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Co, gdzie, kiedy i z kim
je si¢ na Batkanach

Wstep do serii

e

astanéwmy si¢ przez chwile, dlaczego jemy barszcz w Wigilie, biala

#) kietbase w Wielkanoc, paczki w Ttusty Czwartek, kanapki na $niadanie,
L=y salatki na kolacje... Dlaczego polskie butki z serem sa stodkie, a nie
stone, dlaczego dynig je si¢ na kwasno, a nie na stlodko na przykiad?... Jest
tak, poniewaz od zawsze czlowiek odzywia si¢ nie tylko wedlug nakazéw
wlasnego zoladka, lecz przede wszystkim wedlug nakazow kultury i ogélnego
kulinarnego modelu spoleczenstwa, do ktérego nalezy. Jednoczesnie, kaz-
dy z nas posiada pewna wlasna kulinarng ,kompetencje”, ktéra z jednej
strony zwigzana jest z predyspozycja naszego organizmu, z drugiej za$ -
z procesem naszej edukacji kulinarnej. Poznajac wigc kuchni¢ innych narodow
mozna by rzec, ze wzbogacamy te swoja kompetencje kulinarna, co z kolei pozwala
nam na poszerzenie granic mozliwego wyboru, jakim dysponujemy, kiedy po raz
kolejny zadajemy pytanie: ,,Co przyszykowac dzis na obiad?”

Nie bez kozery uwaza si¢ kuchnie za czes¢ ogdlno pojetej kultury - nie jemy
przeciez czegokolwiek, gdziekolwiek, kiedykolwiek i z kimkolwiek. Co, gdzie,
kiedy i z kim si¢ je - to wymiary naszej kulinarnej kultury, naszego kulinarnego
Swiata. W niniejszej serii staramy si¢ zaprezentowa¢ tradycje kulinarne narodéw
Potwyspu Batkanskiego, opowiadajac nie tylko o tym co, ale tez gdzie, kiedy, jak
i z kim je si¢ salatke szopska czy golabki w liSciach winogronowych. Gawedami
o ludowych obyczajach oraz oryginalnymi starymi i wspélczesnymi fotografiami
pragniemy stworzy¢ klimat, zachecajacy do blizszego poznania zasad balkanskiej
kultury kulinarnej, a tym samym do wzbogacenia kulinarnej kompetencji naszych
Czytelnikéw.

Mowiac o Batkanach, bardzo czgsto myslimy nie tylko o danym obszarze
geograficznym, co o pewnym fenomenie kulturowo-historycznym. Kraje,
okreslane jako balkanskie, 1acza wspdlne elementy kultury ludowej, wspdlna
przeszlos¢ w ramach Cesarstwa Bizantynskiego, wspélne doswiadczenie
niewoli tureckiej, wreszcie wieloetnicznos¢ i wielowyznaniowos¢.
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I Satatka Szopska

Salatka Szopska
ILlloncka carama

<> LaTo o>

SKEADNIKI:
3 pomidory 3 tyzki oliwy
2 nieduze ogorki 2 fyzki octu winnego

2 nieduze cebule

- : ' ki,
20 dag serd feta lub bryndzy Sevonowo: 2 sfodkie czerwone preczone papry«l

natkad pietruszki

Sposdb przygotowania

Pomidory kroimy w ésemki lub w éwiartki. Ogérki i cebule obieramy i kroimy
w $redniej wielkosci plasterki. Aby zlagodzi¢ smak cebuli, warto potrzymac ja
kilka minut w letniej wodzie. Jesienig Bulgarzy lubig dodawa¢ zwykle do salatki
szopskiej takze 2 pieczone stodkie czerwone papryki, ktére opiekaja na plycie
kuchenki elektrycznej, nastgpnie obierajg ze skorki i kroja.

