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Kilka unikalnych

Butgarskie positki sg specyficzne i unikalne,
bogate w smak i aromat, ktére budza
wszystkie zmysty. Ich przygotowywanie jest
tatwe i przyjemne. Ugotujcie butgarskag
potrawe wedtug autentycznej recepty i
dotkniecie Butgarie, jej ducha i niebywatg

atmosfere.

Wino jest najgtebszym kontaktem z butgarskg ziemis.
Stulecia byty one zasiedlane przez starozytnych trakow
— cywilizacje, ktéra uznawata bogéw Zagrej i Dionizos
oraz wykorzystywali wino w religijnych rytuatach.
Tradycje w produkcji wina nie przestaty wazy¢ po dzis
dzien, Butgaria jest dumna ze swoich jakosciowych win,
niektére z tych sg produkowane z unikalnych
miejscowych sortéw o zadziwiajgcych wtasciwosciach.

Po utworzeniu panstwa Butgarskiego tradycje
w produkcji wina kontynuuje sie i Sledzi. Wiele
Sredniowiecznych podréznikéw, mijajacych po
tych ziemiach, wspominajg rézne rodzaje win,
ktére probowali na swojej drodze, jak i o ich

jakosci.
W koncu XIX i poczatku XX wieku w uprawie
winorosli i winiarstwie podchodzi sie juz

profesjonalnie i wykorzystuje sie podstawe
nowoczesnej produkcji przy butgarskich
winach. Dzi$ jakosciowe wina od butgarskich
wytwércow znajdujg sie na catym Swiecie.
Wiele z butgarskich win wygrywa nagrody i
zadziwia zagranicznych znawcéw ze swojg
wysokg jakosci i znakomitym smakiem.

Smak znakomitego wina i przejaw ciekawosci
(o] miejscowych sortach spowodowat
popularyzacje winnej turystyki, wycieczek
winnym szlakiem oraz degustacji w Butgarii.
Duza cze$¢ z winnic w kraju organizujg
spotkania, na ktérych zapoznajg fanéw i gosci
Z najlepiej wybranymi selekcjami.

Historia produkcji wina na butgarskich
ziemiach

Wino jest integralng czescig historii Butgarii, butgarskiej kultury, bytu i
duchowosci. Butgarskie ziemie sg spadkobiercami starozytnych
cywilizacji, ktére pozostawity niezatarte Slady na obecnych czasach.
Starozytni Trakowie wykorzystywali wino jako wazny element religijnych
rytuatéw i jako $rodek do nawigzania kontaktu z bogami. Swiadectwa
tego znajdujg sie w licznych sanktuariach, odkryte na terytorium catego
Swiata, ktory nosi informacje o starozytnych rytuatach i kultywowaniu
boga wina Zagreja. Butgaria jest dumna z jednego z najwazniejszych
odkry¢ archeologicznych, wsrod ktorych sg ziote i srebrne trackie
skarby, ktére sg olbrzymia czescig pieknego serwisu do picia wina.

Wykorzystanie orfickiego napoju w rytuatach religijnych jest zwigzane z
dobrymi tradycjami w uprawie winorosli i produkcji wina. Nawet Homer
w swoich dzietach czesto wspominat wspaniate wartosci trakijskiego
wina.
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Wschodni region upraw winorosli i winiarstwa obejmuje trzy

GI; ~ = F k' = podrejony — Wybrzeze Morza czarnego, Dobrudza i Ludogorie.
Owne Wlnlars Ie reglony Miekki klimat jest korzystny do uprawy gtownie biatych sortow
winogrona - Sauvignon Blanc, Chardonnay, Trebbiano, Dimiat,

Rkacitel, Traminer, Aligoté, Riesling, a dluga i ciepta jesien jest

Butgaria umownie dzieli sie na 5 regionéw upraw winorosli i podstawa uprawy cudownych biatych pétsuchych win. W niektorych

winiarstwa, kazdy z nich posiada swoje specyfikacje i cechy. mikrorejonach warunki sg odpowiedni do uprawy niektérych
czerwonych sortéw - Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc.

Najwieksze winnice w tym rejonie skoncentrowane sg w Warnie,
Pomorie, Burgas, Targowiszte, Szumen, Han Krum i Prestaw.

