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PREFACE

Dear Readers,

It is with great pleasure that we present o
vou the Tourism Catalog of the Municipality
of Plav, created with the intention of showe-
asing the priceless wealth of nature, culture,
and tradition that this region so generously
offers

Plav 1s not merely a point on the map —
it i1s an experience, n feeling of belonging,
and a bridge connecting the past with the fu-
ture. This catalog is more than just a guide:
it 1s an invitation to embark on a journey
through a world of beauty, authenuicity, and
unique experiences.

Play takes great pride in its untouched
nature, where the crystal-clear waters of Plav
Lake, the majestic peaks of the Prokletije
Natonal Park, and countless mountain trails
leading to breathtaking viewpoints blend in
perfect harmony. Every step through this lan-
dscape reveals aweinspiring scenery, invi-
ting you 1o breathe i the fresh mountan air
and experience the serenity that comes from
being close to nature. Whether you enjoy hi-
king, cycling, fishing, or winter sports, Plav
offers endless opportunities for an active ho-
liday and a refreshing escape from the bustle
of everyday hife.

But Play is more than its natural beauty
— it is also a guardian of a rich cultural her-
inge, etched into ancient stone mosques, old
towers, and traditional crafis that bear witn-
ess to centuries of history, Our festivals, folk
dances, handmade souvenirs, and the warmth
of our hosts form part of an unforgettable
experience. Here, the past and present inte-
rtwine in perfect harmony, and every corner
tells a story worth discovering.

The gastronomy of Plav is another trea-
sure that captures the hearts of visitors. The
authentic flavors of local specialties, prepa-
red according to time-honored recipes, speak

VORWORT

Sehr geehrte Leserinnen und Leser,

Mit besonderer Freude priisentieren wir
Ihnen den Katalog des touristischen Ange-
bots der Gemeinde Plav, der mit dem Ziel
erstellt wurde, Sie mit dem unschatzbaren
Reichtum an Natur, Kultur und Tradition
vertraul zu machen, den diese Region gro-
Bziigig zu bieten hat.

Plav i1st nicht nur ein Punkt aul der
Landkarte — Plav ist ein Erlebnis, ein Gefahl
der Zugehorigkeit und eine Brilcke zwischen
Vergangenheit und Zukunfi Dieser Katalog
ist weit mehr als e gewohnlicher Reise-
fuhrer — er ist eine Einladung 7zu emner Reise
durch emne Welt voller Schonheit, Authe-
ntizidt und unvergesshicher Erlebmisse.

Plav ist stolz auf seine unbertihrte Natur,
m der der knistallklare Plavsko-See, die may-
estiiischen Gipfel des Nationalparks . Pro-
kletije” und unzihlige Bergplade in perfekier
Harmonie miteinander verschmelzen Jeder
Schritt durch diese Landschaft offenbart ate-
mberaubende Ausblicke, lidt dazu cin, die
frische Berglufi zu atmen und die Ruhe 2u
sparen, die die Nihe zur Natur mit sich
brnngt. Ob Wandern. Radfahren, Angeln oder
Wintersport — Plav ist ein Reiseziel, das unz-
fhlige Moghichkeiten fir aktive Erholung und
eine Flucht vom Alltag bietet.

Doch Plav ist mehr als nur Natur - es ist
auch emn Bewahrer emes reichen kulrellen
Erbes, das sich in steinernen Moscheen, alt-
en Turmen und handgefertigien Kunstwe-
rken widerspiegelt, welche von jahrhunden-
ealter Tradition zeugen. Unsere Festivals,
Volkstianze, handgefertigten Souvenirs und
die Herzlichkeit unserer Gastgeber sind Teil
eines unvergesslichen Erlebnisses.

Hier verweben sich Vergangenheit und
Gegenwart in einer harmonischen Symph-
omie, und jeder Winkel tritigt das Siegel eines
reichen Erbes und Geschichien, die es zu
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of dedication, love, and deep respect for tra-
ditton. From homemade cheese and pies 1o
honey and medicinal herbs — every bite car-
ries the essence of the mountains and the war-
mth of the people who live here.

This catalog 1s meant to be 8 key that
opens the door 1o Plav — a place where nat-
ure, culture, and hospitality unite to create a
truly unique expenence. We hope it inspires
you to visit our region, explore its hidden
beauties, and feel the genuine warmth of its
people. Inside, you will find guides 1o the
most beautiful trails, acuvity suggestions, and
stones about the people, customs, and spint
that define thus remarkable area.

Whether you are an adventurer seeking
new challenges or a traveler in search of pe-
ace away [rom the crowds, Plav will wel-
come you with open arms. Join us on a jou-
mey through one of the most beautiful ludden
gems of the Balkans - a place that captures
your heart and calls you back time and again.

Director of the Tourist Organization of Plav
MSc¢ Eldin Feratovi¢

¥

Y e

entdecken gilt. Das kulinanische Angebot von
Plav ist em weiteres Juwel, das die Herzen
unserer Besucher erobert. Authentische Aro-
men traditioneller Genchte, nach alten Rez-
epten zubereitel, erzihlen von Hingabe, Licbe
und Respekt gegeniiber der Tradition

Voo hausgemachiem Kiise und Pasieten
bis hin zu Honig und Heilkrilutern - jeder
Bissen triigt den Duft der Berge und die
Wiarme der Gastfreundschafl in sich, die
dieses Volk auszeichnet. Dieser Katalog ist
als Schlussel gedacht, der die Taren zu Plav
6ffnet - emem Ort, an dem sich Natur, Kultur
und Gastfreundschaft zu einem einzigartigen
Erlebms veremen. Wir hoffen, dass er Sie
dazu inspiriert, unsere Region 2u besuchen,
ihre verborgenen Schonheiten zu entdecken
und die Herzlichkeil der Menschen kennen-
ulernen, die lier leben,

Im Katalog finden Sie Wegweiser zu den
schonsten Pfaden, Vorschlage fur Akuvititen
sowie Geschichten Ober Menschen, Briuche
und den Geist dieser Region. Egal, ob Sie ein
Abenteurer aul der Suche nach neven Herau-
sforderungen sind oder ein Reisender, der
fermab vom Larm und Trubel Rube sucht -
Plav empfiingt Sie mit offenen Armen. Be-
gleiten Sie uns aufl dieser Reise durch eines
der verborgenen Juwelen des Balkans - ein
On, den man nie vergisst und zu dem man
stets zurtickkehren mochte.

Direktor der Tourismusorganisation Play
Mr. Eldin Feratovié

o
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INTRODUCTION

Before vou lies the Tourism Catalog of
the Mumicipality of Plav — your guide to the
region’s natural beauty, rich culture, diverse
gastronomy, and chenished tmditions.

This catnlog was created to bring you
closer to everything that makes Plav a truly
unique destination — whether you are an ad-
venturer seeking excitement and active holi-
days, or a traveler searching for peace, tradi-
tion, and history.

Plav is a place where untouched nature
and cultural heritage blend in perfect har-
mony. Plav Lake, the magnificent Prokletije
Mountains, and countless mountan trails of-
fer endless opportunities for exploration and
outdoor enjoyment. Whether you are a passi-
onate hiker, cyclist, angler, or fan of winter
sports, Plav mvites you to expenence the
power of nature and moments of genuine
relaxation.

Beyond its natural beauty, Plav also takes
pride in its gastronomy, which reflects the
very spirit of the region through traditional
recipes made from local, organic ingredients.
Every bite tells a story of generations who
lovingly preserved the area’s authentic fla-
vOrs.

Culture and tradition are an essential pant
of Plav’s identity. Discover vibrant festivals,
handicrafis, folk dances, and stones that have
kept the spint and customs of our ancestors
alive for centuries. The warmth and hospi-
tality of the local people will make your stay
not only enjoyable but truly memorable.

We invite vou to explore everything that
Plav has to offer. Let this catalog be your first
step toward discovering a destination where
nature, tradition, and unforgettable expern-
ences come together as one.

Welcome to Plav - a place where nature,
culture, and warmth become one.

9]

EINLEITUNG

Vor Ihnen hegt der Tounsmus-Katalog der
Gemeinde Play — Ihr Reiseftihrer durch die
Naturschonheiten, reiche Kultur, vieliluge
Gastronomie und Briiuche unserer Region,

Dieser Katalog wurde mit dem Ziel ers-
tellt. Ihnen all das ndherzubringen. was Play
zu einem emzigartigen Reiseziel macht —
ganz gleich, ob Sie ein Abenteuerliebhaber
aufder Suche nach aktivem Urlaub sind oder
ein Reisender, der Ruhe, Tradition und hist-
onsche Schitze sucht.

Plav ist ein Ort, an dem unberthrte Natur
und reiches kulturelles Erbe in perfekter Har-
monie mileinander verschmelzen. Der Plav-
sko-See, die majestatische Prokletije-Gebi-
rge und zahireiche Bergpfade bicten unzih-
lige Moglichkeiten fur Erkundungen und Ak-
tivititen an der frischen Luft. Ob leiden-
schafilicher Wanderer, Radiahrer, Angler
oder Wintersportler — in Plav haben Sie die
Gelegenheit, die Kraft der Natur 2u spilren
und wahre Momente der Erholung 7u erleben.

Neben seinen Naturschonheiten ist Plav
auch stolz aufl seine Gastronomie, die den
Geist dieser Region durch traditionelle Rez-
epte widerspiegelt — zubereitet mit lokalen,
biologischen Zutaten. Jeder Bissen erzahlt
von Generationen, die mit Liebe die authe-
ntischen Geschmiicker bewahrt haben.

Kultur und Brauche sind e wesentlicher
Teil der Identitht von Plav. Entdecken Sie
zahlreiche Vernnstaltungen, handgefertigte
Kunstwerke, Volksuinze und Geschichien, die
seil Jahrhunderten den Geist und die Tradi-
tion unserer Vorfahren bewahren. Die Herzhi-
chkeit der Gastgeber und ibre aufrichtige
Gastfreundschaft machen lhren Aufenthalt
noch angenchmer und erlebmsreicher.

Wir laden Sie ein, alles zu erkunden, was
Plav zu bieten hat. Dieser Katalog ist Thr er-
ster Schritt zur Emdeckung einer Destination
in der Natur, Tradition und unvergessliche
Erlebnisse zu emer emnzigartigen Einheit ve-
rschmelzen.

Willkommen in Play - einem Ort, an dem
Natur, Kultur und Herzlichkeit eins werden.



ACTIVE HOLIDAY
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INTRODUCTION

Al the foot of the magnificent Prokletije
Mountains, where nature merges with the
stories whispered by the wind and the songs
camed by rivers, lies Plav - a place that cap-
tivates with ns authenticity and untouched
beauty, This picturesque region, rich n tra-
dition and natural wonders, 1s a true paradise
for those seeking adventure, tranquility, and
an active holiday in the heart of nature. Hid-
den valleys, crystal-clear lakes, rushing mou-
ntnin rivers, and winding trails create the
perfect setting for exploration and conne-
ction with pnstine landscapes,

Plav Lake, the jewel of the region, rests
peacefully at the foot of Mount Visitor. lts
emerald waters are perfect for kayaking, sport
fishing, or simply relaxing while breathing
in the cnisp mountan air. For adrenaline ent-
husiasts, the Lim River offers a thrilling cha-
llenge — its fast currents beckon kayakers
and rafters to test their skills. The clear
waters of the Lim tell a umeless story of
harmony between people and nature, lea-
ving every visilor in awe.

Cycling routes in and around Plav offer
vet another way to expenence the area’s bea-
uty. They wind through idyllic villages where
tradition is felt in every stone and every sm-
ile of the locals, through dense forests that
whisper tales of ancient times, and ocross
flower-filled meadows that take your breath
away. Whether you are a casual cyclist or a
seasoned nder, you'll find trails suited 1o
your abilities — and every tum reveals new
and mspiring scenery.

For those drawn (o the heights, Plav is
the gateway 1o the spectacular mountain tra-
ils of Prokletije. Hiking here is not only a
physical adventure but also a spiritual jouney
through untouched wildemess, where every
peak offers views straight out of a fairytale.
The Prokletije National Park provides routes

EINLEITUNG

Am FuBe des majestitischen Prokletje-
Gebirges, dort, wo sich die Natur mit den
Geschichien vermischt, die der Wind flustent
und die Flasse MieBen, liegt Plav - ein Ort,
der mit semer Authentizitit und unberihrten
Schonhent verzaubert. Diese malerische Reg-
ion, reich an Tradition und natdrlichen Schi-
tzen, ist ein wahres Paradies fir diejemigen,
die nach aktivem Urlaub, Abenteuern und
Ruhe im Herzen der Natur suchen, Verborg-
ene Thler, knstallklare Seen, schnelle Gebir-
gsflusse und kurvige Pfade schaffen das per-
fekte Ambiente fur Erkundung und Verbin-
dung mit unberithrten Landschafien

Der Plav-See, das Juwel der Region, liegt
ruhig in der Umarmung des Visitor-Gebirges,
Sein smaragdgrines Wasser ist ideal fur Knja-
kfnhren, Angeln oder emfach zum Emspan-
nen beim Duft der frischen Bergluft. Adrena-
linliebhaber finden hier den Fluss Lim, dessen
schneller Smom Kajakfahrer und Rafier her-
usfordent, threm Mwt zu testen. Das klare
Wasser des Lim erzithlt die Geschichte einer
jahrtausendealien Verbindung zwischen Men-
sch und Natur und lisst jeden Besucher
sprachlos zurtick.

Die Radwege m Plav und seiner Umge-
bung sind eine weilere Moglichkeit, die
Schonheit dieser Region zu erleben. Sie
schiingeln sich durch idyllische Dorfer, in
denen die Tradition m jedem Stemn und Lic-
heln der Einheimischen spiirbar 1st, durch
dichte Wilder, deren Baumkronen von lin-
gst vergangenen Zeiten erzihlen, und Ober
bluhende Wiesen, die den Atem rauben. Ob
Sie Freizeitradler oder erfahrener Radfahrer
sind, hier finden Sie einen Weg, der Thren
Fithigkeiten entspricht - jeder Meter ert{Thet
neue Ausblicke, die mspineren.

Fiir diejenigen, die gerne Hohen erobern,
ist Plav das Tor zu spektakuliiren Bergpfiaden
des Prokletije-Gebirges. Wandem in dieser
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for all levels — from gentle paths through
colorful valleys to challenging climbs up rug-
ged summits where it feels as though you
could touch the clouds.

Yet, Plav is not only for adventurers — it
15 also a sanctuary of peace. The stillness of
nature, broken only by birdsong and the ru-
stling of leaves, offers a perfect escape from
the noise of daily life. Here, you can redi-
scover seremity, reconnect with yourself, and
embrace the simplicity of life.

Bogicevica, with its exceptional skiing
potential - among the finest in the Balkans -
offers a true winter paradise. Known for its
pristine slopes and breathtaking scenery, this
mountain is ideal for anyone wishing 1o exp-
erience the magic of winter in a unique and
unforgettable way.

A

Region ist nicht nur eme korperliche Hernus-
forderung, sondern auch eine spirituelle Reise
durch die unberiihrte Natur, bei der jeder
Gipfel Ausblicke bietet, die wie aus einem
Mirchen zu stammen scheinen. Der Natio-
nalpark , Prokletije™ bietet eme Vielzahl von
Routen — von leichien Wegen, die durch bu-
nie Taler fuhren, bis hin zu anspruchsvollen
Aufstiegen zu Gipfeln, von denen es schemnt,
als konnte man die Wolken berthren.

Aber Plav ist nicht nur ein Ziel fir
Abenteurer - es st auch ein Ruckzugsort des
Friedens. Die Stille der Natur, unterbrochen
nur vom Gesang der Vogel und dem Rasc-
heln der Blitter, bictet den perfekten Ausweg
aus dem hekuschen Alltag Hier kann man
Momente der Rube finden, sich mit sich
selbst verbinden und das einfache Leben
wirklich genieBen.

Bogu':e\ ica, mit threm auBergewohnlichen
potenyiz ~ einem der groBien aul dem
n - bluul emnen Auswg n dn Winter-

1
av-\.




1. ,PEAKS OF THE BALKANS"

The ,Peaks of the Balkans™ is an inte-
rnational hiking tral that winds through the
spectacular mountain regions of Montenegro
Albania. and Kosovo. Developed through the
cooperation of national and local tourism
organizations, hiking clubs, and GIZ, the trail
was created (o promote ecolourism and pre-
serve the authentic beauty of this remarka-
ble region.

Stretching 192 kilometers, the route leads
through the wild, untouched landscapes of the
Prokletije Mountains, offering hikers an opp-
ortunity to experience breathtaking scenery
and a deep connection with nature. The trail
reaches elevations of over 2,300 meters abo-
ve sea level, passing through fmryule-like
villages, picturesque valleys, and prisune lak-
s that leave visitors in awe.

For many years, this area was little known
1o hikers, and only a few had the privilege of
discovering its hidden comers. Today, the
JPeaks of the Balkans™ is open to all who
wish to embrace adventure amid unspoiled
wilderness and authentic mountan life.

Completing the entire route typically tnkes
between 10 and 13 days, depending on the
hiker’s fitness level. The journey can begin
from any of the three countries — Plav (Mon-
tenegro), Theth (Albania), or Peja (Kosovo).
For those unable to complete the entire cir-
cuit, 1t 1s also possible to explore selected
sections of the trmil with the help of experi-
enced mountn guides. The route 1s well-ma-
rked, ensuring safe navigation without the risk
of getting lost.

Approximately one-third of the trail passes
through Montenegro, encompassing the muni-
cipalities of Plav and Gusinje - widely rega-
rded as one of the most beautiful stretches of
the entire route, Adventurers are treated to
unforgettable scenes of Play Lake and Hnd
Lake, the stunning Ropojana Valley and
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1. ,PEAKS OF THE BALKANS*

Peaks of the Balkans™ ist ein intemati-
onales Wanderwegnetz, das durch spektaku-
lire Gebirgslagen in Montenegro, Albanien
und dem Kosovo fuhrt Es wurde von nati-
onalen und lokalen Tounsmusorganisationen
sowie Wandervereinen in Zusammenarbeit mit
der GIZ enmtwickelt, um den Okolourismus zu
fordem und die authentische Schonheit dies-
er einzigartigen Region zu bewahren.

Dieser Weg, der 192 Kilometer lang ist,
fuihrt durch unberiihrie und wilde Gebirgspa-
riien des Prokletije-Gebirges und gibt Wand-
erern die Gelegenheit, auBergewohnliche Aus-
blicke zu erleben und sich vollstiindig mut der
Natur 7u verbinden, Die Strecke erreicht Ho-
hen von dber 2,300 Metern Ober dem Meere-
sspiegel und fihrt durch mirchenhafte Dor-
fer, malenische Taler und Seen, deren Scho-
nheit den Atem raubt. Viele Jahre lang war
diese Region fir Wanderer nahesu unbe-
kannt, und nur wenige hatten die Gelege-
nheit, thre versteckten Ecken zu erkunden.

Heute ist der . Peaks of the Balkans“-Weg
allen zugtinglich, die sich auf ein Abentever
in unbertthrter Natur und bewahrier Authe-
ntizit4t emlassen mochten.

Fiir die gesamte Wanderung sind je nach
Fitness des Wanderers zwischen 10 und 13
Tagen erforderlich. Der Weg kann in jedem
der drei Linder — Plav (Montenegro), Theth
(Albanien) oder Pec¢ (Kosovo) — begonnen
werden. Fiir digjemigen, die mcht die gesamie
Strecke bewilugen konnen, gibt es die Mog-
lichkeit, einzelne Abschnitte mit der Begle-
itung eines erfahrenen Wanderfuhrers zu erk-
unden. Der Wanderwey ist vollstindig markiert
was ein sicheres Wandern ohne Angst vor
Verirrung ermoghicht.

Durch Montenegro verluft emn Dnttel des
Weges, der die Gemeinden Plav und Gusinje
umfasst — e Abschnitt, der su Recht als
einer der schonsten der gesamten Route gilt



Ropojana Lake, the enchanting Babinopolj-
ska Valley, as well as numerous traditional
mountain villages (katuns) and welcoming
lodges where every visitor Is greeted with
warmith and hospitality.

Visitors can further explore the Prokletije
National Park at its visitor center, where they
can learn about the region’s rich flora and
fauna and purchase authentic local souvenirs
Alongside its notural wonders, Plav also
captivates with its cultural heritage — its
mosques, churches, and old towers stand as
living witnesses 1o a long and diverse history.

Tmil maps, brochures, and all additional
imformation about the . Peaks of the Balkans™
can be oblained at the Tourist Organization
of Plav or the Prokletije National Park Info-
rmation Center. Both locations also offer
assistance with accommodation, guide servi-
ces, and transportation o your chosen starti-
ng point for this unforgettable hiking adve-
nture,

Wanderer, die sich fir dieses Abenteuer
entscheiden, erwartet ein unvergesshicher Aus-
blick aufl den Plav-See und den Hrid-See, das
wunderschone Ropojan-Tal und den Ropoj-
an-See, das zouberhafte Babinopolje-Tal so-
wie zahlreiche traditionelle Dorfer, Weiden
und gastireundliche Berghiitien, in denen
alle Besucher herzlich empfangen werden.

Besucher konnen auch den Nationalpark
<Prokletije” weiter erkunden, indem sie das
Besucherzentrum besuchen, wo sie mehr
tber die reiche Florn und Fauna dieses
auBergewohnlichen Gebirgsmassivs erfahren
konnen. Zudem gibt es dont die Moglichkent,
authentische Souvemirs aus der Region zu
kaufen Neben den natiitlichen Schonheiten
begeistert Plav auch mit seinem kulturellen
Erbe — zahlreiche Moscheen, Kirchen und
Tiarme zeugen von seiner langen und vie-
Iflugen Geschichie.

Karten des Wanderwegs, Broschiiren und
alle wenteren Informationen zur Route , Pea-
ks of the Balkans™ konnen in der Tourismu-
sorganisation Plav und im Informationsze-
ntrum des Nanonalparks | Prokletije” abgeholt
werden. An denselben Orten kénnen Unterk-
unfismoghchkeiten orgamisiert, Fithrer enga-
giert oder Transport zu Threm Ausgangs-
punkt der Wanderung arrangiert werden.




2. PROKLETWE
NATIONAL PARK

The majestic Prokletije Mountain Range
lies at the crossroads of the Dinaric Alps and
the Sar Mountains, spanning the borders of
Montenegro, Kosovo, and Albania. Coveri-
ng an area of more than 3,500 km* and stre-
iching over 650 kilometers, the Prokletije
mnge stands as one of the most impressive —
and most rugged ~ mountain massifs in the
Balkans.

This extraordinary landscape is made up
of over 40 mountain ranges, inlerwoven in
wild, untamed beauty. It stretches from the
Zetn Basin in the south, across the Drim
Valley in the east and the Metohija Basin n
the north, to the Plav-Gusinje Basin and Go-
myi Ibar Valley in the west,

The Prokletije National Park is the you-
ngest national park in Montenegro, as well
as in the entire Dinaric region. It was establi-
blished in 2009 in recognition of its exce-
puional biodiversity - home 10 one of the
nchest high-mountain  ecosystems in the
Balkans. The park’s dramatic peaks, steep
slopes, and scenic river valleys are comple-
mented by abundant springs, rivers, and gla-
cial lakes that enhance its natural diversity.

The park encompasses the mumicipalities
of Plav and Gusinje, and thanks o s raw
beauty, remoteness, and biological richness,
it is becoming an increasingly popular desti-
nation for nature lovers, hikers, and moun-
wineers. Within the park lie two special nat-
ure reserves — Hrid Lake (in Play) and Volu-
fnica (in Gusinje) - both of exceptional
ecological and scenic importance.

The park’s diverse termin features num-
erous peaks, gorges, sieep chifs, and alpine-
style valleys, offering endless challenges for
explorers and adventure seekers. Its plant life
is equally impressive — nearly 2,000 plam
species grow here, representing hall of

2. NATIONALPARK
~PROKLETIJE"

Der hohe Gebmgsknmm der Prokletje
liegt an der Grenze zwischen dem Dinaris-
chen Gebirgssystem und den Sar-Bergen, im
Dreilandereck von Montenegro, dem Koso-
vo und Albamen. Mit einer Fliche von mehr
als 3,500 km? und einer Lange von 650 km
stellt die Prokletije eines der beeindrucke-
ndsten, aber auch unzugh- nghichsten Gebi-
rgsmassive des Balkans dar

Diese einmgartige Landschaft besteht
nus mehr als 40 Gebirgsketten, die sich in
einer wilden Schonbeit erstrecken ~ von der
Zeta-Ebene im Saden, Ober das Drim-Tal im
Osten und das Metohija-Tal im Norden bis
hin zum Plav-Gusinje-Tal und dem Oberen
Ibar-Tal im Westen.

Der Nationalpark _Prokletije” ist der
jingste Nationalpark m Montenegro und
auch im gesamten Dinarischen Gebiet. Er
wurde 2009 gegriindet, vor allem aufprund
des auBergewohnlichen Reichtums an Flom
und Fauna, der ihn zu einem der wichtigsten
Zentren der hochalpinen Biodiversithit auf
dem Balkan macht. Dariber hinaus besticht
dieser Park durch seine imposante Reliefs-
truktur mit dramatischen Gipfeln, steilen
Hiangen und malenschen Flusstilern, die re-
ich an Quellen, Fliissen und Seen sind und
die natirliche Vielfalt zusitzlich bereichem.

Der Park erstreckt sich Ober die Gebiete
der Gemeinden Plav und Gusinje und wird
aufgrund seiner unberiihrten Schanheit, Unz-
ughnglichkeit und biologischen Vielfall im-
mer beliebter unter Natwrliebhaobern, Wan-
derern und Bergsteigern. Auf seinem Gebiet
befinden sich auch zwei besondere Naturre-
servate — der Hndsko-See m Plav und Volu-
Snica In Gusinje - Gebiete von auBergewo-
hnlicher Bedeutung. die besondere Aufmer-
ksaumkeit verdienen.

Die Vielfalt des Reliefs spiegelt sich in
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Montenegro’s entire flora and almost one-
fifth of the Balkan Peminsula’s plant dive-
rsity. The area is rich in dense forests, many
with a primeval, minforest character, and ho-
sts a significant number of endemic species
unique to the region

The wildlife of Prokletije is just as
remarkable. The park is Montenegro’s most
important center for herpetofauna diversity,
while over 180 bird species attest to its rich
omithological life. It is also home to num-
erous endangered and protected mammals
inhabiting its forests, valleys, and alpine
lakes - includmg hares, wolves, brown bears
wild boars, chamos, and deer. Their habitats
streich across the Ropojana and Grebaje
Valleys, forest complexes, mountain lakes,
and nivers, making the park a true sanctuary
of wildemess.

The Proklenje Natonal Park 1s not only a
place of stunning natural beauty but also a
symbol of authenticity and untouched wil-
derness — a true destination for everyone wi-
shing to experience the mountun in its pu-
rest. most magnificent form.

zahlreichen Gipfeln, Schiuchien, steilen Kli-
ppen und alpenartigen Flusstilem wider, die
eine wahre Herausforderung fiir Forscher
und Abenteuerlustige darstellen. Was die P1l-
anzenwell betrifli, so ist es bemerkenswen,
dass 1im Park fast 2.000 verschiedene Pfl-
anzenarten wachsen — was die Hilfte der
gesamien Flora Montenegros und fast ein
Funfiel der Flora des Balkans ausmacht -
was seine auBergewohnliche Bedeutunyg unt-
erstreicht. Diese Region ist reich an dichten
Wildern, von denen viele einen urwaldih-
nlichen Charakter haben, und eine grofe
Anzahl endemischer Arten triigt wesenthch
zur pflanzlichen Vielfalt der Balkanhalbinsel
bei
Die Tierwelt des Nationalparks | Prokle-
tye” ist ebenso reichhaltig. Diese Region
zeichnet sich als das wichtigste Zentrum der
Herpetofbuna-Diversitit in Monienegro aus,
withrend mehr als 180 aufgezeichnete Voge-
larten auf den Reichtum der Omithofauna
hinweisen. Dariiber hinaus leben in dieser
Region zahlreiche bedrohte und geschitzte
Stugenerarien, die die hohen Gebirgspar-
tien, dichten Walder, Taler und Seen bew-
ohnen. Die hilufigsten Bewohner der prokle-
tischen Wilder sind der Hase, der Wolf, der
Braunbar, das Wildschwein, die Gamse und
der Reh. lhre Lebensriume erstrecken sich
{iber das Ropojan-Tal, das Grebaja-Tal, Wal-
dkomplexe, Gebirgsseen und Flisse und ma-
chen diesen Natonalpark zu emnem wahren
Reich der wilden Natur
Der Nationalpark . Prokletije” ist mcht
nur ein Gebiet von auBergewdhnlicher natiir-
licher Schonheit, sondern nuch ein Symbol
fur bewahrte Authentizitst und unbertihrte
Wildmis - ein wahres Ziel fur alle, die den
Berg in semem vollen, urspriinghchen Glanz



3. HIKING

The Mumcipahty of Plav offers a nch
vanety of outdoor activities, perfect for all
nature and adventure enthusiasts. During the
summer, visilors can enjoy hiking. cycling,
raftng, kayaking, and pamghding, while win-
ter opens opportunities for ski touring, snow-
shoeing, and skiing on a mim-cable 1ift (with
a cable length of approximately 300 meters).

When it comes to hiking, the most reno-
wned trail in Plav is the international Peaks
of the Balkans route, 192 kilometers long,
Ths trail attracts the largest number of inte-
mational tourists and serves as one of the
most effective promoters of Plav and the
Prokletije Mountains.

Among the most popular natural attra-
ctions for mountameers are Hnd Lake (1,970
m), Visitorsko Lake (1,735 m), and Abdija’s
Lake (2,054 m), all accessible via marked
hiking trmls. Another sought-afier destinat-
ion is the Tromeda Peak (2,366 m), which
marks the meeting point of the borders of
Montenegro, Albania, and Kosovo.

The mountains Visitor (2211 m) and
Kofiljata (1,826 m) nse above Lake Play, sur-
rounding the town. Their peaks are reachable
shontly after a moming coffee in one of the
local cafes. During the ascent, hikers are rew-
arded with spectacular views of Lake Plav,
the town’s bazaar, and the valleys formed by
the Ljuéa and Lim Rivers.

For those who prefer gentle recreational
walks, nearby hills such as Zaves, Vardidie,
and Ski¢ offer ideal viewpoints. These can
be reached after just an hour of easy walking
and provide panoramic views of the town
and surrounding lnndscapes.

Plav’s surrounding area strikes a perfect
balance between easy recreational trmls and
more challenging routes for experienced
adventurers. Throughout the year, the Tourist
Organization of Playv organizes guided hi-
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3. WANDERN

Die Gememde Plav bietet eine Vielzahl
an Outdoor-Aktivititen, die ideal fiir Natur-
und Abenteverlicbhaber sind. Im Sommer
konnen Besucher Wandern, Radfahren, Raf-
ting, Kajokfohren und Paraghding gemeBen,
withrend der Winter Moglichkeiten fiir Ski-
touren, Schneeschuhwandern und Skifhren
an einem Mim-Lift (Seilbahn mit einer La-
nge von etwa 300 Metern) bietet.

Was das Wandern betrifft, so st der
bekannteste und bedeutendste Weg in Play
die memationale Route | Peaks of the Bal-
kans“, die 192 Kilometer lang ist. Dieser
Weg zieht die meisten auslindischen Tour-
isten an und gilt z7u Recht als der beste Pro-
motor von Play und den Prokletije-Bergen.

Zu den beliebtesten Naturattraktionen fur
Wanderer shlen der Hndsko-See (1,970
Meter iiber dem Meeresspiegel), der Visito-
rsko-See (1.735 Meter) und der Abdijino-
See (2.054 Meter), zu denen markierte Wan-
derwege fithren. Ein weiterer sehr populiirer
Gipfel ist der Tromeda (2366 Meter), der
den Punkt markiert, an dem die Grenzen von
Montenegro, Albanien und dem Kosovo
rusammenlaufen.

Auf der Oberfliiche des Plav-Sees spie-
geln sich die Berge Visitor (2211 Meter)
und Kofiljada (1.826 Meter), die die Stadt
umgeben und deren Gipfel man direkt nach
dem morgendhichen Kaffee in emem der
lokalen Cafés erreichen kann. Withrend des
Aufstiegs bietet sich ein spekinkulirer Blick
auf den Plav-See, die Altstadt und die Taler,
die von den Flissen Ljuéa und Lim geformt
werden.

Fir diejenigen, die cher gemiitliche Spa-
zierglinge bevorzugen, sind die nahegelege-
nen Hogel Zavrs, VardiSte und Ski¢ ideale
Aussichtspunkte. Sie sind i nur etwa emer
Stunde leichier Wanderung zu erreichen und
bicten jeweils emen wunderschonen Pano-



king tours, giving participants the chance to
discover the region’s natural wonders, view-
points, mountain villages (katuns), and most
captivating peaks.

ramablick auf die Stadt und ihre Umgebung
Die nahere Umgebung von Plav bietet die
perfekie Balance zwischen leichien, erholsa-
men Wanderwegen und anspruchsvolleren
Wanderstrecken fiir erfahrenere Abenteurer.

