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Cartea publicatda de Marjan Mihajlov se inca-
dreaza intr-un gen aparte de lucrari care Intrunesc
componente de istorie ale bucatariei nationale, tra-
ditii gastronomice si culinare, toate fiind fortificate
cu surse informative si vizuale. Lucrarea intrunes-
te calificativele unui ghid fotografic in labirinturi-
le bucatariei macedonene cu multiple interferente
culturale balcanice, in special fiind evidente cele
bulgaresti, gratie persistentei a multiple afinitati ci-
vilizationale Intre cele doud popoare. Aceasta cala-
torie prin bucataria macedoneana este realizatd pe
un itinerariu gastronomic specific, alimentand cu
informatii utile atat cunostintele, cat si imaginatia
cititorilor.

Lucrarea lui Marjan Mihajlov este alcatuita dupa
principiul retrospectiv, informatiile fiind prezentate
in mod dihotom: in limba originalului si in cea ro-
mana. Retetele care includ ingredientele necesare
si modul de preparare sunt prezentate pe fundalul
imaginilor fotografice ale bucatelor preparate.

Structura propusa de autor include urmatoare-
le continuturi gastronomice si culinare: Omleta cu
ardei brodati (p. 3); Salata ca la recolta (p. 4-6);
Placinta lenesa (p. 7); Clatite sarate cu usturoi (p.
8-10); Painici prajite (p. 11); Tocana de vara (cu
ardei si rosii) (p. 12-13); Salata de urda cu ardei
rosu iute uscat pisat (p. 14); Banicichi (Placinte-
le) (p. 16-17); Ceapa verde prajita (p. 18-19); Mic
dejun ca pentru argati (argatesc) (p. 20-21); Ardei
umpluti cu urda (p. 22-23); Cornulete fragede (p.
24-25); Foietaj fraged impletit (p. 26-27); Pdine la

test (p. 28-29); Ardei cu urda - muraturi (p. 30-31);
Aivar (p. 32-33); Pingiur (p. 34-35); Piure rosu
de cartofi (p. 36-37); Makalo cu Praz (p. 38-39);
Chiftele din urda (p. 40-41); Supa de primavara (p.
42-43); Ciorba de patrunjel (p. 44-45); Ciorba de
peste (p. 46-47); Ardei umpluti (p. 48-49); Mancare
de post cu orez (p. 50-51); Mancare de mazare cu
carne tocata (p. 52-53); Mdncare de linte (p. 54-
55); Carne de porc cu praz (p. 56-57); Carne pre-
gatita ca la tara (p. 58-59); Carne pregatita ca la
tara in dovleac (p. 60-61); Ciulama cu chiftele (p.
62-63); Fasole la tava (p. 64-65); Praz la cuptor (p.
66-67); Sarmale in frunza de vita de vie (p. 68-69);
Mdncare de fasole verde (p. 70-71); Mamaliga cu
jumeri (p. 72-73); Strachina ca la Vardar (p. 74-
75); Ghiveci cu carne (p. 76-77); Berarese (p. 78-
79); Placinta bunicii (p. 80-81); Tort macedonean
de post (p. 82-83); Prajitura cu dovleac (p. 84-85);
Gurabii (Corabii) (p. 86-87).

Alcatuitorul acestui compendiu gastronomic,
Marjan Mihajlov, foloseste pe alocuri termeni ne-
clari, care le creeaza anumite confuzii cititorilor si
amatorilor bucatariei macedonene. De exemplu,
printre ingredientele cu o compozitie neclara figu-
reaza ,,uleiul pentru gatit” (p. 7, 8, 11, 17, 21), fiind
necesard o concretizare in fiecare caz concret pre-
cum ca este vorba de ulei de floarea-soarelui, de
ulei de masline etc. La prepararea placintei lenese
(p. 7), a placintei bunicii (p. 81), a tortului macedo-
nean de post (p. 82), a gurabiilor (corabiilor) (p. 87)
printre ingredientele de bazd figureaza ,,1 pachetel
de praf de copt”, ce reprezinta prin sine un produs
modern pe care bunicile, cu certitudine, nu-1 folo-
seau in retetele traditionale, bazandu-se pe produ-
sele naturale care le oferea gospodaria tardneasca
traditionala.

Autorul lucrarii explica unii termeni necunos-
cuti pentru cititorul roman, cum ar fi, de exemplu,
cel de ,,ardei grasi rosii brodati”, care sunt ,,un sor-
timent de ardei grasi rosii care au pe suprafata lor
linii orizontale de culoare alba pana la gri deschisa,
ca si cum ar avea cicatrici, de unde si termenul de
brodati” (p. 3). Dar, deja la prepararea ,,micului de-
jun ca pentru argati (argatesc)” se specifica ,,ardeii
tuti brodati uscati” (p. 21). Pentru prepararea unor
astfel de bucate este importanta precizarea soiului
de ardei folosit, ardei dulce sau iute, detaliu im-
portant atat din punct de vedere gastronomic cat si
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al preferintelor celor care vor incerca sa gateasca
aceste bucate.

Componenta graficd a lucrarii este una de 1nalta
calitate, fotografiile care reprezinta bucatele descri-
se emana realism vizual, caldura de la gura sobei
sau a cuptorului, iar savoarea gastronomica stimu-
leaza imaginatia si pofta cititorilor.

Ultimele pagini ale lucrarii ,,Calatorie prin bu-
catdria macedoneand” sunt dedicate activitdtii
Asociatiei Macedonenilor din Romania (p. 90-
101), aceastd componenta structurala fiind prezen-
ta In majoritatea lucrarilor publicate in ultimii ani
de catre Marjan Mihajlov, cele mai relevante in
acest sens fiind urmatoarele: Carte de bucate ma-
cedonene, Editia a VI-a, Bucuresti, Editura Mace-
doneanul, 2023, 103 p.; Ghid de conversatie ro-

man-macedonean, Editia a II-a, Bucuresti, Editura
Macedoneanul, 2022, 237 p.; Ghid de conversatie
macedonean-romdn, Editia a II-a, Bucuresti, Edi-
tura Macedoneanul, 2019, 223 p. in linii majore,
Asociatia Macedonenilor din Roméania promoveaza
interesele specifice membrilor sdi prin organizarea
concursurilor literare, a festivalurilor culturale, a
atelierelor si taberelor de creatie.

Astfel, Marjan Mihajlov a reusit prin aceastd
calatorie in bucataria macedoneand sa promoveze
arta gastronomicd a comunitdtii sale, indemnandu-i
pe cei interesati sa treaca la transpunerea din texte
si imagini in lumea reala a deliciilor si bunatatilor
culinare.
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