Region wschodni

Pétnocny region upraw winorosli i winiarstwa
rozposciera sie miedzy Starg Ptaning i rzekg
Dunaj. Jest to duzy i obszerny teren, ktéry
obejmuje wielos¢ mniejszych regiondéw ze
specyficznym mikroklimatem i réznorodnoscig
cech gleb i klimatu.

W tym regionie panujg dobre warunki do
uprawy czerwonych sortow winogrona jak
Cabernet Sauvignon, Merlot, Pamid, Gamza,
Pinot Noir, ale tutaj wystepujg rowniez i biate
sorty o bardzo dobrej jakosci — Chardonnay,

Sauvignp_n Blanc, Riesling, Aliggté, Tamianka, Reglon pOdbatkanSkl
: Podbatkanski region upraw winoroSli i

R
Muscat i inne. Tutaj produkuje sie dobre suche 1- ’! <
4
e A 3'&' A g winiarstwa obejmuje terytorium na potudnie

biate wina, oczywiScie musujgce wina w
klasycznej technologii, jak i jakosciowe *.r, /‘ i Vaog P . ) 3 ”
crenwone wina o bogaym  ouccomm ,( I e e e e o

q q - ; R " % .)' ) £ ‘)'.q - & ’
aromacie. Tradycje w uprawie winorosli i T I:QK" \s'»f"l L4 ' okoto Sliwen, Karnobat, Kartowo, Slawianci,
b *.”If- Singurlare. Stara Ptanina od poétnocy

winiarstwa sg tutaj bardzo zakorzenione i
kultywowane i dlatego w tym regionie znajduje zatrzymuje zimniejsze wplywy klimatyczne i
to tworzy wyjatkowo korzystne warunki do

sie jeden z najstarszych i najwiekszych centréw
uprawy niektérych z sortéw winogron. W

winiarskich w kraju — w Ruse, Swisztow, Widin, i
LigskoyechsSuchlitolRiskleHenmRaEone \'9‘ ~ d tym regionie najbardziej charakterystyczny
miejscowy sort jest Czerwony muscat, z

Plewen jest jedyne w kraju Muzeum wina.
ktérego robi sie dobre biate wina. Tutaj

uprawia sie réwniez sorty: Cabernet
Sauvignon, Shewka, Pamid, Chardonnay,
Merlot. Rejon jest popularny ze swoich
* wspaniatych biatych suchych i poétsuchych
win i mniej znany z czerwonych win.

Region pélnony

Potudniowy region upraw winorosli i
winiarstwa obejmuje obszar okoto
Plowdiwu, Haskowa, Pazardziku, Stara
Zagora, Liubimec i Harmanli — rejon
Trackiej niziny i cze$¢ gor Sakar.
Ochrona przed wielkim mrozem i
wiatrem, ktérg dawa Stara Ptanina od

maty i obejmuje ziemie wzdtuz rzeki
Strumy, na potudnie od miasta Dupnica, a
wiekszo§¢ winiarni znajduje sie w
Damianica, Sandanski, Blagoewgrad,

, : Potudniowo-zachodni region upraw
{‘ 7“ winorosli i winiarstwa jest poréwnywalnie

potnocy, wspomaga uprawianie Petricz i wies Harsowo. Klimat tutaj jest
czerwonych  sortow z  wybitnym specyficzny i jako charakterystyka
jakosciowym  smakiem -  Merlot, przybliza sie do regionu
Cabernet Sauvignon, Rubin. Tutaj 1 $rédziemnomorskiego. Najbardziej
ziemie i warunki klimatyczne sg korzystnedo uprawy winorosli sg warunki
odpowiednie do uprawy i niektérych z klimatyczne okoto miasta Metnik i miasta
biatych sortow. W rejonie okofo ‘ Sandanski. Jedynie tutaj wzrasta sort

Asenowgradu, Pazardzik i Peruszticy
uprawia sie unikalny butgarski sort
Mavrud. Najwazniejsze winiarnie
znajdujg sie W Asenogradzie,
Haskowo, Brestowica, Stara Zagora i
Liubimec.

Sziroka melniszka loza, ktéra jest
najwazniejszym winnym produktem w
regionie. Tutaj uprawia sie rowniez
Merlot, Cabernet Sauvignon i inne sorty.
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Czerwony Muscat jest starym butgarskim sortem, rozprzestrzenionym
najbardziej w Podbatkanskim regionie. Jest on najbardziej wytrzymatg

U n I kal n e |O kal n e na mréz odmiang wsréd butgarskich winorosli. Wino z niego jest o

. interesujgcym kolorze z rézowymi odcieniami. Istniejg dane, ze jest to

Od m I any' odmiana hybrydowa z Riesling i Dimiat. Aromat jest z ziotowymi
. niuansami, pigwa z miodem. Wino z Czerwonego Muscatu mozna

= sprobowac¢ w winnicach w rejonie Straldzy i Sungurlare.

Gamza

Gamza jest miejscowg czerwong odmiang, ktéra
rosnie najlepiej w pétnocno-zachodniej Butgarii —
Suhidot, Widinsko i Plewensko. Winogrono tej
odmiany dojrzewa p6zno, a z niego produkuje
sie czerwone wina deserowe i stotowe o jasno
malinowej przezroczystej barwie i owocowym
aromacie z dominacjg maliny. Smak jest Swiezy,
z lekka strukturg i nie lubi kontaktéw z debem.
Zazwyczaj wina wina produkowane z Gamza pije
sie miode. Odmiana jest uprawiana w Macedonii,
Rumunii i Wegrach pod ré6znymi nazwami. Wino
od Gamza o najlepszej jakosci mozna
degustowac w pétnocnej Butgarii, w winnicach w
rejonie miast Widyn i Plewen.

Rubin jest lokalng odmiang,
stworzong przez
skrzyzowanie dwoch odmian
— Nebbiolo i Syrah. Wino jest
0 nasyconym kolorze, a
smak jest petny, z miekkim
zakonczeniem. Aromat jest
intensywny, owocowy, z
dominacjg dojrzatej jezyny, a
w kontakcie z debem rozwija
konfoturowe niuanse. Wina
od Rubin mozna prébowac
W winiarniach w rejonie
Plowdiwu i Septemwri.

Sziroka meiniszka loza

Sziroka metniszka loza jest miejscowg
czerwong odmiang, ktéra wzrasta tylko
w rejonie Metnika, Petricz i Sandanski,
poniewaz nie jest odporny na niskie
temperatury. Kolor wina jest srednio
gteboki. Wino z tej odmiany winorosli
posiada wybitng jako$é, z aromatem
dojrzatej czeres$ni, zi6t, a w
towarzystwie debu rozwija odcienie
tytoniu i skéry. Smak miodych win jest
Swiezy, z wyraznymi taninami. Przy
lezakowaniu smak zmiekcza sie, ale
zachowuje sie pikantny finat. Wino z

Szirokiej metniszkiej lozy P4
1A niezwyktymi samkowymi wartosciami
oy mozna degustowaé w winnicach w

¥ % rejonie Sandanski i Mehik.

L .

" Dimiat

. Pamid jest jednym 2z najstarszych
sortéw, wzrastajgcych na butgarskich

. ‘ ‘ "
- - ‘
- i L . ziemiach. Rozprzestrzeniony jest na
s . ‘. 1 catym Polwyspie Batkanskim  pod

Dimiat jest typowag butgarska
odmiang biatego wina,
wykorzystywany  jest do
produkcji biatych suchych win
i aromatycznych win oraz
brandy. Rozwija sie owocowy
aromat z akcentem na
dojrzate brzoskwinie. Smak
jest lekki o przyjemnej
Swiezosci. Najlepiej
wzrastajg w rejonie Warny,
ale uprawia sie je rowniez w
innych miejscach w kraju.
Dimiat mozna degustowac¢ w
winnicach w rejonie
Ewksinograd do  Warny,
Szumen i Stara Zagora.

§ réznymi nazwami. Jest odpowiedni
§ zaréwno do produkcji wina jak i do
jedzenia go w sSwiezej postaci. Wino,
ktére produkuje sie z Pamid, jest o
kolorze jasno czerwonym. Aromaty sg
Swieze, z owocowymi niuansami, ma
— tez eleganckie ciato i konczy sie miekko.
Konsumuje sie je kiedy jest miode,
poniewaz majg niski poziom substancji
fenelowych i nie reagujg dobrze w
kontakcie z debem. Czesto
wykorzystuje sie go w mieszankach.
Pamid mozna degustowa¢ w winnicach
w rejonie Pazardzik, Pamidowo i
Plowdiw.

el
[ r

o

Mavrud jest bardzo starym lokalnym sortem, ktory
uprawia sie w rejonie Asenowgradu, Pazardziku,
Plowdiwu i na przedgérzach Rodopéw. Wino z niego jest
nasycone purpurowo rubinowym kolorem z wybitnymi
wartosciami smakowymi i wyrazng gestoscig. Aromat jest
soczysty z dominacjg dojrzatych owocoéw lesnych i
przypraw. Rozwija sie bardzo dobrze w towarzystwie
debu. Kilka winnic w rejonie Asenowgradu, Pazardziku i
Plowdiwu oferuje degustacje wina Mavrud o najwyzszej
jakosci.
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Winnice i mozliwosci degustacji

W 2 '.'."’ U '
« é ‘ Prawie we wszystkich winnicach w kraju oferuje
0w sie degustacje i miejsca te posiadajg specjalnie
¥ wyposazone pomieszczenia do tego celu.
Ogranizuje sie zaréwno grupowe, jak i
indywidualne wydarzenia. Jesli potrzebujecie

5 .\

™ “ wiecej informacji zwrdccie sie do waszego
'Su : L r =  touroperatora, do miejscowego  centrum
T N :V'\‘\u" T "ﬂ‘,‘" informacji czy od razu do wybranej winnicy.
) W s - : -
( . : .- 3 ~-L-—_ W rejonie Plewen, w parku ,Kajlaka” znajduje sie
] . AR _n 2 i ¥.o  jedyne w kraju Muzeum wina. W nim mozna
“_ L \“‘.‘ el Ui “ | = zapozna¢ sie z historig produkcji wina na
! . ™ pulgarskich ziemiach, mozna nauczy¢ sie
' ‘. 2 ‘ n ;’ AL ™ e subtelnosci degustacji, jak i mozna sprobowac

e rézne rodzaje win. W muzeum przechowuje sie
e okoto 7000 eksponatow — stare wina i naczynia
"~ do przechowywania i produkcji wina. Najstarsze
wino w muzeum ma prawie 100 lat.

Buigarska kulinarna tradycja

Butgarska narodowa kuchnia jest kolorowa i
réznorodna. Utworzeni sg wielowiekowe tradycje i
praktyki, a w niektérych zasiedlonych miejscach
przepisy sg przekazywane z pokolenie na pokolenie,
aby pozostaty niezmienione przez wiele lat.

Charakterystyczne dla butgarskiej kuchni jest
jednoczesna obrébka cieplna wielu produktow.
Przepisy wiaczajg wiele warzyw i przypraw, wsrod
ktoérych znajduje sie czosnek, pieprz, tymianek, mieta,
czubryca, lis¢ laurowy i papryka.

Niektore z dan sg przygotowywane na konkretng date

w kalendarzu na butgarskie $Swieta — Wigilia,
Wielkanoc, Georgiowden i Nikolden.




Pirynska kuchnia jest réznorodna i interesujgca w nigj

Tradycyjne potrawy W poszczeg()lnych regionach wykorzystuje sie najrozniejsze przyprawy. Jesli chcecie

sprébowac miejscowej kuchni, to najlepiej jes¢ w rejonie Bansko.

Pirynska kuchnia

Mechany w Bansko, jak i inne restauracje w innych miastach
regionu Pirynskiego, sg wyjatkowo atrakcyjne z domowym

wyposazeniem i autentyczng atmosferg. Tutaj mozecie
Region tracki jest bogaty i ptodny. Jak sprébowa¢ jedne z najbardziej interesujacych dan i delikateséw,
i w pozostatych czesciach Butgarii, w zachowane sg one w tej czesci Butgarii od wiekéw — banski
trackich wsiach mozna degustowac starec, kapama, czomlek, kawarma po banski i Katino meze.

specjalne potrawy. Tracka ryzowa
banica, buraniata (kwasna $mietana z
ryzem lub szpinakiem), bob z kwasng
Smietang, trackie katmi i trahani to
tylko czes¢ z kulinarnych pokus w
regionie trackim. W miejscowych W rejonie Pirynu mozna sprébowaé rowniez lokalne opcje
wsiach przygotowuje sie jedne z kaczamak, sarmi i pastarma.

najsmaczniejszych ciast i banic w
kraju.

Jesli zakwaterujecie sie w domu goscinnym, gospodarze mogg
nawet was nauczy¢ jak sie przygotowuje niektore z tych dan.
Koniecznie  musicie  sprobowaé  kieliszek  czerwonego
melniszkiego wina, kiedy jestescie gosémi w tym regionie.

Wiele trackich potraw przygotowuje
sie w glinianych naczyniach -
gjuwecz i gjuweczeta. NajczeSciej
wykorzystywanymi  przyprawami  w
Tracji to papryka, mieta i bazylia. W
niektérych potrawach mozna tez :
spotkaé kmin rzymski, ktory jest ‘
charakterystyczng  przyprawg w

rejonie Plowdiwu.

i

Rodopska kuchnia jest czescig od wyjgtkowo urokliwa w Rodopskich kresach. Wiele potraw ¢ .
jest specyficznych i mimo Ze dania oferowane sg w wielu miejscach w kraju, tylko w ®

rodopskich wsiach zrozumiecie jak smakuje autentyczny patatnik czy klin. -
Rodopsko czewerme (pieczone mieso) i smilianska fasola réwniez sg bardzo popularnymi | ‘__..J:;‘.
potrawami. W rodpskiej wsi Smilian mozna sprébowac najrézniejszych dan, przygotowanyc z .
lokalnej odmiany fasoli — bobena satata, zupa fasolowa i panierowany bob. F .
Szeroko wykorzystywane w rodopskiej kuchni sg rowniez ziemniaki, jak i najpopularniejszym : ¥, ‘v; .
daniem jest patatnik. Zastuguje na sprobowanie rowniez rodopsko czewerme i kaczamaka. [
Oprodcz tego, ze jest smaczne, czewerme przygotowuje sie w wyjgtkowo atrakcyjny sposab.
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Butgarska kuchnia

Szopska salata

Sktadniki: 500 g pomidoréw, dwa ogorki, 1
papryka, 1 cebula, 200 g sirene, pietruszka (do
smaku), ocet, sdl i oliwa (do smaku).

Pomidory kroi sie na duze kawatki lub w kostke.
Ogorki kroi sie na plasterki, a cebula moze byc¢
poszatkowana albo pokrojona na poétksiezyce.
Pokrojcie papryke na cienkie paseczki, dodajcie
przyprawy i zmieszajcie. Na przyprawione warzywa
Sciera sie albo ktadzie poszatkowane sirene.
Pietruszke poszatkujcie i posypcie satate. Dobrze
jest gdy satate podaje sie zchtodzong. Jesli lubicie
mozna dodac¢ réwniez oliwki.

[
I
|
.'
|
|
|
|

Skladniki: 500 g wieprzowiny, 500 ¢
ziemniakéw, 200 g zielonej fasoli, 200 g
baktazana, 100 g pizmianu jadalnego, 100 g
grochu, 1 cebula, 2 marchewki, 1-2 pomidory
(mogg by¢ ze stoika), pietruszka, czubryca,
sol, pieprz (do smaku).

Mieso kroi sie w kostke i lekko podsmaza,
mozna je krotko poddusié, przed tym jak
wlozy sie je do glinianego naczynia do
giuwecz. Warzywa kroi sie w kostke i dodaje
do naczynia. Przyprawia sie i miesza
potrawe. Piecze sie zamkniety z pokrywkag
okoto godziny i pét do dwéch godzin w silnie
rozgrzanym piekarniku. Podczas ostatnich 20
minut mozna zdjg¢ pokrywke, aby zapiekta
sie gora. W niektorych regionach w kraju do
potrawy dodaje sie szklanke ryzu.

Sktadniki: 2 ogorki, 1 opakowanie kiselo
mliako, posiekane orzechy (do smaku), zgbek
czosnku, oliwa, koper.

Obierzcie ogoérki i pokrojcie je w matg
kosteczke. Rozmieszajcie kiselo mliako, dopoki
jest jeszcze w opakowaniu. Dodajcie je do
ogorkow i kiedy mieszcie, dodajcie 1/2 litra
zimnej wody. Mozecie dodaé wiecej lub mniej
wody, w zaleznosci od tego jakg gestosc
chcecie uzyskaé. Rozgnieccie czosnek z
odrobing soli i dodajcie do taratora razem z
posiekanymi orzechami i drobno posiekanym
koprem. Dodajcie do smaku troche oliwy.
Tarator podaje sie zimny, jako chifodnik.
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Sktadniki: Jesli zdecydujecie sie sami zrobi¢ ciasto:
2 szklanki swiezego mleka, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzka
soli, 1 jajka, maka — ile wezmie, 50 g drozdzy.

Wita banica

Lub: 1 opakowanie gotowego ciasta, 400 g sirene, 2
jajka, 1 opakowanie kiselo mliako, maslo.

Aby przygotowaé ciasto, zmieszajcie swieze mleko,
sol, cukier, jajka, drozdze i make i zostawcie ciasto
zeby urosto. Nastepnie ciasto rozrywa sie na
kuleczki i watkuje na blacie z maka.

Potézcie rozwatkowane ciasto na aluminiowej albo
spozywczej folii. Na kazdym pfacie ciasta potdzcie
farsz. Wykorzystajcie folie aby kazdy ptat zawing¢ w
rulon. Rulony kitadzie sie na blache aby powstata
spirala. Piecze sie w wczesniej rozgrzanym
piekarnku na 200-250 stopni.

—

o

Sktadniki: 1 kg maki, 1/2 litra wody (albo
opakowanie kiselo mliako), 3 jajka, 1 tyzeczka
cukru, 1 tyzka soli, oliwa, opakowanie drozdzy,
masto.

Rozpuscie drozdze w wodzie i dodajcie 2 jajka,
mieszajgc caly czas. Podczas mieszania,
dodajcie make, tyle aby utworzyto sie zbite
ciasto. Dodajcie 1-2 tyzki oliwy i zostawcie do
wyrosniecia na 30 minut, po tym czasie
== uksztattujcie to w pitke. Mozecie wykorzystaé
kawatek ciasta do ozdoby wierzchu ciasta.
. Ostatnim jajkiem posmarujcie wierzch ciasta.
Oddzielcie zéttko i z kucharskim pedzlem
pomalujcie catg pitke. Piecze sie ja we wczesniej
zgrzanym piekarniku, okoto godzine w 200-250
{ stopniach.

Sktadniki: (na trzylitrowy stoik) 2 1/2 do 3
kg warzyw: papryka kambi, kalafior,
marchew, kapusta, 500 g cukru, 100 g
soli, 1 seler, czosnek, 250 ml octu, 1 |
wody, aspiryna, pieprz, li$¢ laurowy.

Oczyscie warzywa i pokrojcie je na
kawatki, nastepnie widzcie do stoika,
wsadza sie tak, zeby jak najbardziej do
siebie przywieraty. Przegotujcie wode,
cukier, sol, ocet i aspiryne (rozbitg na
proszek). Dodajcie przyprawy, po tym jak
zdejmiecie marynate z ognia. Zalejcie
warzywa i zamknijcie nakretkg, dopdki jest
gorgce. Utdzcie stoiki i co kilka dni je
obracajcie. Po dwdch tygodniach truszija
jest gotowa do zjedzenia.




Bob czorba

Skladniki: 250-300 g biatej fasoli jas, 1 marchewka, 1
cebula, 1 suszona czerwona papryka, 2 pomidory (moga
by¢ ze stoika), czubryca, mieta i s6l do smaku, do zupy
mozna dodaé¢ wedtug uznania réwniez kawatki kietbasy.

Woczesniej zamoczcie fasole w wodzie i zostawcie tak na
najmniej 5-6 godzin. Umyjcie go, widzcie do garnka z
wodg i zostawcie dopoki sie nie zagotuje, po tych wylejcie
wode. Znéw umyijcie fasole i dodajcie nowg wode. Jesli
gotujecie w garnku pod cisnieniem, zeby zmieknat
wystarczy 50 min do 1 godziny. Podczas gotowania w
normalnym garnku zajmie wam to minimum 2 godziny, 2

1/2 godziny. II

pomidory i marchew, a nastepnie dorzuccie do fasoli.
Zostawcie potrawe aby sie zagotowata, a nastepnie az
warzywa zmiekng. Przed zdjeciem z ognia dodajcie |
|

przyprawy. |

Oddzielnie podsmazcie drobno pokrojong cebue,
’q..

Zelewl sarmi

Skiadniki: 20 lisci kwasnej kapusty, 2-3 cebule, 500 g
miesa mielonego, 1 szklanka ryzu, czerwona papryka
w proszku, pieprz, kmin rzymski, oliwa.

Podsmazcie drobno posiekang cebule i dodajcie
mieso mielone z odrobing wody. Kiedy migso jest
prawie gotowe, dodajcie ryz i jedng szklanke wody.
Mieszajcie do kiedy ryz wezmie catg wode i na koncu
dodajcie przyprawy.

Odetnijcie kazdg twardg czes¢ z liscia kapusty.
Wiézcie farsz na Srodek i zawijajcie jak gofgbki.
Utdzcie gotowe sarmi w garnku i dodajcie szklanke lub
dwie szklanki wody, zawijcie z gory kilkoma liSémi i
gotujcie na wolnym ogniu.

Sarmi mozna przygotowa¢ réwniez jako potrawa
jarska — bez miesa, wtedy do ryzu dodaje sie rodzynki
i orzechy.

Skiadniki: 1 kg wieprzowiny, 2 ' .
pomidory, 2 cebule, 2 papryki, tymianek, 'll SZﬂSZiYkI

sol, papryka, olej.

Pokrojcie mieso, wyczyscie je z ttuszczu ’ ;
i doprawcie solg, pieprzem i tymiankiem.

Mozna dodaé oregano i czerwone wino. |
Zostawcie mieso w marynacie na kilka |
godzin. ,'

Pokrojcie pomidory i cebule na kawaiki,
a papryke na paseczki. Nabijcie
warzywa i mieso na patyczki do
szasztykébw i grilujcie. Obracajcie
szasztyki, aby mieso upiekio sie
rébwnomiernie z kazdej strony.

P .
= A R
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Faszerowane papryki

Sktadniki: 8 papryk, 1 cebula, 1 szklanka ryzu, 1 marchewka, 1/2
kg miesa mielonego, sél, czerwona papryka w proszku, pieprz,
maka.

Pokrojcie cebule i marchew drobno, podsmazcie na oleju i
dodajcie wode, aby sie poddusity. Dodajcie mieso mielone i
kontynuujcie smazenie, dopoki mieso zmieni kolor i rozpadnie sie
na mate kawatki. Dodajcie ryz, szklanke i potowine wody oraz
przyprawy. Mieszajcie dopoki ryz nie napuchnie od wody.
Wyczyscie papryki i odetnijcie pestki i todyge. Napeijcie kazda
papryke farszem. Otwor w papryce posypcie makg i utdzcie je na
blaszce. Dodajcie kilka szklanek wody. Danie wsadza sie we
wczesniej zagrzany piekarnik.

Mozecie podawac z kiselo mliako lub z sosem. Do sosu potrzebne
jest jedno jajko, opakowanie kiselo mliako, dwie szklanki wody i 2-
3 tyzeczki magki. Zmieszajcie te sktadniki, zostawcie je aby sie
gotowaty przez 5 minut, zalejcie tym papryki chwile przed koncem
pieczenia.
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Kiufteta

Sktadniki: 1 kg miesa mielonego, 1
cebula, 1 jajko, 1 kromka chleba, drobno
posiekana pietruszka, pieprz, czubryca,
s6l, kmin rzymski.

Zamoczcie kromke chleba w wodzie lub
mleku, rozerwijcie jg i dotézcie do
miesa. Dodajcie jeszcze  drobno
posiekana i zaduszong cebule, jajko i
przyprawy. Mieszajcie mieso, az do
momentu kiedy utoworzy sie zbite
ciasto, nastepnie mokrymi rekami
uformujcie kuleczki. Sptaszczcie je lekko
aby wieksza powierzchnia miata dostep
do ciepta. Smazcie je na wczesniej
zgrzanym grillu, od czasu do czasu
obracajcie je.

Skitadniki: 1 kg miesa
mielonego (cielecina lub
zZmieszane z wieprzowing),
s6l (do smaku), pieprz (do
smaku), 1 tyzka kminu
rzymskiego.

Zmieszajcie mieso z
przyprawami i pozostawcie
aby przyjeto aromaty.
Uformuijcie podtuzne
kebapczeta i grilujcie je, od
czasu do czasu obracajgc,
aby sie usmazyty
réwnomiernie.




Butgarskie produkty spozywcze

Butgarski miod jest o bardzo wysokiej
jakosci, a smaki i wilasciwosci
odzywcze sg zadziwiajgce. W kraju
produkuje sie wiele rodzajow miodu i
pszczelich produktow — akacjowe,
ziolowe, sosnowe, spadziowe oraz
miody  polyflorowe. W réznych
regionach w kraju, w zaleznosci od
rodzajéw roslin w okolicy, produkuje sie
pszczele produkty. Niektére ziota
spotyka sie jedynie w Butgarii, a inne
rosliny sg rzadkie lub pod ochrona.
Powoduje to, ze butgarski miéd ma
specyficzny i bardzo przyjemny smak
oraz zwiekszajg sie jego wartosci
lecznicze.

W Butgarii produkuje sie propolis o
wysokiej jakosci i o potwierdzonych
wiasciwosciach leczniczych. Propolis
dziata antybakteryjnie i przeciwzapalnie
i stymuluje ukfad immunologiczny.
Wyjatkowo wysokg jakos¢ posiada
propolis, wyprodukowany w rejonie
Rodopdw.




W Kiustendit dojrzewajg jedne z xyy

najsmaczniejszych butgarskich

,Kolorowy stot dla nejsmacanifszych " buigarsir
gOS'Ci mojego miasta’ przeprowadza sie tam $wieto tego

smacznego owocu. Na wydarzeniu
poswieconym  czeresniom  mozna

,,Swugto czeresnl

Kalendarz
wydarzen C

. : o : . , ogladac i sprobowaé réznych odmian.

Ten kulinarny festiwal podrézuje po kraju, a jego celem jest Nauczycie sie tu wiele o sztukach

zebranie autentycznych kulinarnych przepiséw oraz zapoznanie kulinarnych, wigczajac w to wiedze o

gosci z kolorami i bogactwem narodowej i regionalnej kuchni. sktadnikach  znajdujgcych  sie  w

. Przeprowadza sie réwniez konkursy dla kucharzy, jak i kulinarne czeresniach — stodkie, dla kompotow i

il pokazy. ciast.

Gdzie: w catej Butgarii. Kiedy: ,Kolorowy stot dla gosci mojego Gdzie: Kiustendit.
miasta” przeprowadza sie najczesciej podczas oficjalnych swigt w Kiedy: w czerwcu.

danych miejscowosciach. Wiecej informacji mozecie znalez¢ na
stronie: http://culinaryfestival-bg.com

~Swieto rilskiego zelnika”

Coroczne s$wieto zelnika odbywa sie

Ten coroczny festiwal zapoznaje gosci
Gornej Oriachowicy z sudzukiem

(surowa suszona kietbasa),
wyprodukowanym w tym miescie, jak i owocow, musicie skierowa¢ sie do
P4 réznorodnymi kulinarnymi 'I( Tutrakan. Tam odbywa sie coroczne
propozycjami. W trakcie wydarzenia | ° F e Swieto moreli, na ktérym degustuje sie
mozecie sprobowac réznych rodzajow ,' - ré6zne odmiany moreli, mozna
sudzuk i mozecie pozna¢ sposob jego ll : A sprobowaé nawet stynnej morelowej
produkciji. I| : rakii.

I =3 :
Gdzie: Gorna Oriachowica. I -t }0 ' Gdzie: Tutrakan.
Kiedy: pod koniec maja. B B i. Kiedy: w lipcu.

* o :

.

¢ :

W pewnej wraczanskiej wsi o tym
samym imieniu (Banica) od wielu lat
5 odbywa sie sSwieto banicy.
= