sugar, sodium nitrate.

CHEESE

ZLATIBOR CHEESE is traditionally produced in
rural households and belongs to the low fat
cheese category. After thermally processed
milk and separation of top layer — kaymalk,
skimmed milk is used for white cheese
production. Artificial rennet is added to milk
and after an hour, formed curd is crosscut and
left for half an hour or an hour in order to
whey be separated. When whey is separated,
curd is placed into cheesecloth and tied. Tied
cheesecloth is pressed with a round wooden
plank or stone and left for 4-5 hours to allow
whey to drain. Pressing is the operation
enabling the final shaping of cheese which is
cut in 1 cm thick slices. Cheese slices are place
in plastic or wooden containers and each row
of cheese is salted. When the container is full,
a round wooden plank or stone is placed to
press it and cheese is left to ripen at room
temperature around 40 to 45 days.

Quality and features of raw milk used for
white Zlatibor cheese originate from naturally
preserved mountain pastures with high
floristic richness, clean water, pleasant climate
and unpolluted environment.

KAYMAK

KAYMAK is creamy milk product, with pleasant
taste and smell, produced on daily basis by
separating the top layer of thermally
processed and cooled milk (from cow, sheep,
goat, buffalo or from their combination).

Kaymak is traditional product of hilly Balkan
areas, mostly manufactured in Serbia and
Bosnia. It is made 12 to 24 hours after milk
cooling and placed in the ripening wooden
vessel in layers, adding salt to each layer. Fresh
kaymak is ready to be consumed immediately
after it is produced, but mature kaymak, made
after a certain period of ripening, is also used
for many traditional dishes.

Kaymak must contain at least 65% of milk fat,
which is the most important component that
gives it specific taste and smell. Fresh kaymak
is distinctly light, has mild smell and taste and
is consumable up to 2 weeks after the
production process, while mature kaymak is
yellow, has intensive taste and smell due to
physical and chemical changes during
ripening process that may take couple of
weeks to several months.

ZLATIBOR HONEY

HONEY is thick sweet syrup produced by bees (lat. Apis mellifera or Apis
mellifica) from fruit and flowers nectars processed and placed in
honeycomb. Honey is the most important bee product used in ancient
times as food. Zlatibor has Beekeepers Association founded 60 years
ago, that keeps long tradition in production of honey which has specific
quality due to a geographic position and unpolluted environment.

ZLATIBOR BRANDY

SLIIVOVICA is type of strong, colourless or yellow brandy made of
plum. As other brandies, it is made in distillation process in the
specialized vessel. After the first distillation, a so called meka rakija - soft
brandy is obtained, and after the second distillations strong brandy
called prepecenica (ljuta rakija). Soft brandy is used for cooking Sumadija
tea, while strong is used for drinking.

Sljivovica is national Serbian drink and about 70% of plum yield (around
424.300 tons) is used for its production. There is 20-30% of alcohol
(ethanol) in soft brandy, while prepecenica contains 40 to 70% of
alcohol. Sljivovica is kept in wooden (oak) barrels in order to get specific
taste and colour (golden brown). Unlike wine, brandy does not require
special maintenance and becomes better and better as the time is
passing by. Sljivovica is consumed from special small glasses (0,3to 0,5
dl), called in Serbian ¢okanjcic¢i. By adding medical herbs and fruits in
sljivovica, different types of brandies called travarica, klekovaca etc. are
obtained.

10 years ago, Zlatibor village called Sljivovica started organization of
local event called Rakijada, celebrating this product and gathering
producers participating in competition for the best quality plum brandy.
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GESCHMACKE
von ZLATIBOR
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UBER ZLATIBOR

Zlatiborer traditionelle Kiiche enthalt eine Vielfalltigkeit von Geschmacken und Geruchen,
entstanden durch Einflusse der verschiedenen Bevolkerung, die in dieser Region lebte.
Diese kulturelle Mischung resultierte dadurch mit originellen Speisen, deren
unvergesslicher Geschmack Sie nur in Zlatibor spuren konnen.

Die Zlatiborer Kuche gekennzeichnet sich durch zahlreiche starke und stark gewurzte
Speisen, meistens bereiten aus Fleisch, Mehlspeisen, Gemuse und Milchprodukten zu.
Gerichtzubereitung ist ein besonderer Teil der Tradition und Kultur in Zlatibor. Dazu
gehdren nur einige der einheimischen Spezialitaten, die Sie in Zlatibor probieren zu
kénnen, und zwar: Zlatiborer Snack (Kase, Butterkase, Schinken ...), komplett Brotchen
(gebackenes Brotchen mit Butterkase, Ei und Fleischsauce), Polenta mit Butterkase,
Buchweizen Kuchen, verschiedene andere Kuchen, Sauerkraut, Lammbraten ,
Kohlrouladen, Gulasch, Grieben, Sauerrmilch ...