Die Tourismusorganisation von Plav org-
anisiert im Laufe des Jahres zahlreiche Wan-
derungen, bei denen die Teilnehmer die nata-
rlichen Schonheiten, Aussichtspunkte, Weiden
und die auraktivsten Gipfel dieser Region
kennenlernen konnen




4. CYCLING

Cycling has become one of the most
popular recreational activities, and an incre-
asing number of nature enthusiasts are plan-
ning nps along scenic bike routes. Plav,
with its diverse network of mountam biking
trails, offers wdeal conditions for all types of
cychists — from adrenalme-pumping technical
routes to easy paths through idyllic landsc-
capes.

Bicycle trails in Plav lead to some of the
region’s grealest natural attractions, includ-
ing Hnd and Visitor Lakes, winding through
forests, valleys, and untouched termin. Other
routes chimb to mountain summits, provid-
ing spectacular panoramic views of the town
and Loke Plav.

The Tourist Organization of Plav actively
promotes cyching and a healthy lifestyle thro-
ugh vanous events and competitions. Among
the most famous are the , Osmica™ cycling
race and Mountain Biking challenges on
Kofiljaéa and Visitor.

The Osmica Race starts in Plav, follows
the asphali road through Brezojevice, climbs
over Sarkinoviéa Latko to the village of
Martinoviéi, where cychsts cross the only
bridge over the Ljuéa River. The route con-
tinues along the opposite nverbank toward
Ali Pasha’s Springs, passing through the
villages of Visnjevo, KruSevo, and Koljeno-
vice, ZIVINgE participants 4 unique expenence
of untouched nature and traditional land-
scapes. From Gusinje, the race continues
through Dosude back to Martinoviéi, cro-
ssing the Ljuéa River again. The route then
passes through Hakanje and Vojni Selo, retu-
rning (o Plav. The double river crossing for-
ms a figure - 8 course, which gives the race
115 name.

The Mountain Biking trmls on Kofiljata
and Visitor offer thrilling adventures through
dense forests and panoramic viewpoints,

4. RADFAHREN

Radfahren 1st eine der belieblesten
korperlichen Aktivititen der heutigen Zeit,
und immer mehr Naturfreunde planen ihre
Reisen genau in Richtung interessanter Rad-
wege. Plav, mit seinem wvielfilugen Angebot
an Mountainbike-Strecken, bictet ideale Bedi-
ngungen [lir alle Radfhrer — von anspruch-
svollen Adrenalinrouten bis hin zu leichten
Wegen durch idyllische Landschafien.

Die Radwege in Plav fihren zu einigen
der groften Naturattraktionen, wie dem Hri-
dsko-See und dem Visitorsko-See, und pass-
ieren Weiden, Taler und unberithrie Gebir-
gspartien. Es gibt auch Routen, die zu den
Gipfeln fiuhren, von denen aus man emen
spektakuliiren Blick auf die Stadt und den
Plav-See genieBen kann.

Die Tounismusorganisation von Play {or-
dert aktiv das Radfahren und cinen gesunden
Lebensstil durch die Organisation verschie-
dener Veranstaltungen und Wettkampfe. Zu
den bekanntesten gehtren das Radrennen
LOsmica™ und das  Mountain Biking” aufl
Kofiljata und Visitor.

Das Radrennen _Osmica” beginnit in Play
und fithrt auf AsphaltstraBen durch Brezo-
jevice, fiber den Sarkmoviéi-Latak bis zum
Dorf Martinovice, wo die Teilnehmer die
einzige Bricke Ober den Fluss Ljuta (ber-
queren. Die Route setzt sich dann auf der
anderen Sente des Flusses fort, in Richtung
der Ali-pada-Quellen, und fithrt durch dwe
Dorfer Vidnjevo, KruSevo und Koljenovice.
Dabei erleben die Teilnehmer die unberthne
Natur und die traditionelle Landschaft dieser
Region. Von Gusinje aus setzt sich das Re-
nnen durch Dosude fort und fithrt emeut nach
Martinovice, wo die Radinhrer wieder den
Fluss Ljuéa tberqueren. Danach geht es ber
Hakanje und Vojno Selo zuriick nach Plav.
Die doppelte Uberquerung der Briicke ergibi
eine Strecke in Form der Zahl 8, nach der das
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where tmils mtertwine with unspoiled na-
ture,

Kofiljata Mountain Biking: With an ele-
vation difference of 800 meters, the route
starts at 1,800 m and ends at Bogajice (1,000
m), traversing forest roads and glades winle
offenng stunning views of the Plav-Gusinje
region.

Visitor Mountain Biking: Featuring a 900-
meter elevation difference, the trml begins at
Mramorje Hill (1,800 m) and ends in the
village of Brezojevice (900 m). Cyclists nav-
igate diverse termains, from plateaus to dense
forests, combining adventure with specta-
cular scenery.

These trails open up unforgettable pano-
ramic views of the Plav - Gusinje region.
Whether you are an experienced cyclist see-
king a challenge or a recreational rider wan-
ung 10 enjoy nature af your own pace, Plav
offers something for everyone.

Rennen auch benannt wurde.

Das . Mountain Biking” aufl Kofilja¢a und
Visitor bietet ein unvergessliches adrenalin-
geladenes Abentever durch dichte Walder
und panoramische Aussichtspunkte, bei dem
dic Bergpfade mit unberithrter Natur und
schonen Landschaften verschmelzen.

Das Mountan Biking” aul Kofiljasta
umfasst einen Hohemunterschied von RN
Metern — der Start erfolgt auf 1. 800 Metern
{iber dem Meeresspiegel (Kofiljata), und das
Ziel befindet sich in Bogmjice auf 1.000
Metem. Die dynamische Fahrt fithrt durch
Waldwege und Lichtungen, von denen aus
man einen bezaubernden Blick auf die
Gegend von Play und Gusinje hat.

Das . Mountain Biking" auf Visitor stellt
eine noch groBere Hemusforderung dar — der
Hohenunterschied betriigt 200 Meter. Die
Strecke beginnt aul der Weide Mmmone
(1.800 Meter tber dem Meeresspiegel) und
endet im Dorf Brezojevice (900 Meter tiber
dem Meeresspiegel). Diese Route fuhnt du-
rch verschiedene Gelandetypen — von Hoch-
flachen bis zu dichien Waldern - und ermo-
glicht den Radfnhremn eine emagartige Ko-
mbmation aus Abenteuer und natiirhicher
Schonbeit

Diese attraktiven Strecken fihren durch
dichte Walder und Hochflichen und bieten
unvergessliche panormmische Ausblicke aufl
die Gegend von Play und Gusinge. Ob Sie ein
eriahrener Radinhrer auf der Suche nach Hern-
usforderungen oder ein Freizeitradler sind,
der die Natur in seinem eigenen Tempo gen-
ieBen mochte — Plav bietet Strecken fiir je-

| den Geschmack.



5. RAFTING
AND KAYAKING

Rafting on the Lim River is a true adv-
enture for adrennline seekers. While some
sections demand experience and caution, cal-
mer stretches allow for a relaxed ride, per-
fect for photography, sightseeing, and enjo-
ving nature.

For those preferring gentle paddling, the
Ljuca River is ideal Its winding course slo-
ws the flow, making paddling easy along
most of the rowte. Interestingly, the river is
longer than the road connecting Plav and
Gusinje — while the main road is approxim-
ately 11 km, the niver stretches about 16 km.

In addition o rafting on the Lim and
kavaking on the Ljuéa, Lake Plav provides
further opportunities for recreation: kayaking
pedal boating, swimmung, and sunbathing in
a serene mountain setting. The Tourist Orga-
nization of Plav regularly promotes these
activities through events such as the ,Lim
Regama™

For more than two decades, at the end of
May, this three-day event marks the start of
the summer tourist season. The regatta beg-
ins in Plav, at the source of the Lim, and
spans five cities: Plav, Andrijevica, Berane,
Buyelo Polje, and Prijepolje, linking Monte-
negro and Serbia. Covening 134 kilometers
in about 20 hours, rafting this section requ-
ires full equipment for fast walers and the
supervision of experienced skippers to ens-
ure the safety of all participants.

Special guided kayaking tours on the
Ljuca River are also organized, allowing pa-
riicipants to expenence the river’s calm wa-
ters and naturnl beauty at a relaxed pace.

5. RAFTING UND
KAJAKFAHREN

Die Fahrt auf dem Fluss Lim stellt eine
echte Abenteverhernusforderung flir alle Adr-
enalinliebhaber dar. Neben den Abschnitten,
die em hohes MaB an Professionalitit und
Vorsicht erfordern, bieten die ruhigeren Teile
des Flusses die Moghchkent fiir eme ents-
pannte Fahrt durch wunderschone Landsch-
afien — ideal zum Fotografieren, Enispannen
und GenieBen der Natur.

Fur diejenigen, die ruhigeres Paddeln
bevorzugen, ist der Fluss Ljuda die perfekte
Wahl. Seine Miander erinnern an Fliisse in
Ebenen, was den Flussverlaul verlangsamit
und das Paddeln Ober einen groBen Teil der
Strecke notwendig macht. Interessanterweise
ist Ljuda aufgrund ihres gewundenen Verla-
ufs langer als die Stwralle, die Plav und Gus-
inje miteinander verbindet - wihrend die
HauptstraBe zwischen diesen beiden Orten
etwa |11 Kilometer misst, erreicht die Linge
des Flusses etwa 16 Kilometer.

Neben dem Rafting aul dem Fluss Lim
und dem Kajakfahren auf der Ljuta bietet
der Plav-See zusiitzliche Moghchkeiten zum
Geniellen: Kajakfahren und Tretbootfahren
ouf dem rubigen Wasser sowie Schwimmen
und Sonnenbaden in einer idylhischen Berg-
landschafl. e Tourismusorganisation von
Play fordent diese Aktivititen regelmaBig
durch zahlreiche Veranstaltungen, wobei die
bekannteste unter thnen die . Limska Rega-
" st

Seit mehr als zwer Jahrzehnten beginm
Ende Mai dieses dreitiigige Event, das tradit-
dionell den Beginn der Sommer-Tounsmus-
saison fUr die Suidte markien, die es durch-
quert. Die Regatta hat mternationalen Chara-
kter, da sie Montenegro und Serbien ver-
bindet und funf Swsdie durchquert: Plav,
Andrijevica, Bernne, Bijelo Polje und
Pryepolje.



Das , Wettrennen™ mit den Launen des
Lim dauert etwa 20 Stunden, und die Teiln-
chmer legen insgesami 134 Kilometer zu-
rick. Rafting aul diesem Abschnitt erforden
komplette Ausrilstung fiir Wildwasser und
dic obligatorische Anwesenheit erfahrener
Skipper, die die Boote stevern und fir die
Sicherheit der Crew sorgen

Als zusiitzliche Forderung des Kajakfa-
hrens werden spezielle Touren auf dem Fluss
Ljuca organisien, die den Teilnehmemn die
Moglichkeit bieten, v gemachlichem Tempo
die natrhichen Schonheiten und die ruhige
Krmaft des Wassers zu erleben
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6. PARAGLIDING

Paragliding 1s one of the voungest - yet
increasingly popular — extreme sports, offe-
ring a unique sense of freedom, excitement,
and adrenaline. Enthusiasts soar with the he-
Ip of air currents, almost like birds, enjoying
hours-long Mights under favorable weather
conditions and wking in stunning serial vie-
ws of Plav and the Prokletije Mountains.

There are two mun launch sites in the
Plav area, both set in spectacular locations:
* Visitor — altitude: 1,589 m
» Kofiljata - altitude: | 685 m
Visitor
* Altitude: | 589 m
* Alutude difference: 810 m
= Average flight length: 8.7 km
* Average flight duration: 20 minutes
« GPS coordinates: 42.5992, 198984
* Favorable winds: southeast (SE), east (E),
northeast (NE)

Kofiljaéa

* Altitude: 1,685 m

* Altutude difference: 780 m

* Average flight length: 4 km

* Average Might duration: 10 minutes

» GPS coordinates: 42 5988, 19 9832

* Favorable winds: southwest (SW), west
(W)

Both sites offer ideal conditions for exp-
eriencing Plav from above, providing unfo-
reettable views of lakes, valleys, and mount-
win peaks. Paragliding here 1s the perfect
choice for anyone seeking the thrill of the
sky and the magic of adventure.

6. PARAGLIDING

Paragliding 1st eme der jingsten, aber
such immer beliebteren Extremsportarten,
die emn einzigartiges Geflihl der Fretheit, Au-
fregung und des Adrenalins bietet. Liebha-
bem der Hohe ermoglicht es der Flug, die
Lufistrémungen zu nutzen - fast wie ein Vo-
gel, Ber giinstigen Wetterbedingungen kann
der Flug mehrere Stunden dauern und ero-
{fnen atembernubende Ausblicke auf Plav
und das Prokletije-Massiv aus einer vollig
neuen, lufiigen Perspektive.

Im Gebiet von Plav gibt es zwei Starn-
platze, die beide an fuBerst attraktiven Sta-
ndorten gelegen sind:

* Visitor — Hohe: 1 589 m
* Kofiljaéa — Hohe: 1 685 m

Visitor

* Hohe: 1,589 m

« Hohenumerschied: 810 m

* Durchschnittliche Flugstrecke: .7 km

* Durchschmittliche Flugdauer: 20 Minuten

« GPS-Koordinnten: 42, 5992, 19 8984

* Geeignete Winde: Stidost (SE), Ost (E),

Nordost (NE)

Kofiljaca

* Hohe: 1. 685 m

* Hohenunterschied: 780 m

* Durchschnittliche Flugstrecke: 4 km

* Durchschnittliche Flugdauer: 10 Minuten

» GPS-Koordinaten: 42 5988, 199832

* Geeignete Winde: Sudwest (SW), West (W)
Beide Startplitze bieten ideale Bedin-

gungen fur alle, die die Schanhent von Play

aus der Luft erleben und die Reize des Para-

ghdings an einem der attraktivsten Standore

der Region genieBen mochten, Das Fliegen

iiber den See, die Taler und Gipfel des Pro-

kletije hinterlisst einen unvergesslichen Ein-




7. SKI TOURING,
SNOWBOARDING
AND SNOWSHOEING

For adventure lovers, freende experie-
nces in the Prokletije Mountauns are nol 1o be
missed. The region offers termin for ski
touring, snowboarding. and snowshoeing —
free from cable cars, crowds, and mass tou-
rism. Here, it's just you and the untouched
mountain wilderness.

During these excursions, you may pass
through seasonal katuns (mountn settlem-
ents abandoned in winter), and most routes
are far from inhabited areas. For this reason,
safety 1s paramount — it 15 recommended to
travel with companions and inform someone
of your plans and expected return time.

The most beautiful terrain is found in the
Bogicevica Valley within Prokletije National
Park. On the slopes of Tromeda, Pasji Vrh,
and Hasov Vrh, the ski season lasts from late
November 10 mid or late May, with Februa-
ry and March offering the ideal conditions
for snow sports. These mountains provide
perfect opportunities for freeride skiing, ski
touring, snowboarding, and sledding.

Equally attractive are Visitor and Cakor
Mountains, offering  spectacular landscapes
and challenging terram for all winter enth-
usiasts. All you need 1s enthusiasm, quality
equipment, and a love for the mountains.

To promote winter tourtsm and showcase
the region’s potential, especially in Bogice-
vica, several annual events are organized,
including:

* Backcountry Camp - Bogicevica
« Ski Fest — Plav
* Tromeda Freeride — Three Peaks, One Day

These events bring together winter sports
enthusiasts from Montenegro, Albania, and
Kosovo, offering a unique combination of
adrenaline, freedom, and the beauty of pris-
tine nature in one of the Balkans™ most

@

7. SKITOUREN,
SNOWBOARDEN UND
SCHNEESCHUHWANDERN

Wenn Sie cin Abenteueriicbhaber sind,
darfen Sie das Freenden in den Prokletije-
Bergen auf keinen Fall verpassen. Hier erw-
arten Sie ideale Bedingungen fir Skitouren,
Snowboarden und Schneeschuhwandern —
ohne Skilifte, ohne Menschenmassen und
Massentourismus -~ nur Sie und die unbe-
rihrte Bergnatur

Wahrend dieser Abenteuer durchquent
man sogenannte  Katuns” — traditionelle Al-
mhaten, die im Winter verlassen sind, und
entlang der Routen gibt es meist keine bew-
ohnten Orte. Daher steht die Sicherheit an
erster Stelle — es wird empfohlen, mcht alle-
ine aufzubrechen und immer jemanden Ober
die geplante Route und die voraussichtliche
Rockkehrzeit zu informieren.

Die schonsten Gebiete fir diese Aktivi-
titen befinden sich im Bogicevica-Tal, im
Nationalpark _Prokletije”. An den Hingen
von Tromeda, Pasji Vrh und Hasov Vrh da-
wert die Skisaison von Ende November bis
Mitte oder Ende Mai, wobei Februar und
Muarz die idealen Monate flir Schneeaktivi-
titen sind. Diese Bergregionen bieten per-
fekte Bedingungen fiir Freende, Skitouren,
Snowboarden und Rodeln.

Ebenso attraktiv sind die Berge Visitor
und Cakor, die spektakulire Landschaften
und herausfordernde Pisten Fir alle Wint-
erlicbhaber bieten.

Alles, was Sie brauchen, ist gute Laune,
hochwertige Ausristung und die Liebe zum
Berg. Zur Forderung des Wintertourismus
und des groBen Potenzials der Prokletije,
insbesondere des Bogicevica-Cebiets, werden
das ganze Jahr aber zahlreiche Vernnstaltu-
ngen organisiert, darunter:

* Backcountry Camp - Bogicevica
* Ski Fest — Play



authentic mountain regions.

* Tromeda Freeride — drei Gaplel, ein Tag.
Diese Veranstalungen bringen Winte-
rsportbegeisterte aus Montenegro, Albamien
und dem Kosovo zusammen und bieten ein
cinzigartiges Erlebnis aus Adrenalin, Freihe-
it und Naturschonheit in einer der authe-
ntischsten Bergregionen des Balkans




8. SKI RESORT PALJEVI

Nestled among tall comifers, the Paljevi
Ski Resort is a true winter wonderland. To
expenience its magic, all you need is a love
for the mountains and a spirit of adventure
The resort i located on Kofiljata Mountain,
approximately a 30- minute dnve from Play
nlong a gravel road. Many locals and enthu-
siasts, past and present, prefer to reach Palj-
evi by walking through the snow from the
village of Bogajice, a journey that takes aro-
und two hours,

A small ski lift (about 300 meters long)
serves the main slope, which can accomm-
odate approximately 150 skiers. Paljevi is
perfect for family winter trips, offering an
ideal setting for beginners and young visit-
ors. Children can enjoy sledding, building
snowmen, snow shelters, and a vanety of
other winter activities.

For those learning to ski or snowboard,
mstructors from the Bogi¢evica Ski Club pro-
vide guidance, helping begmners master
their first steps on the snow. The  Zuvdijin
Konak™ hut offers a warm and welcoming
atmosphere, serving traditional hot 1ea, coff-
ee, and baked potatoes — a cozy refuge from
the cold and a place to rest.

During winter and school holidays, the
Tourist Organization of Plav organizes trans-
portation (o Paljevi, making it accessible for
children and skiing enthusiasts, many of wh-
om experience their first moments on the
snow here.

8. SKIGEBIET PALJEVI

Versteckt 2wischen hohen Nadelbiumen
liegt das Skigebiet . Paljevi” - ein wahrhafl
mérchenhafies Wintenidyll. Alles, was Sie br-
auchen, um diesen Zauber zu erleben, ist
gule Loune und die Licbe zum Berg, Das
Skigebiet befindet sich auf dem Berg Kofi-
ljaéa und ist von der Stadt Plav aus in etwa
ciner halben Stunde iiber eine Schotterstralie
erreichbar. Dennoch wandern viele frithere
Generationen sowie heutige Enthusiasten bis
zu zwel Stunden durch den Schnee, begin-
nend 1im Dorf Bogajice, um Paljevi zu erre-
ichen.

Aul der Piste ist ein kleiner Skilift insta-
lliert (ein Seil von ca. 300 Metern Linge),
und das Skigebiet knnn etwa 150 Skifahrer
aufnchmen. Es ist der perfekte Ont fiir win-
terliche Familienausflige und emn ideales
Ziel fur die Winterferien. Die jungsten Bes-
ucher konnen hier rodein, Schneeminner
bauen, Schneeburgen ermichten und viele we-
itere Winterfreuden genieBlen.

Fur alle, die Skifahren oder Snowbo-
arden lernen mochten, bieten die Mighieder
des Skiclubs . Bogi¢evica™ Umerricht an und
helfen Anflingern be: thren ersten Schritten
im Schnee. In der warmen und gemiitlichen
Atmosphiire der Hutte  Zuvdijin Konak™
servieren die Gastgeber traditionell heifien
Tee, KaflTee und Ofenkartoffeln — ein will-
kommener Rilckzugsort vor der Kilte und
eine Gelegenheit zur Erholung.

Wihrend der Wintermonate und der
Schulferien organisient die Tourismusorgani-
sation Play den Transport nach Paljevi und
bringt Kinder und Skibegeisterte zusammen
~ viele von ihnen machen hier thre ersten
Schntte im Schnee.
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CULTURAL TOURISM
KULTURTOURISMUS



INTRODUCTION

Cultural tounism is one of the most impo-
rtant branches of tourism in Plav. The histo-
rical significance, age, and distinctive archi-
tectural style of its butldings make Plav a true
cultural gem. The fact that the oldest mosque
in Montenegro 1s located here, along with
the largest number of traditional towers n
the country, highlights the unique privilege
of living in this region.

What trufy makes Plav special, however,
1s not only its rich architectural heritge but
also the spint of community and harmony
among its inhabitants. In this space, where
mosques and churches have withstood the
test of ime and histonical upheavals, the val-
ues of multiculturalism, mutual respect, and
coexistence are clearly reflected.

Plav’s mosques are notable for their
authentic Ottoman-style architecture. They
were constructed from stone, with enclosed
wooden gallenies (sofas) covered with shin-
gles, and a wooden minaret nsing from the
roofl structure. This architectural style chara-
cterizes almost all mosques in Plav from that
era, with the exception of the Sultanija Mos-
que, built of hewn stone with a stone min-
aret,
The municipality of Plav has five chur-
ches, among which the Monastery of the
Holy Trnmity in Brezojevice stands out as the
oldest Orthodox religious building in the area.
The other churches, from more recent peri-
ods, also contribute significantly 10 the regi-
on’s cultural and historical heritage.

Stone houses and towers, built between
the 16th and earfy 20th centuries, give Plav
and Gusinje a distinctive architectural iden-
tity. Unlike traditional wooden houses, these
structures are massive and solid. The towers
were onginally built for defensive purposes,
and most were constructed by skilled crasii-
smen from Debma in Macedonia, renowned

EINLEITUNG

Der Kulturtourismus stellt einen der
wichtigsten Zweige des Tourtsmus in uns-
erer Stadt dar. Der historische Wert, das Alter
der Bouwerke und der besondere Baustil
machen Plav zu emem wahren kulwrellen
Juwel. Allein die Tatsache, dass sich hier die
ilteste Moschee Montenegros sowie die pro-
e Anzahl von Wehrtarmen im Land befind-
en, zeugl vom Privileg, in dieser Region zu
leben.

Was Plav jedoch wirklich besonders
macht, ist micht nur das reiche architekto-
nische Erbe, sondem auch der Geist der Gem-
einschaft und Emtracht umter seinen Ein-
wohnern. In dieser Gegend, in der Moscheen
und Kirchen seit Jahrhunderten den Herausl-
orderungen der Zeit und historischen Umwa-
lzungen trotzen, spiegelt sich der Geist der
Multikulturalitat, des gegenseitigen Respe-
kis und des harmomschen Zusammenlebens
wider.

Die Moscheen von Plav sind bekannt fur
ihre authentische Architektur, die typisch fir
die osmamische Penode ist. Sie wurden aus
Stein gebaut, mit geschlossenen holzemen
Veranden (Sofas), die mit Holzschindeln ged-
eckt sind, und aus deren Dachkonstruktion
sich ein holzernes Minarett erhob, Dieser
Baustil prigte fast alle Moscheen in Plav aus
jener Zeit - mit Ausnahme der Sultanija-
Moschee, die aus behauenem Stem erbam
wurde und cin stemernes Minarett besall,

Im Gebiet der Gemeinde Play belinden
sich funf Kirchen, unter denen das Kloster
der Heiligen Dreifnlugkeit in Brezojevice
besonders hervorsticht — das dlteste orthodo-
xe Gouteshaus in dieser Region ist. Die Obri-
gen Kirchen stammen aus j0ngerer Zeit und
stellen emen bedeutenden Teil des kulturell-
his torischen Erbes dieses Raumes dar.

Einen besonderen architektonischen Ste-
mpel verleihen Plav und Gusinje die Ste-
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for their exceptional work with stone and
wood.

The 1owers of the Play region are pari-
cularly remarkable - fortified residential buil-
dings common throughout the Balkans from
the Middle Ages to the 20th cenwury. Typi-
cally built of stone with thick walls and a
square base, they nse (o two or three floors
in Plav. High perimeter walls often enclosed
auxiliary buildings, including a mutvak, a
room for food preparation.

The cultural and histoncal hentage of
Plav s invaluable. Its importance 1s reflec-
ted not only in the preserved buildings but
also in the enduring spirt of community, lole-
rance, and pride that contnues Lo this day.

mhauser und Wehrtirme, die zwischen dem
16. und dem Beginn des 20. Jahrhunderts
erbaut wurden. Diese Bauwerke unterschei-
den sich von traditionellen Holzhuserm durch
thre robuste Struktur und Massivitit. Die
Tirme wurden urspriinglich zu Verteidigun-
gsawecken emichiet, und die meisien von
thnen wurden von Baumeistern aus Debar in
Nordmazedomen errichtet — bekannt fur thre
herausmagende Kunstfertigkeit in der Stein-
und Holzbearbeitung.

Die Architektur der Region Plav zeichnet
sich besonders durch diese Tirme aus
befestigte Wohngebéiude, die auf dem Bal-
kan vom Mittelalter bis s 20, Jahrhunden
verbreitet waren. Sie wurden aus Stein geb-
aut, mit dicken Wanden, quadratischem Gru-
ndnss und mehreren Etagen (in Plav meist
swei- oder dreistdckig). Umgeben von hoh-
en Mauern, befanden sich im Innenhof of
auch Nebengebiude, darunter der , Mutvak"”
— ein Raum zur Essenszubereitung.

Das kulturell-historische Erbe von Plav
stellt einen unschiltzbaren Wernt dar. Seine
Bedeutung zeigt sich micht nur m den erh-
altenen Bauwerken, sondern auch im Geist
der Gemeinschaft, der Toleranz und des Sto-
lzes, der iber Jahrhunderte hinweg forthe-

steht.
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9. IMPERIAL MOSQUE

The Imperial Mosque, also known as the
Old Mosque, was built in 1471 in the old
town of Plav, inside the city ramparts. Per-
ched on the conical hill of Metenze, it domi-
nates the cityscape. The mosque was origina-
Ily part of a fortification called Dizdar's Town,
which included towers for housing and sto-
ring weapons, all surrounded by walls 3-§
meters high. Nearby stood the region’s oldest
library, believed to date from the same
peniod.

Ongmally constructed from Descham-
psia and wood, the mosque served as a mil-
itary mosque, intended for soldiers and Otto-
man administrative representatives under the
leadership of the Kadija. lts current appea-
rance dates from the 18th century, with sub-
sequent renovations m 1869/70, 1970, and
1986, The mosque’s rectangular base mea-
sures |4 = 8 meters and consists of a ground
floor and first Mloor. During the 1986 reno-
vation, the shingle roof was replaced with
imitation thermoplastic shingles. The wooden
munaret, 10 meters high, rises directly from
the roof, and the front section of the mosque,
known as the sofe, i1s also made of wood.

The mosque’s wooden door, adormed
with engraved omaments typical of the Plav-
Gusinje region, is of special artistic value.
Above the door is a terih an mscription docu-
menting the 1869 renovation, written in Otto-
man Turkish. This 1s the oldest preserved
tarih in the Plav - Gusinje region and unique
because it is engraved in wood. most other
tarikhs in the area are carved in stone. The
year of renovation is expressed using the
Hijn calendar in two ways: numerically and
alphabetically, employing the numerical val-
ues of Arabic letters.

Within the Impenal Mosque complex,
there is also o well and a cannon, which s
still fired today to mark the time of ifiar
during Ramadan.
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9.DIE KAISERLICHE MOSCHEE

Die Kaiserliche Moschee in Plav wurde im
Jahr 1471 in der Alistadt, umgeben von Fest-
ungsmauern, emchtet. Im Volksmund ist sic auch
als Alte Moschee bekannt. Da sie oul der
kuppelformigen Anhéhe Meteriz gebaut wurde,
dominiert ihre Lage die Stadt. Die Moschee war
Teil cines Festungskomplexes namens Dizdar
Stadt, dic aus TOrmen filr die Lagerung von
Wallen bestand und von einer 3-5 Meter hohen
Mauer umgeben war In der Nihe befand sich
auch dic Alteste Bibliothek dieser Region, die
vermutlich aus derselben Zeit wie die Moschee
stammi

Die Moschee wurde aus Lehmaegeln und
Holz gebaut und war als Asker-Moschee fiir
dicjenigen gedacht, die nach der Emichtung der
osmanischen Herrschafl in diese Region kamen,
sowie fur dic reguliiren osmanischen Truppen,
die hier stanoniert waren. Thr heutiges Ersche-
mungshild stammt aus dem 8. Jahrhundert. Sie
wurde 186970, 1970 und 1986 renoviert. Thr
Grundriss ist rechteckig und misst 1458 Meter.
Die Moschee besteht aus emem Erdgeschoss und
cinem Obergeschoss. Bei der Renovierung im
Juhr 1986 wurde das Schindeldach durch cine
Thermoplast-Schindel-Imitation ersetz1. Das Min-
arett wurde aus Holz gebaut. Es st 10 Meter hoch
und ragt aus dem Dach hervor. Der vordere Teil -4
dmwouhee.dnwlenSorc.mehmfllh :
aus Holz gebawt.

cinc Tanih-Inschrift (Epigraph) zur Renoy
der Moschee ous dem Jahr 1869, die
anischer Sprache verfasst ist. Dies ist di
erhaltene Tanb-Inschrifi in der Regio
Gusinje. Diese Tanh-Inschrift ist in
Hinsicht besonders: Withrend alle ane
hrifien in der Region Plav-Gusinje in §
nﬁcltmd.mdiuenﬂohmrﬂ_t,
der Renovierung der Moschee ist sowoh! ;
Hidschra-Zeitrechnung als auch in der Abjads
Zahlenschnft (den numenschen Werten der ama-
bischen Buchstaben) angegeben. Innerhalb ¢
Komplexes der Kaiserlichen Moschee befindi
sich ein Brunnen sowie cine Kanone, mit de
auch heute noch im muslimischen 3 )
ldlndchmdulﬂlu-ﬁml s
signalisiert wird. :




10. SULTANIJA MOSQUE

The Sultanija Mosque was bualt in 1907
through the patronage of Sultan Abdul Ham-
id 11, who commussioned it as an expression
of gratitude and respect to the people of Plav
for their lovalty to the Ottoman Empire and
their bravery during the Banle of Noksi¢ m
1879. This mosque 1s the last Ottoman place
of worship constructed in Montenegro,

Located in the center of Plav Bazaar, the
mosque took nearly ten years to complete,
using exceptionally durable materials. Con-
struction was overseen by renowned buil-
ders from Debra, and stone was uansporied
from distant locations. Its umique architecture
1s evident in the artistic  design and precise
carving ol the stone, as well as a special
technique of interlocking stone blocks with
grooves a method inspired by woodworking
which, along with the use of lead 10 connect
the blocks, gave the mosque a seamless and
remarkably stable structure.

The slender minaret and mosque domes
were built using the same techmique, and it
is believed that egg whites were added 1o the
mortar, further enhancing the building’s stre-
ngth. Both the interior and exterior are deco-
rated with Arabic mscriptions and elaborate
arbesques.

In 1927, the mosque’s minaret was dem-
olished, and the building was repurposed as
n school. Crosses were placed on two cor-
ners of the roof, provoking opposition from
the local Muslim community, In 1933 and
1938, the Reisul-ulema of the Kingdom of
Yugoslavia unsuccessfully demanded ther
removal. After World War 11, the building
continied as n school and, in 1959, was con-
verted into a police station and prison.

During this peniod, all Arabic inscriptions
were removed, windows and doors altered,
and the interior divided into prison cells and
offices, replacing the original mihrabs, min-
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10. DIE SULTANIJA-MOSCHEE

Die Sultanija-Moschee wurde 1907 dank
der Mittel von Sultan Abdiilthamid I1. errich-
tet. Sultan Abdilhamud 11 ordnete den Bau
der Moschee als Zeichen der Dankbarkeit
und des Respekts gegenliber der Bevolkeru-
ng von Plav an, um ihre Lovalitit gegeniiber
dem Osmanischen Reich und ihren Mut bei
der Verteidigung von Plav und Gusinje ge-
gen die montenegrinische Armee in der Sch-
lacht von Nok3i¢ im Jahr 1879 zu wiirdigen,
Die Sultanija-Moschee st die letzte osma-
nische Moschee, die in Montenegro gebaut
wurde.