Pokrojone warzywa solimy do smaku, pamietajac o tym, ze dodawany do
salatki ser sam w sobie jest dos¢ stony. Calos¢ polewamy oliwa i octem winnym,
nastepnie delikatnie mieszamy. Do salatki mozna doda¢ takze drobno posiekana
natke pietruszki. Na koniec satatke obficie posypujemy grubo startym serem.

£23

apewne czytelnicy, ktérzy znaja kuchnie grecka znajda podobienstwo
7 pomiedzy salatka szopska a grecka choriatiki (ywoidtinn), czyli salatka
L=y wiejska. Obie salatki sa podobne pod wzgledem produktéw, ale réznig
si¢ pod wzgledem formy, poniewaz sktadniki greckiej satatki wiejskiej kroi si¢
w duze kawalki, a ser w duza kostke.
To stanowi dla Bulgara niebtahg réznice, bowiem po pewnym czasie starty ser
w szopskiej salatce wymiesza si¢ z sokiem, wydzielonym przez pokrojone warzywa,
a wtedy mozna w nim macza¢ kawalki puszystego bialego pieczywa... popijajac
wszystko rakijg.
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Meze - czyli to, co towarzyszy rakii >

Papryki nie tylko pieczone
>

esienia na Balkanach zawarto$¢ nawet i dwudziestukilogramowych
)workéw z papryka stodka lub ostra zostaje wypieczona, przyrzadzona
W postaci wczesniej opisanej salatki z pieczonych papryk i, podzielona na male

i duze porcje wedruje w stoikach do rodzinnych piwnic.

Jednak to nie pieczona papryka bedzie gléwnym meze na stotach Bulgaréw
zima... Wsréd przetworéw zdecydowanie kroluje kiszonka zwana carska turszia,
czyli - jak sama jej nazwa wskazuje - kiszonka kroélewska. Jej podstawowym
skladnikiem rowniez jest papryka, tym razem jednak - wedlug oryginalnego
przypisu - odmiana ,pomidorowa“, zwana po bulgarsku kamba. Polecamy goraco
turszig ze wzgledu na dostgpnos¢ wszystkich jej komponentéw na polskim rynku.

Dobry przepis na turszig jest duma kazdego domu w Bulgarii, poniewaz zima
ta mieszanka marynowanych wazyw jest pierwszym daniem, jakim gospodarz wita
swoich gosci, przy okazji czgstujac wszystkich oczywiscie rakijg. Czgsto ten ,duet”
oceniany jest jako jedna calo$¢ przez goscia, a najwigkszym uznaniem dla domu
jest prosba o zdrade tajemnicy przyrzadzania skosztowanej turszji.

W dzisiejszych czasach turszig przechowuje si¢ w stoikach, natomiast dawnie;
do tego celu uzywano specjalnych glinianych naczyn, o pojemnosci kilkudziesieciu
kilograméw. O niezwyklych wlasciwosciach tego materialu opowiemy w jednym
z nastgpnych rozdziatéw naszej ksigzki.
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N Carska turszija

Lamaoxncana

Na widok DAMADZANY niejednemu Butgarowi blyskajq
oczy - fest to popularne na wsi kilkulitrowe szklane
ndczynie oplecione trzcing, w ktrym przechowuje sie
domowej roboty rakije lub wino.

>

Carska turszia
Lapcka mypuus

o JESIEN/ZIMA @D

SKEADNIKI:
1 kg czerwonej papryki pomidorowej pieprz czarny ziarnisty
1 kg marchewki 2 [ octu
2 kg kalafiora 1kg cukru
1 kapusta e -
1duzy seler z natkq T reweeemmes ’ I
czosnek L moznd dolac 1 fi/iZ'dnkg oliwy!

Sposob przygotowania

Papryke kroimy w ¢wiartki i zalewamy zalewa z octu, cukru i soli. W tej
marynacie papryki kisimy przez 2 doby, mieszajac je od czasu do czasu. Potem
odcedzamy i przekladamy do stoikéw o pojemnosci 11.