Kaffeetrinken gehort auch zu serbischer Tradition. Dazu serviert man auch ein Glass Wasser
mit suRen Fruchten. %
- Py _ § I
Als Nationalfrucht in Serbien gelten Pflaumen, aus denen weithin bekannter Branntwein - : e o z e T ) S £ 5 ACHTUNG
Sliwowitz gemacht wird, die irgendwie ein Symbol fur Serbien geworden ist. Die Gastgeber SR - 5 ~ NUR FUR
werden nicht zulassen, von Zlatibor wegzugehen, ohne mindestens einen zu trinken. %

Aber, hier besteht ein ,Problem”. Nahmlich die mehreren Gerichte von Zlatibor sind schwer
zu Ubersetzen und in Worterbuchem zu finden. Diesbezuglich wird es empfohlen, hierher
zu kommen und alle das zu probieren. Vorher konnen Sie auf diesen Seiten die
Geschichten Uber serbische Speisen durchlesen!

Diese Region ist weitbekannt an ihre Fleischprodukte. Bereits im vorletzten Jahrhundert die

Menschen von Zlatibor waren die bekanntesten Hersteller von getrocknetem Rindfleisch,

Schweinefleisch und Hammelfleisch, die ihre Produkte auf den Markten in Belgrad und

Sarajevo verkauften, dazu auch in Wien und Budapest. Heute sind die Fleischprodukte das i 3 k o ' : : Ll

wichtigste Element in einer reichen Auswahl an kulinarischen Spezialitaten von Zlatibor, S : Ll i e 5 f 3 e » eyl e e '_ A ; | P 3naTn6opcku
und sogleich an der zweiten Stelle sind Milchprodukte. ; _:' 5 'ﬁf_ e & 3 A ; T i Mg EKO ArPAP

Von den alten Pflaumensorten produzieren die Menschen von Zlatibor hausgemachten BPa b i L e e W e o gt SN www.cajetina.org.rs www.ekoagrar.org
Pflaumenschnaps.

Zlatiborer Restaurants neben einer Vielzahl von Gerichten in ihrem Angebot vertreten und Digit \'“%ADlhfi'zto';ﬂéﬂfg;ﬂ% M %]Ufﬁ% R
bieten Gerichte, die fur diese Region typisch sind. www.zlatibor.com A 0
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SCHINKEN

ZLATIBORER SCHINKEN (bekannt auch als UzZicer Schinken) ist einer der bekanntesten
einheimischen Spezialitaten. Zlatiborer Dorf Mackat ist das bekannteste in dieser
Schinkenproduktion.

Es gibt zwei bekannteste Arten von Schinken, und zwar: Schweine- und Rindschinken. In
den letzten 16 Jahren wurde zu Ehren dieses Produktes ein traditionelles Fest unter dem
Namen ,Prsutijada’- Schinkenfest stattgefunden, wobei die Hersteller aus dieser Region
vor der Prufungskommission und den Touristen ihre Produkte ausstellen. Diese Produkte
stellen nicht nur ein Warenzeichen dieser Region dar, sondern auch eine Marke. Klima
und Produktionsverfahren beeinflussen auf aulergewdhnliche Qualitat dieser Produkte.
Dies ist unter anderem das bekannteste serbische Produkt von aufergewdhnlichem
Geschmack. Das Schweine- und Rindfleisch wird zunachst nach der Rezeptur gesalzen
und dann mild in der frischen Luft und mittels Buchenholz gerauchert. Dieses Verfahren
wird mehr als 130 Jahre angewandt und ist einzigartig fur den bekanntesten serbischen
Luftkurort — Zlatibor.

Das Produkt hat eine kompakte Struktur, gemacht aus Schenkelfleisch, mit guten
Schnittkanten und hat eine saubere und trockene Oberflache. Es hat eine stabile Farbe,
die auf der Oberflache dunkelrot und am Schnittpunkt rot ist. Es hat eine sehr angenehme
und besondere Aroma und Geschmack. Die Produkte werden bei+ 2 ° C bis +10 ° C, in
einem sauberen und trockenen Raum bewahren, vor Licht und Feuchtigkeit geschutzt.

Zutaten: Rindfleisch I Kategorie (Bein), Salz, Zucker, Natriumnitrit .
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KASE

ZLATIBORER KASE gehért zu Gruppe von
Weillkasen und wird in bereits traditioneller
Weise in landlichen Haushalten produziert. Die
Haushalterinnen fugen in Vollmilch das Kaselab
hin und nach einer Stunde vermischen mit dem
Loffel um die Molke besser aus der Kase getrennt
wird. Dann wird noch eine Stunde abgewartet
und Kése in einem Stofftuch gelegt und noch
eine Stunde stehen lassen. Dann wird der Kése
unter dem holzemen Kreis gedruckt und darauf
einen Stein gelegt, weiterhin 4 bis 5 Stunden
liegen lassen. Danach, in Scheiben Dicke je
einen Zentimeter aufschneiden, dann in Behalter
zu stapeln und der Reihe nach zu salzen. Der
Kase wird warm und rund 40-45 Tage
aufbewahrt bis zur Reife.