Die Moschee befindet sich im Zentrum
der Plav, Der Bau dauverte fast zehn Jahre, und
es wurde sehr festes Material verwendet. Ber-
(hmte Baumeister aus Debar arbeiteten an
thr. Der Stein fir die Moschee wurde aus gro-
Ber Entfernung gebracht. Diese Moschee ist
emnzigartig n threr Bauweise in dieser Reg-
ion. Diese Einzigartigkeit zeigt sich in der
kiinstlerischen Bearbemung, d h. im MeiBeln
des Steins sowie in der Art, wie die Steine
durch Nuten verbunden wurden, eine Tech-
nik, die zuvor nur bei der Holzvernrbeitung
verwendet wurde. Die Stemne wurden mit
Blei verbunden, was dem Gebéiude eine mon-
olithische Struktur verlieh.

Das schlanke Minarett sowie die Kuppel
der Moschee wurden nach dem gleichen Pri-
nzip und sus demselben Material errichiet.
Es wird angenommen, dass die Mischung fiir
den Mortel Eier enthielt, was dem Bauwerk
zusitzliche Festigkeit verliech. Sowoh! die
Suberen als auch die mneren Winde der
Moschee waren mit in den Stein gemeiBelten
Kormnversen in arabischer Sprache und ein-
zigartigen Arabesken verziert.

1927 wurde das Minarett der Moschee
zerstort, diec Moschee wurde der Islamischen
Gemeinschafl entzogen und in eine Schule
umgewandelt. Zu dieser Zeunt wurden an zwei



bars, and pulpits,

At the request of the Islamic Community
of Montenegro, and following discussions
with the President of the Republic, the mos-
que was retumed to the Islamic Community
in 1991. Renovations began in 2000 and
lasted five years, culminating in the cere-
monial reopening in 2005,

The mosque complex also included a
ruzdija an Otoman high school offering ge-
neml education which was also confiscated
for military use. Today, this building houses
the headquarters of the Mejlis of the Plav
Islamic Community.

In front of the Sultanija Mosque, a nifan
(memonal) stands in honor of the martyrs
who penished during the violent Christian-
tzation of the Muslim population in the Play-
Gusinje region, carried out by Montenegrin
authorities in 1913,

Ecken des Daches Kreuze angebracht In den
Jahren 1933 und 1938 forderten die Repra-
sentanten der islamischen Gemeinschafl des
Konigreichs Jugoslawien vergeblich, dass die
Kreuze von der Moschee entfernt werden.

Auch nach dem Zweiten Weltkrieg diente
das Gebdiude als Schule, 1959 wurde die Mo-
schee in eine Polizeistation und ein Gefling-
nis umgewandell. Die arabischen Inschriften
wurden von den Winden entfernt, Fenster
und Tiren wurden vertindert, und der Inn-
enraum wurde so umgebawt, dass stan der
Mihmb-Nische, der Minbar-Kanzel und des
Kurses Geflingniszellen und Biiros entstan-
den.

Auf Antrag der Islamischen Gemeinsch-
aft von Montenegro und nach Gespriichen
mit dem Priisidenten der Republik (iber diese
und andere Fragen wurde die Moschee 1991
an die Islamische Gememschaft zurtickgege-
ben. Die Renovierung der Moschee begann
im Jahr 2000 und daverte fiinf Jahre. Die
restaurierte Moschee wurde 2005 wiederer-
offnet. Im Moscheekomplex befand sich auch
eme Ruzdija (osmanische Mitelschule mit
aligememem Bildungsprogramm) Wie die
Sultanija-Moschee wurde auch dieses Gebii-
ude enteignet und diente als Militsrabteil-
ung. Heute 15t es der Sitz des Medzlis der
islamischen Gemeinschaft von Plav,

Vor der Sultanija-Moschee befindel sich
ein Grabstein (Nifan), ein Denkmal fur die
Martyrer, die wihrend der gewaltsamen Chn-
stinmisicrung der Bevolkerung von Plav und
Gudqje im Jahr 1913 durch die montenegri-




11. SHAHEED MOSQUE

Construction of the Shaheed Mosque m
Vojno Selo near Plav began with the cere-
monial laying of the foundation stone on Au-
gust 6, 2008, marking the start of an impo-
riant religious and cultuml project for the
region. The land was donated by Dr. Mersim
Ziljkié, who also oversaw and supervised the
construction. The majority of funding came
from the diaspora in the Umited States and
Europe, with sigmificant contnibutions from
the local community, actively involved in the
project’s realization.

Designed as a multipurpose Islamic Cult-
uml Center, the mosque serves not only as a
place of worship but also provides space for
religious and cultural events, seminars, lec-
tures, and commumty gatherings. Its constr-
uction addresses the spiritual needs of the
local population while fostering community
cohesion, education, and intergenerational
connection, promoting a richer quality of life
and strengthening ties with cultural and spi-
ritual heritage.

The mosque was officially opened on
July 27, 2024, fulfilling the long-standing
dream of the fathful and all contnbutors.
Beyond its religious role, the building 1s o
testament to the culture of memory, honon-
ng the shaheeds of the Plav-Gusinje region
from 1879, 1912-13, and 1919. Their soc-
nfice, values, and heroism remain a part of
collective memory, and the mosque serves as
a permanent reminder of their legacy.

This religious and cultural center stands
as a symbol of history, identity, and enduring
spinit, preserving the heritage of past gene-
rations while inspiring pride for the luture.

11. DIE SCHAHID-MOSCHEE

Mit der feierhichen Grundstemnlegung am
6. August 2008 begann der Bau der Moschee
im Dorf Voo Selo bei Plav — ein bedeu-
tendes religioses und kulturelles Projekt fur
diese Region. Das Grundstick flir den Bau
wurde von Dr. Mersim Ziljki¢ gestifiet, der
gleschzeitig die Arbenten leitete und aber-
wachte. Den groBien Teil der finanziellen Mit-
tel stellte die Menschen die aus Plav stam-
men, aber in den Vereinigten Staaten und
Europa leben, wihrend nuch die lokale Gem-
einschaft emmen wichtigen Beitrag leistete
und sich aktiv an der Umsetzung des Projekis
beteiligte.

Diese Moschee, konzipien als islamisches
Kulturzentrum, wurde als multifunktionaler
Komplex geplant, der neben der religidsen
Hauptfunktion auch Raum fir religiése und
kulturelle Veranstaltungen, Seminare, Vortrii-
ge und gesellschafilich-kulturelle Aktivitaten
bietet. Thr Bau stellt nicht nur eine Antwort
auf die rehigidsen Bedurfnisse der Bevolke-
rung dar, sondern tréigt auch zur Bewahrung
von Gememnschafl, Spiritualitit und Tradition
bei. Das Zentrum ist als Ont der Begegnung,
Bildung und genemuionstibergreifenden Verb-
mndung gedacht — mat dem Ziel, durch wviel-
filuge Aktvititen die Lebensqualitit 2u verb-
essemn und die Bindung an das spirituelle und
kulturelle Erbe zu starken.

Die Moschee wurde am 27. Juli 2024 fere-
rlich erdffnet und verwwrklichie damit den
langjdhrigen Traum vieler Glaubiger und all
jener, die 2u ihrer Emichiung beigetragen
haben. [hr Bau wriigt eine tiefere Bedeutung
in sich — als Ausdruck etner Kultur des En-
nnerns und der Bewahrung des kollektiven
Gedachiisses. Sie erinnert an die Schahiden
aus der Region Plav-Gusinje aus den Jahren
1879, 1912713 und 1919 — an ihre Opfer,
Werte und den heldenhafien Kampl, der nie-
mals vergessen werden darf.



Gerade diese bleibende Hingabe an das
Gedenken war einer der Hauptbeweggriinde
flir den Bau der Schahid-Moschee. Dieses re-
ligiose Bauwerk wird ein Zeugmis sein ~ flr
die Geschichte, die Identitit und die innere
Stirke der Generationen, die es errichtet hab-
en und es mit Stolz fiir die Zukunfl bewahren
werden.




12. SABOVICA MOSQUE

The Saboviéa Mosque, located on Janjin
Glavica, was built in 1900 as an endowment
of Hasan (Jakup Ferov) Sabovi¢ and his
brothers. Constructed from carved stone, the
mosque does not have a wooden gallery, and
its rool 15 covered with thermoplastic shin-
gles imitaung traditional materials. The pine
wood minaret rises 7.5 meters above the ro-
of. The mosque has a rectangular foundati-
on, measuring 8,80 = 1| meters.

The mosque underwent thorough renov-
ations i 1964 and 1979, and an annex with
three domes (8.30 = 2.5 meters) was added a1
the entrance. The complex also includes an
abdesthana (ablution area) and a gasulthana
(ritual washing area).

Above (he entrance is a tarh, a stone
mscription (50 = 60 ¢m) documenting the
mosque’s construction:

.. This is the charity of my Lord. O Lord,
make this work pure and successful!
The builders of this venerable mosque are:
Hasan-aga, Muhammad, Omer, Emin
and Agus,
sons of Hajp Jakub, who moved to
construction as shahids. Construction
began in 1316 (1898/1899),
Completed in 1318 (1900/1901),
Master: Debranin Hamza ™

This inscription holds both documentary
and spiritual value, preserving the memory
of the people and the devotion involved in
building religious structures that lefi a lastng
mark on Plav’s spintual and architectural
heniage.

12. DIE SABOVIC-MOSCHEE

Die Sabovié-Moschee auf dem Higel
Janjina Glavica wurde im Jahr 1900 als Sti-
flung von Hasan (Jakup Ferov) Sabovié und
seinen Bridem errichiet. Sie wurde aus beh-
auenem Stein gebaut, ohne eine holzeme
Veranda (Sofa), und das Dach st mit Ther-
moplast bedeckt, der traditionelle Holzschi-
ndeln imitiert. Das Minarett besteht aus
Kiefernholz, ist 7.5 Meter hoch und erhebt
sich direkt aus dem Dach. Der Grundriss der
Moschee st rechteckig, mit AuBenmalien
von 880 x |1 Metern,

e Moschee wurde 1964 und 1979
grundlegend renoviert. In diesem Zuge wu-
rde emn Anbau am Eingang errichtet — mit
drei Kuppeln und einer GroBe von 8,30 = 2.5
Metern. Im Gebéude befinden sich auch ein
Waschraum fir die rituelle Reimgung (Abd-
esthana) sowie ein Raum fur die rituelle Was-
chung der Verstorbenen (Gasulhana)

Uber dem Eingang befindet sich ein
sogenannier Tarth — ein Inschrifiensiein iber
den Bau der Moschee, eingraviert in eme
Steinplatte mit den Maflen 50 = 60 cm. Die
Inschrift lautet:

Dies 1st eine Wohltat meines Herm

O Herr, mache dieses Werk reinund = 7

erfolgreich!
Die Erbaver dieses chrwiirdigen
Gotteshauses sind:
Hasan-Aga, Muhamed, Omer, Emin
und Agus

die Sohne des Had2i Jakub, der als Schah d

verstarb e
Baubeginn im Jahr 1316 (I1898/1899),

Fertigstellung im Jahr 1318 (1900/1901).




15. REDZEPAGICA MOSQUE

The RedZepagica Mosque in Plav was
built in 1774 by Fatima, daughter of Red-
Zep-aga and wife of the Skadar vizier Mah-
mud Pasha BuSatlija. as a gesture of gratitude
10 her fother. Its construction comcaided with
the vizier's mosque in Gusinje (1765). The
Hyri year 1288 is engraved on the [ngade,
marking a renovation in 1871, The mosque
was subsequently renovated in 1870, 1963,
1974, and 1993

The minaret, reaching 14 meters, 15 sign-
ificantly taller than others in Plav and is
made of high-quality pine wood. Within the
mosque’s harem are graves, a gasulhana, ab-
desthana, and a shadrvan (fountain).

Architecturally, the mosque is notable for
its rich use of wood in the interior, elaborte
wood carvings, the wooden minaret, and the
wooden entrance porch, The exterior walls
are construcied of stone with hime mortar,
and a square plinth frames the fagade.

The entrance gate bears a marble plaque
commemorating Hajro Sahmanovié (1912),
commander of the Bayram Cun battalion,
and Husnya Zaimi (1919), battalion comm-
issar. Both were executed by occupiers on

November 8, 1943, The plaque also honors
their nmhcz. Alta, who ,.lnlmcally

13. DIE REDZEPAGIC-MOSCHEE

Aus Dankbarkeit gegentiber ihrem Vater
RedZep-aga lieB seine Tochter Fatima, de
Ehefrau des Skutarischen Wesirs Mahmud-
Pascha Bu3atlija. 1774 eine Moschee in ihrer
Hemmatstadt Plav ermichten, zur gleichen Zen,
als der Wesir seine Moschee 1765 in Gusinje
baute. Aufl der Fassade ist das Jahr 1288 der
Hidschra eingraviert, was bezeugt, dass die
Moschee 1871 renovient wurde. Renovieru-
ngen wurden 1870, 1963, 1974 und 1993 dur-
chgefithrt.

Das Minarett st deutlich hoher als an-
dere in Plav, Es st 14 Meter hoch und aus
hochwertigem Kiefernholz gefertigt. In ihrem
Hof befinden sich emn Friedhof, eine Leich-
enwaschhalle, eine Waschgelegenheit und ein
Brunpen.

Der architektonische Wert und die Beso-
nderheit der Moschee spiegeln sich in der
betonten Verwendung von Holz im Inne-
nraum, in der Holzschnitzerel, der An und
Weise, wie das holzeme Minarett emchiet
wurde, sowie in der Konstruktion des hol-
wurde aus Stein gebaut, der in Kalkmortel
eingebettet ist.

Auf der Eingangspforte befindet sich emne
diesem Ort wurden am 8.11.1943 von den
Besatzern erschossen: Hajro Sahmanovié,
geboren 1912, Kommandant des Bayram Cu-
ri-Bataillons, und Husm Zaimi, geboren 1919,
Kommussar der Kompanie und Mitglied des
Bataillonsstabs, unzerrennlich seit ihren Sch-
ultagen bis zum Tod. Die Mutter Alta trug
thren Schmerz heldenhaft ohne Triinen in
den Augen, begrub Husni und danach thren
Sohn Hyro." Gemeindevorstand des Bundes
der Kampfer von Dakovica - Plav.




14. MOSQUE IN BOGAJICE

The Mosque in Bogajice began constr-
uction on October 9, 2010, marking one of
the most significant religious and cultural
projects in the region. The land was donated
by Dzevat Canovié, while DZzevat Cecun)-
anin provided the largest share of funding.

Addiuonal suppont came from the diasp-
ora and local residents, who contributed dona-
tions and personal effort. The mosque was
completed according to plan and officially
opened in 2013, Since then, it has become
an important gathering place for the faithful,
serving not only as a place of prayer but also
as a center for significant religious and
social events.

lis construction symbolizes community
unity, dedication to preserving religious tra-
dition, and the solidarity of those who reco-
gmized its importance for present and future
generauons.

14. DIE MOSCHEE IN BOGAJICE

Der Grundstein fir den Bau der Moschee
in Bogujice wurde feierlich am 9. Oktober
2010 gelegt und markierte den Begmnn eines
der bedeutendsten religiosen und kulturellen
Projekte in dieser Region. Das Grundstick
fiir den Bau wurde von Dzevat Canovié ges-
tiftet, wahrend der groBie Teil der finan-
ziellen Mittel von D2evat Cecunjamin bere-
igestellt wurde.

Neben ihnen leisteten auch die Emwohner
von Bogaji¢e und auch die die im Ausland
leben einen wichtigen Beitrag - durch Spen-
den und personlichen Einsatz trugen sie maB-
geblich zur Fertigstellung des Bauwerks bei,
Die Bauarbeiten verliefen planmifig und
mit groBem Engagement aller Beteiliglen,
sodass die Moschee erfolgreich fertiggestellt
und im Jahr 2013 feierlich eroffnet wurde.
Seitdem 15t die Moschee in Bogajice ein bed-
eutender Ot des Zusammenkommens fiir
Glaubige - nicht nur fur das Gebet und reli-
giose Rituale, sondern auch als Zentrum fur

L religiose und gesellschaftliche Vera-




15. BILAL BIN REBBAH
MOSQUE

The Bilal bin Rebbah Mosque in Korita
had its foundation stone laid on December
1, 2018, The land was purchased by the
Mejlis of the Plav Islamic Community, with
significant support from the diaspora and
local population, establishing a facility to
serve the religious and social needs of the
community.

The mosque was officially opened on
November 8, 2019, and its construction was
funded by the Ihjau-Turas humanitarian
organization from Kuwait, through the Fore-
ign Relations Office of the Islamic Commu-
nity of Montenegro,

Beyond its primary religious function,
the mosque serves a broader social role, bri-
nging believers together, fostering unity, and
preserving Islamic tradition and identity n
the region. Plans include expanding the com-
plex with an Islamic Center, featuring a kin-
dergarten, multipurpose halls, apartments,
and a libmry. This will transform the space
into not only a place of prayer but also a hub
for educational and cultural activities, stren-
gthening community ties and enhancing local
quality of life.

15. DIE BILAL BIN REBBAH
MOSCHEE

Der Grundstein fir den Bau der Bilal
Bin Rebbah Moschee in Korita wurde am |
Dezember 2018 gelegt. Das Grundstiick wu-
rde vom Gemeinderat der Islamischen Geme-
inschaft Plav erworben - mit grofler Unter-
stittzung aus der Ausland (Menschen die aus
Play stammen) und der lokalen Bevilkeru-
ng, wodurch die Grundlage fir ein Gebaude
geschaffen wurde, das sowohl religitsen als
auch gesellschaftlichen Bediirfissen der
Gemeinde dienen soll.

Die Moschee wurde am 8. November
2019 feierlich erdfTnet. Die Finanzierung des
Baus Gbernahm die kuwaitische Hilfsorgan-
isation Thyau'-Turas, vermittelt durch das
Biro fir intermationale Beziehungen des
Islamischen Gemeinderats (Mefihat) in Mo-
nienegro.

Dieses religiose Gebiude erfiillt nicht
nur eine geistliche Funktion, sondern spielt
auch eine bedeutende gesellschafiliche Rolle:
Es bringt Glaubige zusammen, starkt das Ge-
meinschafisgefihl und trigt zur Bewahrung
islamischer Tradition und Identitt in dieser
Region bei. Es ist zudem geplant, den Kom-
plex durch den Bau emes Islamischen Zen-
trums zu erweitern, das einen Kindergarten,
mulufunktionale Sale, Apartments und eine
Bibliothek umfassen wird

Auf diese Weise soll der Ort nicht nur
ein Raum des Gebets semn, sondern sich zu
cinem Zentrum fiir Bildung und kulturelle
Aktivititen entwickeln — mit dem Ziel, das
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16. MONASTERY OF
THE HOLY TRINITY

The Monastery of the Holy Trimity 1s
located in the village of Brezojevice, at the
foot of Gradac Hill, and belongs 1o the Epa-
rchy of Budimlja-Nik8ié of the Serbian Orth-
odox Church. According 1o historical sou-
rces, the monastery was bult in 1567 on the
foundations of an older monastery. Monks
from Decani entrusted Hicromonk Nestor
und his brothers with either building or ren-
ovaung a sanctuary along the Lim River
Tradition holds that the onginal monastery
was constructed thirty years before the Vis-
oki Detani Monastery but was destroved
during the Ottoman conquest of Plav’s Jupa.
The current monastery was built atop the
ruins of the old structure

Architecturally, the monastery 1s Byzan-
tine n style, classified as a single-nave chu-
rch with a semicircular apse, a spacious
square nave, and a chancel. The semi-circu-
lar nave is supported by side-leaning arches.
The church lacks a dome and bell tower,
which were later constructed separately on
Gradoc Hill. Its architectural style 15 remi-
niscent of the Momvian-Raska style, charact-
eristic of medieval Serbian monasteries.

Due 1o 1ts strategic location, the mona-
stery muntained strong  historical ues with
Visoki Detani, the Pe¢ Patriarchate, PBurdevi
Stupovi, Sudikova, MileSeva, Morata, and
Piva monastenes. Important trmde routes pas-
sed through the area, bnnging valuables
from Serbian rulers and nobles. Generous
donations of gold, silver, books, and icons
helped the monasiery grow into a prominent
spiritunl and cultural center. Copying sch-
ools on Gradac Hill helped spread literacy
and literature in the region.

Throughout i1ts long history, the mona-
stery suffered repeated attacks and destru-
ction, including burnings in 1912, 1941, and
1946, resulting in the loss of many books
and valunbles.

The monastery's frescoes date from the

16. KLOSTER DER HEILIGEN
DREIFALTIGKEIT

Im Dorf Brezojevice, am FuBe des Hi-
gels Gradac, befindet sich das Kloster der
Heiligen Dreifalugkeit, das zur Eparchie
Budimlje-Nik&i¢ der Serbisch-Ornthodoxen
Kirche gehort Lawt schrifilichen Quellen
wurde das Kloster im Jahr 1567 aufl den
Fundamenten eines dlteren Klosters erbaut.
Damals tibertrugen die Ménche von Decani
dem Hieromonachos Nestor und seiner Bru-
derschafl die Aufgabe, das Heiligtum am
Ufer des Flusses Lim zu ernchien oder 2u
emeuem. Der Uberlieferung nach wurde das
urspriingliche Kloster etwa dreiBig Jahre vor
dem Kloster Visoki Dedam erbaut. jedoch
wihrend der osmanischen Eroberung der
Region Plav zerstort. Die heutige Gestalt erh-
ielt das Kloster durch den Wiederaufbau auf
den Ruinen des alten Gebsiudes,

Architektonisch wurde das Kloster im
byzantinischen Stil emichiet und gehdnt zum
Typ der einschiffigen Kirchen mit halb-
runder Apsis, einem gerflumigen quadratisc-
hen Noos und emem Narthex. Die tonneng-
ewtlbte Konstruktion des Kirchenschiffs
wird von seitlich angebrachien Bogen getr-
agen. Die Kirche besitzt weder eine Kuppel
noch emen Glockenturm — dieser wurde
spiter ouf dem Higel Gradac oberhalb des
Klosters emrichtet. Die Architektur erinnen
an den moravisch-raska Stl, der fur mittela-
lerliche serbische Kloster charktenenstisch
ist.

Dank seiner geografischen Lage unter-
hielt das Kloster der Heiligen Dreifaltigkeit
iber Jahrhunderie hinweg enge Verbindung-
en su Visoki Defani, dem Patnarchat von
Pe¢, Durdevi Stupovi, Sudikova, MileSeva
sowie den Klostern Momdéa und Piva. Kara-
wanen und wichtige Handelswege fithrien
durch diese Region, Uber die Kostbarkeiten
serbischer Herrscher und Adeliger transport-
iert wurden. Dank groBzngiger Spenden in
Gold. Silber. Bichem und Tkonen entwick-
elte sich das Kloster zu emem bedewenden

ﬁ‘



same penod and are attnbuted to a single
master. Although largely damaged, several
fragments remain: On the eastern wall of the
narthex: _The Temble Judgment” Above the
entrance: . Hospitality of Abmaham™, Western
wall of the nave: St. Nicholas, and in the
niche, Virgin Mary with Christ. Saint Sergius
and Samnt Vakhos nearby, and a fragment of
Stefan Nemanja Above the door: _ Assump-
tion” (relatively well preserved) Left side:
Birth of the Virgin™ and Christ South wall:
John the Forerunner, Smint Sergius, Saint
Simeon. and a faint depiction of the Breast of
Saimt Sava, accompanied by three church
dignitanes

Despite 1ts turbulent past, the Monastery
of the Holy Trinity remains one of the most
significant spiritual and cultural centers in
the region, reflecting the rich Orthodox tra-
dinon of the Play valley.

geisthichen und kulwrellen Zentrum. Auf
dem Higel Gradac, wo emnst die lokalen Her-
rscher residierten, existierten auch Schreib-
schulen, in denen Bildung und Literatur
verbreilet wurden.

Im Laufe semer langen Geschichte wurde
das Kloster mehrfach Ziel von Angriffen und
Zerstorungen. Es 15t dokumentiert, dass es
1912, 1941 und 1946 medergebrannt und
zerstont. wurde. Dabei wurden zahlreiche
Biicher vermichtet und wertvolle Gegenstii-
nde geplandert, sodass nur wenig bis heute
erhalten geblieben ist.

Die Wandmalereien im Kloster stammen
aus derselben Zeit und sind das Werk emes
einzigen Meisters, Obwohl die Fresken stark
beschadigt sind. sind einige Fragmente noch
sichtbar, An der Ostwand des Narthex ist die
Komposition Jangstes Gericht® zu erke-
nnen, wihrend (Uber dem Eingangsportal das
Fresko , Gastfreundschaft Abrahams™ darge-
stellt ist. An der Westwand des Naos ist , Der
Heilige Nikolaus™ gemalt, und in einer Nis-
che ist die Gottesmutter mit Chnistus zu
sehen. Daneben sind die Heiligen Sergius
und Bacchus dargestelll, und rechts befindet
sich ein Fragment des Freskos von Stefan
Nemanja.

Das Fresko Entschlafung der Gottlesmu-
tter”, das sich @iber der Tir befindet, ist rel-
ativ gut erhalien. Auf der linken Seite sind
JGeburt der Gottesmutter” und _ Chnistus™
dargestellt. Emnst befand sich hier auch ein
Fresko des , Erzengels Michael”, und an der
Siidwand sind die Figuren von Johannes dem
Taufer, eine Buste des Heiligen Sergius und
des Heiligen Simeon sichtbar. In einer Nis-
che ist das kaum erkennbare Motiv |, Brust
des Heiligen Sava™ zu sehen, daneben drei
kirchliche Wiirdentriiger, von denen einer ver-
muthich der Heilige Sava st

Trotz seiner bewegten Geschichte und
azahlreicher Zerstdrungen bleibt das Kloster
der Heiligen Dreifaltigkeit emes der bedeu-
tendsten spirituellen und kulurellen Zentren
dieser Region und zeugt von der reichen Ver-
gangenheit und der Bedeutung der orthodoxen
doxen Tradition im Plav-Tal.



.

17. CHURCH OF SAINT
NICHOLAS

The Church of Saint Nicholas had us
foundations consecrated on June 28, 1993,
by His Eminence, Metropolitan Amphiloch-
ius of Montenegro and the Littoral, with Fa-
ther Pavle Kandi¢ serving as parish priest.
The church was designed by architect Ranko
Vukani¢, in accordance with traditional Or-
thodox architectural style.

The church’s base measures 1368 = 1034
meters, with a gross area of 71.5 m®, and the
total height, including the cross, is 13.50
meters. After several years of construction, it
was consecraled on August 13, 2000, by His
Eminence, Bishop Joannikius.

Part of the Eparchy of Budimlja-Niksi¢,
the church was built thanks to the dedication
and generosity of local residents, who contri-

Today, it serves not only as a spinitual
sanctuary but also as a symbol of commu-
mity, faith, and the preservation of Orthodox
tradition in the region.
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17. KIRCHE DES HEILIGEN
NIKOLAUS

Die Grundsteinlegung der Kirche des
Heiligen Nikolaus wurde am 28, Juni 1993
von Seiner Hochwiirden, dem Metropoliten
von Montenegro und dem Kiistenland, G.G
Amfilohije, gesegnet. Zu dieser Zeit war Va-
ter Pavle Kandi¢ der Gemeindepfarrer. Das
Projekt der Kirche wurde vom diplomierten
Ingenieur und Architeckten Ranko Vukanié
entworfen, wobet er sich am traditionellen
orthodoxen Stil orientierte.

Der Grundriss der Kirche misst 13,68 «
10,34 Meter, mit einer Bruttogesamifliche
von 71,5 m?, withrend die Gesamthohe der
Kirche emschlieBlich des Kreuzes 13, 50 Me-
ter betrdgt. Nach mehrjahnger Bauzeit wu-
rde die Kirche am 13. August 2009 von Sei-
ner Exzellenz, dem Bischof von Budimljn
und Nikdié, G.G. Joanikije, feierlich gew-
eiht

Die Kirche gehornt zur Eparchie Budi-
mlja-Nikdi¢ der Serbisch-Orthodoxen Kirche,
und thr Bau wurde durch die groBzogige
Unterstitzung der Dorfbewohner ermogli-
cht, die muit Spenden, Arbeit und Hingabe
zur Emichtung dieses heiligen Gotteshauses
beigetragen haben.

Heute stellt diese Kirche nicht nur e
spirituelles Refugium dar, sondern auch ein
dauerhafles Symbol fiir Gememschaft, Gla-
uben und die Bewnhrung der orthodoxen
‘mdiﬁun in dieser Region.




18. CHURCH OF THE
HOLY MARTYRS KIRIKO
AND JULITA

The Church of the Holy Martyrs Kinko
and Julita had its foundations consecrated on
July 28, 1994, by His Eminence, Metropoli-
tan Amfilohije of Montenegro and the Litto-
ral, during the service of parish priest Father
Pavle Kandié. The church was built 1o serve
as a lasting memonal to the victims of the
Velica massacre, which occurred on July 28,
1944,

Designed by architect Ranko Vukanié,
the church measures 9.8 » 7.8 meters, witha
total gross area of 45 m*. Including the cross,
its total height reaches 11 meters. The church
was officially consecrated on July 25, 2001,
by Metropolitan Amfilohije and Bishop Joa-
nikije of Budimljo-Nik8ié, during the mini-
stry of Father Pavle Kandic.

Part of the Diocese of Budimlja-Nikdic,
the church was built thanks to the dedication
and generosity of local residents, who contr-
ibuted through donations, labor, and perso-
nal involvement. Today, it stands as a symbol
of spiritual continuity and preserves the co-
llective memory of those who died in Velica,
offering a sacred space for prayer, reflection,
and reverence.

18.KIRCHE DER HEILIGEN
MARTYRER KYRIKOS
UND JULITTA

Die Grundsteinlegung der Kirche der
Heiligen Marntyrer Kynikos und Julitta wurde
am 28. Juli 1994 von Seiner Hochwlrden,
dem Metropoliten von Montenegro und dem
Kistenland, G.G. Amfilohje, gesegnet - zur
Zen des Wirkens des zustindigen Priesters
Vater Pavle Kandi¢. Die Kirche wurde als
bleibendes Andenken an die Opfer des Mas-
sakers von Velika ermichtet, das sich am 28,
Juli 1944 ereignete.

Das Projekt der Kirche wurde vom
diplomierten  Ingemieur und Architekten
Ranko Vukani¢ entworfen. Der Grundnss
der Kirche misst 9.8 = 7.8 Meter, mit einer
Bruttogesamtfliche von 45 m?, withrend die
Gesamthohe einschlieBlich des Kreuzes 11
Meter betriigt. Die Weihe der Kirche fand am
28 Juli 2001 stant und wurde von Seiner
Hochwiirden, Metropolit G.G. Amfilohije,
und Seiner Exzellenz, dem Bischol von
Budimlja und Nik%i¢, G.G. Joanikije, voll-
zogen - ebenfalls zur Zeit des Gememdedie-
nstes von Vater Pavie Kandié.

Die Kirche gehon zur Eparchie Budi-
mlje-Niksi¢ der Serbisch-Orthodoxen Kirche,
und ihr Bau wurde durch die selbstlose Hilfe
der Dorfbewohner ermoglicht, die mit Spe-
nden, Arbeit und Hingabe zur Emichiung
llhll beiligen Ortes beigetmgen haben.

sysﬂolmcﬂ die Kirche nicht nur den

elika. Sie stellt einen Ort des
tille und des ehrfiirchtigen




19, CHURCH OF THE HOLY
APOSTLES PETER AND PAUL

The Church of the Holy Apostles Peter
and Paul is located on Cafa Prijedolska, at an
alutude of | 840 meters above sen level It
was built in memory of the heroes of honor
and valor who fell in battle in 1912, ten days
before the official start of the First Balkan
War.

The church’s construction was carned
out with the blessing of Bishop Joanikije
Micovié and with the support of numerous
benefactors, butlders, and believers from Ve-
lika and surrounding regions. It was built
adjacent to the 1912 cemetery, where [allen
fighters were buned, and monuments were
later erected between the two world wars as
# tribute to their cournge.

The foundation was consecrated on
September 29, 2007, the bell and cross were
blessed on September 29, 2010, and the
church uself was fully consecrated on Sepi-
ember 29, 2012, by Bishop Joanikije along
with the clergy.

The church’s construction was initiated
by Dragoljub Paunovié, who received a dip-
loma from Metropolitan Amfilohije for his
dedication. Members of the Construction
Commitiee were also honored with diplo-
mas by Bishop Joankije in recognmtion of
their commitment.

