DEN 1.

V nedavném potadu Sama doma byla odbornice na cestovani a zaujala me jeji odpovéd’ na
otazku, kterou vytkla moderatorka. Ta se totiz ptala ,,¢im to, Ze je Bulharsko po covidu tak
Cechy oblibenou zemi?,, Ona na to odpovédéla: ,,Bulharsko je dlouhodobé Cechy oblibenou
destinaci a Covid s touto destinaci nema nic spole¢ného.,, A pod to se podepisu.

Pro¢ zvolit (nejen) letos pro svou letni dovolenou pravé Bulharsko? Protoze je to zemé, kde
se bude libit opravdu kazdému. Diky kratkému, dvouhodinovému letu a Sirokym pisecnym
plazim s pozvolnym vstupem do mote Bulharsko oceni hlavné rodiny s détmi. Ale protoze
Bulharsko neni jen mofe a hotely, okouzli i viechny ostatni. Cim? Pfedev§im pomé&mé
nedotéenou piirodou ve vnitrozemi, horami nebo peknymi klastery. Navic jsou tu vSude k
mani skvélé sluzby za ptiznivé ceny. Divody, pro¢ do Bulharska nejet, se tak hledaji jako
jehla v kupce sena.

Cesi jezdili do Bulharska vzdycky; koneckoncii v socialistické éfe to byla jedna z mala
moznosti, jak se vyhfat u mote. Pro piedstavu — s Cedokem na konci sedmdesatych let
vyrazelo na dovolenou do Bulharska &tvrt milionu Cechil. Vlakem, autokary i prvnimi
charterovymi lety. Na zacatku devadesatych let se to zlomilo, protoze po padu zelezné opony
se Cesi vydali objevovat jiné destinace.

Nekteti ale ztistali Bulharsku vérni. Kromé mofte, ptirodnich kras a pamatek ocetiovali i
vyborné sluzby za nizsi ceny. A to Bulharsku zistalo az dosud, i kdyz se po padu socialismu
samoziejmé vyrazné promenilo — staré hotely se promeénily v nové, ¢tyf- nebo
pétihvézdickové, vedle nich vyrostla 1 fada novych. Néktetfi pamétnici si vybavuji, Ze pred
rokem 1989 se u hotelll na Slune¢nim pobfiezi daly sbirat houby — na to dnes mtizete
zapomenout. Zeleng sice ubylo, zato jsou soucasné kapacity ubytovani a stravovani na
$pickové urovni. A k zahozeni neni ani klidna bezpecnostni situace.

Slune¢ni pobiezi, Zlaté pisky nebo Primorsko

......

polozeny Burgas. Mezi nejznaméjsi letoviska patii Slunecni pobiezi a Zlaté pisky, kde
najdete spoustu velkych hotelovych komplexti. Ale nebudete zklamani, ani pokud davate
pfednost mensim stiediskiim. I téch je tu hodné.

Cestinu nejéastdji uslysite v Primorsku, které je mezi tuzemskymi turisty naprosté klasika.
Kromé¢ nasincti sem jezdi i Polaci a Rusové. Lidé ze zdpadni Evropy zase Castéji voli Zlaté
pisky a Slune¢ni pobtezi. Mimochodem s ¢estinou si v Bulharsku docela slusné vystacite.
Bulhaii také ptilis neovladaji angli¢tinu, takze mnohem spise vylovi néjaké to ceské slivko.
A nijak vyjimecné nejsou ani ¢esky psané letaky nebo jidelni listky.

Co se tyka bulharské kuchyné, je podobna té ¢eské, a co vic — jidla v restauracich nejsou
nijak draha. Ve srovnani s Ceskem je v Bulharsku dokonce o fous levnéji. Obecné plati, ze
dovolena v Bulharsku vés vyjde levnéji neZ tieba Italie nebo Spanélsko.



Pozor na kratkou sezénu

Kdybychom ale chtéli $tourat, n€jakou chybu na Bulharsku pfece jen objevime — 1éto je tu
pomérné kratké a koncem zaii uz byva zima. Jestli se tedy chcete v Bulharsku rozkoukat a
uzit si plazovou dovolenou, rozhodné vyrazte diiv.