Die Milch, aus der Zlatiborer Kase gemacht wird,
enthalt eine Vielzahl von wertvollen
Eméhrungseigenschaften. Dies vor allem
aufgrund artspezifischen geografischen Gebiets,
wo die Weiden und Wiesen nicht zerstort sind,
und wo die dkologische Umgebung sauber ist..

KAIMAK
- BUTTERKASE

BUTTERKASE stellt ein kostliches Milchprodukt
dar, das weich und sahnformig ist und hat einen
sehr milden Geschmack und Geruch. Man
Produziert ihn durch die Trennung der oberen
Fettschicht oder Kruste von therrmisch
verarbeiter, gekochter und gekuhlter Rohmilch
(Kuh, Schaf, Ziege und Buffel oder Mischungen
davon).

Butterkase wird traditionell in Berggebieten auf
dem Balkan produziert, insbesonders in Serbien
und Bosnien. Es ist Ublich, daf
Fetschichttrennung nach 12 bis 24 Stunden
nach der Milchkuhlung gemacht wird und dann
spater in Holzfafichen (Holzgerichte) gelagert
und jede Schicht mit Salz bestreut. Es ist sehr
kostlich sowohl als frisch, als auch bei
Essenzubereitung.

Die wichtigste Komponente von Butterkase, die
fur einen unverwechselbaren Geschmack und
Geruch verantwortlich ist, stellt Milchfett dar,
das ein Minimum von 65 Prozent enthalt..

Man unterscheidet frischer Butterkase, der einen
milden Geschmack hat und der sofort nach der
Produktion verbraucht wird und, der eine
Haltbarkeit von ca. 1-2 Wochen hat und, reifer
Butterkase, den der Geschmack und gelbe Farbe
scharfen und der fur den Verzehr nach einer Zeit
der Reifung bereit ist. Der reife Butterkase hat
eine Haltbarkeit von bis zu 6 Monaten.

ZLATIBORER HONIG

HONIG ist ein wichtiges Bienenprodukt und stellt eine stufe, dichte, fluRige Supstanz dar,
das die Honigbienen produzieren (lat. Apis mellifera und Apis mellifica). Die Bienen
sammeln und verarbeiten die Blumen- und Fruchtsaften. Der abgetrennte Saft wird in
Honigwabe gesammelt und weiterhin in Honig umgewandelt. Der Honig z&hlt sich zum
wichtigsten Bienenprodukt, bekannt seit prahistorichen Zeiten in der menschlichen
Emahrung. In Zlatibor besteht ein Imkerbund, der vor 60 Jahren gegrundet wurde, so dass
dieser Ort eine lange Tradition in der Herstellung von Honig besonderer Qualitat pflegt.
Dies alles dank der angenehmen geographischen Lage und unzerstorten Umgebung.

ZLATIBORER SCHNAPS

SLIWOWITZ (bzw. Pflaume), stellt eine Art von Branntwein dar, und ist ein starkes,
farbloses oder gelbliches Getrank gemacht aus Pflaumen. Wie jeder Brandy wird durch
Fermentation von Schlempe hergestellt und danach folgt die Destillation. Der Branntwein
wird in einem Brantweinkessel produziert, wobei zweimal destilliert wird. Nach der ersten
Destillation entsteht sogenannter ,weicher” Schnaps und nach der zweiten Destillation der
Branntwein. Man verwendet den weichen Schnaps zum Kochen den Sumadija-Tee und
Branntwein zum Trinken.

Sliwowitz ist ein Volksgetrank Serbiens, wobei etwa 70% der Ausbeute von Pflaumen
(durchschnittlich etwa 424.300 Tonnen pro Jahr) in die Produktion kommt. Alkoholinhalt
(Ethanol) in weichem Schnaps betragt Uber 20-30 %, aber in Branntwein kann
unterschiedlich sein, von 40 bis 70 %. Sliwowitz wird wie andere Brandys meistens in
HolzfaRem (EichenfaRern) aufbewahrt und zwecks besseren Aroma und Geschmack
(goldbraune Farbe). Im Unterschied mit dem Wein der Schnaps braucht keine besondere
Kotrolle, weil er je langer steht, desto besser ist. Es ist vorgesehen die Sliwowitz aus kleinen
Speziellglasern (von 0,3 bis 0,5 dl) zu trinken, dazu auch aus kleinen Fldschchen, in Serbien
¢okanji (oder ¢okanjcici) genannt... Mit dem Zusatz von Krauterpflanzen und anderen
Fruchten zu Branntwein wird sogenannter Krauter- und Wacholderschnaps erzeugt.

In Zlatiborer Dorf Sljivovica wird schon 10 Jahre Sliwowitzfest stattgefunden, wobei die
besten und hochwertigen Produkte vorgestellt werden.