Today, the Church of the Holy Apostles
Peter and Paul serves as a permanent memo-
rial to the fallen heroes and stands as a sym-
bol of faith, courage, and unity for the com-
munity,

19. KIRCHE DER HEILIGEN
APOSTEL PETRUS UND PAULUS

Auf dem Cafn Prijedolska, in einer Hohe
von 1840 Metern aber dem Meeresspiegel,
wurde die Kirche der Heiligen Apostel Petr-
us und Paulus errichtet - zum Gedenken an
die Helden der Ehre und Tapferkeit, die im
Jahr 1912 gefallen sind, im Kampf, der zehn
Tage vor dem oMazellen Beginn des Ersten
Balkankneges stattfand.

Der Bau der Kirche wurde mit dem Se-
gen von Bischof Joanikye Micovié verw-
irklicht. An ihrer Ernichiung beteiligten sich
zahlreiche Wohluater, Bauleute und Glaubige
aus Vellka und anderen Gegenden. Die Kir-
che wurde neben dem Friedhof aus dem Jahr
1912 erbaut, wo die tapferen Kampfer best-
attet wurden, denen 2wischen den beiden Wel-
tkriegen Denkmaler als Zeichen der Dan-
kbarkeit und des Respekts emnchtet wurden.

Die Weihe der Fundamente der Kirche
der Heiligen Apostel Petrus und Poulus fand
am 29. September 2007 stait, wihrend die
Weihe der Glocke und des Kreuzes am 29,
September 2010 erfolgte. Die feierliche Wei-
he der Kirche wurde am 29. September 2012
von Seiner Exzellenz, dem Bischof von Budi-
mbja und Nik$i¢, G.G. Joamkije, zusammen
mit dem Klerus vorgenommen.

Der Iniuator des Kirchenbaus, Drago-
ljub Paunovié, wurde flr seinen Einsatz und
sein Engagement mit emner Ehrenurkunde
des Metropoliten von Montenegro und dem
Kiistenland, Amfilohije, ausgezeichnet. Bisc-
hof Joanikije ehrie zudem die Mitglieder des
Baukomitees mit besonderen Urkunden als
Anerkennung fur thre Hingabe und thren
Beitrag.

Heute stellt die Kirche em daverhafies
Denkmal fur die gefallenen Helden dar und
ist emn Symbol des Glaubens, des Mutes und
der Gememschall.



TOWERS
TURME



INTRODUCTION

Stone houses and towers form an esse-
ntial part of the authentic architectural her-
itage of Plav and Gusinje, reflecting the
region’s rich history and distinctive constru-
ction techniques. Built from the 16th century
to the early 20th century, these structures
stand apart from the tmditional wooden hou-
ses typical of the area. Onginally, towers
served a defensive purpose and later evolved
into residential buildings. Their constructi-
on was carried out by highly skilled crafis-
men from Debar, Macedonia, renowned for
their expertise with stone and wood.

A special place in the architectural tradi-
tion is held by the tower, a type of fortfied
residential building constructed throughout
the Balkans from the Middle Ages until the
20th century. These towers were built of sto-
ne, with thick walls and rectangular or
square foundations. In Plav, they typically
hoad two 1o three floors and were surrounded
by high walls, within which auxiliary faci-
lies, including a mutvak (kitchen or bak-
ery), were located.

The upper floors featured small semici-
reular windows, while loopholes were insta-
lled on all four sides for defense. Today,
more than 30 towers have survived in Plav,
many beanng inscriptions documenting their
construction. One of the oldest and most
representative is the Red2epagiéa Tower, da-
ting from the 17th century, considered one of
the most signmficant examples of this archi-
tecture in Montenegro

The largest number of towers were built
between the Congress of Berlin (1878) and
the First Balkan War (1912), a period of
political turmoil that lefi a lasting impact on
the history of Plav and Gusinje. For this rea-
son, these towers are not only valuable archi-
tecturnl monuments but also symbols of a
turbulent em.

Typical tower dimensions were appro-
ximately 10 = 10 = 10 meters, with a square
base and three floors, each about three

EINLEITUNG

Stembhiiuser und Wehrtiirme (Kulen) stellen
cin authentisches architektonisches Erbe von
Plav und Gusinje dar und zeugen von der rei-
chen Geschichie und den besonderen Baute-
chniken dieser Region. Emichtet zwischen dem
16. und dem Beginn des 20. Jahrhunderts,
unicrscheiden sich diese emzigartigen Bauwe-
rke crheblich von den traditionellen Holzhi-
usern, che fir dic Region typisch sind. Die
Tiirme hatten urspriinglich eine Verteidigungs-
funktion, entwickelien sich spiter aber auch zu
Wohngebiuden. Thr Bau wurde von geschick-
ten Meistern aus Debar in Mazedonien ausge-
filbrt, die fur ihre Kunstfertigkeit in der Stein-
und Holzbearbeitung bekannt waren.

Emen besonderen Platz in der archite-
ktonischen Tradition nimmt dic . Kula® ¢in —
cin befestigtes Wohngebiiude, das in verschi-
edencn Formen auf dem gesamien Balkan vom
Mittelalter bis ins 20. Jahrhundert gebaut wu-
rde. Sic wurden aus Stein emnichtet, mit dicken
Mauern und rechteckigem oder quadratischem
Grundnss. In Plav besaBicn sic meist zwer bis
dret Etagen. Sic waren von ciner hohen Mauer
umgeben, innerhalb derer sich Nebengebaude
befanden, darunter auch der , Mutvak™ (cine
An Kiiche oder Backhaus).

In den oberen Stockwerken der Tirme
befanden sich kleine halbkrewsfrmige Fenster,
und an allen vier Seiten waren SchicBscharien
eingebaut. In Plav sind beute noch liber 30 sol-
cher Tiirme erhalten, von denen vicle Inschni-
fien Giber ihre Erbauung tragen. Einer der dlte-
sten und repriisentativsten ist der Redzepagic-
Turm aus dem 17 Jahrhundert, der als eines der
bedeutendsien Beispicle dieser Bauweise in
Montenegro gilt.

Die meisten Trme wurden in der Zen
zwischen dem Berliner Kongress (1878) und
dem Ersten Balkankrieg (1912) errichict - cin-
er Penode politischer Umbriiche und Konfhi-
kte, die deutliche Spuren i der Geschichie von
Plav und Gusime hinterlassen hat Deshalb
stellen die Tarme heute nicht nur wertvolle are-
hitektomische  Denkmiler dar. sondem auch
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meters high, with one-meter-thick cerlings.
The ground floor was used for livestock and
food storage, while the upper Moors served
as residentinl spaces. Kitchens were double-
height without ceilmgs to allow smoke 1o
escape and were often connected to a torlet
The rooms were generally square, featuring
built-in wooden elements and furniture arra-
nged along the walls, leaving the centml
space open. Windows were small, deeply set
into the stone walls, with low parapets allo-
wing views from seating nexi to the window.

On the second floor, the stair hall ofien
expanded into a conservatory a semi-eenclos
ed, spacious, and well-lit area usually orie-
nied toward the best view. This carefully
designed section of the tower was both an
aesthetic and functional feature.

Towers were constructed from crushed
and hewn stone, while mezzanines and roof
structures used soft hewn timber. Roofs were
steep (nt least 457) and covered with shingles
1o withstand harsh climatic conditions. The
attic was reserved for defensive purposes,
with narrow openings or loopholes. Some
towers had walled openings that could be
opened in emergencies.

These monumental buildings are a testa-
ment to the adaptability, ingenuity, and resil-
tence of their builders. designed to meet both
functional and defensive needs during sensi-
tive geopolitical times. Today, the towers of
Plav and Gusinje remain an indispensable
part of the region’s cultural and histoncal
heritage, deserving careful study, preserval-
ion, and admiration.

Symbole einer turbulenten Epoche.

Die typischen Mafle der Tirme betrugen
ctwa 10 = 10 = 10 Meter, mit quadratischem
Grundriss und dre:r Etagen von jewells drei
Meterm Hohe, erginst durch ¢in einen Meter
hohes Dachgeschoss. Das Erdgeschoss diente
zur Unterbringung von Vich und 7zur Lagerung
von Lebensmitteln, wihrend dic oberen Sto-
ckwerke Wohnzwecken dienten. Die Kiichen
warent ohne Decke, mit doppelter Raumhéhe
zur Ableitung des Rauchs, oft mit einem ein-
fachen Abon verbunden.

Die Riume waren quadratisch, mit cinge-
bauten Holzelementen ausgestattet, und so org-
amisicrt, dass dic Mébel an den Winden pla-
tziert waren, wihrend dic Mitte des Raumes
frei blieb. Die Fenster waren klein, tief in die
Steinmavern cingelassen, mit niedngen Briis-
tungen, die einen Ausblick vom Diwan neben
dem Fenster ermoglichten.

Im zweiten Stock erweiterte sich das Tre-
ppenhaus zu emem , Cardak™ — cinem halbofTe-
nen, geraumigen und lichtdurchilutcten Bereich,
der meist zur schinsten Aussicht hin ausge-
richtet war, Dieser sorgfiltg gestalicte Teil des
Turms war scin dsthetisches und funktionales
Highlight. Die Tirme wurden aus Bruchstemn
und bearbeitetem Mauerstein gebaut, withrend
dic Decken- und Dachkonstruktionen aus
weichem, bearbenctem Holz gefertigt waren
Aufgrund der strengen klimatischen Bedingun-
gen waren dic Diicher steil (mit cinem Neigun-
gswinkel von mindestens 45 Grad) und mnt
Schindeln gedeckt. Der Dachboden wurde auss-
chlicBlich im Veneidigungsfall genutzt, wobet
sich an der Spitze enge OfMnungen ~ SchicBsc-
harten ~ befanden. Einige Tirme hatten zuge-
mauverte Offoungen, die im Notfall aktivien
werden konnten.

Diese monumentalen Bauwerke zeugen von
der Falmgkent der Menschen, sich archickio-
nisch und funktional den Lebensbedingungen
n sensiblen geopolitischen Zeiten anzupassen.
Heute bilden die Tirme von Plav und Gusinje
cmen unverzichtbaren Teil des kulwrhistori-
schen Erbes — wilrdig der Aufimerksamkest, Erfo-
rschung und Bewahrung.



20. REDZEPAGICA TOWER

The RedZepagica Tower is the oldest
example of residential and defensive archite-
cture in the Plav-Gusinje region and ranks
among the most significant monuments of
its kind in Montenegro. Afier the Impenal
Mosque, it 15 considered the oldest preserved
building in the area. l1s structure and purpose
make it an authentic example of a feudal
fortified dwelling from the Middle Ages,
with historical and architectural importance
extending beyond the local context.

The tower reflects a type of civil archite-
cture once commaon across the Balkans, tra-
ces of which have almost entirely disappe-
ared today. For this reason, 1l requires care-
ful restoration and permanent preservation.
In the mid-20th century, it was legally prot-
ected as a cultural and histoncal monument
of the second category.

Most sources date the construction of the
tower to 1671, built by Hasan-beg RedZe-
pagi¢. Folklore, however, claims that its fou-
ndations go back to the 15th century, asso-
ciated with Ali Mud, a descendant of Ali-bey
Red?epagié, who allegedly built it 10 defend
Plav against the Klimenti mvasion.

Origimally, the tower had two stone-built
floors with thick walls over a meter wide,
observation rooms, loopholes, and a stone-
slab roof. When RedZep-beg’s sons divided
the property, the tower belonged 10 Becir-bey,
who added a third floor a chardak made of
lugh-quality tumber from the nearby Zavrd
hill. Despite the division, the brothers reta-
ined joint use of the tower in times of attack,
blood feuds, or other emergencies. During
such times, families would move livestock
to the ground floor, secure the entrances, and
defend themselves from the loopholes using
firearms, stones, boifing water, and other me-
ans. The tower onginally featured a richly
carved wooden door on the north side, stolen

20. REDZEPAGIC-TURM

Der RedZepagic-Turm ist das Alteste Obj-
ckt der Wohn- und Verteidigungsarchitektur
in der Region Plav und Gusinje. Nach der
Kaisermoschee ist er das Alteste Geblude in
der Region. Er stellt einen typischen leudn-
lzeithichen befestigten Wohnsitz des Mitte-
lalters dar. In diesem Sinne hat dieses Objekt
einen bedeutenden Wert als lebendes Modell
einer Kategonie der biirgerhichen Architektur
unserer Mittelalter, deren Spuren ber uns
vollstindig ausgeloscht sind.

Der Turm stellt ein Wertvolligkeit, des-
sen Bedeutung weit (ber die lokalen Grenz-
en hinausgeht, und erfordert dabher eme sor-
gfitltige Restaunerung und Reintegration in
seinen zelgendssischen Kontext. Mitte des
letzten Jahrhunderts wurde der Red2epagic-
Turm gesetzlich als Kulturdenkmal zweiter
Kategonie geschiitzt. Wer den RedZzepagic-
Turm errichtet hat, st nicht mit Sicherheit
bekannt.

Es wird angegeben, dass der Turm von
Hasan-beg RedZzepagi¢ im Jahr 1671 erbaut
wurde. Obwohl die Uberlieferung besagt, da-
ss er bereits im 15, Jahrhundert erbaut wur-
de, als ihn Ali Muée, em Nachkomme von
Ali-beg Rediepagié, zur Verteidigung von
Plav gegen die Klimen gebaut hat.

Urspringlich hatte der Turm zwei
Stockwerke aus Uber einen Meter dicken
Steinmavern mit Beobachtungspunkten und
SchieBscharten sowie emem Dach aus unbe-
arbeiteten Steinplatien. Spiter, als sich die
Schne von RedZep-beg trennten, fiel der Turm
einem der Brider, Becir-beg, su, der das
dritte Stockwerk, eine Holzveranda, it Lir-
chenholz aus dem nahegelegenen Berg Zavid
errichiete. Bei der Teilung behielien die Br-
tider das Recht auf Unterkunft im Falle emes
Angriffs, einer Blutrache oder ahnlicher krit-
ischer Situationen. Im Falle eines Angrifls
wlrden die Familien im Erdgeschoss des
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dunng the Balkan Wars,

Saban-bey, a descendant of the Redze-
pagi¢ family, swore never (o use that entra-
nce again, and a new southern entrance was
opened. One of the tower’s most distinctive
features is the covered wooden balconies abo-
ve the loopholes, known as the comer, which
have become its halimark.

Since 1979, the tower has been used as a
museum. Thanks to Suco Rediepagié, a valu-
able collection of folk costumes, handicrafis,
and traditional tools has been displayed the-
re since 201 1. Today, the RedZ2epagica Tower
15 not only a treasured architectural monum-
ent but also a cultural center that vividly pre-
serves the history, lifestyle, and spint of the
region’s people through the centuries

Turms ihr Vieh unterbringen, sich verbarri-
kodieren und von den gleichmaBig verteilten
SchieBscharten auf die Angreifer schieflen,
wiihrend sie Steine, kochendes Wasser und
Ahnliches aus Fenstern und anderen Offnun-
gen werfen.

Am RedZepagic-Turm befanden sich
wunderschon geschnitzte Holztiiren. Die Em-
gangstir war an der Nordseite des Turms, die
withrend der Balkankriege gestohlen wurde.
Damals schwor Saban-beg. dass er nie wied-
er durch diese Tir emtreten wiirde. Daher
mauerte er diese Tor zu und 6ffhete ene ne-
ue an der Sidseite des Turms. Ein Markenze-
ichen des Red2epagic-Turms sind die tiber
den SchieBscharten ermchteten Uberdachten
Holzbalustraden, die , ¢ofak™ genannt werden

Seit 1979 ist der RedZzepagié-Turm in
ein Museum umgewandelt worden Dank
Suco RedZepagi¢ wird der RedZepagié-Turm
seit 2011 eme wertvolle Sammlung von tra-
ditionellen Kostimen, Handarbeiten und We-



21. BECIRAGICA TOWER

The tower known today as the Beciragiéa
Tower was built in 1899 by Saéir-bey, son of
Hrudid-bey Jusufagié. During the Balkan
Wars, Saéir-bey sold it to the Be¢irngié fam-
ily, after which it acquired its current name.

Like most towers in the Plav-Gusinje
region, it was constructed by renowned crali-
smen from Debar, famous for their skill with
carved stone. The tower consists of a ground
floor and two additional Moors, originally
with a third floor o verandn nlso made of sto-
ne. Its shingle-covered roof once featured a
small wooden minaret called a baba-finka,
signaling that it was a musafir house a place
where travelers could stay and be fed free of
charge.

The tower’s base measures 103 x 10
meters, with the front wall and comers bult
of carved stone. The baba-finka on the roof,
about 1.5 meters high with a gold or red pai-
nted wooden finial, served as a traditional
symbol of hospitality and openness.

Above the entrance is o history of the
tower’s construction shaped like a crescent
moon and star. It 1s regarded as the longest
and most beautiful calligraphic inscription m
Plav. Decorative omaments and carcfully
crafied pillars flank the entrance, with saber
svmbols carved on the inner sides. On the
nght pillar, below the saber, a gun pointing
downward symbolizes the host’s peaceful-
ness and readiness to defend, while the lefi
pillar features scissors, representing the hou-
sewife. Together, these elements emphasize
family harmony and order in the home.

The Bediragiéa Tower, formerly Saéir-
bey’s lower, remains a valuable monument
reflecting the architecture, traditions, and
lifestyle of its era. It stands as a reminder
that towers were not merely fortifications
but spaces of hospitality, family honor, and
social significance.

21. BECIRAGIC-TURM

Der Turm, der heute im Volksmund als
Becirngié-Turm bekannt 1st, wurde im Jahr
1899 von Sadir-Beg, dem Sohn von Hrusid-
Beg Jusufagié, erbaut. Wihrend der Balkan-
kriege verkaufte Soéir-Beg den Turm an die
Famihe Becimgic, nach der der Turm spiter
auch benannt wurde.

Wie die meisten Tarme in der Region
Plav-Gusinje wurde auch dieser von berith-
mien Baumeistern aus Debar errichtet, die
fiir thre Kunstfertigkeit im Bau mit beha-
uenem Stein bekannt waren. Der Turm wur-
de aus prazise bearbeitetem Stein erbaut, mit
einem Erdgeschoss und zwei Stockwerken -
urspriinghich verfiigte er auch dber em drittes
Stockwerk, den sogenannten , Cardak”, ebe-
nfalls aus Stein gebaut. Aul dem mit Holzs-
chindeln gedeckten Dach befond sich em
klemer hélzermmer Minarettaufsatz, bekannt
als Baba-Finka, der anzeigte, dass es sich um
ein Musafir-Haus handelte - einen Ort, an
dem Reisende kostenlos Obemachien und
verkOstigt werden konnten.

Der Grundriss des Turms musst 103 x
10 Meter, wobei die reprisentativsien Teile -
die Vorderwand und die Ecken - aus beh-
auenem Stein errichtet wurden. Das Detail
der Baba-Finka auf dem Dach, etwa 1.5 Me-
ter hoch, mit einer holzemen Spitze, bemalt
in Gold oder Rol, war emn (raditionelles
Zechen fur Gastfreundschaft und Offenhen
gegenuber Rewsenden.

Uber der Eingangstiir des Turms befin-
det sich eine Bauinschrift (Tarih) in Form
von Halbmond und Stern. Sie gilt als die
lingste und schonste kalligrafische Inschrift
in Plav, Neben thr zieren dekorative Oma-
mente die Fassade des Turms, insbesondere
die kunstvoll gestalteten Saulen des Eingan-
gsbereichs.

In die Ilnnenseiten der Trsaulen sind
Symbole eingemeifielt, dominiert vom Mouv
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des Sabels. An der rechten Siule befindet
sich unter dem Sibel das Symbol emner Pis-
tole, die nach unten zeigt — ein Zeichen flir
die Friedfertigkeit des Hausherm, aber auch
seine Berentschaft zur Verteidigung. An der
linken Siule befindet sich unter dem Sabel
das Symbol einer Schere, das die Hausfrau
reprisentiert. So symbolisiert die rechte Saule
den Hausherm und die linke die Hausfrau -
ein Ausdruck familiirer Harmonie und
Ordnung im Haus,

Der Be¢imgi¢-Turm, ehemals Saéir- Begs
Turm, bleibt ein wentvolles Denkmal der Ar-
chitektur, Tradition und Lebensweise einer




22. TOWER OF RAMO
(DEMO) REDZEPAGIC

Located in the RedZepagic neighborh-
ood, near Dizdar’s Town — a listonic fortress
from which the Redzepagic family ruled the
Gornje Polimlje region for nearly two centu-
nes — the Tower of Ramo (Demo) RedZepa-
gi¢ stands as one of the gems of traditional
architecture in this aren. Like many other tow-
ers in Plav, it reflects the nch cultural and
historical heritage as well as the former way
of life of the local population.

An mscription above the entrance revea-
Is that the tower was built in 1894 by Ahmet
Bey's sons. Jusul and Halid, together with
Adem, son of Eyup. This confirms the con-
tinuty of tower construction in Plav and un-
derscores their social and economic signific-
ance at the time.

The tower consists of a ground Noor and
two upper {loors, typical of the period. Con-
structed from hewn and semi-finished stone,
it combines strength and durability. Its base
measures 1030 = |0 meters, and the walls
are 80 centimeters thick, providing excellent
insulation and protection from the elements.
Originally, the roof was covered with tra-
ditional shingles, later replaced by tiles, refl-
ecting o gradual adaptation to modemn const-
ruction methods while preserving the origi-
nal structure.

Bevond s residential and defensive
functions, the tower symbolized the family's
prestige and status. Its monumental design
and preserved architectural form attest (o the
skill of its builders and the era when towers
were central to family and social hfe

Today, the Tower of Ramo (Demo) Red-
Zepagic 1s a valuable architectural monument
and an integral part of Plav’s cultural henta-
ge, essentinl for understanding the history and
daily life of past generations.

22. DER TURM VON RAM
(DEMA) REDZEPAGIC

Im Stadutell RedZepagic, m der Nihe der
Dizdarev-Festung — emner histonschen Befes-
ugungsanlage, von der aus die Familie Rede-
pagi¢ fast zweihundert Jahre lang das obere
Polimlje verwaltete - ist der Turm von Ram
(Dema) Redzepagié erhalien geblicben, ein
wahres Juwel traditioneller Architektur dies-
er Region. Dieses imposante Bauwerk, wie
viele andere Turme m Plav, zeugt vom rei-
chen kulturell-historischen Erbe und der
einstigen Lebensweise der Bevolkerung.

Aus einer Inschrifl auf einer Steinplatte
iber dem Emngang erfahren wir, dass der Tu-
rm im Jahr 1894 von den Sohnen des Ahmet-
Beg — Jusuf und Halid - zusammen mit Adem,
dem Sohn von Ejup, erbaut wurde. Diese Info-
rmation bestitigt die Kontinuitat des Turm-
baus in Plav sowie die gesellschaftliche und
wirtschaftliche Bedeutung, die solche Baut-
en zu jener Zeit hatien,

Der Turm verfligt tber ein Erdgeschoss
und zwer Obergeschosse, was filr Gebaude
aus dieser Periode typisch ist. Er wurde aus
behauenem und teilweise bearbeitetem Stein
errichtet, was flir Festugkeit und Langlebi-
gkeit sorgte. Die Grundfliche betriigt 10,30
* 10 Meter, withrend die Wande eme Dicke
von 80 Zenumetern aufweisen, was fiir emne
gute Warmeddmmung und Schutz vor dufl-
eren Einflissen sorgte.

Das Dach war urspritnglich mit Schin-
deln gedeckt — einem traditionellen, langle-
bigen Material, das wetterbestindig ist. In
spiterer Zeit wurde es durch Ziegel ersetat,
was auf die Anpassung des Bauwerks an mod-
ernere Bauweisen hinweist, wober jedoch
die Grundstruktur unverfindert blieb.

Neben ihrer Wohn- und Veneidigung-
sfunktion war die Kula Rama (Dema) RedZe-
pagi¢ auch ein Symbol fiir das Ansehen und
den Status der Famulie, die sie errichien hief.
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Ilhre Monumentalittt und erhaltene arc-
hitektonische Form zeugen vom Kannen der
damaligen Baumeister und von einer Zeit, in
der Turme Zentren des familitiren und gese-
llschaftlichen Lebens waren.

Heute stellt dieser Turm ein wertvolles
Denkmal der Baukunst und emen bedeute-
nden Besuandteil des kulturellen Erbes von
Plav dar. Seine Erhaltung und Aufwertung
sind von besonderer Bedeutung fiir das Ver-
stindmis der Geschichte und des Alltags ver-
gangener Generationen in dieser Region.

-
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23. TOWER OF JUSUF-BEY
REDZEPAGIC

Bmlt by Jusuf-bey RedZepagic, this to-
wer remains an important example of tradi-
tional residenual and defensive architecture
in Plav. Its imposing structure reflects the
mastery of local builders and the period when
towers served both as family homes and
fortifications.

The tower measures 10 = || meters and
1s constructed from crushed and pressed sto-
ne, with finely carved stone comers adding
both aesthetic and structural value. The wal-
Is are 80 centimeters thick, ensuring stability
and protection against weather and potential
attacks. The roof was ongmally shingled, a
durable material, later replaced with corrug-
ated fiberboard, which modemized the stru-
cture but partially compromised its authentic
appearnce.

One notable detail is that one golden lira
was paid for each carved corner of the tlower,
illustrating the precision in stonework and
the matenal resources of wealthy families
who invested in long-lasting, solid structures.

The tower’s superstructure conlans nu-
merous longitudinal loopholes beneath the
roof, strategically positioned for observation
and delense a typical fortification system for
towers of this kind, safeguarding both the
family and the wider community. Today, Jus-
uf-bey's tower stands as a valuable testament
1o the past and a crucial part of Plav’s arch-
itectural heritage, reflecting historical signi-
ficance and skilled crafismanship.

Its massive construction, finely crafied
details, and historical value make it an indi-
spensable part of the cultural identity of this

region.

23. DER TURM VON
JUSUF-BEG REDZEPAGIC

Der Turm wurde von Jusuf-Beg RedZe-
pagi¢ erbaut und 15t heute eines der bedeute-
ndsten Besspiele traditoneller Wohn- und
Venteidigungsarchitektur in Plav. Seine impo-
sante Struktur zeugt vom handwerklichen
Konnen der damaligen Baumeister und von
einer Zeit, in der Tarme nicht nur Famili-
enwohnsitze, sondem auch Festungen zur
Verteidigung waren

Die MaBe des Turms betragen 10 = 1|
Meter. Er wurde aus gebrochenem und beha-
uenem Stein gebaut, withrend die Ecken aus
fein gemeiBelten Stemnblocken bestehen, was
ihm sowohl #dsthetischen als auch kons-
truktiven Wert verleiht. Die Mavern sind 80
Zentumeter dick, was dem Gebaiude Stabilitht
verlieh und es vor Witterungseinfliissen so-
wie moglichen Angniffen schitzte.

Das Dach war urspringlich mit Schin-
deln gedeckt - einem traditionellen Materinl,
das fur seine Langlebigkeit und Widerstand-
sfhigkeit bekannt ist. Bei spiteren Umba-
uten wurden die Schindeln durch Wellplatien
aus Hartfaserplatten ersetzt, wodurch das
Gebiude modermisiert, jedoch teilweise seine
authentische Erschemung veriindert wurde.

Ein interessantes Detail, das auf den gro-
Ben Aufwand und die emngesetzien Mintel
hinweist, ist die Taisache, dass flr jede gem-
eiBelte Ecke des Turms eme Goldlira bezahlt
wurde. Das sprnicht nicht nur fir die Pritz-
ision in der Steinbearbeitung, sondern auch
fiir die finanziellen Moglichkeiten wohlha-
bender Familien jener Zeit, die in daverhafie
und robuste Bauwerke investierten.

Ein zentrales Verteidigungselement des
Turms befindet sich unter dem Dach — der
Aufsatz enthilt zahlreiche langliche Schief-
scharten, die strtegisch zur Beobachtung der
Umgebung und zur Verteidigung im Falle
eines AngniTs angeordnet sind. Solche Bef-
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estigungsmerkmale waren typisch fur Trme
dieser Ant, die sowohl die Familie als auch
die weilere Gemeinschafl schiltzen sollten
Der Turm von Jusuf-Beg ist heute ein
wertvolles Zeugms vergangener Zeiten und
ein bedeutendes Beispiel der architektonis-
bes von Play. Seine massive Bauwe-

Details und sein histo-




24. SILJKACA TOWER

The Siljkaéa towers are a unique type of
residential and defensive building, characte-
ristic of the Plav-Gusinje region. These tow-
ers have three stone-built floors and a hipped
mof covered with shingles. A distinguishing
feature 15 that all four sides of the roof con-
verge al a single pont, topped by a | S-meter
wooden spike with a painted wooden apple
in gold or red mdicating the tower's function
as o guesthouse, where travelers could spend
the night free of charge.

In Plav, only one Siljkata tower survives:
the Elmas Plavhanin Tower, built by Elmas
Plavljanin in 1899-1900. Over the years, nu-
merous modifications have affected its auth-
enticity: shingles were replaced by ules, win-
dows were widened or added. an external
stuircase was constructed, and loopholes were
closed, compromising its oniginal defensive
function.

The ower also bears a dark legacy. In
1913, afler the capture of Plav and Gusinje,
it served as a military court that issued death
sentences 1o numerous local residents. Gall-
ows hung from its windows, and public exe-
cutions were carried out m the courtyard;
some victims were executed directly from
the windows. This history makes the lower a
symbol of the suffering endured by the local
population.

Despite changes and scars from the past,
the Elmas Plavljanin Siljkaéa Tower remains
the only preserved example of its type in
Play and one of the few witnesses 1o both
traditional architecture and tumultuous hist-
orical events. Its restoration and proper pro-
tection are essential for preserving the cul-
tural hentage of the Plav-Gusinje region.

24. DIE SILJKACA-TURME

Eme Besonderheit der traditionellen
Architektur der Region Plav-Gusinje sind
die sogenannten  Kule Siljkate” - ein einz-
igartiger Typ von Wohn- und Verteidigungst-
irmen. Diese Turme hatten drer ans Stem ge-
baute Etagen und ein vierseitiges Dach, das
mit Holzschindeln gedeckt war. Ein besond-
eres architektonisches Merkmal war, dass
alle vier Dachseiten in einem Punkt endeten,
aus dem sich eine etwa |5 Meter lange
Holzspitze erhob. An der Spitze befand sich
ein holzemer Apfel, der in Gold oder Rot
bemalt war - ein erkennbares Zeichen dafiur,
dass es sich um em Gastehaus handelte, in
dem Reisende kostenlos ubemachten und
Schutz finden konnten.

In Plav ist heute nur noch ein solcher
Siljka¢a-Turm erhalten — der Siljkaéa von
Elmas Plavliamin, den Elmas Plavhianmin
den Jahren 1899/1900 errichten lieB. Obwohl
er ein seltenes Beispiel dieser Architekturf-
orm darstellt, wurde der Turm 1im Laufe der
Jahre mehrfach verfindert, wodurch seine
Authentizitit stark beemntriichnigt wurde. Das
Schindeldach wurde durch Ziegel ersetaz,
Fenster wurden vergroBiert oder nachtriiglich
im Erdgeschoss und im Obergeschoss einge-
baut, withrend einige der originalen Fenster
sugemauert wurden. Zudem wurden neue T0-
ren im Obergeschoss gedfinet, emne AuBentr-
eppe gebaut und die SchieBscharten geschl-
ossen, was die urspriingliche Festungsfu-
nktion des Gebdudes erheblich geschwicht
und das einzigartige Erscheinungsbild beei-
nirfichtigt hat.

Neben dem architektonischen Wert tritgt
der Siljka¢a von Elmas Plavijanin auch ein
dunkles Erbe. Im Jahr 1913, nach der Bes-
etzung von Plav und Gusinje, war in diesem
Turm ein Standgericht der Armee unterg-
ebracht, das zahlreiche Todesurteile iber
Bewohner von Plav und Gusinje verhlingte.
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An seinen Fenstern hingen Galgen, und
offenthiche Hinnchtungen fanden ym Hof des
Turms statt. Emn Teil der Verurteilten wurde
direkt aus den Fenstern gehiingt, weshalb die-
ses Gebdude 2u einem Symbol fir Leid und
die schweren Zeiten wurde, die diese Region
getroffen haben.

Trotz aller Verinderungen und Narben
der Vergangenheit steht der Siljkaéa von El-
mas Plavljanin noch heute als das einznge
erhaliene Beispiel eines Siljkata-Turms in
Plav und als emer der wenigen Zeugen tradi-
tioneller Architekiur und bewegter histo-
nscher Ereignisse. Seine Restaunerung und
der angemessene Schutz wiiren ein bede-
utender Schritt zur Echaltung des kulturellen
Erbes der Region Plav-Gusinje.




25. HADZIMUSOVICA TOWER 25. DER TURM HADZIMUSOVIC

The Hadzimusovica Tower is located in
Ribarska Mahala, one of the oldest settle-
ments in the Plav-Gusinje Basin, near the
shores of Plav Lake. In addition to its exce-
ptional location, the tower draws attention
through its architectural harmony and distin-
ctive construction methods, making it one of
the most representative examples of  tradit-
ional residential and defensive architecture
in the region

Built from a combination of hewn and
semi-finished stone on a square base, the
tower has a ground floor and two upper flo-
ors. Its solid construction ensures stability
and durability, while carefully crafied archi-
tlectural details lend it a special aesthetic cha-
mcter. The first and second floors feature sy-
mmetncally armanged arched windows made
of finely carved stone, and the superstructure
contams longitudinal loopholes that were
histoncally used for defense.