Bulharska kuchyné vychazi z balkanské a stfedomoiské kuchyné, byla ovlivnéna i tureckou
a feckou kuchyni, a diky historickym styktim prvni Bulharské fiSe s oblasti Blizkého vychodu
také perskou a indickou kuchyni. Pro bulharskou kuchyni jsou typické mlécné vyrobky, rizné
polévky, vino a pokrmy z masa (pifedevsim skopového, koziho, driibeZe) a ryb. Oblibeny je 1
jogurt (existuje 1 bulharské jogurtova kultura nazvand Lactobacillus bulgaricus) a také syr,
bulharsky syr sirene je podobny balkdnskému syru nebo feté.
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DEN 2.

Mezi zakladni suroviny bulharské kuchyné patii maso. Bulhafi pouZivaji maso skopové,
veprove, hovézi, dribezi nebo kozi, které se griluji, melou do nejriznéjsich pokrmt nebo z
n&j vyrabgji klobasky. Na pobiezi Cerného mofe jsou piipravovany ryby na nejrazngjsi
zpusoby.

V Bulharsku se péstuje mnoho ovoce, zeleniny a bylinek, které se pak uplatiiuji pii priprave
jidla a v salatech. Velmi oblibenym kotfenim je Cubrica, coz je smé&s koteni, které obsahuje
saturejku, libecek, chilli papricky, papriku, petrzel, celer, kukuficnou mouku a stl. Pouziva se
do polévek, na grilované maso, ale také do oblibenych jidel jako je dzuvec¢, musaka ¢i kebab.
Smés koteni zvana Sarena sol (barevna stil) obsahuje saturejku, papriku, sl a dalsi koteni
podle oblasti, kde se pfipravuje.!!!

Bulhati maji v oblibé mlé€né vyrobky, jogurt (kyselo mljako) a mekky bily syr sirene. V roce
1905 bulharsky Iékat a mikrobiolog Stamen Grigorov objevil mikroorganismus, ktery
zpiisobuje vznik ptirodniho jogurtu. Dostal nazev lactobacillus bulcaricus.

Teplé podnebi Bulharska umoziuje stolovani venku jak doma, tak v restauracich, které jsou
prakticky vSechny vybaveny piedzahradkami. Pokrmy se ¢asto pfipravuji na venkovnich
grilech (skara). MeSana skara je kombinace kjufte, kebapce, kuteciho masa a klobasy, které
jsou spolecné piipravovany na grilu. Kjufjte jsou kulaté placi¢ky z kofenén¢ho mletého
masa, kebapce jsou valecky z mletého masa, Sisata je bulharska obdoba kebabu, nadenica je
kotfenéna klobasa z hovéziho a veprového masa. Pti spole¢ném stolovani jsou ke grilovanému
masu podavany zeleninové salaty a pecivo. Vse je zapijeno pivem nebo bulharskymi viny.

Polévky

e Skembe &orba — polévka z hovézich, vepfovych nebo jehn&gich zaludkd s
cervenou paprikou a mlékem. Tato polévka byla velmi oblibend u manualné
pracujicich a existovaly restaurace (Skembedzinice), kde se prodavala pouze tato
polévka.

e Bob ¢orba — fazolova polévka s cibuli, rajcaty, mrkvi, okofenéna saturejkou a
matou. Patfi mezi bulharska narodni jidla. V bulharskych klasterech byvala v
minulosti zakladnim jidlem pro mnichy.

Ribena ¢orba — rybi polévka okofenéna tymianem a Cerstvym libeckem.
Tarator — studena polévka z jogurtu, okurek a kopru, podobna tzatziki. Byva
dochucena ¢esnekem, soli, drcenymi vlaSskymi ofechy a olejem (slunecnicovy,
pfipadné olivovy). Tarator je velmi osvéZujici a podava se v letnich mésicich.
Jedno z bulharskych narodnich jidel.

e Snezanka (Sn¢hurka) — je podobna taratoru, ale je hustsi a syt&jsi. Pouzity jogurt
se nejprve precedi pies tkaninu, aby se odstranila syrovatka. Podava se jako
piredkrm ¢i priloha.
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Hlavni jidla