Na paprykach ukladamy warstwami reszte (pokrojonych w plasterki) wa-
rzyw 1 zalewamy marynata. Dodajemy takze kilka pokrojonych zabkéw czosnku
i pieprz do smaku. Na sam koniec wsypujemy do stoikéw starta na proszek aspiryne
(1 - 2 tabletki) i szczelnie zamykamy. Aspiryna bedzie petni¢ funkcje substancji
konserwujacej. Przez tydzien, co wieczér, obracamy stoiki (przez jedna dobe stoja
normalnie, a przez nastepna - dnem do gory).

Sloiki przechowujemy w chtodnym miejscu.
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Weielenia kiselo mljako >

Wecielenia kiselo mljako

czyli butgarskiego jogurtu
D

@ ’ iselo mliako, dostownie ,kwasne mleko” bylo znane w Bulgarii juz VII
w., a obecnie jest chyba najbardziej rozpowszechnionym bulgarskim
l produktem mlecznym. Panuje powszechne przekonanie, ze swoja przy-
stowiowa dlugowiecznos¢ Bulgarzy zawdzieczaja wlasnie spozyciu jogurtu
- zdrowszego i latwiej przyswajalnego przez organizm od mleka. Swoje zna-
komite wlasciwosci odzywcze, smakowe, a nawet lecznicze zawdzigcza ono
dzialaniu specjalnej bakterii znanej pod nazwa Lactobacterium bulgaricum. Ci,
ktorzy mieli okazje skosztowaé oryginalnego bulgarskiego jogurtu wiedza, ze
rézni sie od polskiego tak smakiem, jak i konsystencja - jest gestszy, bardziej
tlusty i je sie go tyzka.

W Polsce dobrym zamiennikiem kiselo mliako jest acydofilne zsiadle mleko lub
acydofilny jogurt, ktére wytwarzane sg z krowiego mleka, zakwaszonego bakteria
Lactobacterium acidophilum, posiadaja bowiem podobne wlasciwosci lecznicze 1 réw-
niez dobrze wspomagaja trawienie.

Bulgarski jogurt jest gléwnym bohaterem dania zwanego tarator. Zasadniczo
ma on dwie postacie: ,gesta” i ,rzadka”. W restauracjach w Bulgarii , gesta” wersja
taratora figuruje pod nazwa , Salatka Snezanka” i wowczas jest on podobny do
greckiego tzatziki (w{ar(i;) czy do tureckiego kremu jogurtowo-ogérkowego cacik.
Natomiast w bulgarskich domach tarator jest bardzo lubiang zupa na zimno,
rodzajem chlodnika, jaki gasi pragnienie Bulgaréw w upalne potudnie lata.
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G Jogurt w domowych warunkach
pEIE3EEEIEEIEIEIEE eIt BB JEEIEIEEEEBIEIEE BRI JEEIIEIH

Kuceno mnsaro
Pewien Bulgar, spacerujgc kiedys plazq zobaczyl - Probuje zakwasic morze.
rodaka siedzqcego nad brzegiem morza, trzymajqcego w  — He-he, przeciez to niemozliwe!

reku fyzke stofowg i wykonujgcego dziwne ruchy... Wokdt — — No ja wiem, ale... a nuz sig uda! Ile by tego byfo...
przewracaly sig puste gliniane garnuszki po jogurcie.
— Bracie - zapytaf przybysz - co ty tam robisz?

Z trudem znajdziemy w Bulgarii dorosta osobg, ktéra nie umiataby przy-
gotowa¢ w domowych warunkach kiselo mliako. Jak to zrobi¢? Bardzo latwo:
najpierw nalezy przegotowac mleko i ostudzi¢ do takiej temperatury, przy ktorej
zanurzony w nim maly palec ,,wytrzyma“ (czyli okoto 40°C). Potem doda¢ zakwasu
(1 tyzeczke kiselo mliako na 1 litr mleka) 1 wreszcie przykry¢ (na przyklad kocem),
poniewaz ,kiselo mliako lubi cieplo® i powinno stygna¢ powoli. W ten oto sposéb
po 4 godzinach otrzymamy nasz jogurt.
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+BABCIA TEZ POTRAFI” Ei(

Butgarska bajka ludowa, adaptacja A. Karalijczew

Zyla sobie pewna zamozna, ale skqpa staruszka. Pewnego razu jef synowie
I'synowe poszli w pole pracowac i zostawili jg samq w domu. Okoto potudnia pewien
krewny, przefezdzajqc przez wies, w ktdrej mieszkata, wpadt do niej
W odwiedziny z zamiarem, by troche odpoczqc:

Na obiad staruszka zaproponowata mu chleb z solg, mowige:

- Wybacz mi, moj drogi, ze czgstuje tylko chlebem z soly. Cdyby byly tu moje synowe,
maoglyby cos ugotowac na obiad. .

= Nie martw sig, babciu - rzekf gosc - Skoro jest chleb, sol i drobne biate kamyczki,
moge z nich ugotowac potrawg, ze palce lizacl Jesli cheesz, idz na dwor i zbierz garsc
biatych kamyczkonw.

Staruszka pobiegta, zebrata kamyczki, umyta je, przyniosta gosciowi i rozpalita ogier.
- Daj mi teraz babciu kilka jajek i troche masta - rzekt

Staruszka ochoczo data wszystko, czego sobie zyczyt, cheiata zobaczyé jak to tez robi
sig potrawe z kamyczkow!

Gosc usmazyt jajka i wrzucit do nich kamyczki. Gotowg potrawe podat na stot

I zaczqt esc. Od czasu do czasu wyjmowat po kamyczku, oblizywat go

i zostawiat na stole.

- Ale smaczna potrawa! - zachwalat gosc - Zjedz babeiu, a sama sig przekonasz!
Staruszka wzietd do ust kamyczek, zuta, zuta az ztamata sobie zqb!

- Qoofl Ty przeklety fobuzie! - krzykneta ~ To taka ta twoja potrawa z kamyczkow?!
Jednego tylko zgba miatam, juz i jego teraz nie mam! Babciq tez potrafi jajka smazyc,
nawet nie z mastem, tylko z wodq!

Gosc usmiechnqt sig i rzek-

- Skoro babcia tez potrafi, czemu babcia na synowe czeka i sobie zeby famie?. ..







Zupy 1 czorby
et

Czorba to wyraz zapozyczony z tureckiego, zastanawiamy si¢ wigc czy

oproécz czysto jezykowej jest takze jakas inna réznica pomiedzy zupa
a czorba. A moze wlasnie tu przebiega granica podzialu migedzy europejskimi i
bliskowschodnimi wplywami w kuchni bulgarskiej?

Czy daloby si¢ dostrzec réznice cywilizacyjna w tym, ze zupa jest delikatna,
kremowa i wlasnie w kremie ukrywa swa tres¢, podobnie jak Paryzanka zastania
twarz woaletka, za§ prosta czorba szczerze i bez finezji pokazuje zawartos¢ -
plywajace w wywarze kawalki jarzyn? Jednak bardzo typowe dla starej kuchni
bulgarskiej czorby réznia si¢ od zup przede wszystkim walorami oraz sposobem
przygotowania. Czorby sa niezbyt geste, niezbyt tluste, natomiast doprawiane
duza iloscig przypraw. Gotuje si¢ je od poczatku do konca na malym ogniu, a ich
skladniki musza by¢ bardzo drobno pokrojone.

@ wa podstawowe rodzaje zup w bulgarskiej kuchni to supa i czorba.
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Zupy i czorby >

Zasmazka do czorby

3anpeicka
SKEADNIKI: | mozna dodac troche cukru - . o
1 cebula e ale nie wigcej niz 1 fyzeczke ‘a_ v
1 pomidor B
2 tyzki oliwy
Sposob przygotowania

Podsmazamy na oliwie drobno pokrojona cebule. Gdy si¢ zeszkli, dodajemy
make 1 smazymy do uzyskania zlocistego koloru. Nastepnie trzemy na tarce po-
midora, laczymy z reszta skladnikéw i podsmazamy jeszcze przez 1 - 2 minuty.
Mozemy uszlachetnié smak potrawy, dodajac lyzeczke cukru. Tak przygotowana
zasmazka zaprawiamy zupe.

Prawie kazdy Bulgar doprawi zupe lyzka octu winnego.

£23

upa fasolowa jest tradycyjnym daniem Swigtecznym. Jest obecna nie tyl-
#) ko na stole wigilijnym, ale takze podaje si¢ ja na Ignazden - dziet Swigtego
Ly Ignacego. Swieto wypada 20 grudnia, czyli w okolicy przesilenia zimowego,
gdy wedlug wierzen ludowych zaczyna si¢ nowy rok, poniewaz wlasnie wtedy rodzi
si¢ ,nowe” slonce. Wedtug koled od Ignazden do Wigilii trwaja meki porodowe
Matki Boskiej, ktéra ma urodzi¢ Mlodego Boga. Jest to okres, w ktérym mlode
niewiasty i mezatki, ktére nie rodzily jeszcze dzieci, nie pracuja, aby mogly lzej
znosié¢ béle porodowe.
Obyczaj ludowy, zwiazany z tym dniem nazywa si¢ poljazvane. Gospodynie
bacznie obserwuja, kto pierwszy odwiedzi ich dom 1 na tej podstawie wréza, jaki
bedzie nastepny rok. Osoba, ktéra pierwsza przekroczy prog domu nazywa si¢

.....

w plony, a rodzinie bedzie si¢ szczgscito. Gospodynie przygotowuja Swigteczny

66



<

Ignazden

st6l dla poljaznika, na ktérym tradycyjnymi daniami sa czorba z fasoli oraz musaka

z ziemniakéw i ryzu.

W Ignazden gospodarz domu nie pozycza sasiadom niczego, bo wedlug oby-
czaju, w ten dzien caly dobytek musi si¢ znajdowaé w domu, co jest dobra wrézba

na nadchodzacy rok.

Wszystkie obrzedy, zwigzane z tym dniem, skupiaja si¢ wokét domu, domow-
nikéw 1 zwierzat domowych, poniewaz okres przesilenia zimowego - zgodnie
z wierzeniami - to czas, gdy demoniczne stwory z tamtego $wiata — karakondzuty,
grasuja po ziemi i moga zaszkodzi¢ cztowiekowi.

—_—

%_ : ARBANASI to mata wioska w potnocne] Butgarii, 4 km od miasta

' Po srodku gospodyni wstawiata okrggly stolik na trzech nozkach -

- zastawiony kawg i stodkimi poczestunkani Zimq wstawidano rowniez

- metdlowy pojemnik z jarzqcym sie weglem z ogniska ;

- aby goscie mogli sig ogrzac . /
|

P

B
5 |
L

L

L
¥ ARBANAS/

Veliko Tarnovo, Stedniowiecznej stolicy kraju.
! rZezlfoz'or;a w Xl \//, ;vl’:ku, dzis wioska liczy 300 mieszkarcow i /'es.t b
_ rezerwatem architektury, wpi W SWi a2
pleeater, .ku/turowgg); U%?gnc}/g na liscie zabytkow Swidtowego -
" Dla Arbanasi los okazat sig taskawy - dzigki zachowanych w idealnym
stanie domow wraz z wyposazenien z XVI i XVIi wicky etnolodzy
mogq dzis odtworzy¢ codzienne czynnosci domownikow z przed
i 200 lat. Typowy pokdj goscinny w domu kupcd z epoki Odrodzenta
: Bg{qarfk/ego kusi wygodq: wzdtuz scian utozone sq niskie, szerokie
; (ezank/, pokryte grubymi kapami i poduszkami na kfo‘ryc/b gos‘-cie
1 gospodarz mogli oddac sig pogawedkom w pozycji potlezqcej.
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GCal Ser po szopsku

Ser po szopsku
Cupere no woncku

oD LaTO o>

SKtADNIKI (DLA 5 OSOB):

V2 kg biatego sera feta lub bryndzy 1tyzka stodkiej mielonef papryki
5 Jajek ostre papryczki (wedfug uznania)
2 pomidory

4 tyzki masta

Sposdb przygotowania

Jesli udato nam sie zdoby¢ oryginalny ser feta, musimy go najpierw odsoli¢,
moczac w wodzie przez godzing. W ten sam sposdéb postapimy, jesli zamiast
fety uzyjemy bundzu czy bryndzy. Odsolony ser dzielimy na § grubych plastrow
i ukladamy do osobnego zaroodpornego naczynia, najlepiej ceramicznego.
Dodajemy polowe masta i ukladamy na wierzchu pokrojone w plastry pomidory.
Zapiekamy pod przykryciem przez 10 minut w wysokiej temperaturze.

Wyjmujemy naczynia z piekarnika, do kazdego z nich wbijamy po jednym jajku
i polewamy reszta masta, ktére uprzednio zostalo roztopione oraz zabarwione
stodka czerwona mielong papryka. Mitosnicy mocnych wrazen kulinarnych moga
wkladamy z powrotem do piekarnika, tym razem bez przykrywek i zapiekamy az
do Sciecia sig jajek.

Jesli nie dysponujemy specjalnymi ceramicznymi naczyniami, lecz jednym wie-
kszym zaroodpornym naczyniem, mozemy w nim zapiec plastry sera, a na koncu
zala¢ je jajkami, ubitymi razem z 1 filizanka wody gazowanej.

Tradycyjnie juz Bulgarzy posypuja ser po szopsku stodka czerwona papryka lub
ziolowym pieprzem.
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POLSKI SKOROWIDZ PRZEPISOW

Safatka Szopska

Satatka z pieczonych papryk
Pasta z baktazanow

Satatka mnicha

Satatka z baktazanow
Przekqska z twarogu i papryk
Carska turszija

Pasta paprykowa

e

Przystawki i satatki
o

27 Safatka Topanica

31 Rodopska satatka fasolowa
35  Satatka z cebuli

35 Satatka z mtodej cebulki

36 Satatka z lisci mleczu (rukoli)
37 Tarator

39 Satatka zielona

41 Jajka po Panagiursku

Pasta czosnkowo-orzechowa 44
Zupy
°
Czorba fasolowa na sposcb klasztorny 61  Czorba koperkowa

Czorba z soczewicy na sposcb klasztorny 69 Czorba grzybowa

Czorba z porow z olinkami

72 Czorba z mtodej pokrzywy

Czorba z kiszonej kapusty na zimno 72 Czorba wiosenna ze szpinaku

Zupa pomidorowd z paprykq

73
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Ser po szopsku 95 Jachnija z olinkami 114
Tjurlju-gjuwecz 97  Soczewica wg przepisu ze Swigtef Gory 114
Fasolka z kiszonq kapustq 99 Fasolka szparagowa — plakija 115
Imambajaldy 103 Pory z ryzem 116
Musaka z baktazanow 105 Zapiekane pomidory z cukiniami 117
Musaka z ziemniakow i ryzu 107 Placki ziemniaczane z twarogiem 19
Musaka z serem 108 Pomidory z twarogiem na sposob tracki 120
Musaka z zoftym serem 108 Ryzowe krokiety z twarogiem 120
Zapiekanka z cukini i mtodych ziem. 109 Warenki z twarogiem 121
Wypieki
°
Banica z serem 125  Pogacza — Chleb Swigteczny 137
Baktawa 129 Kruche ciastka winne 144
Tikwenik — Ciasto z dyni 131 Biafe kruche ciasteczka 145
Desery
°
Pigwy pieczone 139 Chatwa z kaszki 143
Sutljasz - ryz na mleku 141 Dynia z karmelem 144
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