Onginally, the roof was covered with
shingles, later replaced with tiles. While this
alterntion changed its authentic appearance,
it improved the tower’s durability and fun-
ctionality. Internally, wooden stairs connect
all Noors, Macilitating easy movement throu-
ghout the building The base of the tower
measures 10 x 1020 meters, consistent with
the typical proportions of Plav-Gusinje lo-
wers.

Above the entrance, a stone tablet bears
an Otoman-language inscription, recording
that the ower was built by Murad, son of
Zekerna (Zeco), m 1897-1898. This inscri-
ption not only adds historical value but also
enhances the tower’s authenticity and cul-
tural significance. The tower was owned by
Behmen (Abidin) HadZzimuSovi¢ and Salih
(Hilmija) HadzimuSovié. After ownership
was divided, additonal doors and windows
were added to the ground floor (hizbi), wh-

Der Turm HadZzimusovi¢ wurde mm
Stadtteil Ribarska Mahala ernichiet — einer der
dltesten Siedlungen im Plav-Gusinje-Tal, in
unmittelbarer Nithe des Plav-Sees. Neben se-
mer suBergewohnhichen Lage zieht dieser
Turm Besucher durch seine architektomsche
Harmonie und die besondere Bauweise in
den Bann, die als eines der repritsentativsten
Beispiele traditioneller Wohn- und Wehrarce-
hitektur dieser Region gilt

Er wurde aus einer Kombination von
behavenem und grob bearbeitetem Stein auf
quadratischem Grundriss errichiet und bes-
teht aus einem Erdgeschoss und zwer Ober-
geschossen, Die robuste Struktur zeugt von
Widerstandsfihigkedt und Bestandigkeit, wa-
hrend sorgfliltig gestaltete architektonische
Detmls dem Gebdude emne besondere dsthe-
tsche Note verleihen. In den ersten beiden
Stockwerken befinden sich symmetrisch an-
geordnete Bogenfenster aus fein behanenem
Stein, und auf dem obersten Gesims befi-
nden sich lingliche SchieBscharten, die einst
der Verteidigung dienten.

Das urspringlich mit Holzschindeln ged-
eckte Dach wurde spiter durch Ziegel ers-
etzt. Dies verfinderte zwar das authentische

Erscheinungsbild des Turms, verbesserte

jedoch seine Langlebigkeit und Funktion-

aliiit. Die innere Organisation des Turms ist
an den Alltngsgebrauch angepasst. Eine hol-
rermme Treppe, die im Erdgeschoss beginnt,
verbindet alle Stockwerke und ermoglicht
einen einfachen Zugang zu allen Bereichen
des Gebaudes. Die Grundfliche des Turms
misst 10 = 10,20 Meter, was den tblichen
Proportionen der Thrme in der Region
Plav-Gusinje entspricht.

Uber dem Eingang befindet sich eme
Steinplatte mit einer Inschrift in osmamischer
Sprache, die bezeugt, dass der Turm im Jahr
1897/1898 von Zekerijn (Zeo), Sohn des
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ich was later adapted for living space. These
maodifications shghtly altered the onginal
appearance but allowed the tower to remain
functional and extend its lifespan.

Today. the HadZimusoviéa Tower, with its
rich history and distinctive architecture, sta-
nds as one of the most beaunful and best-pre-
served examples of the cultural heritage of
Plav and Gusinje. Its symbolism, architect-
ural value, and historical tradition make it an
essential part ol the identity of this region.

Murad, erbaut wurde. Diese Inschrift verlei-
ht dem Turm neben seinem histonschen Wen
2usiitzliche Authentiziit und Bedeutung als
kulturhistorisches Denkmal.

Die Eigentimer des Turms sind Behmen
(Abidin) Hadzimusovi¢ und Salih (Hilmija)
HadZzimusovié. Nach der Teilung des Eigent-
ums wurden zusatzliche Tuaren und Fenster
im Erdgeschoss (Hizba) gedifnet, das spiter
in einen Wohnraum umgewandelt wurde.

Diese Verlinderungen haben zwar das
urspringliche Aussehen des Turms etwas ver-
anden, zugleich aber sein Forthestehen gesi-
chert und eme funktionale Anpassung an
modeme Bedirfmsse ermoglicht.

Der Had2imuSovic-Turm stellt mit sei-
ner reichen Geschichte und charaktenstischen
Architektur auch heute noch eines der scho-
nsten und am besten erhaltenen Beispicle des
kulrellen Erbes von Plav und Gusinje dar.
Seme Symbolkraft, architektonische Bede-
utung und Tradition machen thn 2u emem
wichtigen Teil der Identitit dieser Region.
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INTRODUCTION

Plav 15 disuinguished not only by its
enchanting nature but also by its rich gastr-
onomic heritage, deeply rooted in the history
and lifestyle of this mountainous region.
Over the centuries, the people of Play have
cultivated an authentic culinary identity, ble-
nding the simplicity of mountain cuisine,
locally produced fresh ingredients, and a
variety of cultural influences. Every meal
1ells a story ol tradition, hospitality, and the
special bond between humans and nature.

Gastronomy in Plav 15 more than just
food it 1s a part of the region’s identity and
heritage, carefully passed down from pene-
mition to generation. Each bite reflects the
spint of this land and its way of life: from
fragrant homemade pies baked under a stove,
1o fresh fish from the clear mountun waters
and Lake Plav, to sweet treats such as gurs-
bije and baklava, prepared according to age-
old recipes. These dishes are simple yet full
of flavor, offering a genuine taste of local
cuisine,

This book invites you on a journey thro-
ugh the tastes and aromas of Plav, revealing
the vanety of traditional recipes, local imgre-
dients, and culinary secrets preserved in eve-
ry household. Through these pages, you will
not only discover the uniqueness ol Plav’s
cuisine but also encounter stories about the
people, customs, and way of hife that shaped
this rich culinary heritage.

We invite you to explore this extrao-
rdinary gastronomic treasure and indulge in
flavors that reflect the harmony of nature,
tradition, and crafismanship. Below, we pre-
sent some of the most famous traditional
dishes of Plav an invitation 10 bring the spurit
and warmth of this cuisine into your own
home,

EINLEITUNG

Das Besondere an Plav ist micht nur seine
bezaubernde Natur, sondern auch das reiche
gastronomische Angebot, das viel in der Ges-
chichte und Lebensweise dieser Region verw-
urzelt ist. Im Laufe der Jahrhunderte hat das
Volk dieser Gegend cine authentische kulin-
anische Identitit geformt, in der sich dic Emfa-
chheit der Bergkiche, dic heimische Produk-
ton frischer Zutaten und vielfiltige kulturelle
Emflilsse miteimander verbinden. Jede Mahlzent
erzdhlt hier cine Geschichtie von Tradition,
Gastfreundschafi und der besonderen Verbin-
dung zwischen Mensch und Natur.

Dic Gastronomic von Plav ist mehr als nur
Nahrung — si¢ ist ein Teil der Identittt und des
Erbes, das sorgsam von Generation zu Gene-
ration weitergegeben wird. Jeder Bissen spic-
gelt den Geist dieser Region und ihre Lebe-
nsweise wider: von dufienden, unter der Glut
gebackenen Hauspasteten iiber frischen Fisch
aus den klaren Berggewiissern und dem Plav-
See bis hin 2u siflen Gurabija und Baklava
mach alien Rezepien. Diese Gerichie strahlen
cinc schlichte Einfachheit aus, tragen jedoch
gleichzeing einen Reichtum an Geschmack
und den unwidersiehlichen Charme der Haus-
mannskost in sich,

Das Buch, das Sic in Hiinden halten, nimmit
Sic mut aufl ¢ine cinzigartige Reise durch die
Aromen und Difie von Plav, Es enthillt die
Viclfalt traditioneller Rezepte, lokaler Zutaten
und kulinanscher Geheimmisse, die in jedem
Haushalt bewahrt werden. Auf seinen Seiten
lemmen Sie nicht nur dic Besonderheiten der
Kiche von Plav kennen, sondern begegnen
auch Geschichten Ober Menschen, Brauche
und Lebenswesen, die dicses reiche kulmnari-
sche Erbe gepragt haben.

Wir laden Sic ¢in, mit uns dicsen cinzigan-
igen kulinanschen Schatz su entdecken und
der Verbmdung zwischen Natur, Tradition und
handwerklichem Koanen zeugen. Im Folgend-
en priisenticren wir [hnen Rezepte ciniger der
bekanntesten traditionellen Genchie aus Plav -
als Einladung, den Geist und die Warme dieser
Kiiche auch in Threm Zuhause 2u erleben.
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26. PLAV'S ,,SOFRA" - FROM
SOUP TO OSHAF

The Plav sofmm”, from soup to oshaf,
reflects the nchness of tradition, hospitality,
and culinary skill passed down through gene-
rations from mothers to daughters, and from
mothers to daughters-in-law. Here, food is
truly homemade: fresh, clean, healthy, and
prepared with care and love from local ing-
redients.

High-quality food has been central to life
in Plav since ancient times. The regional diet
relies on natural, seasonal ingredients avail-
able in every household. Some dishes were
reserved for special occasions weddings, Eid,
or festive feasts while others were everyday
staples, simple yet nutritious and delicious
Delicacies beld a special place in Plav cui-
sine, prepared with extra care whenever fam-
ily and relatives gathered.

Many ancient dishes are now rarely made
or have nearly disappeared from everyday
life. Nevertheless, they survive in some ho-
mes, thanks o those who cherish Plav's culi-
nary traditions. Grandmothers, who presery-
ed their mothers™ recipes and passed them
down as Amanet (a legacy), were masters of
this cmisine. Their daughters and daughters-
in-law continued the tradition, ensuring that
the nchness of Plav gastronomy endures ev-
en in modern tmes.

In a Plav household, the wable was always
a symbol of respect and hospitality. Hosts
offered their guests the best they had, and
when describing a nich and abundant meal,
one would ofien hear: _ There was everythi-
ng from soup to oshal’”™ This saying perfectly
captures the essence of Plav’s culinary hen-
lnge: variety, abundance, and a memaorable
experience in every meal,

This book 1s a tribute to our ancestors
their knowledge, skill, and love for food,
which was not only a necessity but also an
expression of family warmth, togethemess,

26. DIE PLAVER TAFEL - VON DER
SUPPE BIS ZUM DESSERT

Die Plaver Tafel — von der Suppe bis
zum Dessert - spiegelt den Reichtum an
Tradition, Gastireundschaft und kulinarisch-
er Kunst wider, der aber Generationen hin-
weg von Mittern an Tochter, von GroBmil-
tern an Schwiegertochter weitergegeben wu-
rde. Unser Essen ist echt hausgemacht — rein,
gesund und mit fnschen, lokalen Zutaten
zuberentet, mit viel Sorgfalt und Liebe.

Seit jeher wird in Plav hochwertig
gegessen, und die Emithrung dieser Region
basiert auf natarlichen und saisonalen Zuta-
ten, die in jedem Haushalt verfigbar waren.
Manche Genchte waren besonderen Anlass-
en vorbehalten — Hochzeiten, Zuckerfest oder
festliche Banketie — withrend andere Teil des
Alltags waren, angepasst an einfache, aber
nahrbafle und schmackbafte Kombinationen.

Einen besonderen Platz in der Plaver
Gastronomie nahmen die SiBspeisen ein, die
mit besonderer Sorgfalt und Liebe zubereitet
wurden, merst dann, wenn sich Familie und
Verwandte versammelten.

Viele alte Gerichte werden heute nur
noch selten zubereitet oder sind fast vollig
aus dem Alling verschwunden. Doch in
manchen Haushalten Ieben sie weiter — dank
jener, die die kulinarische Traditon dieser
Region pflegen. Die Meisterinnen unserer
Kuche waren und sind unsere Grofimuer,
die die Rezepte threr Miuer bewahrt und sie
den kommenden Generationen als Erbe hin-
terlassen haben. Thre Tochier und Schwiege-
rochier fuhren diese Tradition fort, geben
thr Wissen und thre Kochkunst weiter, damnt
der Reichtum unserer Kiiche auch in der he-
utigen Zeit erhalten bleibt.

In einem Plavshaos war die Tafel stets
emn Zeichen von Respekt und Gastfreunds-
chaft. Die Gastgeber bemiihten sich, thren
Gasten das Beste zu bieten, was sie hatten,
Wenn von einer reich gedeckten und schm-
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and respect for tadition
Through the recipes and stones that

follow, vou will experience the spint of the
Plav sofra from the first fragrant broths to the
sweel delights of oshaf, the ultimate pleasure
ot the end of a nich meal.

ackhafien Tafel die Rede war, horte man ofl
Es gab alles - von der Suppe bis zum Des-
sert.” Dieser Ausspruch beschreibt das kulin-
arische Erbe Plavs am besten — Vielfalt,
Fiille und ein besonderes Erlebnis, das hinter
Jeder Mahlzeit sieht

Dieses Buch ist eine Hommage an unsere
Vorfahren — an thr Wissen, thr Konnen und
thre Liebe zum Essen, das nicht nur emn
Bedurfiis war, sonderm auch Ausdruck von
familiirer Warme, Gememnschafl und Res-
pekt vor der Tradition. Durch die folgenden
Rezepte und Geschichten werden Sie den Ge-
151 der Plaver Tafel spliren — von den ersten
duftenden Suppen bis hin zu den sufen Bi-
ssen des Desserts als kronendem Abschluss
jeder reich gedeckten Tafel.



27. KOLOBOTNJICA

Ingredients for 4 people:

* 800 g com flour

* | blespoon salt

* | tablespoon oil

* | tublespoon baking soda

* | tablespoon baking powder
* | 1ablespoon sugar

| liter water

Preparation:

Preheat the oven to 250°C. In a large
bowl, combine the com flour with all the
other ingredients and knead thoroughly unul
you obtain a dough of medium consistency.
When the dough starts to pull away from the
sides of the bowl, transfer it into a well-
greased baking pan. Bake for 20 minutes at
250°C, then reduce the temperature to 200°C
and continue baking for another 20-30 mi-
nutes, until the bread tums golden brown and
forms a crisp crust.

Corn, like many other foods, arrived n
the Balkans in the 17th century via trade
routes from Spain, ltaly, Hungary. and the
Ouoman Empire. Traders brought it o the
mountamous regions of Montenegro from
the coast, the Zeta-Bjelopavlié plain, Koso-
vo, and fertile Metohija. Its resilience 1o
harsh climatic conditions allowed it to bec-
ome a staple m the diet of these regions.

The name kolobotnjica originates from
the early period when corn was introduced (o
the Balkans. 1t is believed that the first corn
plants reached Europe thanks to Chnstopher
Columbus, and in some languages, the plant
was named after him. Etymologists suggest
that the word _ Colombo™ spread through
Modern Greek into Montenegrin, Albanian,
and Bulgaran.

Combread also called kolobotnjica, kuk-
uruznica, or kukuruza was a basic food in mo-
untainous areas where growing wheat was
difficult. It was typically served with cheese
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27. MAISBROT

Zutaten fiir 4 Personen:
* 800 g Maismehl

* | EL Salz

« 1 ELOI

* | EL Natron

* | EL Backpulver

* | EL Zucker

¢ | Luter Wasser

Zubereitung:

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. In
einer groBen Schissel das Maismehl mnt
allen onderen Zutaten vermengen und so
lange kneten, bis ein mittelfestes Teig en-
tsteht. Wenn sich der Teig von den Schii-
sselwiinden zu losen beginnt, in eine gut ein-
gefettete Backform geben. 20 Minuten bei
250 °C backen, dann die Temperatur auf 200
°C reduzieren und weitere 20-30 Minuten
backen, bis eine goldbraune Farbe und emne
knusprige Kruste entstehen.

Der Mais kam — wie viele andere Leb-
ensmitiel — im 17, Jahrhundernt aus Amerika
(ber Handelsverbindungen mit Spanien, lta-
lien, Ungam und dem Osmamischen Reich
auf den Balkan. In die Bergregionen Mont-
enegros wurde er von Hiandlem aus dem
Kustengebiet, der Zeta-Bjelopavhiéi-Ebene
sowie pus dem Kosovo und dem fruchtbaren
Metochien gebracht. Seine Widerstandsfithi-
gkeit gegeniiber rauen klimatischen Beding-
ungen ermoglichie es, dass er sich tef in der
Erndthrung der Bevolkerung dieser Regionen
verwurzeln konnte.

Der Name Kolobotnjica stammit aus der
Zeit, als Mais erstmals auf dem Balkan ein-
gefuhn wurde. Es wird angenommen, dass
die ersten Maspflanzen durch Chnistoph
Kolumbus nach Europa gelangten — nach
ihm ist die Pflanze in emigen Sprachen auch
benannt. Sprachwissenschafiler gehen dav-
on aus, dass das Wort Kolomboé aul dem
Balkan entstand und dber das Neugriechi-



and spring onions, or crumbled mnto hot milk
(varenika) or sour milk for extra sofiness and
Mavor.

Traditionally, it was baked on the hearth
under n sach, giving i1 o unigque aroma, o smo-
ky hint, and a crisp crust. In the past, many
stream-powered mills m Plav produced corn
flour, providing income for local families.
Today, only Zufer’s mill remains active, is
wooden wheel driven by water for over a
century, preserving the traditional methods
of bread-making.

sche in die dass das Wort Kolombo¢ auf dem
Balkan entstand und oOber das Neugriechis-
che in die montenegrinische, albanische und
bulgarische Sprache gelangte.

Maishrot — auch bekannt als Kolobo-
mjica, Kukuruznica oder einfach Kukurza -
war ein Grundnahrungsmittel in den Bergre-
gionen, in denen der Anbau von Weizen du-
rch das raue Klima erschwert war. Es wurde
meist mit Kise und frischem Frohlingsszw-
iebel serviert oder in heiBe Varenika (gekoc-
hte Milch) oder Joghurt gebrockel, wodurch
es besonders weich und geschmackvoll wurde.

Tradhtionell wurde es aul dem offenen
Feuer unter der Glocke (sad) gebacken, was
thm ein emzigartiges Aroma und eme knu-
sprige Kruste mit leichtem Rauchduft ver-
lich. In der Vergangenheit gab es in Plav zah-
Ireiche kleine Wassermithlen, in denen Mais-
mehl gemahlen wurde — eme wichtige Ein-
kommensquelle fiir viele Familien. Heute ist
nur noch eine aktiv: die Zufer-Mahle, deren
holzernes Rad seit Gber einem Jahrhundernt
vom Wasser angetrieben wird und so die Enn-
nerung an das frilthere Leben und die tradi-
uonelle Brotzubereitung bewahrt, 50 wie es
unsere Vorfahren getan haben.




28. KUKURUZNA ZELJANICA

Ingredients for 4 people:

«d eges

« 2 dl sour milk

ol dlol

* 300 g fatty mashed cheese

* 300 g corn flour

*5 gsal

* | teaspoon baking soda (or baking powder)
* | kg meadow Rumex patientia (greens)

Preparation:

Beat the eggs, then add salt, oil, comn flo-
ur, and baking soda (or baking powder). Mix
thoroughly until a smooth batter forms. Wash
the Rumex patientia greens, chop finely,
season with salt, and mix with the cheese.

Pour half of the batter into a pre-greased
bakmng pan and bake briefly. Remaove the pan
from the oven and evenly spread the greens
and cheese mixture over the baked base.

Pour the remaining batter on top and
level it carefully. Bake in a preheated oven mt
200°C for about 40 minutes, until golden
brown, Kukuruzna zeljanica (corn and Rum-
ex patientin pie) is a traditional dish of the
region, combming simple, homemade ingre-
dients into a wholesome and flavorful meal
Varations often include nettles, spring oni-
ons, or sour cream, which enhance the taste
and aroma. This dish reflects the culinary
traditions shared by the peoples of this area
over centunies. A ssmilar Albanian dish, ha-
knur, differs mainly i its filling, which
typically includes nettle, onion, and sour

28. MAIS-ZELJANICA

Zutaten fiir 4 Personen:

* 4 Eier

* 2 dl Sauermilch

« 1 dl Ol

* 300 g fetter zerdriickter Kise

* 300 g Maismehl

*5 g Salz

* | TeelofTel Natron (oder Backpulver)
* | kg Wiesenkrituter (Zelje)

Zubereitung:

Eier verquirlen, Salz, Ol, Maismehl und
Natron (oder Backpulver) hinzufligen und
alles gut vermengen, bis eine glatte Masse
entsteht. Die Wiesenkriuter waschen, fein
hacken, salzen und mit dem Kase verm-
engen.

Eine Backform emfetten und die Halfte
des vorberenteten Teigs hinemgieBen, dann
kurz im Ofen backen. Danach die Form hem-
usnehmen, die Fillung aus den Kriutern und
dem Kase gleichmablig auf der vorgeback-
enen Teigschicht verteilen und mit dem res-
thichen Teig bedecken. Alles vorsichtig
glans- weichen und im vorgeheizien Ofen
be1 200 °C etwa 40 Minuten backen, bis eine
goldbraune Farbe entsieht

Die Mais-Zeljanica gehort zu den tradi-
tionellen Gerichten dieser Region, die ein-
fache. hausgemachte Zutaten in ein leckeres
und nahrhafies Gencht verwandeln. Housfr-
auen berenten sie oft auch mit Brennnesseln,
Frithlingszwiebeln oder mit etwas saurer Sah-
ne zu, was thr einen besonderen Geschmack
und Aroma verleiht

Dieses Rezept spiegelt die kulmansche
Verbundenheit der Volker wider, die iiber
Jahrhunderte denselben Raum teilten und
dhnliche, aber dennoch authentische gastro-
nomische Traditionen pflegten. Ein dhnlic-
hes Gericht ist das albanische Ljaknur, das
sich durch die Fillung unterscheidet — es en-
meist Brennnesseln, Zwiebeln und sa-



29. POPARA

Ingredients (serves 4):

* 250 g stale bread

o | dl water

* | dl milk (varenika)

* 100 g kaymak (clotted cream)
* 100 g cheese

« 20 g butter

* | teaspoon salt

Preparation:

Pour the water into a pot, add salt, and
bring 10 a boil. Once boiling, add the milk,
followed by the bread broken into small
pieces. Stir in butter, cheese, and kaymak,
mixing thoroughly. Cook over low heat. sti-
ming constantly, until the liqud 1s absorbed
and the mixture becomes thick and creamy.

The most flavorful popara is made with
homemade black bread, which gives the dish
a umique texture and nich taste. It can also be
made with other types of bread depending on
availability.

A vanation known as corn popara sub-
stitutes corn bread for wheat, adding extra
beartiness and a distinctive aroma. Popara is
one of the simplest yet most cherished tradi-
tional dishes m the Plav-Gusinje area. It ongi-
nated from the need to use stale bread while
enriching it with dairy products like cheese,
kaymak, and milk ingredients that formed the

staple diet of mountain bo:lsuhnlds.

29. POPARA

Zutaten fiir 4 Personen:

* 250 g altbackenes Brot

* | dl Wasser

* | di Savermilch (Varenika)

* 100 g Rahmcreme ( Kajmak)
* 100 g Kiise

* 20 g Butter

* | Teeloffel Salz

Zubereitung:

Wasser in einen Topf geben. Salz hin-
zufiigen und zum Kochen bringen. Sobald
das Wasser kocht, die Sauermilch hinzufu-
gen und dann das in kleine Sticke zerbro-
chene Brot hinzufligen. AnschlieBend Butter,
Kise und Kaymak hinzufiigen und alles gut
vermengen. Bei niedriger Hitze unter stindi-
gem Ruhbren kochen, bis die Flissigkeit ver-
dampfl 1st und die Mischung dick und crenug
wird.

Am leckersten wird die Popara mit hau-
sgemochtem dunklem Brot, das diesem Ger-
icht eine besondere Textur und einen reichen
Geschmack verleiht. Sie kann jedoch auch
mit anderen Brotsorten zubereitet werden, je
nach Verfugbarkeit und persdnlichen Vorlie-
ben. Neben der klassischen Version 1st auch
die Mms-Popara bekannt, die suf die gleiche
Weise zubereitet wird, aber anstelle von Wei-
zenbrot Maisbrot verwendet wird, wodurch
das Gericht emne zusiitzliche Fiille und einen
unverwechselbaren Geschmack erhalt.

Popara ist eines der einfachsten, aber gle-
ichzeitig auch emnes der leckersten trndin-
onellen Gerichte, das sent Jahrhunderten im
Gebiet von Plav und Gusinje zubereitet wird.
Es entstand aus der Notwendigkeit, altes Brot
zu verwerten und mit nahrstoffreichen Zut-
aten wie hausgemachien Milchprodukien an-
aureichemn. Diese bescheidene, aber reichha-
ltige Kombination war lange Zeit emn unverzi-
m Bestandieil jeder Tafel, insbesondere



30. KOLOBOTNJI KACAMAK

Ingredients for 4 people:
o | 5-2 [ water

* 500 g corn flour

* 300 g cheese

* 200 g kaymak

* | blespoon salt

Preparation:

Bring the water to a boil in a pot and add
salt. Gradually add the comn flour, but do not
stir; allow it to form a cone-shaped mound
on the surface. Make a small mdentation in
the center with a wooden spoon. Cook on low
heat for about 40 minutes without stirring.

Once the flour has absorbed the water and
no dry Mour remains on the surfoce, check
for excess liquid. If any remains, carefully
pour it into a separate container to use later if
needed

Stir the cooked flour (katamak) vigorous-
sly with a kalamara (special wooden spoon)
until smooth and cohesive. If the mixture is
100 thick, add some of the reserved water
In a separate bowl, melt the cheese and kay-
mak, then pour over the hot kalamak. Serve
warm for the best texture and flavor.

Kac¢amak is more than a meal it symbo-
lizes community and mountain cuisine. Pre-
paration requires patience and skill, but the
resuli reflects the mountain lifestyle, where
homemade cheese, kaymak, and com flour
were essential for nutrition and strength. It
pairs well with sour milk, milk (varenika), or

30. KOLOBOTNJICA KACAMAK

Zutaten fiir 4 Personen:

o |,5-2 | Wasser

* 500 g Maismehl

* 300 g Kase

* 200 g Kaymak { Rahmereme)
* | EsslofTel Salz

Zubereitung:

Wasser in einen Topl gieBen, Salz hin-
zufugen und zum Kochen bringen. Wenn das
Wasser kocht, das Maismehl hinaufligen, aber
nicht rithren - s soll sich cine klumpige Masse
auf der Oberfliche bilden Mut emem Kochl-
offel emme Vertiefung m der Mitte machen und
bei niedriger Hitze ctwa 40 Minuten kochen, oh-
ne zu rithren.

Wenn das Mchl das Wasser aufgenommen
hat und die Oberfliche verschwindet, priifen,
ob noch (berschissige Flissigkeit vorhanden
1st. Falls ja, vorsichtig dic aberschiussige Fli-
ssigkeit in ¢in separates Gefall abgiefen und
aufbewahren — sic kinnte spliter noch gebrau-
cht werden. Das gekochie Mehl, also der Kad-
amak, kriftig mit einem Holz16/Tel (Kadamar)
rith- ren, bis die Masse glatt und vereint ist.
Wenn die Mischung zu dick 15, etwas von der
aufbewahrien Flissigkeit hinzufiigen und wei-
ter rithren, bis die gewlinschie Konsistenz err-
cicht ist. In cwem scparaten GefiaB Kise und
Kajmak (Rahmcreme) schmelzen und iiber den
heiben Kadamak gieBen. Das Geneht wird heifd
serviert und ist am besten, wenn es {risch
zubereitet 15t — dann 15t ¢s am weichsten und
leckersten.

Kadamak ist viel mehr als nur e cinf~
aches Gericht — er ist ein Symbol fiir Geme-
Geduld als auch Geschicklichken erforden.
Zubereitung davert mehr als cine Stunde, aber
dic Muhe lohnt sich tmmer. Dnen't“ w
I-ugemldllcr Kise, K nereme)
L M “ 5 n u * d,



31. PRIJESNAC

Ingredients:

* 3 eggs

* Knymak (optional)

* Sour milk

* Cheese

* Salt

* Baking soda

* A small amount of oil
* Com flour

Preparation:
Combine all ingredients in a deep bowl

and mix thoroughly until smooth. Pour the
mixture into a greased baking tray and bake
in o preheated oven ot 200°C. Bake until the
dish 15 golden brown and forms a crisp crust,
about 3040 minutes, depending on thickn-
ess and oven characteristics,

This traditional Plav dish remains a staple
in many households. Its simplicity and rich
flavor reflect the spirit of old-fashioned cui-
sine, where homemade ingredients such as
com flour, cheese, kaymak, and sour milk
were the foundation of daily meals

It is best served warm, accompanied by
milk (varenika), yogurt, or sour milk, though
it retains its texture when cooled. Prijesnac
embaodies the Plav culinary tradition modest,
hearty, and full of family warmth.

<

31. PRIJESNAC

Zutaten:

* 3 Eier

« Kaymak (nach Wunsch)
* Sauermilch

« Kiise

* Salz

* Natron (Speisesoda)

* Etwas Ol

* Maismehl
Zubereitung:

In emer tefen Schilssel alle Zutaten gut
vermengen, bis eine glatte, homogene Masse
entsteht. Die Masse in eine zuvor gefettete
Backform giefien und in den auf 200 °C vor-
geheizten Ofen stellen. Backen, bis das
Genicht goldbraun wird und eine knusprige
Kruste bildet - etwa 30 bis 40 Minuten, je
nach Dicke der Masse und den Eigenscha-
{ten des Ofens

Dieses traditionelle Gericht aus Play hat
auch heute noch einen festen Platz auf den
Tischen vieler Houshalte. Seine Emfachheit
und sein reicher Geschmack zeugen vom
Geist der alten Kiiche, in der hausgemachie
Zutaten wie Maismehl, Kise, Kaymak und
Savermilch die Grundlage der tighchen Em-
ahrung bildeten.

Am besten wird es warm serviert — mil
Buttermilch, Joghunt oder hausgemachier
Savermilch. Doch auch kalt bleibt es safug.
Dieses Gericht ist em lebendiges Bild der
Plav-Tradition — bescheiden, aber reich an

-Oan.mduneEnmuungnnZam in de-
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32. HIRA

Ingredients (serves 4):
* 5 Iners milk (varemka)
* | wblespoon rennet

Preparation:

Pour the freshly milked varenika into a
suitable container, add the rennet, and leave
it near the stove to set naturally. When the
milk has curdled, gently stir it in different
directions so that the whey (the liquid sepa-
rating from the curd) begins to separate.

Transfer the curdled mass mto a colan-
der, tie it, and press 1t with a board 1o remove
excess liquid. The hquid that remains after
separnting the cheese is called hirm. It can be
consumed mmedmtely or further processed.
Most often, it 1s boiled, and if desired, a little
sour milk is added Afier cooling slightly,
more sour milk is poured in, the container is
covered, and it 1s lefi to rest for several hours.
Once prepared this way, it is ready to dnnk.

If left until the next day, it develops a
distinctive sharp, full flavor, making it a true
mountain delicacy. In the summer, shepherds
often drmnk sour hira instead of water, as it
cooled and strengthened them after hard wo-
rk. It was not only refreshing but also consid-
ered a natural elixir, believed to strengthen
immunity, regenerate the hver, and restore
physical encrgy.

Modemn science confirms what people
have long known: hira is rich in minerals and
vitamins, low in calones, helps reduce fati-
gue, and stimulates serotonin production the
so-called , hormone ol happiness ™ It was co-
nsidered precious because it came from cows
grazing freely on nch mountain pastures,
absorbing the best nutrients from nature.

Hira remans a chenshed pant of the
Plav-Gusinje diet, and its health benefits
continug 1o be valued and passed down thro-

ugh genemtions.

75)

32. HIRA

Zutaten fiir 4 Personen:
* 5 Liter Buttermilch

* | Essloffel Lab
Zuberecitung:

Frisch gemolke Buttermilch in einen
geeigneten Behilter gieBen, das Lab hinzuf-
Ugen und am Rand des Herdes stehen lassen,
damit sie natirlich gerinnt. Sobald die Milch
gennnl 1st, mit emem LofTel vorsichiig ent-
lang und quer ziehen, damit sich die Hira
(die Flussigkeit, die sich vom Kise trennt)
zu trennen beginnt. Danach die Masse in em
Sieb geben, festbinden und mit einem Hol-
zbrett beschweren. um die Oberschilssige
Flussigkeit abzulassen.

Die Flussigkent, die nach der Kase-Tre
nnung dbrig bleibt, wird Hira genannt. Sie
kann sofort verzehrt oder weiterverarbeitet
werden, Am haufligsten wird sie z7um Ko-
chen gebracht, und nach Belieben wird etwas
saure Sahne hinzugefligt. Wenn die gekochte
Hira etwas abgekthlt 1st, wird noch saure Sa-
hne hineingegossen, der Behalter wird abge-
deckt und fiir eimge Stunden stehen gelassen.
So vorbereitet ist sie tinkfertig. Wenn sie bis
zum niichsien Tag steht, entwickelt sie ihren
charaktenistischen scharfen, vollen Geschm-
ack — dann wird sie zu emer echien Bergde-
likatesse.

Sommer (lir Sommer tranken die Hirlen
oft saure Hira anstelle von Wasser, weil sie
sie nach der anstrengenden Arbeit kithlte und
stirkte. Sie war nicht nur ein etfrischendes
Getrfink, sondern auch ein natirlicher Elix-
ier ~ es wurde geglaubt, dass sie das Imm-
unsystem stirkt, die Leber regenenert und
dem Korper neue Krafl verleiht.

Die moderne Wissenschafi bestaugt, was
das Volk schon lange wusste ~ Hira enthalt
wichtige Mmmeralien und Vitamimne, ist kalo-
rienarm, hilfi bei der Bekimpfung von Mid-



igkeit und stimuhiert die Ausschittung von
Serotonin, dem  Gliickshormon™. Kein Wu-
nder, dass die Hirten sie flir wertvoll hielten.
Sie stammite von Kohen, die frei auf den
reichen Berg msten und das Beste
aus der Natur Hira 15t tief in der
av-Gusinge verwur-

den auch heu® noch geschatzt und von Gene-
ration zu Generation weitergegeben, als Teil

eines unschntthrn&hc}._




33. JARDUM

Ingredients for 4 people:
* 2 Iners sheep’s milk

* 2 wblespoons salt
Preparation:

Add salt to the sheep’s milk, pour it into
n pot, and cook over low heat. Sur constantly
until it thickens and develops a creamy tex-
ture. The best jardum is made in Augusl,
when sheep graze on high mountain pastur-
es, feeding on nich grass that gives the milk a
full aroma and exceptional density,

Although preparing jardum seems simple,

achieving the perfect balance of tasie and
texture requires experience. Mountan work-
ers, such as haymakers, often consume this
drink because it provides energy and stren-
gthens the body. However, due to its nchness
and high milk-fat content, those unaccusto-
med 1o it may expenence digestive discomf-
ort if consumed in excess. It is recommended
1o start with a small amount ideally a glass.

Jardum has a unmique, strong aroma,
characteristic of sheep’s milk prepared in
this traditional way. The word jardum comes
from Turkish, meaning _help,” symbolically
reflecting its role in sustaining people work-
“ing under harsh mountain conditions. It is not

P - Just a drink bmnlwuvmlpmof
LI L, 11'
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33. JARDUM

Zutaten fiir 4 Personen:
« 2 Liter Schafbuttermilch
« 2 Esslofel Salz

Zubereitung:

Das Schafsmilch salzen, i emen Topfl
giellen und bei miedriger Hitze zum Kochen
bringen. Standig rithren, s die Mischung
eindickt und emne cremige Textur erhalt. Der
beste Jardum wird im August zubereitet,
wenn die Schafe auf den hohen Bergweiden
grasen und sich von den nihrstoffreichsten
Berpkriutern emithren, was der Milch emnen
vollen Geschmack und auBergewohnliche
Dichte verleiht,

Obwolil die Zubereitung von Jardum ein-
fach erschemen mag, ist Erfahrung notwen-
dig. um das perfekte Gleichgewicht von Ges-
chmack und Textur zu erreichen. Menschen,
die in den Bergen leben und schwere korper-
liche Arbeit wie das Mithen von Gras verri-
chien, konsumieren dieses Getrink haufig,
da es thnen die notwendige Energie gibt und
den Korper stirkt. Aufgrund seiner auBlergew-
ohnlichen Stirke und des Reichtums an Mil-
chfetten konnen jedoch diejenigen, die nicht
daran gewdhnt sind, Verdauungsprobleme be-
kommen, wenn sie es (ibertreiben. Daher wird
emplohlen, mit einer kleinen Menge zu beg-
nnen - idealerweise mit emem Glas die-
dicken Getrtinks.
von Jardum ist einzigartig und
lasst sich Iﬂ\nh;llls anderem vergleichen —
reich, intensiv charakteristisch flir die
Schafsmilch, die auf diese Weise verarbeitet
wurde. Das Wont Jardum™ stammt aus dem
.,Tnltm:hqndhdamu LHilfe”, was sym-
eine Rolle in der Emithrung der Men-
pelt, die in den rauen Berg-
und arbeiteten. .Imlmn

und gastronomischen

EMRU‘EI Plav-Gusinje, das mit Sto-
-, 7u Generation weitergeg-



34. RASOL

October s the idenl time to prepare
saverkraut, a staple of the winter season in
many households. While many people today
choose to buy cabbage due to the perceived
complexity of the pickling process, it is
actually quite simple, and with proper care, it
guarantees excellent results.

One of the most important factors in pick-
ling is the correct ratio of salt to water, which
directly affects the wste and quality of the
final product. If you are pickling cabbage for
the first time this yvear or want (o improve
your previous recipe, it is crucial to know the
exact amount of salt 1o add 1o the water for
preparing rasol
Optimal salt ratio:

* 400 g of salt per 10 liters of water

For n larger contniner, for example, 20
liters of water, use 800 g of salt, or adjust pro-
portionally depending on the container size.

The type of salt is also very important.
Coarse sea salt 15 the best choice for pickling
cabbage, as it allows gradual and even fer-
mentation, resulting in o n

tribute it evenly and allow proper
Rasol the liquid produced during the I'u-
mentation process offers numerous benefits.
In nddition to preserving and enhancing the
quality of sauerkraut, it is a natural isotomc
drink, rich in probiotics and minerals
wdmmhm.d
esh the body.

When properly prepared, s
last for months while ‘
nchy.-dfnllofthw&m
are indispensable in home cooking.

34. RASOL

Der Oktober 1st die ideale Zeit fir die
Zuberemung von Saverkmut, das ein unve-
rzichtbarer Bestandteil der Wintervorrite in
vielen Houshalten 1st. Auch wenn sich heute
viele fiir gekauftes Kraut entscheiden, da sie
glauben, der Fermentationsprozess sei lang-
wierig und kompliziert, handelt es sich in
Wirklichkeit um ein emnfaches Verfahren, das
bei richtiger Durchfilbrung hervorragende
Ergebnisse liefer.

Einer der wichtigsten Schritte beun Ei-
nlegen ist das nchtige Verhiilinis von Salz
und Wasser, das den Geschmack und die Qu-
aluat des Endprodukis direkt beeinflusst
Wenn du dieses Jahr zum ersten Mal Kraunt
einlegst oder dein bisheriges Rezept verbess-
ern mochiest, ist es entscheidend, die genaue
Menge Salz zu kennen, die dem Wasser 2ur
Herstellung von Rasol hinzugefugt wird.
Optimales Salzverhiiltnis:

* 400 g Salz aul 10 Liter Wasser

Wenn du ein groBeres Fass verwendest,
z. B, mit 20 Litern Wasser, brauchst du 800 g
Salz — oder entsprechend mehr, je nach Fass-
ungsvermogen.

Neben der Menge st auch die Arnt des
Salzes sehr wichtig. Grobes Meersalz ist die
beste Wahl zum Einlegen von Kraut, da es
eine langsame und gleichmitBige Fermenta-
ton ermbglicht, wodurch ein reicherer und
natiirhicherer Geschmack entsteht. Vor dem
Emfillen ins Fass sollte das Salz vollstandig
im Wasser aufgelost werden, damit es sich
glewchmaBig verteill und das Krout richuig
fermennieren kann.

Rasol, also die Flussigkeit, die wihrend
des Fermentationsprozesses entsteht, bringt
viele Vorteile mit sich. Sie konserviert und
verbessest nicht nur die Qualitat des Saue-
tkrouts, sondem ist auch als nattrliches Isoto-
nikum bekanm — reich an Probiotika und
Mineralstoffen, die die Verdauung fordemn,
Immunsystem stirken und den Korper
- Wenn Sauverkraut richtig zubere-
itet wird, kanm-es mehrere Monate haltbar
bleiben - frisch, knackig und voller tradi-
tioneller Aromen, die¢ aus der Housmannsk-
ost nicht wegzudenken sind.






MEAT IN VARIOUS WAYS
FLEISCH AUF VIELFALTIGE WEISE




35. CESKEK

Ingredients for 4 people:
* | medium chicken (1-1.5 kg)

* | kg of beaten barley (gerile)
* 200 g of Kaymak or cream

« Salt 1o wste

Preparation:

Start by thoroughly washing the beaten
barley (gerSle) in cold water. Then briefly
boil it and drain. In a large pot, pour three
times as much water as the amount of barley,
add the cleaned chicken and salt to taste

Cook slowly over low heat for 4-5 hours,
until the mixture becomes thick and creamy.
Once cooked, remove the bones and mix the
contents thoroughly with a wooden stirrer 1o
create a uniform, compact consistency. Adj-
ust the salt if needed.

Ceskek is traditionally served i deep
bowls, topped with a spoonful of homemade
Kaymak or cream, which adds richness and a
creamy texture.

Although traditionally prepared with
chicken, this dish can also be made with mu-
tton, pl'ucuhrly n wunw when a heartier,

Bily A

35. CESKEK

Zutaten fiir 4 Personen:

* | mittelgroBes Huhn (1-1.5 kg)
* | kg geschitlter Gerste (Graupen)
* 200 g Kajmak oder Schmand

* Salz nach Geschmack

Zubereitung:

Die geschilte Gerste - auch als Graupen
bekanmt griindlich unter kaltem Wasser was-
chen. Danach kurz blanchieren und abtro-
plen lassen. In emnem grollen Topl die dreif-
nche Menge Wasser im Verhiltnis zur Gerste
aufgieblen, das vorbereitete Huhnerfleisch hi-
nzufiigen und nach Geschmack salzen.

Das Gencht wird auf klemer Flamme
langsam und schonend gekocht — 4 bis §
Stunden lang, bis die Masse dick und cremig
wird. Sobald das Gericht fertig ist, werden
die Knochen entfernt. Danach alles mit ein-
em Holzoffel gut verrithren, bis eine glei-
chmaBbige, kompakte Mischung entsteht

Falls notig, nochmals mit Salz absch-
mecken. Cedkek wird traditionell in tiefen
Schiisseln serviert. Auf jede Portion kommt
ein LofTel hter Schmand oder Kaj-
mak — das verleiht dem Genchi emen bes-
onderen, volimundigen Geschmack und eine
extra cremige Textur.

Das Gericht muss nicht unbedimgt mit
Huhn zuberentet werden eine ebenso schma-
ckhafie Vanante ergibt sich mit Lammfleis-
ch, besonders in den Wintermonaten, wenn
man etwas Krafigeres und Sanigenderes
braucht. Das langsame Kochen auf kleiner
Flamme war frither kemn Problem — im Geg-
enteil, es war Teil des Alltags in den Ber-
gdorfern. In Houshalten, in denen Holz6fen
noch immer wtiglich genutzt werden, bereit-
eten die Hausfraven morgens alle Zutaten
vor, stellten den Topl an den Rand des Herd-
es und schauten nur ab und su nach dem
Feuer.

In der Zwischenzeit wurden viele andere
Aufgaben erledigt: Gartenarbeit, Tierpflege,
Vorbereitungen fur den Winter. Und wenn
sich abends alle Familienmitgheder mide

und hungrig versammelten, war der Duft von

& ‘der durchs Haus zog, ein Zeichen

dafiir, das Mahl bereit war

warm, und voller hituslicher Licbe.
-




36. PATAPLJIKA

Ingredients for 4 people:

* | kg of dry veal or beel with bones

« 250 g of flour

* 3 dl lukewarm water

« 0.3 dl oil or 20 g butter ( for greasing)
* Salt 10 1aste

Preparation:

Cook the meat in water over medium bheat
until completely tender. Strmin the broth, let
it cool, and separate the ment from the bones,
tearing it mto picces.

Meanwhile, prepare a dough from the flo-
ur, lukewarm water, and salt. Knead until it
starts 1o detach easily from the bowl Tran-
sfer to a floured surface, knead further, and
divide into 12 equal balls.

Roll each ball into thin crusts. Briefly gnll
them on a hot stovetop lined with aluminum
foil for about 10 seconds per side - enough to
dry them slightly and give a light brown co-
lor, while keeping them pliable.

Break the crusts mto larger pieces and
layer them in a greased baking pan with the
cooled broth and meat. Allernate layers of
crust and meat until all ingredients are used,
ending with a layer of crust, poured over
with the remaining broth. Add extra meat on
top if desired.

Bake in a preheated oven unul hightly
browned, with a subtle smoky aroma - a hall-
mark of mountam household cooking. Pata-
plyka 15 a traditional mountain dish, born
from using available ingredients and the love
for slow. careful meal preparation. Each bite
combines homemade broth, tender meat, and
lightly browned crusts, evoking the warmth
and togetherness of family hearths from ge-
nemuons past.

36. PATAPLJIRKA

Zutaten fiir 4 Personen:

* | kg getrocknetes Kalb- oder Lammileisch
mit Knochen

* 250 g Mehl

* 3 dl lauwarmes Wasser

« 0,3 dl Ol oder 20 g Butter z7um Emnfetten

» Salz nach Geschmack

Zubereitung:

Das Fleisch in Wasser bei muttlerer Hitze
kochen, bis es vollstandig weich wird. Die
Brithe abseihen und zum Abkthlen beiseite-
stellen, das Fleisch von den Knochen l6sen
und in Stucke zerteilen

In der Zwischenzent aus Mehl, lauwarm-
em Wasser und Salz einen Teig kneten. So
lange kneten, bis sich der Teig leicht vom
Schiisselrand lost. AnschlieBend auf cine be-
mehlie Arbeiisfliche geben und welterbear-
beiten. Den Teig in 12 gleich groBe Kugeln
letlen.

Jede Kugel mit emem Nudelholz zu ein-
em dannen Fladen ausrollen. Die Fladen auf
einer heien Herdplatte (mit Alufolie ous-
gelegt) jeweils etwa zehn Sekunden pro Seite
backen — gerade so lange, bis sie etwas tro-
cken, leicht angebrilunt, aber noch biegsam
bleiben

Die fertigen Fladen in groBere Sticke bre-
chen, in die abgekilhite Brihe tauchen und in
eine zuvor emgefettete Backform schichten.
Abwechselnd eine Schichi Teigsticke und
eine Schicht Fleisch einlegen, bis alle Zut-
aten verbraucht sind. Die oberste Schicht
sollte aus Fladen bestehen, die mit dem restl-
ichen Sud tibergossen werden, Nach Wunsch
kann zusitzlich etwas Fleisch dartber ven-
et werden, um dem Gencht noch mehr
Saftigkent zu verleihen. Dhe Backform in den
vorgeheizien Ofen schieben und das Gericht
goldbraun backen, bis sich ein zaner Dufi
nach Rauch emtwickelt - ein Aroma, das in

Haushalten mit Holzbfen fester Bestandteil
der Kochkunst war.
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Patapljika ist ein traditionelles Gericht
aus den Bergregionen, enistanden aus der
Notwendigkeit, verfigbare Zutaten zu nutzen,
aber auch aus der Licbe zur langsamen, sor-
gililtigen Zubereiung Dieses Gericht ist ein
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37. ZATOP

Ingredients:
* Cleaned veal offal

« Calf"s head

* Offal: white and black liver, kidneys, heart
* Black onion

* Garlic

» Salt and pepper 10 taste

Preparation:

Thoroughly wash all ingredients. Cook
the call"s head and offal separately, and the
giblets separntely as well. Once cooked, dra-
in everything and carefully collect the fut that
rises 1o the surface of the broth for later use,

Clean the cooked head carefully remove
the meat from the bones, peel the tongue,
and chop all the meat into small cubes. Do
the same with the cooked offul.

Heat some of the saved fit and lard in a
large pan, then fry the chopped meat and
offal in 1. While frying, gradually add small
amounts of the broth 1o keep the mixture
moist and full of flavor. Season with salt and
pepper 1o aste.

Alfter frying for about an hour, add finely
chopped garhic, stir, and remove from heat
Transfer the mixture into a deep dish (pre-
ferably enameled or earthen), fatten it, and
pour the remaining fat over the top. When
cooled, the fat solidifies, and the mixture
becomes firm, makmg i easy to cut into
cubes. Serve cold with homemade bread and
pickled salad.

Zatop was traditionally a favorite winter -

dish i mountamous regions. |t was prepared
after cattle slaughter and stored for days in
cold rooms. Beyond preserving meat and
offal, it showcases the skill of housewives in-
transforming every part of the animal into a
flavorful, nourishing meal infused with the

mofhumm

37. ZATOP

Zutaten:

* Geputzte Kalbsinnereien

+ Kalbskop(

+ Innereien: weibe und schwarze Leber,
* Nieren, Herz

» Zwicbeln

» Knoblauch

* Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

Alle Zutaten werden suniichst griindlich
gewaschen, danach scparat gekocht - der Kopf
und die Innercien in einem Topf, die restlichen
Innereien (Drob) in cinem ander- en. Nach dem
Kochen wird alles abgeseiht, und das Feu, das
sich aufl’ der Oberfliche der Brithe pesammelt
hat. wird vorsichug abge- schopft und fir die
weilere Zubereitung nuﬁ;\w

Der gekochie Kalbskopf wird sorgfiltig
gereimigt — das Fleisch wird von den Knochen
gelost, dic Zunge geschilt und alles in kleme
Wiirfel geschnitten. Dasselbe gilt fiir dic geko-
chien Innereien.

In ciner groBen Planne wird ein Teil des
aufbewahrien Fetts und Talgs erhitzt Dann
werden das fein gehackie Fleisch und die
Innercien angebraten. Wihrend des Bratens
wird nach und nach etwas von der Brihe
ugegeben, i der dic Zutaten wurden,
damit dic Masse saftig blcibt und cin volles
Aroma crhilt. Mit Salz und Pfeffer nach Ge-
schmack wilrzen. Nach ciner Stunde Bratzent
wird fein gehackter Knoblauch hinzugefilgt,
alles gut vermischt und vom Herd genommen.

Die feruge Masse wird in eine nefe Schii-
ssel (idcalerweise emailliert oder aus Ton)
gefully, glattgestrichen und mit dem restlichen
Fett @bergossen. Nach dem Abkiihlen wird das
Fett fest, und der Zatop erhilt cine kompakic

. Form — er lasst sich lescht in Wiirfel schoeiden,

die kalt, mit ha htem Brot und saurem

e
mq;%lkhm Wintervo-
ise i den Bergregionen eine nahrhafte

Mahlzeit, die nach dem Schiachien zubereitet
und tagclang in kithlen aufbewahrt

wunic Neben der Konservierung von Fleisch




38. SKROB OD KOPRIVA
(NETTLE CORNMEAL STARCH)

Ingredients for 4 people:

* 8 dl water

* | dl varemika (soured milk)

* 600 g cleaned youny nettles

* 300 g comn flour

* 100 g butter

* 300 g young Skorup (soft cheese)

* 300 g cheese (young or medium-aged)
* Salt to taste

Preparation:

Blanch the young nettles briefly in boi-
ling water for about 5 minutes. Drain and
cover with cold water (o preserve their vibr-
ant green color, then chop finely.

Return the nettles 1o the previously boi-
led water and cook on low heat for another
10 minutes. Slowly add the com flour with
your fingers, sprinkling it evenly 1o avoid
lumps, while stirring continuously with a
wooden whisk.

Cook over moderate heat for about 30
minutes, stirring occasionally, until the mix-
ture 15 thick and uniform. Add butter, shredd-
ed cheese, and young skorup, mixing well
until fully incorporated.

Serve warm in deep bowls. Optionally,
top with a spoonful of Kaymak. Skrob od
kopriva 1s o highly nutrinous and flavorful
dish that can also be enjoyed cold. It reflects

WM I'.' 1
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38. BRENNNESSELBREI

Zutaten fiir 4 Personen:

* X dl Wasser

* 600 g geputzte junge Brennnesseln

* 300 g Maismehl

* 100 g Butter

* 300 g frischer Rahm (junger Skorup oder
saure Sahne)

* 300 g Kiise (jung oder mittelgereift)

* Salz nach Geschmack

Zubereitung:

Die jungen Brennnesseln zuerst blanch-
icren ctwa S Minuten in kochendem Wasser
garen, dann abseihen und mit kaltem Wasser
libcrgicBen, damit sic ihre schone, natiirliche
grilne Farbe behalten. Danach gut abtropfen
lassen und fein hacken.

Die gehackten Brennnesseln i das zuvor
gekochte Wasser zurlickgeben und etwa zchn
Minuten ber miedniger Hitze wenterkochen
Dann das Maismehl langsam mit den Fin-
gerspitzen cinnescln lassen — gleichmabig
streuen, um Klim: 2u vermeiden - und
stindig mit cinem Holzloffel rihren.

Wenn sich alles verbunden hat, etwa 30
Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegen-
tlichem Rihren weiterkochen, bis die Masse
eine dicke und gleichmiBige Konsistenz bek-
ommt. Dann Butter, zerbriselten Kise und
frischen Rahm hinzufilgen. Alles gut umri-
mander verbunden haben.

HeiB in ticfen Schalen servieren, nach
Wunsch mit einem Loffel Kaymak (Milchra-

hm) obendrauf verfeinern. Dieser Brennness-
“elbrei ist eine AuBerst nahrhafic und schm-

thafte Mahlzeit und schmeckt auch kalt
sragend — scin typisches Aroma und der
Bcrgl:ndublesbenuhnltcn
ses traditionelle Gericht, tief verwu-
er kulinanschen Praxis Nordmonte-
hlt nicht nur Natiirlichkeit aus,
eugt auch vom Einfallsreichtum der
_'dicuvmndmhabcu.dic(}a-
Niesen und Willdern zu nutzen. Bre-
"~- stets als stirkendes und ge-
jericht geschiitzt, besonders in der
der hnFrnhl:.lhns.nmdchm-



39. GOTOVAC

Ingredients:

* Com flour (as needed)

* | kg unsalted butter

* Kaymak (homemade, to taste)

* Cheese (young or medium-aged, 1o taste)

Preparation:
In a large saucepan over moderate heat,

melt the butter and kaymak together until
they form a smooth, uniform mixture. When
the mixture begins to sizzle slightly, grad-
ually add the com flour, stiming constantly
with a wooden spoon.

Cook the muxture for a few minutes, until
it thickens and begins to separate from the
sides of the pan. Str thoroughly 1o ensure the
flour is fully combined with the fat, resulting
in a fine, silky texture,

Lower the heat toward the end of coo-
king. Once the mass starts to pull away from
the bottom of the pan and develops a light
golden hue, it is ready to serve.

Serve warm in deep plates or bowls,
topping generously with melted kaymak and
crumbled cheese for added richness and
flavor. Gotovac 15 one of the richest and most
robust dishes of traditional Montenegrin mou-
ntain cuisine. It was traditionally prepared
during winter, when heanty, high-energy me-
als were needed. Though not an evervday
MMMnunhﬂfmlﬁcm
of warm hearths

39. GOTOVAC

Zutaten:

* Maismehl (nach Bedarl)

* | kg Butterschmalz (Trop masla)

* Kajmak (nach Geschmack, am besten
hausgemacht)

» Kiise (jung oder mittelgereifi, nach
Geschmack)

Zubereitung:

In einem groben Topl das Bunterschmalz
und den Kaymak (Rahmereme) ber mattlerer
Hitze schmelzen, bis sich beide Zutaten zu
ciner homogenen Masse verbinden. Sobald
alles geschmolzen ist und leicht zu brutzeln
beginnt, nach und nach das Maismehl ein-
rihren, dabei stindig mit einem HolzlofTel
rihren.

Die Masse wird emige Minuten lang
gekocht, bis sie eindickt und sich von den
Rindern des Topfes zu l1osen begmnt. Wenn
eine dicke, kompakie Konsisienz erreichi ist,
wird weitergerithrt, damit sich das Mehl gle-
ichmiiBig mit dem Fett verbindet und eine
feine, seidige Struktur entsteht.

Gegen Ende der Kochzeit die Tempe-
ratur reduzieren. Sobald sich die Masse vom
Boden zu l6sen beginnt und emne leicht gol-
dene Farbe anmimmi, ist der Golovac fertg,

Er wird warm in tefen Tellern oder
Schalen serviert. Obensuf wird groBziigiy
geschmolzener Rahmcreme gegossen und
zerbroselter Kiise gestreut, was dem Genicht
chmack verletht.

Gotovac 15t eines der fettreichsten und
kraftigsten Gerichte der traditionellen Kiche
aus den Bergregionen Montenegros. Es wu-
rde stets in den Wintermonaten subereitet,
wenn der Korper mehr Energie benOtigte und
die Haushalie aber eigene Vorrfite an Sch-
malz, Rahmereme und Kise verflgten.

Dieses Geneht wird nicht oft gegessen,
aber wenn es serviert wird, ist es ein wahres

Fe: ﬂlrden(humen und ein kulimarisches

] ngssiiick an die Herde, die Karper
Seclewtm



40. KOLOSTRANIK

Ingredients:

* First milk after milking (varemka), about
3 dlif needed

* 5 egus

« Kaymak (10 taste, 2-3 tablespoons)

* | packet of baking powder

* Flour (as needed, to achieve medmum-den-
sity batter)

Preparation:

In o deep bowl, beat the eggs with the first
milk (varenika) until smooth. Add the kay-
mak and mix thoroughly. Gradually mcorpo-
rate baking powder and flour until the batter
reaches medium consistency, sumilar to that
of a sponge cake.

Pour the batter into a greased pan and
bake in a prehented oven at 230 °C for 20-30
minutes, or until the surface is golden brown
and the crust slightly cracks. Baking time
may vary depending on the thickness of the
batter and the oven’s strength,

Koloftranik is o simple yet exceptionn-
Ily sty tradivonal dish, prepared when fresh
varenika 1s available. It 1s served warm with
sour milk, but it remains delicious even wh-
en cooled. Its soft, 1ender mterior combined
with a cnspy golden crust makes it a chara-
cteristic delicacy of mountain regions, where
homemade cream and dairy products are an
evervday staple

40. KOLOSTRANIK

Zutaten:

* Erste . Varenika” (nach Bedarf, ca. 3 dI)
(erstes Milchprodukt dirckt nach dem Melken)
5 Eier

* Kaymak (nach Geschmack, ca. 2-3 Esslafiel)
* | Piickchen Backpulver

* Mchl (nach Bedarf, bis die Masse eme
mittlere Konsistenz hat)

Zubereitung:

In emer tiefen Schissel die Eier mit der
Jersten Varemikn™ (fnsche, ungesiuerte Milch
nach dem Melken) verquirlen, bis eine glei-
chmifige Masse entstehl. Die Rahmereme
hinzufligen und vorsichtig unterrithren.

Danach das Backpulver hinzufligen und
das Mehl nach und nach emnriihren, bis emn
Terg mut mittlerer Dichie entsteht — Ghnlich
wie Biskuitterg,

Die fertige Masse in eine eingefettete
Backform gieBen und im vorgeheizten Ofen
bei 230 °C backen, bis die Oberfliche gold-
braun ist und die Kruste leicht sufplata —
etwa 20 bis 30 Minuten, abhangig von der
Teigdicke und der Ofenleistung.

Kolostranik ist emn einfaches, aber fuf-
erst schmackhafles tradinonelles Gericht, das
zubereitet wurde, wenn im Haushalt frische
Milch verfugbar war. Es wird warm mit Jog-
hurt serviert, schmeckt aber auch kalt hery-
orragend. Die weiche, Muffige Mitte und die
knusprige, goldene Kruste machen s zu em-
em charakteristischen Gericht aus den Berg-
regionen, wo hausgemachter Kajmak (Rah-
mcreme) und Milchprodukte zum Alltag
gehoren. %




DELICACIES

SUBSPEISEN



41. HACAJLIJA

Ingredients for the dough:

* 3dloil

* | glass sour milk

* | glass sugar

* Flour (as needed, 10 obtain a thick batter)
* | level teaspoon baking soda

Preparation:

Mix the oil, sour milk, and sugar in a pan,
then place il over moderate heat until it beg-
s 10 boil. Gradually add flour while stirring
continuously, until a thick batter is formed.
Add baking soda and continue stirming umtil
the mixture darkens slightly and tums
golden brown.

Pour the prepared batter into a greased
pan and bake in the oven at low temperature
for about 2 hours, until the cake 15 golden
brown and firm.

For the syrup (sherbet):
* | liter water
* 1 kg sugar

Boil the water and sugar in a saucepan
until the svrup tums golden, resembling ho-
ney. Pour the hot syrup over the hot cake and
allow it 10 absorb

Haéajlya 1s a trnditional mountam cake,
known for its nich taste and simple prepa-
ration. It 1s made from basic ingredients that
were always available at home and is typ-
ically served with coffee or homemade juice
during family gatherings.

41. HACAJLIJA

Zutaten fiir den Teig:

«3d10l

= | Becher Sauermilch

* | Becher Zucker

« Mehl (noch Bedarf, bis eine dicke Masse
entsieht)

* | gestrichener Teeloffel Natron

Zubereitung:

In einem Topf O, Sauermilch und Zucker
vermischen und ber muttlerer Hitze zum
Kochen bringen. Sobald die Mischung aufk-
ocht, unter standigem Ruhren nach und nach
Meh! hinzufiigen, bis eine dicke Masse ents-
teht. Das Natron hinsufligen und weiterr-
Uhren, bis die Masse eine goldbraune Farbe
anmimmt

Dic vorbereitete Masse in emne gefettete
Backform geben und im Ofen ber niedriger
Temperatur etwa 2 Stunden backen, bis der
Kuchen goldbraun und fest ist.

Sirup (Serbet):
* | Liter Wasser
* | kg Zucker

Wasser und Zucker in einem Topf auf-
kochen und emkochen lassen, bis der Sirup
eine goldene, honigartige Konsistenz erre-
icht. Den heiBen Kuchen mit dem heiBen
Sirup dbergieBen und stehen lassen, damit er
thn vollstandig aufsaugt.

Haéajlija ist ein traditioneller Kuchen aus
den Bergregionen, bekannt fiir seinen reichen
Geschmack und die einfache Zubereitung
Er wird aus einfachen Zutaten hergestellt,
die in jedem Haushalt vorhanden waren, und
wurde meist zu Kaffee oder selbsigemach-
fem Saft ber Familientreffen und dem Emp-
2 von Gillsten serviert.



42. ROVANIJA (RAVANI)

Ingredients:

* 10 eggs

* 10 wblespoons sugar
* 10 wblespoons flour

* 500 g dried blueberries
* 2 kg fresh bluebernes
* | kg honey
Preparation:

Beat the eggs and sugar until light and
foamy. Gradually fold in the flour, stirring
gently to preserve the airiness. Add the dried
blueberries at the end and mix carefully.

Pour the mixture into o greased baking tray
and bake n a prebeated oven at 180 °C, unul
the crust turns golden brown and the nside 15
fully cooked (check with a toothpick).

While the crust is baking, combine the
fresh bluebermies and honey in a saucepan.
Cook over low heat until the mixture reaches
a jam-like consistency. Remove the baked
crust, cut it into cubes or bars, and pour the
hot blueberry-honey mixture generously over
it. Allow it to cool and absorb before serving,

Rovanija is a traditional delicacy, highly
valued for the rich Nlavor and nutritional be-
nefits of bluebernies and honey. It 1s served
chilled and was often a centerpiece on festive

tables and family gatherings.

42. ROVANIJA (RAVANIJA)

Zutaten:

* 10 frische Eier

« 10 Essloffel Zucker

* 10 EsslofTel Mehl

* 500 g getrocknete Heidelbeeren
* 2 kg frnische Heidelbeeren

* | kg Homg

Zubereitung:

Eter und Zucker schaumig und hell schil-
agen. Dann nach und nach das Mehl vorsich-
tig untetheben, damit die luftige Konsistenz
erhalten bleibt. Zum Schluss die getrockne-
ten Heidelbeeren hinzufiigen und behutsam
emrihren,

Die Masse in eme gefettete Backform
gieBen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
backen, bis der Teig goldbraun ist und durch-
gebacken (mit einem Holzstibchen prifen).

Wihrend der Teig backt, frische Heid-
elbeeren und Honig in einem Topl bei nie-
driger Hitze kocheln lassen, bis eine dicke,
marmeladenahnliche Masse entsteht. Den
gebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, in
Wirfel oder Riegel schneiden und groBziigig
mit der heilen Heidelbeer-Honig-Mischung
tbergieBen. Vor dem Servieren abkahlen la-
ssen, damit der Kuchen die Fliassigkeit gut
aufnehmen kann.

Rovanija ist eine traditionelle SuBsp-




43. GURABIJA

Ingredients for 15 people:
.3 egps

« 250 g sugar

«2.5dloil

* 1 dl yogun

* | packet baking powder

« 250 g flour

Preparation:

Beat the eggs and sugar until the mixture
1s uniform and the sugar dissolves. Add oil,
yogurt, and baking powder, then gradually
add flour until you achieve a smooth, medi-
um-density dough suitable for shaping.

Form small balls from the dough and
place them on a baking sheet lined with par-
chmem paper, leaving about 2 cm between
cach. Bake in a preheated oven at 180 °C for
25-30 munutes, until the cookies are lightly
golden.

Gurabija 15 a classic Balkan cookie,
simple yet fragrant, evoking memories of
childhood and the warmth of bome. Tradit-
onally, a sugar cube or nut was placed in the
center of each cookie.

The ongin of Gurabija traces back to the
East (Turkish gurabiye, Arabic jurlibiyyf),
where it inspired many related delicacies.
Today, vanations include fillings with jam,
chocolate, or dned fruit, or a whole pan of
dough baked and cut into pieces. Gurabija 1s
best enjoyed with tea, collee, or a glass of
milk.

43. GURABIJA

Zutaten fiir 15 Personen:
* 3 Eier

« 250 g Zucker

«25d101

« | dl Joghun

* | Packchen Backpulver
* 250 g Mehl

Zubereitung:

Eier und Zucker schaumig rithren, bis die
Masse homogen ist und sich der Zucker
aufgelost hat AnschlieBend Ol, Joghurt und
Backpulver hinzufiigen, dann nach und nach
das Mehl einarbeiten, bis ein glatter, mitte-
Ifester Teig enmtsteht, der sich gut formen
lasst

Aus dem Teig kleme Kugeln formen und
mit etwa 2 cm Abstand auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech setzen. Im vorge-
heizten Ofen bei mittlerer Temperatur (ca
180 °C) etwa 25-30 Minuten backen, bis die
Gurabije leicht goldbraun sind.

Die trnditionelle Gurabija st ein unverzi-
chthbares Gebick in Houshalten auf dem
gesamten Balkan. Ihre Schlichtheit und thr
Dufl erinnern unweigerlich an die Kindhent -
an den Moment, wenn die GroBmutter das
Blech aus dem Ofen zog und das panze Haus
nach Wirme und Freude roch. Frither wurde

oft emn Zuckerwirfel oder eine Walnuss in
die Mitte jeder Gurabija gedrickt.

Gurabije stammen urspriinglich aus dem
Osten (10rk. gurabiye, arab. guribiyya) und
bildeten die Grundlage fiir viele verwandte
SifBispeisen. Heute gibt es zahlreiche Vlth-




44. SUKLIJAS

Ingredients for 4 people:

* 200 g rice

« | liter varenika (fresh milk)

* | packet of vanilla sugar

* X tablespoons granulated sugar
* A pinch of salt

* Raisins (optional)

* Cinnamon (1o taste)

Preparation:

Rinse the rice thoroughly under cold run-
ning water, then place it i a pot and cover
with water. Add a pinch of salt and bring 10 a
boil. Reduce the heat and gradually add abo-
ut 1 dl of water while surring contnuously
with a whisk.

When the water has mostly evaporated,
start gradually adding the varemika, stirming
constantly Cook over low heat, gradually in-
corporating the milk until the rice absorbs it
and the mixture becomes creamy. At the end.
add vanilla sugar, granulated sugar, and ri-
sins if desired (they can be pre-soaked in mi-
k). Sur for another minute or two, then
remove from heat

Let the suklijad rest, covered, for about 10
minutes so the flavors meld. Serve in bowls,
sprinkled with cinnamon or grated chocolate
if desired. It can be enjoyed warm or cold.
Suklijag (from the Turkish rice pudding) is a
simple and beloved dairy dessert common in
many Balkan households. In regions where
milk has always been abundant, it holds a
special place as a dessert or a hght dinner.

Its omld flavor, creamy texture, and subtle
aroma of cinnamon or vanilla often evoke
childhood memories. It can be enriched with
honey, forest frunt jam, or grated chocolate,
but even n its simplest form, suklijad rem-
ains perfect
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44. SUKLIJAS

Zutaten fiir 4 Personen:

* 200 g Reis

* | Luter Varenika"” (fnsche, ungesiiuerte
Milch direkt nach dem Melken)

« | Ptickchen Vamllezucker

* § Essloffel Knstallzucker

eme Prise Salz

* Rosinen (nach Belieben)

« Zimt (nach Geschmack)

Zubereitung:

Den Reis griindlich unter kaltem Wasser
waschen, in emen Topf geben und nit so viel
Wasser bedecken, dass der Reis gerade bed-
eckt ist. Eine Pnise Salz hinzufugen und zum
Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die
Hitze reduzieren und nach und nach etwa |
dl Wasser unter suindigem Rihren mit einem
HolzlofTel hinzufligen.

Sobald das Wasser vollstandig verdam-
pft ist, nach und nach die Varenika hinzuf~
fgen, jeweils in kleinen Mengen, und dabei
stindig rihren. Bei niedriger Hitze welterk-
ochen und die Milch langsam einarbeiten,
bis der Reis die gesamte Flassigkent nufgen-
ommen hat und die Masse emne cremige
Konsistens bekommi.

Zum Schluss den Vanillezucker, Krista-
llzucker und nach Wunsch Rosinen hinzu-
figen diese konnen auch vorher mit der Mi-
Ich gekocht werden. Noch ein bis 2wei Min-
uten weiterrihren, dann vom Herd nehmen.

Den Suklijad zugedeckt etwa zehn Min-
uten ruhen lassen, damit sich die Aromen
verbinden. Danach in Schilchen fillen und
mit Zimt oder, je nach Geschmack, mit geri-
ebener Schokolade bestreuen. Er kann sow-
ohl warm als auch kalt serviert werden.

Suklijad (vom rirkischen _Satlag™) ist
eine emfache und beliebte Milchspeise, die
in vielen Haushalten des Balkans ihren fes-
ten Platz hat. In Regionen, in denen Milch
immer verflighar war, gilt dieses Gericht



sowohl als Dessert als asuch als lechie
Abendmahlzeit. Sein milder Geschmack, die
cremige Textur und das Aroma von Zimi
oder Vanille wecken oft Kindheitserinner-

ungen.

Man kann thn zusitzlich mit Homig,
Waldfruchtmarmelade oder genebener Scho-
kolade verfemern — oder emfach m semer
urspriinglichen Form genieflen, denn in sei-
ner Schlichtheit liegt der wahre Charme des
Suklijad




45. AKSIJAS

Ingredients for 4 people:
* 300 g fresh blueberries
* 4.5 wblespoons flour

* 4-5 wablespoons sugar

* 2 packets vanilla sugar

* 0.5 liters water

Preparation:

Wash the bluebermies and boil them n half’
a lner of water over moderate heat for about
10 minutes. Once they have sofiened and
released their color, strain the blueberries
through a colander, saving the cooking waler
Set the blueberries aside.

Return the juice to the stove. In o separute
bowl, mix the Mour with a little cold water to
prevent lumps. Add sugar, vanilla sugar, and
the flour mixture to the juice. Cook over low
heat, stimng constantly, until the mixwre
thickens 1o a pudding-like consistency.

Carefully fold in the cooked blueberries.
Pour into serving bowls while still warm and
allow to cool Ak&ijaé can be enjoyed luke-
warm or fully chilled. This traditional blue-
berry dessert from Plav is light, refreshing,
and dairy-free perfect for those seeking a
natural dessert without additives or preserv-
atives. Historically, it was a staple on family
tables during blueberry season and is still
served today at Plav’s , Blueberry Days™ fes-
tival in wooden bowls, emphasizing its auth-
enticity.

Modern versions sometimes replace flour
with vanilla pudding for extra creaminess,
but the true charm of aksiyas lies in its sim-
pligity and the natural flavor of mountan

45. AKSIJAS

Zutaten fiir 4 Personen:

* 300 g frische Heidelbeeren
* 4.5 Essloffel Mehl

* 4.5 Essloffel Zucker

* 2 Pickchen Vamillezucker
* (5 Liter Wasser

Zubereitung:

Die Heidelbeeren waschen und in einem
halben Liter Wasser etwa zehn Minuten bei
mittlerer Hitze kochen, bis sie weich sind
und ihre Farbe abgeben. Dann durch ein Sieb
abseihen - den Kochsud auffongen, die Bee-
ren beiseitelegen. Den entstandenen Saft 7u-
riick in den Topf geben,

In einer sepamiten Schiissel das Mehl mu
etwas kaltem Wasser glan rithren, sodass
keine Klimpchen entstehen. Zum Saft Zuc-
ker, Vanillezucker und die angerthne Meh-
lmischung geben. Alles bet niedniger Hitze
unter stiindigem Ruhren kochen, bis die Ma-
sse emndickt sie solltie eine puddingartige
Konsistenz bekommen.

Zum Schluss vorsichtig die gekochten
Heidelbeeren ewnrithren, gut vermischen und
die noch warme Masse in Portionsschalen
fullen. Abkihlen lassen ~ AkSijos kann lauw-
arm oder vollstindig gekihit servient werden.

Diese traditionelle Heidelbeerspeise aus
Plav — AkSijad — ist leicht, erfrnischend und
milchfrei — die ideale Wahl fiir alle, die einen
natiirhichen, hausgemachien Nachuisch ohne
Zusatzstoffe oder Konservierungsmitiel suc-
hen. Frither war AkSijad ein fester Bestand-
tetl sommerlicher Familientafeln zur Heidelb-
eersaison und wird heute als Highlight der
Veranstaltung . Tage der Heidelbeere™ in Plav
serviert — stilecht in Holzschalen, was seine
Urspringlichkeit besonders unterstreicht.

In modernen Varianten wird das Mchl
gelegentlich durch Vanillepuddingpulver ers-
etzt, was dem Dessert zusitzliche Aromen
und eine cremigere Textur verleiht ~ doch
der wahre Reiz liegt in der Schlichtheit und
dem remnen Geschmack der wilden Berghe-
idelbeeren.

L



46. HALVA

Ingredients for 4 people:

* 4-5 lablespoons ol

* 46 wblespoons Mour

* 6 tablespoons sugar

* 2 dl water

* 100 g chopped walnuts (optional)
* Powdered sugar for sprinkling

Preparation:

Pour the oil into o deep frying pan and
heat over low heat. Add the flour and stir
continuously with a wooden spoon. Fry the
Mour until it turns a golden-brown color and
begins to separate shightly from the bottom
of the pan this indicates it is properly roasted.
Mecanwhile, prepare the syrup by boiling the
sugar and water for about ten minutes umil
slightly thickened.

Once the flour is rendy, slowly and care-
fully add the hot syrup. stirring constanily to
prevent lumps. Continue cooking for a few
more minutes until the mixture thickens and
becomes compact. I desired, add chopped
walnuts at the end for additional aroma and
crunch.

Remove the finished halva with a spoon
and shape it on a plate. Sprinkle with pow-
dered sugar if desired. Halva is one of the
most [amous dishes of oriental cuisine, whi-
ch became popular in the Plav-Gusinje regi-
on and ncross the Balkans.,

The saying _It goes like halva™ reflects
its long-standing populanity. In the past,
special  halvadZinica™ shops sold this sweet
delicacy. Although hini-based halva is sull
available, this homemade flour- based vers-
1on is quick, easy, and affordable. Halva can
be varied made with com flour, honey, fruits,
or chocolate each version carrving the war-
mth of local cuisine. It pairs perfectly with
coffee or as a dessert on long winter eve-
nings.

95|

46. HALVA

Zutaten fiir 4 Personen:

* 4-5 EsslofTel Ol

* 4-6 Essloffel Mehl

* 6 Essloffel Zucker

* 2 dl Wasser

* 100 g gehackte Walnisse (nach Belieben)
* Pudersucker zum Bestreuen

Zubereitung:

In einer tiefen Planne das Ol bei niedriger
Hitze erhitzen. Dann das Mchl hinzufigen
und unter stiindigem Rihren mit einem Hol-
216MTel anrdsten, Das Mehl so lange rosten,
bis es eine goldbraune Farbe annimmt und
sich leicht vom Pfannenboden lost - das ist
das Zeichen, dass es nichtig gerdstet ist.
In der Zwischenzeit den Sirup zubereiten:
Zucker und Wasser etwa zehn Minuten k-
hen lassen, bis emne leicht sirupartige Kon-
sistenz entsteht

Wenn das Mehl fertig gerdstet 1st, den
heiblen Sirup vorsichtig und langsam unter
siindigem Rihren dazugieBen, damit sich
keine Klimpchen bilden. Noch eimige Min-
uten unter Rihren kochen, bis dic Masse
dick und kompakt wird. Wer mag, kann nun
auch gehackie Walntsse hinzufigen - sie
verleihen der Halva ein zusftzliches Aroma
und etwas Knusprigkeit.

Die fertige Halva mit einem LafTel porti-
onsweise aufl emen Teller geben und nach
Wunsch mit Puderzucker bestiuben Halva
1st eines der bekanntesten Gerichte der one-
ntalischen Kiche und hat sich im Raum Plav
und Gusinje ebenso wie auf dem gesamien
Balkan fest etabliert. Noch heute sagt man:
Es geht weg wie Halva®, wenn von étwas
besonders Beliebtem die Rede st — en Be-
weis flir ihre lange Tradition und Populaniuit.
Frither gab es sogar eigene  Halvad2inice™ —
Laden, in denen diese Stilspeise verkaufi
wurde.

In Plav findet man heute noch ausgeze-
ichnete Tahin-Halva (aus Sesam), doch diese



hausgemachte Vanante aus Mehl ist schnell,
cinfach und preiswert zuzuberenen. Trotz
threr Schlichthent bietet sie zahlreiche Varia-
tionen -~ z B. mit Maismehl, Homg, Fra-
chien oder Schokolade - und jede Version
trigt die Warme des Hauskochens m sich
Ideal 7zu Kaffee oder als siaBer Genuss an




47. HURMASICE - BRDAJLIJE

Ingredients for 15 people:
= 250 g butter

* 2 egg volks

* | whole egg

« 1 dloil

« | dl thick sour milk

« 900 g flour

* 15 packet baking powder
* 14 teaspoon baking soda
* 200 g walnut kemels
For the syrup:

« | kg sugar

* | liter water

* | lemon, shiced (optional)
Preparation:

Beat the butter until foamy, then add the
egg volks and whole egg. followed by sour
milk and oil. In a separate bowl, mix flour
with baking powder and baking soda, then
gradually incorporate into the wel mixiure.
Knead until the dough begins to sepamte
from the bowl.

Shape the dough into walnut-sized balls.
Stretch each over a , weaving lull” a wooden
part of a loom previously used for molding
and place a walnut kemel in the center. Fold
and shape the cookies, placing them on a
baking sheet lined with parchment paper,
sceam side down

Bake mn a prebeated oven a1t 200 °C for
about 40 minutes, untl golden- brown.
While the cookies bake, prepare the syrup:
boil sugar and water for about 30 minutes,
then add lemon slices and cook for an adds-
tional § minutes. Pour the hot syrup over the
baked brdajlije immediately. Allow them to
absorb the syrup and cool completely.

Brdajlije are similar to hurmagice but are
distinguished by their shaping method. Hist-
orically, dough was folded over the loom’s
hills,” which is how they got their name, In
the absence of wols, housewives shaped them
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47. HURMASICE - BRDAJLIJE

Zutaten fiir 15 Personen:
* 250 g Butter

* 2 Eigelb

* | ganzes Ei

« 1 dlOI

* | dl dicker Naturjoghurt
* 900 g Mehl

* 15 Piickchen Backpulver
« 12 EsslofTel Natron

* 200 g Walnusskerne

Fiir den Sirup (Serbet):

* 1 kg Zucker

* | Liter Wasser

* | Zitrone (in Scheiben geschmitten, nach
Belicben)

Zubereitung:

Die Butter schaumig schlagen, dann Eig-
elbe und dos ganze Ei hinzufiigen, gefolgt
vom Joghurt und Ol In einer separaten Sch-
fissel Mehl mut Backpulver und Natron ver-
mischen und nach und nach zur Ei-Misc-
hung geben. Den Teig kneten, bis er sich
vom Schisselrand last.

Aus dem Teig walnussgroBe Kugeln for-
men. Jede Kugel Ober das sogenannte | Brdo™
(Holzteil eines Webstuhls) driicken — es die-
nte frither als Formwerkzeug — und in die
Mitte eme Walnuss geben. Den Teig zukla-
ppen und die Platzchen formen, mit der Naht
nach unten aufl em mit Backpapier belegtes
Blech legen.

Im vorgehewzten Ofen ber 200 °C ca. 40
Minuten backen, bis sie goldbraun sind
Wihrendessen den Sirup zubereiten: Zucker
und Wasser etwa 30 Minuten kocheln lassen,
dann Zitronenscheiben hinzufiigen und wei-
tere S Minuten kochen.

Die heiflen Brdajlije sofort mit heifem
Sirup UbergieBen und vollstandig abkuhlen
lassen, damit sie den Sirup aufnehmen. Brda-
jlije sind den Hurmadice sehr dhnlich, unte-
rscheiden sich jedoch durch ihre traditionelle



by hand, fork, or grater, atming to make each
cookie both beautiful and delicious

Traditonally, brdajliyje were prepared
using . cijeda,” an ash solution, as a natural
leavening agent a practice now mostly for-
gotten. Despite being very sweet, these treats
posed no health nsk: mountain life, physical
labor, and fresh air quickly burned the calo-
ries.

Brdajlije were essential at weddings, Eid,
and other celebrations not only for aste but
also as a symbol: a housewife who could ma-
ke perfect brdajlije had proven her mastery
of the household

Formgebung - frither wurde der Teig tber
das _Brdo” (Teil enes Webstuhls) geformt,
was den Namen inspirierte. Wenn kem Wer-
kzeug vorhanden war, formten die Hausfrau-
en sie vorsichtig mit den Hiinden, einer Gabel
oder einer Reibe, stets darouf bedacht, dass
jede Brdajlya sowohl kastlich als auch schon
aussieht

In der Vergangenhent wurde das Teiglo-
ckerungsmittel oft durch | cijed™ ersetzt — eine
natiirliche Lauge aus Holzasche — eine heute
fast vergessene Proxis. Trotz thres hohen Zuc-
kergehalts galten sie mcht als gesundheitssc-
hadlich - das aktive Leben m den Bergen und
die fnsche Luft sorgten dafiir, dass Kalonen
schnell verbrannt wurden.

Bel Hochzeiten, Bajram-Festen und and-
eren Feierlichkeiten waren Brdajlije ein Muss
~ micht nur wegen thres Geschmacks, son-
als Zeichen: Eine Frau, die eine

injliia Arenis i Bvan e







JUICES AND COMPOTES




48. BLUEBERRY JUICE

Ingredients:

* | kg [resh bluebermes

* | kg sugar

* 2 lemons (or | tablespoon citric acid)
* | liter water

Preparation:

Wash the bluebermes carefully in cold
water and let them drain. Mash or puree them
in a large bowl, then add the lemon juice (or
citric acid) and water. Mix well and let the
mixture stand for 24 hours, stimng occasi-
onally with a wooden spoon

After 24 hours, strain the mixture thro-
ugh cheesecloth or a fine sieve into a clean
contaner, add sugar, and mix thoroughly. Po-
ur the juice mito a pot and heat over moder-
ate temperature for about 5 minutes, stiming
occasionally.

Pour the hot juice mto stenlized glass
bottles, seal tghtly, and let cool. Store in a
cool, dark place, This syrup is served diluted
with waler as a refreshing drink nich in ants-
oxidants. Blueberry juice is a staple of mou-
ntamn households, passed down through gene-
rations. In summer, large batches are prep-
ared, and i winter it s consumed as a
natural health elixir,

48. HEIDELBEERSAFT

Zutaten:
* | kg frische Heidelbeeren
* | kg Zucker

« 2 Zitronen (oder | EsslofTel Zitronensiure)
» | Liter Wasser

Zubereitung:

Die Hewdelbeeren vorsichuig m kaltem
Wasser waschen und gut abtroplen lassen. In
einer groBen Schissel zerdriicken oder pir-
ieren, dann den ausgepressien Zitronensafi
(oder Zitronensfure) und das Wasser hin-
rufiigen. Alles gut umrithren und 24 Stunden
sichen lassen, dabei gelegentlich mit einem
Holzloffel umrihren.

Nach 24 Stwunden die Masse durch em
feines Sieb oder ein Mulltuch in ein sauberes
GefnB absethen, den Zucker hinzufligen und
gul umrithren. Dann auf dem Herd ber mit-
tlerer Hitze 5 Minuten kochen. dabei gele-
gentlich umrthren.

Den heiBen Safl in vorher sterilisierte
Glasflaschen fullen, sofort lufidicht verschli-
efen und abkthlen lassen. Kith! und dunkel
lagern. Dieser Sirup wird mit Wasser ver-
diinnt serviert und st ein fuBerst erfrisch-
endes Getrfink, reich an Antioxidantien,

Heidelbeersafl ist ein unverzichtbarer
Bestandteil der Bergkiiche, und seine Zub-
ercitung wird von Generation zu Generation
wetlergegeben. Im Sommer wird er in Play
in groBeren Mengen hetgeneill l.llﬂ lln Wl-
mer llls naturlicher ' :

l
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49. SURUP (ROSE SYRUP)

Ingredients:

* 8 large, fragrant Rosa centifolia flowers
* 2 | water
* | packet lemon juice

Preparation:

Carefully pick fresh, healthy Rosa centi-
folia Nowers, preferably m the moring
Separate the petals, wash gently in cold wat-
er, and drain. Place the petals in a large jar
and cover with 2 liters of cold water. Add
lemon juice and mix well

Cover the jar with gauze or cellophane
and leave in a sunny spot for ot least 21 days
Shake or stir occasionally to extract the
aroma from the petals. After three weeks,
strain the liquid through cheesecloth or a fine
sieve, pour into glass boutles, and seal tg-
htly. Sugar can be added if deswred, but even
without 1L, the syrup i1s a fragrant, delicate
elixir, traditionally diluted with water before
drinking.

Surup is more than a refreshment it evo-
kes memories of childhood, grandmother’s
gardens, and sunny windows filled with jars.,
This rose petal syrup captures the scent of

spring in a glass,

49. ROSENSIRUP

Zutaten:

* ¥ groBe duftende Bloten der Mairose
* 2 | Wasser

* | Pickchen Zitronensiure

Zubereitung:

Sorgfiiltig die blithenden, gesunden und
dufienden Bliten der Marose pllicken — am
besten morgens, wenn sie noch frisch sind.
Die Blutenblitter vorsichtig abtrennen, in
kaltem Wasser waschen und abtropfen las-
sen. Dann die Blitenblatter in ein groBes
GlasgefuB legen und mut 2 Litern kaltem
Wasser tbergieBen. Zitronensiure hinzuflig-
en und alles gut umrithren,

Das GlasgefiB mit Frischhaltefolie oder
Gaze abdecken und an einen sonnigen On
stellen, damit es mindestens 21 Tage ziehen
kann. Gelegentlich schitteln oder mit emem
Holzloffel umrithren, um das Aroma aus den
Blitenblittern besser herauszuholen

Nach dret Wochen die Flassigkeit durch
ein feines Sieb oder Mulltuch abseihen, in
Glasflaschen abfiillen und lufidicht versch-
lieflen. Nach Belieben kann Zucker hinzug-
efiigt werden, um es stiler zu machen, aber
auch ohne Zucker bleibt es ein duftender und
sanfter Elixier, der wie emn Sirup mit Wasser
verdiinnt vor dem Trinken konsumiernt wird,

Rosensirup, der Saft aus Rosenblittemn,
dient nicht nur der Erfrischung - er ruft Erin-
nerungen wach. Sein spezielles Aroma wecki
Kindheitserinnerungen an die Girten der Gr-

obmutter, Fensterbinke mut Topfen in der

Sonne. Exotisch und doch hausgemacht -
fur die Seele bewahrt den
des Frithlings im Glas.



50. OSAF
(PRUNE COMPOTE)

Ingredients:

« 400 g prunes
* | liter water
« Sugar to taste

Preparation:
Wash the prunes thoroughly, place them in

a pot, and cover with a liter of fresh water.
Cook over moderate heat for about 10 min-
utes until the prunes sofien and release their
aroma. Add sugar if desired, depending on
the sweetness of the prunes ond personal
taste.

O3af can be served warm or cold. Altho-
ugh compote can be made from almost any
fruit, dried plums hold a special place on
winter tables. They are believed o have
medicinal properties sweet, slightly wart, and
aromatic, helping digestion and cleansing
the body.

Prunes in compote release a full spectrum
of flavors from gentle sweetness (o subtle
smokiness remimiscent of traditional drymng
methods. O3af is not just a drink 1t 1s also o
dessert, o remedy, and a nostalgic memory
of winters by the stove under a woolen
blanket.

In Plav and surrounding areas, ofaf is a
recipe passed down through generations, a

o symbol of home warmth and the care of the
housewife for her family’s health.

50. PFLAUMENKOMPOTT

Zutaten:

* 400 g getrocknete Pllaumen
* | | Wasser

« Zucker nach Geschmack

Zubereitung:

Die getrockneten Pllaumen gut unter kal-
tem Wasser abspllen und in einen Topl
geben. Mit | Luter frischem Wasser iiber-
gieBen und bet muntlerer Hitze etwa 10
Minuten kochen, bis die Pflaumen weich
werden und ihr Aroma freisetzen. Nach
Belieben Zucker hinzufligen - die Menge
hangt von der SiBe der Pflaumen und dem
personlichen Geschmack ab. Der Kompott
kann sowohl warm als auch kalt servien
werden,

Obwohl Kompott aus fast jeder Obsts-
orte zubereitet werden kann, hat Ofaf aus
getrockneten Pflaumen einen besonderen
Platz oufl den Wintertischen. Es wird geg-
laubt, dass getrocknete Pllaumen Heilkriifie
haben - sie sind stb, leicht saver und arom-
atisch und enthalten natrliche InhaltsstofTe,
die die Verdouung fordern und den Korper
reinigen. Aus diesem Grund waren sie frither
oft das Erste, was GroBmutter ihren Familie-
nmitgliedern oder Giisten anboten. die sich
Uber Verdauungsprobleme beklagten.

Die getrocknete Pflaume im Kompott
entfaltet ein vollstindiges Geschmackserle-
bnis -~ von milder StuBe bis hin 7u einer
leichten Rauchnote, die an traditionelle
Trocknungsmethoden erinnert. Pflaumenko-
mpott ist nicht nur @in Getriink - er ist auch
ein Hetlmitel, en Dessert und eme Ennn-
erung an Winter unter warmen Decken und
das Knistern des Ofens in der Zimmerecke.

In Play und Umgebung wird Pflaume-
nkompott von Generation zu Generation wei-

uwbennkunl‘ad:ﬁ.gcmndnsmdhm-

hies Rezept — e Symbol fur die War-
auses und die Fiirsorge der Gastg-
: die Gesundheit ihrer Liebsten



ACCOMMODATION CAPACITY

UNTERKUNFTSKAPAZITATEN



51. HOTEL SAME PROKLETIJE

Address: Brezojevice 34, 84325 Plav
Telephone: +382 63 222 503
Email: same plavidhotmal com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 30
Number of beds: 98
Price per night: 30 € — 100 ¢
Restaurant:

Capacity: 400 seats
Specialues: traditional local cuisine
Other services:

Car rental (Rent-a-car)
Rentnl of ofl-road velicles
(Rent-a-jeep)
Rent-a-bike

Adresse: Brezojevice 34, 84325 Play
Telefon: +382 63 222 503
E-Mail: same plavi hotmail com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 30
Anzahl der Betten: 98
Preis pro Ubernachtung: 30 € — 100 €

Restaurant:

Kapazitar: 400 Plitze
Spezialitditen: Traditionelle heimische Kikche
Zusitzliche Dienstleistungen:
Autovermietung ( Rent-a-car)
Gelindewagenvermielung
(Rent-a-jeep)
Fahrmadverleih (Rent-a-bike)

52. HOLIDAY COTTAGES & FOOD PLAV

Address: Donje livade, Rudopoljska 2,
84325 Plav
Telephone: +382 67 835 388
Email: gardenhouse plavi@gmail.com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 3
Number of beds: 8
Price per might- 25 € - 100 €
Price of overmight stay with breakfast: 25 €
Half board : 37 €
All inclusive: 50 €

Restaurant:

Capacity: 20 seats
Gastronomic products from the logal &
Other services:

Adresse: Donje livade, Rudopoljska 2,
84325 Plav
Telefon: +382 67 835 388E-Mall:
gardenhouse. plav(@gmml com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 3
Anzah| der Betten: 8
Preis pro Ubernachtung: 25 € — 100 €
Ubernachtung mit Frihstiick: 25 €
Halbpension: 37 €
All-Inclusive: 50 €
Restaurant:



53. HOLIDAY HOUSE

Address: Sarkinovié 39, 84325 Play
Telephone: +382 68 220 729
Email: sanasarkinovicie gmml.com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 4
Price per night: 70 ¢
Price of overnight stay with breakfast: 77 €
Restaurant:
Homemade cuisine - exclusively for
accommodation guests
Other services:

No additional services

Adresse: Sarkinovié 39, 84325 Play
Telefon: +3%2 68 220 729
E-Mail: sanasarkinovici@ gmail com
Unterkunftskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 4
Preis pro Ubemachiung: 70 ¢
Preis pro Ubernachtung mit Frithstiick: 77 €
Restaurant:
Hausgemachte Koche - nur flr
Unterkunfisglisie
Weitere Dienstleistungen:
Keine zusitzlichen Dienstleistungen

54. HOTEL SE

Accommodation - Visitorska 1
Address: Visitorska 1, 84325 Play
lelephone: +382 63 464 414

Emunil
Accommodation capacity:
Number of rooms: 10
Number of beds: |15
Price per mght:
Restaurant: /

Other services:
No additional services

Unterkunft - Visitorska 1
Adresse: Visitorska |, 84325 Play
Telefon: +382 63 464 414

E-Muil

Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 10
Anzahl der Betten: 15

Preis pro Ubemachtung:

Restaurant: /

Weitere Dienstleistungen:
Keine zusitzlichen Dienstleistungen




55. ELAN LUXURY APARTMENTS & ROOMS

Address: Carsijska 64, 84325 Plav Adresse: CarSijska 64, 84325 Plav
Telephone: +382 67 619 268 Telefon: +382 67 619 268
Email: emir markisic3 @ gmail com E-Mml: emir markisic3(@ gmail com
Accommodation capacity Unterkunfskapazitiiten:
Number of rooms: 17 Anzahl der Zimmer: 17
Price per night: 20 € Preis pro Ubernachtung: 20 € mit
with breakfast Frihstick pro Person
Restaurant: Restaurant:
Capacity: 20 seats Kapazitar: 100 Plaze
Other services: Weitere Dienstleistungen:
Transportation Transpont
56. EMINA APARTMENTS
Private accomodation RedZepagi¢ Privatunterkunft RedZepagi¢
Address: Jusufagica 9, 84325 Plav Adresse: Jusufagica 9, 84325 Plav
Telephone: +382 67 017 736 Telefon: +382 67 017 736
Email: alem redzepagicplavidoutlook com |  E-Mml: alem redzepagicplavi@outlook.
Accommodation capacity Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 2 Anzahl der Zimmer: 2
Number of beds: 6 Anzahl der Betten: 6
Price per night: 30 € Preis pro Ubemachiung: 30 €
Restaurant: / Restaurant: /
Other services: Weitere Dienstleistungen:
Transportation Transport
: 3
. \Q'I. PLAVIUS GUESTHOUSE -. -




58. SALERNO CAMP

Address: Zavrska 35, 84325 Plav
lfelephone: +382 69 504 686
Emal: salernocamp2S@ gmail.com

Accommodation capacity:
4 coltnges (each with two roomsand a
bathroom)
Number of beds: 23
The prices per niglht
| person: 40 €
2 persons:63 €
1 persons:80 ¢
4 persons: 0 €
5 persons: 100 €
6-7 persons: | 20 €
Restaurant:

There is no

Other services:
Transportation

Adresse: Zavrika 35, 84325 Plav
lTelefon: +3%2 69 5(M 686
E-Mail: salernocamp2 5@ gmail com

Unterkunfiskapazititen:
4 Wochenhiuser (jedes mit 2 Zimmem und
Badezimmer)
Anzahl der Betten: 23
Preise pro Ubemachtung
| Person: 40 €
2 Personen: 65 ¢
1 Personen: 80 €
4 Personen; 90 €
5 Personen: 100 €
67 Personen: 120 ¢
Restaurant:

Kein Restaurant

Weitere Dienstleistungen:
Transport

59. BLACK TOWER

Address: Jusufagic br. 5, 84325 Play
Telephone: +382 68 111 541
Email towerblack976@ gmail com
Accommodation capacity:
Number of rooms: |
The price per mght. 80 €
Restaurant:
There is no
Other services:
No extra services

- -

-

Adresse: Jusufagic Nr. §, 84325 Plav
Telefon: +382 68 |11 541
E-Mail: towerblack9764 gmail com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: |
Preise pro Ubernachtung: 80 ¢

Restaurant:
Nicht verflugbar

Weitere Dienstleistungen:
zusiitzlichen I)l_msllcistmgm



60. APARTMENTS ZEPPELIN

Address: Racina |8, 84325 Play
Telephone: +382 68 558 760
Email: azrahuseinovic7(@ gmail com

Accommodation capacity:
Number of rooms: §
Number of beds: 13

Price per night:
45 ¢ per room / 15 € per person
Restaurant:
There 1s no

Other services:
There 1s no

Adresse: Racina |8, 84325 Plav
Telefon: +382 68 558 760
E-Mmil: azrmhusemovic 7(@gmail com
Unterkunfskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 5
Anzahl der Betten: 13
Preis pro Ubernachtung:

45 € pro Zimmer / | 5 € pro Person
Restaurant:

Kein Reswurant
Weitere Dienstleistungen:
Keine

61. APARTMENT LITTLE VILLAGE

Address: Maloselska 29, 84325 Play
Telephone: +382 67 966 041
Email: aloir jasal | @ gmail com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 5
Number of beds: |15
The prices per might:
Overnight stay: 20 €
Overnight stay with breakfast: 20 €
Half board: 30 €
All inclusive: 40 €
Restaurant:
Capacity: 10 seats
Local cuisine

Other services:
Transportation

Adresse: Maloselska 29, 84325 Play
Telefon: +382 67 966 04|
E-Mail: almur jasal | @ gmail com
Unterkunfiskapazititen:
Anzahl der Zimmer: 5
Anzahl der Betten: 15
Preise pro Ubernachtung:
Ubernachtung: 20 ¢
Ubemachtung mit Frithstick: 20 €
Halbpension: 30 €
All-Inclusive:; 40 €
Restaurant:

Kapozitar: 10 Plaze
Angebol an heimischer Kiche

Weitere Dienstleistungen:
Trampon

ﬁ




62. 1060 MEET, EAT, HIKE & TOUR

Address: Bogajice, 84325 Play
Telephone: +382 67 424 200
Emal: alalici@gmail com
Accommodation capacity:
Number of beds: 6
I'he prices per mght:
Overnight stay: 140 €
Overnight stny with breakfase: 150 €
Restaurant:

Local cuisine
Other services:

Transportation
Guide

Adresse: Bogajice, 84325 Play
lTelefon: +3%2 67 424 200
E-Mail: alalici@gmml.com

Unterkunftskapazitiiten:
Anzahl der Betten: 6

Preise pro Ubemachtung
Ubemachtung: 140 €

Ubemachiung mil Frithstiick: 150 €
Restaurant:

Hausgemachte Kiche

Weitere Dienstleistungen:

Transport
Fhrer

63. GRANDFATHER'S PLACE

Address: Budovice, 34325 Plav
Telephone: +382 67 442 003
Emuail: fahid fdhotmail com

Accommodation capacity:
Number of rooms: 6
Number of beds: 21
The prices per mght:
Overnight stay: 20 € -25¢
Overmight stay with breakfast: 30 €
Half board: 40 ¢
Restanrant:
Capacity: 20 seals
Local cuisine

Other services:
Transportation

Adresse: Budovice, 84325 Play
Telefon: +382 67 442 003
E-Mail: fahid. fie/hotmail com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 6
Anzahl der Betten: 2
Preise pro Ubemachtung
Ubernachtung: 20 € - 25 ¢
Ubernachiung mut Frahstick: 30 €
Halbpension: 40 €
Restanrant:
Kapazitat: 20 Platze
Angebot an heimischer Kiiche

Weitere Dienstleistungen:
Iranspon




64. APARTMENTS AND ROOMS BRIJEST

Address: Jezerska |, 84325 Play
Telephone: +382 68 867 567
Email: bnjest-plaviat-com.me
Accommodation capacity:

Number of rooms: 8
Number of beds: I8

Adresse: Jezerska 1, 84325 Plav
Telefon: +382 68 867 567
E-Mmil: brjest-plavia't-com me
Unterkunfskapazitiiten:
Anzah| der Zimmer: 8
Anzahl der Betten: 18

The prices per night: Preise pro Ubemnachtung:
Single room: 30 € Emzelsimmer: 30 €
Double room: 45 € Doppelzimmer: 45 €
Aparntments with a view of the lake: 80 € Apartments mit Seeblick: 80 €
Restaurant: / Restaurant: /
Other services: Weitere Dienstleistungen:
Transportation Transport
65. EMA GUEST HOUSE

Address: Jezerska br. 17, 84325 Plav
Telephone: +382 67 695 197
Emaul: /
Accommodation capacity:
Number of rooms: 3
The prices per night:
Overnight stay: 60 €
Ovemnight stay with breakfast: 68 ¢
Restaurant: /
Other services:
Taxa service

Adresse: Jezerska Nr. 17, 84325 Plav
Telefon: +382 67 695 197
E-Mail: /
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 3
Preise pro Ubemnachiung:
Ubemnachtung: 60 €
Ubernachtung mit Frihstock: 68 €
Restaurant: /

Weitere Dienstleistungen:
Taxi-Service




66. GUEST HOUSE BLUE VIEWS

Address: Jezerska br. 6, 84325 Plav
Telephone: +382 69 434 728
Emal: adelkreic2002@ gmail com

Adresse: Jezerska Nr. 6. 84325 Plav
Telefon: +382 69 434 728
E-Mail: adelkrcic2002(@ gmaul.com

Accommodation capacity: Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 3 Anzahl der Zimmer: 3
The prices per might: Preise pro Ubemachtung:
Overnight stay: 10 € Ubernachtung;: 10 €
Restaurant: Restaurant:
Capacity: 5 seats Kapazitat: 5 Personen
Meal price: 85 € Preis pro Mahlzeit: 85 €
Other services: / Weitere Dienstleistungen: /
67. EKA'S VILLAGES

Address: Vojnoseljska br. 8, 84325 Play
Telephone: +382 333 058
Email: amesahmemulice@ gmail com
Accommodation capacity:

Number of rooms: 3
The price per night: 16 €

Adresse: Vojnoseljska Nr. 8, 84325 Play
Telefon: +382 333 058
E-Mail: arnesahmemulicc@ gmail com
Unterkunftskapazitiiten:
Anzahl der Zsimmer: 3
Preise pro Ubemachtung: 16 €

Restaurant: Restaurant:
Meals available at a price of 150 € Mahlzgiten verfiigbar ab 150 €
o_‘r""' services: Weitere Dienstleistungen:
ransportation Transport
68. HOLIDAY HOUSE

Address: Sarkinoviéi 39, 84325 Plav
Telephone: +382 68 220 729
Email: samidsarkinovici@ gmail com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 4
The prices per mght:
Overmight stay: 70 €
Overmnight stay with breakfast: 77 €
Restaurant: /
Other services: /

Adresse: Sarkinoviéi 39, 84325 Play
Telefon: +382 68 220 729
E-Mail: samdsarkmovic gmml com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 4
Preise pro Ubemachtung:
Ubernachtung: 70 ¢
Ubernachtung mit Frithstiick: 77 €
Restaurant: /

Weitere Dienstleistungen: /



69. GUEST HOUSE HANA

Address: Voinoseliska 11, 84325 Play
Telephone: +382 69 853 771
Email: bajramsrdanovic/ gmail. com
Accommodation capacity:
Number of rooms; 6
The prices per mght:
Overmight stay: 15 €
Overmight stay with breakfast: 22 €
Hall board: 30 €
All inclusive: 35 €
Restaurant:
There is no separate restaurant area -
Kiichen available for guests

Other services:
Local cuisine
Transportation

Adresse: Vojnoseljska 11, 84325 Play
Telefon: +382 69 853 771
E-Mail: bayramsrdanovici@ gmail.com
Unterkunfskapazititen:
Anzahl der Zimmer: 6
Preise pro Ubemachtung:
Ubernachtung: 15 ¢
Ubernachtung mit Frivhstiick: 22 €
Halbpension: 30 €
All-Inclusive: 35 €
Restaurant:

Keimn spezieller Restaurnntbereich -
Hausgemachie Kiiche fiir Gaste
Weitere Dienstleistungen:
Angebot an heimischen Genchien
Transportdiensie

70. PROKLETIJE COTTAGESE SAME

Address: Brezojevice br. 34 84325 Play
Telephone: +382 63 222 503
/+382 63 222 501

Email: sameplavi@hotmail com
Accommodation capacity:

Number of rooms: 11

The prices per night:

Overmight stay: 70 €
Overmght stay with breakfast: 35 €

Restaurant:

Yes
Other services:
Local-homemade cuisine
Rent-a- jeep
Rent-a-car

Rem-a-bike

Adresse: Brezojevice Nr. 34, 84325 Play
Telefon: +382 63 222 503
/ +382 63 222 501
E-Mail: sameplavia hotmail com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 11
Preise pro Ubemachtung:
Ubernachtung: 70 €
Ubernachtung mit Frihstiick: 35 €
Restaurant:
In

Weitere Dienstleistungen:




71. APARTMENTS ABAS

Address: Zioce bb, 84325 Play
Telephone: +382 68 422 508
Email; abas. plavia gmml.com
Accommodation capacity:

Number of rooms: 10
The prices per mght:

Overnight stay: 70 € - 100 €
Overnight stay with breakfnst: 70 € — 100 €
Half board: 50 €
All mclusive: 150 ¢

Restanrant:
Capacity: 200 seats
Local cuising

Other services:

Transportation
Guide

Adresse: Zioce bb, 84325 Play
Telefon: +382 68 422 508
E-Mail: abas. plavi@gmail com
Unterkunftskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 10
Preise pro Ubemachtung:
Ubemachtung: 70 € — 100 €
Ubernachiung mit Frithstiick: 70 € — 100 €
Halbpension: 50 €
All-Inclusive: 150 ¢
Restaurant:
Kapazitae: 200 Plaze
Angebot an heimischer Kuche

Weitere Dienstleistungen:

Transport
Fahrungsdienste

72. AQUA RESORT PLAV

Address: 84325 Play
Telephone: +382 69 253 265
Emal: aquaresortplavi@ gmail.com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 5
The prices per might:
Overmight stay; €40
Restaurant:

Yes
Other services:

Yes

Adresse: 84325 Plav
Telefon: +3K82 69 253 265
E-Mul: aquaresortplavi@ gmail com
Unterkunfiskapazititen:
Anzahl der Zimmer: S
Preise pro Ubemachiung:
Ubemachtung: 40 €
Restaurant:

Ja

Weitere Dienstleistungen:
Ja




73. GARNI HOTEL MURINO-CAKOR

Address: Murino, 84325 Play
Telephone: +382 69 329 236
Email: gamihotelmurinacakor@ gmail.com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 8
The prices per mght: /
Restaurant:
Yes
Other services:
Yes

Adresse: Murino, 84325 Plav
Telefon: +382 69 329 236
E-Mail- garmihotelmurnacakor(@ gmal com
Unterkunfskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 8
Preise pro Ubemachtung

Restaurant:
Ja

Weitere Dienstleistungen:
Ja

74. APARTMENTS AMBIENTE

Address: Dezderatn 7, 84325 Play
Telephone: +382 69 380 8O8
Emal: ambienteapartmani(@gmail.com
Accommodation capacity:
Number of rooms: 7
The prices per mght: |
Restaurant: /

Other services:
Yes

Adresse: Dezderata 7, 84325 Play
Telefon: +382 69 380 80X
E-Mail: ambienteapartmanif@ gmail com
Unterkunfitskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 7
Preise pro Ubemachtung: /
Restaurant: /

Weitere Dienstleistungen:

Ja

75. APARTMENTS TIMM

Address: Racina 12, 84325 Plav
Telephone: +382 68 747 707
Email: caffetmmingmail com

Accommodation capacity:
Number of rooms: 6 + | apartment
The prices per night: 30 €
Restaurant:

Adresse: Racma 12, 84325 Plav
Telefon: +382 68 747 707
E-Muil: caffetimm(a gmail.com
Unterkunfiskapazitiiten:
Anzahl der Zimmer: 6 + | Apartment
Preise pro Ubernachiung: 30 €
Restaurant:

Ja

Weitere Dienstleistungen:



76. SAMELOVA RKOLIBA

Address: Bajroviéa katun, 84325 Plav Adresse: Bajrovi¢a katun, 84325 Plav
Telephone: +382 65 584 730 Telefon: +3%2 68 584 730
Emml: samelovakolibahnid@ gmml com E-Mail: samelovakolibahrid@ gmail com
Accommodation capacity: Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 7 bungalows 7 Bungalows
The prices per might: / Preise pro Ubernachtung: /
Restaurant: Restanrant:
Yes Ja
Other services: Weitere Dienstleistungen:
Yes Ja
77. AJRA APARTMENTS
Address: 84325 Plav Adresse: 84325 Plav
Telephone: +382 69 282 165 Telefon: +382 69 282 165
Email: / E-Mml: /
Accommodation capacity: Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 6 6 Zimmer
The prices per night: / Preise pro Ubemachtung:
House per 200 € Vermietung des gesamten Hauses: 200 ¢
Restaurant: Restaurant:
No Nemn
Other services: Weitere Dienstleistungen:
No Nein
78. AJRA APARTMENTS

Address: 84325 Plav
Telephone: +382 69 522 210
Email: /
Accommodation capacity:
Number of rooms: 2
The prices per night: 30 €
Restaurant:

No
Other services:

No

Adresse: 84325 Plav
Telefon: +382 69 522 210
E-Mail: /

Unterkunfiskapazititen:

2 Zimmer

Preise pro Ubernachtung: 30 €




79. DUCA APARTMENTS

Address: Rudo Polje bb, 84325 Plav Adresse: Rudo Polje bb, 84325 Play
Telephone: +382 69 843 534 Telefon: +382 69 843 534
Email: alemducic | @icloud com E-Muil: alemducic | @icloud com
Accommodation capacity: Unterkunfskapazitiiten:
Number of rooms: § 5 Zimmer
Number of beds : § 5 Betten
The prices per night: House per 200 € Preise pro Ubemachtung:
Restaurant: / Restaurant: /
Other services: / Weitere Dienstleistungen: /

80. HOSTEL BEAR HUG

Address: Jezerska br. 7, 84325 Play Adresse: Jezerska Nr. 7, 84325 Plav
Telephone: +382 67 187 720 Telefon: +3X2 67 187 720
Email: cirikovic 1 5@ gmail com E-Mail: cirtkovic | 5@ gmail com
Accommodation capacity: Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 6 6 Zimmer
Number of beds : 16 16 Betten
The pnces per might: 15€ - 50 € Preise pro Ubernachtung: 15 € — 50 €
Restaurant: / Restaurant: /
Other services: Weitere Dienstleistungen:
Jeep transfer Jeep-Transfer
Guide Reisefihrer
Kayaking Kayaking
81. MARINER HOUSE
Address: Jezerska br. 1. 84325 Plav Adresse: Jezerska Nr |, 84 Play
Telephone: +382 67 034 710 Telefon: +382 67 034 7
Email-mirza kreic80@gmail com E-Mail: mgéinc Najgn
Accommodation capacity: Unterkunft

Amildu

Number of rooms: 3
Number ol beds : 6
The prices per night: 80 €
Restaurant: /
Other services: /




82. DOLINA VUROVA PLAV

Address: Kofiljala bb, 84325 Play Adresse: Kofiljada bb, 84325 Play
lelephone: +382 67 507 740 Telefon: +3%82 67 507 740
Emal: almir1974plavi@ gmail.com E-Mail: almir1974plavi@gmail.com

Accommodation capacity: Unterkunfiskapazitiiten:
Number of rooms: 12 12 Zimmer
I'he prices per might: 45 € - V5 € Preise pro Ubernachiung: 45 € - 95 € pro

Restaurant: Person

Capacity: 65 seals Restaurant:
Local, italian, international cuisine Kapazuit: 65 Plitze
Angebot: Housgemachte, itnliemische und
intemationale Koche

Other services:
Yes
Weitere Dienstleistungen:
Ja, nach Vereinbarung
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The project ,, The Wealth of Diversity™
was implemented by the NGO Initiative for a
Better and More Humane Society from Plav
within the framework of the gramt “Streng-
thening Civil Society 1o Support Sustainable
Socio-Economic Development of Montene-
gro”. The project is funded by the Delegation
of the European Umion, cofinanced by the
Ministry of Public Administration, and imple-
mented by the organizations Help - Hilfe zur
Selbsthilfe and Juventas.

The catalogue was developed within
the framework of a project funded by the
European Union and the Ministry of Pu-
blic Administration of Montenegro. Its
content is the sole responsibility of the
author and does not necessarily reflect the
views of the European Union,

Projekt  Reichium der Viellalt™ wurde
von der NRO Initative fiir eine bessere und
menschlichere Gesellschaft aus Plav im
Rahmen des Grants _Stiirkung der Zivilge-
sellschaft zur Umerstitzung einer nachha-
ltigen sozio-Okonomischen Entwicklung in
Montenegro™ realisiert. Das Projekt wird von
der Delegation der Europitischen Umion fina-
nzent, mitfinanziet vom Ministerium fiir
Offentliche Verwaltung und durchgefiht von
den Orgamisationen Help - Hilfe zur Sel-
bsthilfe und Juvenias.

Der Katalog wurde im Rahmen eines
Projekts erstellt, das von der Europii-
ischen Union und dem Ministerium fiir
iffentliche Verwaltung Montenegros fina-
nziert wird. Sein Inhalt liegt in der alle-
inigen Verantwortung des Autors und gibt
in keiner Weise die Ansichten der Euro-
pliischen Union wieder.



CONCLUSION

Based on the analysis of the tourism ofTer
catalog, it can be concluded that this region
possesses exceptionally rich and diverse res-
ources, making it a unigque destination for
visitors from both the country and abroad
The catnlog clearly and comprehensively pre-
sents the region’s natural beauty, cultumn! and
historical heritage. gastronomic specialties,
and various sccommodation options, thereby
creating o complete picture of its toursm
identity and potential.

In the section dedicated to active holi-
days, particular emphasis is placed on the
importance of mountains, rivers, and lakes
as the foundation for the development of
sports and adventure tourism. Activities such
as hiking, cycling, rafting. skiing, and others
promote a healthy lifestyle and a deeper con-
nection between people and nature. These
activities contribute not only to the growth
of ecotourism but also to rmsing awareness
of the need to preserve natural resources for
future genertions.

Cultural tounsm occupies an important
place in the catalog, encompassing a rich
network of mosques, churches, monastenes,
and traditional towers that testify to the
region’s layered history and intercultural
exchange. These cultural monuments repre-
sent a valuable heritage that connects the
past and the present, and their preservation
and presentation to visitors contribute to the
development of cultural awareness and spir-
nual tourism. Al the same time, the presence
of different religious sites serves as an exa-
mple of long-standing coexistence and tole-
rance among the people of this region.

A significant part of the catalog is devoled
to the gastronomic offer, which suthentically
reflects the traditions and lifestyle of the
local population. Dishes such as plavska sofra,
katamak, popara, ravanija, and hurmasice
embody a combmnation of simplicity and
nichness of flavor, while their preparation

li20

SCHLUSSFOLGERUNG

Auf Grundlage der Analyse des touris-
tischen Angeboiskatalogs lisst sich feststell-
en, dass diese Region (ber #uberst reiche
und vielDiltige Ressourcen verfligt, die sie zu
cinem cinzigartigen Reseziel fir Besucher
aus dem In- und Ausland machen. Der Kata-
log prisentiert auf klare und ibersichtliche
Weise die Naturschonheiten, das kulturell-
historische Erbe, die gastronomischen Beson-
derheiten sowie die vielfiltigen Unterkunfis-
moglichkeiten und schafft somit ein vollsia-
ndiges Bild der tounstischen Identitit und
des Potenzials der Region.

Im Abschnitt iber den Akuvurlaub wird
besonders die Bedeutung der Berge, Flusse
und Seen hervorgehoben, die die Grundlage
fiir die Entwicklung des Sport- und Abent-
euertourismus bilden. Wandem, Radfahren,
Rafting, Skifohren und andere Aktivititen
fordern emen gesunden Lebenssul und die
Verbundenheit des Menschen mit der Natur
Solche Angebote tragen zur Entwicklung des
Okotourismus bei und stirken zugleich das
Bewusstsein fiir die Notwendigkeit, die nat-
tirhchen Ressourcen fiir zukunflige Genern-
tionen zu bewahren.

Der Kulturtourismus nimmt im Katalog
einen wichtigen Platz ein, da er ein reiches
Netzwerk von Moscheen, Kirchen, Kldstern
und traditonellen Tarmen umfasst, die von
der geschichilichen Vielschichtigkeit und dem
interkulturellen Austausch zeugen. Diese Ku-
lurdenkmdler stellen ein wertvolles Erbe dar,
das Vergangenheit und Gegenwart verbindet.
Ihre Erhaltung und Prisentation fiir Tounsten
gt 2ur Entwicklung des kulturellen Bewu-
sstseins und des spiritvellen Tourismus bei.

Zugleich zeigt die Prasenz verschiedener
religidser Objekte ein Beispiel fiir das lang-
Jihrige Zusammenleben und die Toleranz
der Menschen dieser Region. Ein bedeutend-
er Tell des Katalogs ist dem gastronomisc-
hen Angebot gewidmet, das auf nuthentische
Weise die Tradition und Lebensweise der



according to traditional recipes represents an
important element in preserving cultural ide-
nuty. In this way, gastronomic lounsm not
only provides culimary enjoyment but also
strengthens the local economy by promoting
domestic production and hospitality services.

In addition, the catalog provides a deta-
iled overview of accommodation facilities —
from hotels and apartments to ruml house-
holds and campsites. Such diversity reflects
the region’s well-developed nfrastructure
and readiness to meet the needs of different
types of tounists, whether they seck peace,
luxury, adventure, or a blend of traditon and
modermty.

Overall, the tourism catalog serves not
only as an informational guide but also as a
promoter of sustainable tourism developme-
nt. It highlights the importance of aligning
economuc progress with the preservation of
natural and cultural heritage, while encoura-
ging the involvement of the local community
in creating the tourism product. In this way,
tourism becomes an important factor in soci-
al and economic development, preserving
the authenticity and uniqueness of the re-
gion

Ultimately, the key to the success and
long-term sustainability of tourism in this
area lies in maintaining the balance between
natural beauty, cultural nchness, traditional
values, and human warmth.

lokalen Bevolkerung widerspiegelt. Genchie
wie Plavska sofra, Katamak, Popam, Rova-
nija und Hurmasice verkorpern eine Verbin-
dung von Schlichtheit und Geschmacksvie-
Ifalt. Thre Zubereitung nach traditionellen
Rezepten stellt ein wichtiges Element zur
Bewahrung der kulturellen Identitnt dar. Der
gastronomische Tourismus bietet somit nicht
nur kulinanschen Genuss, sondern stirkt auch
die lokale Winschaft durch die Forderung
regionaler Produktion und Gastronomie.

Dartiber hinaus bietet der Katalog einen
detaillierten Uberblick @iber die Unterkunfts-
moglichkenen - von Hotels und Apartments
bis hun zu Bavernhdfen und Campingplatzen,
Diese Vielfalt zeugt von emer gut entwick-
elten Infrastruktur und der Bereitschaft der
Destination, den Bediirfnissen verschiedener
Tounstengruppen gerecht zu werden - sel es
Ruhe, Luxus, Abenteuer oder eme Kombin-
ation aus Tradition und Moderne.

Insgesamt stellt der touristische Angebo-
tskatalog nicht nur einen informativen Reise-
fuhrer dar. sondem auch ein Instrument zur
Forderung emer nachhaltigen Tounismusent-
wicklung. Er hebt die Bedeutung der Verbi-
ndung von wirtschaftlichem Fortschritt mit
dem Schutz des natiirlichen und kulturellen
Erbes hervor und ermutigt die Einbeziehung
der lokalen Gemetnschaft in die Gestaltung
des touristischen Produkts. Auf diese Weise
wird der Tourismus zu einem wichtigen Fak-
tor der sozialen und wirtschaftlichen Entwi-
Einzigartigkent der Region bewahrt.

Gerade in diesem Gleichgewicht zwis-
chen Naturschonheiten, kulturellem Reich-
tum, traditionellen Werten und menschlicher
Herzlichkeit liegt der Schlgssel zum Erfolg
und zur langfstigen Nachhaltigkeit des To-
urtsmus in dieser Region.



REVIEW OF THE PUBLICATION
+CATALOG OF TOURIST OFFER"

PLAV - AN EXPERIENCE FOR
ALL THE SENSES

The .Catlog of Tounst Offer™ 1s much
more than a standard guide; it is thoughtfully
designed publication that serves as both a pro-
motional ool and an authentic cultural-tou-
nistic representation of Plav. By combining
factual information, narmative depth, and vis-
ual elements, it creates a rich and engaging
impression of the destination. Formally, the
catalog 1s well-structured, allowing for a sys-
tematic  overview of key tourist segments:
natural beauty, cultural and historical heri-
tage, recreational and gastronomic offers,
and practical visitor information. This orga-
mzation enhances both its functionality and
promotional value.

Content-wise, the catalog goes far beyond
standard locality descriptions. Its parrative
style is sophisticated and evocative, bringing
Plav Lake, the Lim River, Ali Pasha’s springs,
and the Prokletije mountans o life. The de-
scriptions engage multiple senses, inviting
readers 1o imaginatively expenence the space.
thus achieving emotional involvement - a
crucial aspect of modern destination promo-
tion.

The interpretation of natural elements 15
particularly noteworthy: mountains are not
only geographical features but also symbols
of local identity and spiritual values. The cat-
alog emphasizes the close relationship bet-
ween the local community and 1s enviro-
nment, reinforcing cultural contmmty and
a )

The cultural-historical component s
equally strong. Sacred buildings, stone tow-
ers, bridges, and traditional houses are pre-
sented not merely as objects but as carriers
of stories and identity, ennching the reader’s
understanding of Plav's diverse cultural me-
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REZENSION DES KATALOGS
~TOURISTISCHE ANGEBOTE"

PLAV - EIN ERLEBNIS
FUR ALLE SINNE

«Der Katalog der tounistischen Angebote™
stellt weit mehr dar als nur einen Informa-
tionsfithrer — er ist eine inhaltlich und isthe-
tisch gestaltete Publikation, die sowohl als
mehrschichtiges Werbematenal fungiert als
auch als authentische kulturell-touristische
Darstellung der Region. Es handelt sich um
eine Ausgabe, die aul hochprofessionelle We-
ise Fakten, namative Schichten und visuelle
Elemente vereint und so emen starken emo-
tionalen und werbenden Eindruck von Plav
als Reiseziel hinterltsst.

Formell betrachtet ist der Katalog sorg-
fialug struktunert. Seine Orgamisation ermo-
glicht einen systematischen Uberblick oiber
die wichtigsten lounstischen Segmente — von
den nattrlichen Schonheiten und dem kulw-
rellen Erbe aiber die Freizeit- und Gastronom-
ieangebote bis hin zu konkreten logistischen
Informationen fiir die Besucher. Diese Kom-
position triigt zur Funktionalitit des Katalogs
bei und bestitigt seinen Wert sowohl flur Wer-
bezwecke als auch fiir praktische Anwend-
ungen.

Inhalthich gehit der Katalog weit Ober die
standardmiBige Darstellung eines Ortes hin-
aus. Seine narmative Schicht zeichnet sich
durch eine ausgeprigte stilistische Verfeine-
rung und emotionale Suggestivitat aus. Durch
die Beschreibung des Plav-Sees, des Flusses
Lim, der Ali-Pascha-Quellen und des Gebi-
rgsmassivs Prokletije ruft der Katalog ein
syniisthetisches Erlebnis hervor — er rufi Kli-
nge und Geriiche hervor und ermoglicht es
dem Leser, den Raum, iber den er sich inf-
ormiert, imaginativ zu erleben. Damit wird
ein Effekt der emotionalen Einbindung des
Nutzers erzielt, was em entschewdendes Ele-
ment des modemen Ansatzes zur Destina-
tionswerbung ist.



mory.
A key swrength of the cawlog is its
combination of informaton and inspiration.
It goes beyond passive presentation by offe-
ring concrete activity recommendations, hik-
ing, cyching, fishing, horseback nding, ethno-
tourism, and local gastronomy, thus guiding
visitors toward meaningful expenences.

Stylistically, the texts are expressive yet
unobtrusive, fostering intimacy with the dest-
maton. The emotional tone conveys pride,
belonging, and love for the homeland, which
resonates with readers and potential visitors.

The visual component reinforces the
cawlog's professional quality. Photographs
are carefully selected and harmomzed with
the text, depicting landscapes, everyday life,
[aces. and architecturnl details. These images
add depth, atmosphere, and immediacy 10
the narmative.

Functionally, the catalog excels in prov-
iding clear service information: accommo-
datons, restaurants, travel agencies, local
cutsine, and transport options. This practical
guidance facilitates visitor orentation and
trip planning, enhancing the publication’s
utility,

Ovenll, the Catalog of Tounst Offer -
Plav is a highly successful promotional and
mformative material. Its strength lies not
only in the quantity and quahty of mform-
ation but also in 1ts ability to convey Play’s
atmosphere through narrative, style, ond
imagery. It is more than a guide - it is an
experience, a journey, and a lasting impre-
ssion.

This catalog is recommended as a valu-
able tool for tourism institutions, cultural
policymakers, and anyone interested i local
dentity, as well as an inspiring read for
lovers of nature, history, and authentic cul-
il spaces.

Senada DPeievié, Prof.

Im Bereich der narmativen Struktur sticht
besonders hervor, wie die natUrlichen Elem-
ente mierpretient werden: Die Berge sind
nicht nur topographische Formen, sondem
symbolische Triger der Identitit und der
geistigen Achse des Raumes. Die Natur wird
nicht nur als Ressource, sondern auch als
Wertrahmen des Lebens der lokalen Gemei-
nschaft dargestellt. Die Beschreibungen der
lokalen Bevolkerung und ihrer Beziehung
7um Raum betonen zusdtzlich den kulture-
llen Kontimntat und die Authentizitar

Die kulturell-histonsche Komponente
des Katalogs st ebenfalls fundiert behandelt.
Die Beschretbungen religiser Stiitten, stei-
nerner Torme, Bricken und traditioneller Ha-
user sind nicht aul eine blobe Auflistung
kultreller Gater reduzien, sondern werden
mit narrativen Elementen und bedeutungsk-
ontextuahisierten Erklirungen erweitert.

Jedes Objekt wird als Triiger einer Ges-
chichte und Identitit prisentient, wodurch
die Idee von Plav als einem Ort mit emer
reichen und vielfilugen kulturellen Erinn-
erung weiter gestiirkt wird.

Eine der wichuigsten Qualititen des Kata-
logs zeigt sich in semer Fihigkeit, die
nformative Funktion mit emer inspinere-
nden zu verbinden. In dieser Hinsicht bleibt
der Katalog micht bei der passiven Darstell-
ung von Inhalten, sondemn bictet konkrete
Empfehlungen fur Aktivitdten: Wandern,
Radfnhren, Angeln, Reiten, Ethno-Tourism-
us und gastronomische Angebote. Auf diese
Weise regt die Publikation nicht nur einen
Besuch an, sondern strukturiert auch mog-
liche Erlebnisse der Nutzer.

Sulistisch zeigen die Texte im Katalog
ein hohes MaB an expressiver Ausarbertung,
Der emotionale Ton ist unaufdringlich, aber
stindig prisent, mit einer klaren Tendenz,
den Leser zu engagieren und eine intime
rmationsinstrument, sondern auch 7u einem
sthetischen und emotionalen Arnefakt. Es
dominien das Gefithl der Zugehorigkeit, des
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Stolzes und der Liebe zur Heimat, das auf
den Leser und potenziellen Besucher iibernt-
ragen wird.

Die visuelle Komponente der Publika-
ton bestltigt thren professionellen Chara-
kter. Die Fotos sind sorgfliiltip ausgewihit
und dsthetisch mit dem Textinhalt abgesti-
mmt. Sie fungieren nicht nur als Erginzung,
sondern auch als eigenstindige Triger von
Bedeutung — sie suggerieren Atmosphire,
enthiillen Details und erweitern die narrative
Limie des Kaulogs Besonders wichug ist,
dass die Foltos micht nur Landschafien
zergen, sondern auch Elemente des Alluags,
menschliche Gesichter und architektonische
Details, wodurch ein Gefthl der Nihe und
Direktheit entsteht

Der funktionale Wert des Katalogs zeigt
sich in den klar dargestellien Servicemnform-
ationen — Unterkimfte, Restaurants, Reise-
biiros, Besonderheiten der lokalen Kiiche und
Verkehrsanbindungen. Diese Elemente ermo-
glichen den Nutzem emne einfachere Orien-
tierung und eine konkrete Organisation ihres
Aufenthalts, wodurch die Anwendbarkeit der
Publikation weiter bestatigt wird.

Der Katalog  Touristische Angebote™ von
Plav kann als fuBerst erfolgreicher Werbe-
und Informationsmaterial angesehen werden.
Seine Stirke liegt nicht nur i der Menge
und Qualitat der Informanionen, die er bietet,
sondern auch in seiner Fihigkeit, durch Nar-
rative, Stil und visuelle Ausdruckskraft die
spezifische Atmosphiire von Plav zu verm-
itteln. Dieser Katalog wird micht nur als
Fuhrer gelesen — er wird als Reise erlebt, als
Erfahrung gefihlt und als Eindruck in Erin-
nerung behalten.

Er wird als relevantes Werbematerial flr
alle Institutionen und Einzelpersonen empfo-
hlen, die in die Entwicklung des Tourismus,
der Kulturpohtik und der lokalen Identitit
imvolvient sind, aber auch als mspirierende
Lektiire fir alle Liebhaber von Natur, Ges-
chichte und authentischen Raumen.

Senada Dedevié, Prof.
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