Burek — zapeceny pokrm z vice vrstev listkového tésta, proloZzenych masovou,
syrovou nebo jinou naplni

Banica — je pec€ivo, které se pfipravuje z n€kolika vrstev tésta, mezi které se
vkladaji nejCastéji Slehana vejce, bily syr a jogurt. Existuje mnoho riznych
variant. Zelnik je banica se Spenatem, porkem, hlavkovym zelim nebo petrzeli.
Tikvenik je banica s tykvi. Mlé¢na banica je sladkd s mlékem a cukrem.

Musaka — je pokrm z mleté¢ho vepirového nebo hovéziho masa a brambor, které se
postupné kladou do nékolika vrstev do zapékaci misky. Vrchni vrstvou je obvykle
poleva z mléka nebo jogurtu smichaného s vejci. Casto se ptidavaji rajcata.
Gjuvec (dzuvec) — kofenény masovy a zeleninovy duSeny pokrm, ktery se
piipravuje v keramické nadob¢. Pfipravuje se prakticky ze vSech druhti masa.
Casto obsahuje brambory, fazolky, rajéata, papriky, cukety, lilek, mrkev, cibuli a
jiné druhy zeleniny.

Kjufte — masové koule

Sarma — v listech vinné révy nebo hlavkového zeli jsou zavinuty smési mletého
masa a ryze, které se pak dusi.

Kavarma — kofenéné maso (vétSinou veptové nebo kufeci) a zelenina (porek,
paprika a dalsi) duSené v jogurtu. Obsahuje koteni ubricu a pfipravuje se v
zapékacich miskach.

Kebapce — kousky mletého masa podobné cevabcici

Palneni ¢uski — jsou plnéné papriky. Néaplni je smes masa, ryze a koteni.

Patatnik — je omeleta z nastrouhanych brambor se syrem (sirene), cibuli a
bylinkami.

Sirene po Sopski — je smés syru s rajCaty, vejcem a kofenim Cubrica, vSe zapecené
v kameninové misce.

Kaskaval pane — smazeny syr velmi podobny naSemu.

Sopska salata (Sopsky salat) — salat z rajéat, okurek, papriky, cibule, balkanského
syru (sirene) a petrzelky. Zakladem ndlevu je slune¢nicovy nebo olivovy ole;j.
Bulharské narodni jidlo, které se rozsitilo i mimo Bulharsko.

Ovcarska salata (pastyisky salat) — zakladem je Sopsky salat, ale je mnohem
syt&jsi, nebot’ se do n&j pridavaji vejce, houby, olivy, Sunka nebo tvrdy syr
(kaskaval).

Tursija — je nakladana zelenina, kterd se pfipravuje z celeru, fepy, kvétaku, mrkve,
hlavkového zeli a dalsi zeleniny.
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Sirene — mekky syr ve slaném nélevu, u nas nazyvany balkansky syr. Vyrabi se z
kravského, koziho nebo ovéiho mléka. Casto i ze smési riiznych druht mléka.
KaSkaval — tvrdy syr, ktery se vyrabi z kravského mléka (kaskaval Vitosa), z
ovciho mléka (kaskaval Balkdn) nebo ze smési obou (kaskaval Preslav).

Salamy a klobasy

Elenski but — susend Sunka z veptového masa, ktera se nejprve na 40 dni nalozi do
soli a pak se susi.

Pastarma — ostra suSena Sunka z hovéziho masa

Lukanka — polosuchy salam z hovéziho a vepfového masa. Obsahuje kousky
mletého masa, tuku, ¢erny pepf, stl a kmin. Susi se zavéSeny 40 az 50 dni.
Sudzuk — suSena klobasa z hovéziho nebo 1 jiného masa. Obsahuje pept, kmin,
sumah, ¢esnek, stl, papriku a dalsi kofeni. Susi se n¢kolik tydnti. Je dost slana a
Casto je velmi paliva.

Sladkosti

Baklava — sladkost z nékolika vrstev filo tésta s ofiSky a medem. Nejcastéji se tu
pouzivaji vlasské ofechy.

Mekica — pokrm z hnéteného tésta, které se smazi na oleji. Podoba se
mad’arskému langosi. V Bulharsku se obvykle pojida k snidani s cukrem,
dzemem, medem, jogurtem nebo mékkym syrem sirene.

Kiflicki — rohlicky plnéné dzemem, ¢okoladou, syrem sirene ¢i parkem.

Garas$ — oblibeny cokoladovy dort

Kadaif — klubko nudli z filo tésta ohfivané s maslem nebo olejem a ptelité sirupem
¢1 medem.

Lokum — lepiva sladkost ze Skrobu obalena v praSkovém cukru, podobna zelé.
Chalva — sladkost z krupice a sezamovych nebo slune¢nicovych seminek. Chalva
je slazena medem nebo cukrem a ptidavaji se do ni rozinky, suSené ovoce, ofiSky
¢i mandle.

Revane — dezert z vajec, mouky, cukru a dalSich surovin. Jeho konzistence je
sirupovita.

Palacinky — jsou v Bulharsku velmi oblibené
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Napoje

e Pivo — oblibeny napoj. Znamé znacky Zagorka, Kamenica, Astika, Sumensko,
Ariana.

e Vino — oblibeny napoj. Proslula jsou silna ¢ervend vina. Bulharsko patii mezi

nejstarsi vinafské oblasti na svéte.

Kéva — nejcastéji espresso, tureckd kava vatrend v dzezve neni tak rozsifena.

Caj — ovocny nebo bylinkovy &aj.

Ajran — osvezujici napoj, ktery obsahuje jogurt, vodu a stl.

nizkym obsahem alkoholu, naopak obsahuje vitamin B a karbohydraty.

e Rakije — ¢ird a velmi silné palenka vyrabéna nejcastéji z vinnych hroznti
(grozdova, lozova), ale také z jinych druht ovoce (slivovice ze Svestek,
meruiikovice z merunck).

e Mastika — anyzovy likér podobny feckému ouzo. Napoj se pije vétSinou s ledem
jako aperitiv.

Slancev brjag — destilat z vina (konak)
Menta — likér z maty peprné

BUREK:

Suroviny

Tésto:

200 g hladké mouky
300 g polohrubé mouky

voda

2,5 dl oleje

Masova napli:

500-1000 g mletého hoveéziho masa
2 cibule

Sul a pept

Postup pripravy

1.

Mouku smichdme s vodou, vody dame tolik, aby vzniklo mékké té€sto jako na chleba,
vytvofime z néj 3 bochanky, nebo 5 mensich. Bochanky potfeme olejem a nechame
30 minut stat.

Boza — napoj z mirn¢ zkvaSené pSenice €i prosa. Hustd, nakysla a sladk4 tekutina s
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2. Pak dame na stiil ubrus, na ktery dame bochnik, ktery rozvalime skoro do prisvitného
tésta, pak ho hibetem ruky natahujeme, dokud nepuka. Potieme olejem kazdy
vytaZeny list tésta.

3. Navrstvime néplii a pomoci ubrusu stoc¢ime jako §trudl. Dame do kulatého pekace a
peceme v dobfe vyhfaté troub€ na max. asi 25 minut. Po upeceni ho trosku zalijeme
vodou smichanou s olejem, ale jen tak akorat, aby zméklo a ddme jesté na 5 minut
zpét do trouby.

4. Masova naplit: maso, nakrajenou cibuli, sil a pept smichame a ddme na tésto.



DEN 3.

Bulharsko (bulharsky bwreapusa, Balgarija), plnym nazvem Bulharska republika, je stat v
jihovychodni Evropé, na Balkanském poloostrové. Zemé sousedi na severu s Rumunskem
(hranici tvoii pfevazné Dunaj), na zapadé se Srbskem a Severni Makedonii, na jihu s Reckem
a na jihovychodé s Tureckem. Vychodni hranici tvoii Cerné mofte.

Hlavnim a nejvétsim méstem je Sofie, s 1,2 miliony obyvatel, jez ptedstavuji 17 procent
celkové populace Bulharska. DalSimi dilezitymi mésty jsou Plovdiv, Varna a Burgas. S
rozlohou 110 994 kilometra ¢tverecnich je Bulharsko 16. nejvétsi zemi Evropy a 11. nejvétsi
v Evropské unii.

Bulharsko mé velkou tradici statnosti, prvni bulharsky stat vznikl jiz roku 681. O svou
samostatnost vSak muselo po staleti svadét tuhy boj s mocnymi sousedy z jihu, nejprve s
Byzanci a posléze s Osmanskou i$i. Soucasny stat vznikl roku 1878 jako monarchie. Od
roku 1946 bylo Bulharsko republikou a souc¢ésti vychodniho bloku. Komunisticky rezim byl
svrzen v roce 1989, od té doby Bulhafi rozviji demokracii a volny trh. V roce 2004 zemé
vstoupila do NATO a 1. ledna 2007 do EU.

Bulharsko je unitarni stat a parlamentni republika. V poslednich letech zaziva popula¢ni
pokles, ktery je znaénym politickym problémem. K lednu 2021 ¢inil pocet obyvatel 6 916
548, pticemz jesté na konci 80. let 20. stoleti atakoval devitimilionovou hranici. V zemi je
vyznamna tureckd a romska menSina.

Bulharské kuchyné mé mnoho spolecného s kuchynémi dalSich balkanskych zemi, ale také s
Feckou ¢i tureckou kuchyni. Vzhledem k tomu, ze stfedoveka bulharska fise byla v
obchodnim styku s byzantskou 181, Persii 1 Indii, odkud obchodnici dovazeli koteni, najdeme
v mistni kuchyni dokonce 1 vlivy z Blizkého vychodu, Persie a Indie.

Nejznaméjsim bulharskym kotfenim je €ubrica, coZ je nazev jednak pro saturejku zahradni,
jednak pro smés kofeni, ktera tuto saturejku obsahuje. Smés dale zahrnuje piskavici fecké
seno a v ruznych obmeénach také napft. libecek, chilli papricky, papriku, petrzel, celer,
kukufiénou mouku &i sil. Cubrica se pouziva predevsim na grilované maso, ale i do mnoha
pokrmil bulharské kuchyné jako dZzuve¢, musaka ¢i kebab, do zapékanych smési zeleniny a
masa ¢i do hustych zeleninovych polévek (corba). Lze ji t€z pouzit na lusténiny, k ochuceni
slanych tvarohovych pomazanek, na syr i jinde. DalSim béznym kofenim je mata a také dalsi
smés zvand Sarena sol (,,barevna sil*), kterd obsahuje mj. saturejku, papriku a stl.

Diky pfiznivym klimatickym podminkam ma bulharsk4 kuchyné spoustu kvalitni zeleniny,
ovoce a bylinek. Charakteristicka je také konzumace velkého mnozstvi mléénych vyrobki,
predevsim mekkého bilého syra sirene a jogurtu (kyselo mljako). Maso nejriznéjsiho druhu
(nejoblibenéjsi je veprove) byva Casto grilované (plati to 1 o klobasach), smaZeni se pfili§
nepouziva. Bézné se konzumuji 1 vnitinosti. Pfedevs§im u mote jsou snadno k dostani ryby.
Narodni vasni jsou sluneénicova seminka (semki), kterd se prodavaji i na ulici v papirovych
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s&Ccich, tamtéZz 1ze koupit precliky sypané makem ¢i sezamem (gevrek) ¢i grilované
kukufi¢né klasy.

Tarator — jedno z bulharskych narodnich jidel, studend polévka z nakrajenych saladtovych
okurek a jogurtu. Tarator je znamy i v jinych balkéanskych zemich, jeho obdobou jsou i fecké
tzatziki a podobné pokrmy znamé na Blizkém vychod¢€. Bulharska verze obsahuje zpravidla
kromé okurek a jogurtu jesté Cesnek, stl, kopr, drcené vlasské ofechy a olej (slunecnicovy,
piipadné olivovy). Tarator je velmi osvézujici (Casto se podava chlazeny), a proto oblibeny v
letnich mésicich.

SUROVINY

okurka 1 ks

bily jogurt 600 g

cesnek 3 strouzky

nasekané vlasské ofechy 2 1zice
hrst pokrajené¢ho kopru

olivovy olej

voda

sul

POSTUP

1. Okurky oloupejte a nahrajejte nadrobno (nebo nastrouhejte). Dochut'te soli a zalijte
jogurtem.

2. Pftisypejte prolisovany ¢esnek, pokrajeny kopr a promichejte.

3. Polévku nated’te vodou, dochutte soli a podéavejte zasypanou ofechy s kapkou oleje.


https://fresh.iprima.cz/suroviny/okurka-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/bily-jogurt
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/nasekane-vlasske-orechy
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hrst-pokrajeneho-kopru
https://fresh.iprima.cz/suroviny/olivovy-olej-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/voda-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul

DEN 4.

Jestli na bulharech opravdu néco miluju, tak to je jejich laska ke grilovani. Asi je to dano i
podnebim, ale snad griluji vSe, co se da.

Kjufte — kulaté placiCky (karbanatky) z kofenéného mletého masa. Mohou byt napf.
z veprfového, hovéziho ¢i teleciho masa. Oproti kebabce vétSinou obsahuji navic
cibuli a petrzel. Pokud je mleté maso pInéné (napf. rozpeCenym syrem), vznika
pokrm znamy jako tatarsko kjufte.

Kebapce — je z mletého masa podobné jako kjufte, ale ma tvar valeCku. Maso je
grilované a kofenéné cernym pepiem, soli a kminem. Obvyklou pfisadou jsou
hranolky (asto sypané syrem sirene), podavat se muze také s ljutenicou. Kebapce
je obdobou jihoslovanského ¢evapi (Cevapcici).

v owview

veprového masa napichnuté na jehle spole¢né s houbami €i paprikami.
Nadenica — kofenéna klobasa z hovéziho a veprového masa.

Mesana skara — oblibeny ,mix grill*, kombinace kjufte, kebapc&e, kufeciho masa,
klobasy apod.

Ale nejen z grilovani je Bulhar ziv. DalSi disciplinou, kterou 100% ovladaji jsou jidla z
jednoho hrnce.

Sirene po Sopski — syr zapeceny v kameninové misce s rajCaty, vejcem a kofenim
Cubrica. Je to skuteCna kaloricka bomba.

Jachnija — klasickeé jidlo znamé v zemich od Balkanu az po jizni Asii. Jedna se o
duSeny pokrm z masa a zeleniny s cibuli, raj¢aty a slunecnicovym olejem.

Katino meze — teply pfedkrm, ktery obsahuje nakrajené vepfové maso, cibuli, houby
a kofreni.

Kavarma — kofenéné dusSené maso (vétsinou veprové, méné Casto kufeci) se
zeleninou (porek, paprika aj.), které se pfipravuje ve specialnich zapékacich
miskach. Obsahuje bulharskou smés kofeni Cubrica.

Gjuveé (dzuveg) — tradicni masovy a zeleninovy duseny pokrm pfipravovany v
keramické nadobé. Mize obsahovat napf. lilek, raj¢ata, papriky, cukety, brambory,
fazolky, mrkeyv, cibuli a jiné druhy zeleniny. Také maso muze byt nejriznéjSiho druhu.



DZzuvec s veprovym masem

Suroviny

rostlinny olej 2 PL

cibule 2 ks vétsi, nadrobno

mrkev 2 ks na kolecka nebo na kostky
Cesnek 2 strouzek utfené

veptové maso 400 g na kostky
paprika 5 ks (Cervena, zlutd, zelena), zbavené semen, na prouzky
sul

pept mlety

400g konzerva krajenych rajcat
paprika sladka 1 CL

ryze dlouhozrnnd 200 g

Cerstva petrzelka na zdobeni

Postup

Ve velké hluboké panvi nebo rendliku rozehtejte olej a opecte na ném cibuli a mrkev
domekka. Ke konci do panve pridejte utfeny ¢esnek.

Vsypte maso, papriky a scezena rajcata (Stavu uchovejte). Vlijte litr horké vody, osolte,
opepfete a duste na mirném ohni asi hodinu, aby maso i papriky zmekly.

Pak dochut’te mletou paprikou a pfilijte Stavu z rajcat. Doprostfed nasypte ryzi a michejte jen
tak, aby se nepftichytila ke dnu. Vaite dalSich 20 minut, dokud nebude ryze uvarena. Podle
potieby dochut’te soli a pepiem a svaite na hustotu, kterou mate radi.

Dzuve¢ podavejte posypany Cerstvou petrzelkou.



DEN 5.

Jak s pychou tvrdi Bulhati, jejich narodni kuchyné je ta nejzdravéjsi. Jeji pivab je v
jednoduchosti — Cerstvé zelening, grilovaném mase, rybach, slaném syru. Bulharska kuchyné
dokézala skvéle propojit balkénskeé tradice se sttedomoiskou kuchyni, tureckymi a arabskymi
vlivy a k tomu dodat vlastni trumf: bulharsky jogurt, ktery se tu konzumuje od dob osidleni
thrackymi kmeny.

Bulhati jsou velkymi gurmany. I pies znacny vliv ze zapadu jsou stale vérni své tradicni
kuchyni a mnoho jidel pripravuji podle tradi¢nich receptt stejné jako to délali jejich
prarodice. Stale se vaii hlavné v souladu s podnebim a ro¢nim obdobi. Napf. na jafe je na
jidelnim lisku objevuje hlavné jehnéci, v 1ét€ leh¢i maso, dritbez a teleci s velkym mnoZstvim
zeleniny a ovoce a v zim¢ vepfové maso, masné vyrobky a konzervované ovoce a zelenina. V
mnohych domacnostech si dodnes sami péstuji vSechny plodiny, rep. je kupuji od jinych
péstitelti na trzich a svépomoci si je zpracovéavaji na zimu. Spajzy jsou bohaté na marmelady,
kompoty, susené maso a klobasy, ale i na domaci népoje.

Typicky kazdodenni obéd (okolo 13. hodiny) musi zacit velkou misou salatu, bud’ cerstvého
nebo pfipraveného z nakladané zeleniny v zavislosti na ronim obdobi. Skutecné, velkd misa
salatu riizné Cerstvée, ale 1 peCené zeleniny (baklaZzany a paprika), stejné jako z nakladané
zeleniny (okurky, mrkev, kvétak, zeli), by se mohla stat ptimo ochrannou znamkou
bulharského stolu. K salatu je povinna i sklenka rakije. Po salatu nasleduje polévka, v l1éte
studend, v zimé& horké a vydatnd. Hlavnim jidlem byvaji nej¢astéji pokrmy ze masa a
zeleniny, ryb a jako pfiloha se podava ryZe nebo brambory.

Ke kazdému jidlu patii chléb, ktery se konzumuje se v§im a ve velkém mnozstvi. K predkrmu
a hlavnimu jidlu se pije vino, pivo nebo mineralka. Po hlavnim jidle je povinny dezert. Mezi
oblibené patii jogurt s ovocem nebo medem, palac¢inky s medem, ¢okolddou nebo
marmeladou, zmrzlina s ovocem a baklava. Obéd konci stejné, jako zacal — sklenkou rakije.
Obvykle nemusi vSichni sedé€t u stolu ve stejném cae. Napt. muzi potiebuji delsi pfipravu a
sedi hodiny u salétu a rakije, pak u polévky a rakije, poté ptejdou na predkrm a hlavni jidlo.
Na snidani se obvykle podévaji mlé€né vyrobky, napt. husty jogurt, ktery se kombinuje s
medem nebo marmeladou, sladké nebo slané palacinky. Ke snidani se nalacno pije i sladovy
napoj ptipominajici ¢cokoladové mléko nebo jogurt ziedény vodou. Na vecefi jsou na
jidelnicku jednoducha jidla, ke kterym se pije mléko nebo vino. Bulhafi, ktefi jsou
mimofadné pohostinni, vitaji své hosty tradi¢né chlebem a soli, nejcastéji s oblibenou smési
soli, mleté papriky a kuchyniskych bylinek.

Bulharsko voni ruzemi

Do Bulharska riize doputovaly ve 14. stoleti z Persie a od této doby zde zdomacnély. Olej a
voda vyrobena z bulharskych razi jsou povazovany za nejkvalitnéjsi na svéte. Bulharsko je
po Turecku jejich druhym nejvétsim vyvozcem. Az 70 % produkce se vyvazi do zemi, které
jsou nejvétsimi spotiebiteli esenci — Francie, USA, do arabskych zemi, Indie a Pakistanu.
Sbér riizi ve sttedni ¢asti Bulharska zvané Rizové udoli se uskuteciiuje koncem jara,
zaCatkem léta a je jednou velkou turistickou atrakci. Sbird se vylucné ruéné. Zacina se okolo


https://www.eximtours.cz/bulharsko/historie-kultura
https://www.eximtours.cz/turecko

4. hodiny ranni a trva nejpozdéji do 10. hodiny, aby slunce neznicilo cenné slozky kvéta. Za
tuto dobu nasbiraji sbéraci 30 az 50 kg rizi. Na 1 litr oleje, jehoz cena dosahuje az 4 000
dolard, je potieba 3 000 kg rizi. Kromé pouziti v kosmetickém primyslu, Bulhati obohacuji
razovou vodou i ne¢kterd tradi¢ni jidla a kolace a vyrabéji i rizné marmelddy a likéry.

Dezerty bulharské kuchyné

NejznaméjsSim bulharskym dezertem je baklava (sladkost z ofechli, mandli, medu a sezamu).
Bulhati velmi radi mlsaji také palacinky, tolumbi (smazZené valecky se sladkym sirupem),
zmrzlinu a Cerstvé ovoce. Pro Bulharsko je typicky mistni jogurt, ktery Bulhati exportuji do
celého svéta. Je nakysly, ptisobi blahodarné€ na traveni a podava se casto s medem.

Jednim z nejlepSich bulharskych dezertd jsou nepochybné — co do chuti i originality — tzv.
lokumki. Hlavni ptisadou je sladkost zvand Lokum, coz jsou barevné ochucené kostky ze
Skrobu a cukru Zelatinové konzistence. Kdyz se tyto kostky zapecou v jemném tésté a obali
ve vrstvé mouckového cukru, vznikne nezapomenutelny dezert.



Zikladni recept na vyrobu chalvy

Ingredience

1 salek sezamovych seminek, 3 1zice medu

Podle chuti rozinky, vlasské ofechy, pistacie, kandované ovoce, susené ovoce, esence ...
Postup

Sezamova seminka oprazime nasucho do svétlehnédého zabarveni, nechame je vychladnout a
poté je rozemeleme na mlynku, tfeba kdvovém. Vyrobime si tak sezamovou pastu. K
seminkiim pfiddme med nebo melasu. Hmotu zpracovavame stérkou, pfipomina husté tukové
tésto. Takto si pfipravime tésto bez dalsich ptisad, kterymi obménujeme chut’ chalvy.
Oriskova a mandlova chalva

MV

Ptidavat mizeme sekané ofisky (vlasské otechy, liskové ofechy, mandle, para ofechy,
pistacie). Orisky naloupeme, nasekdme na drobné kousky a ptimichdme do zakladni hmoty.

Chalva se suSenym ¢i kandovanym ovocem

Lze pouzit rozinky, Svestky, merunky, papaju, fiky i kousi¢ky susen¢ho ananasu. Je lepsi
mirné€ kyselejsi ovoce, nepfili§ proslazované. VSechno ovoce ale musime nadrobno nakrajet.

Kakaova chalva

Pokud chceme chalvu méné sladsi, pfimichame do zékladniho tésti¢ka nékolik 1Zic pravého
kakaa. Nezapracovavame jej uplné, jen mirn¢ promichame, abychom vytvotili mozaiku.

Pfimichat mizeme i1 suSené mléko, kousky ¢okolady, vanilkovy prasek, esencialni aroma.
Jednoduse vSe, co nam chutna. Vyplati se kombinovat.



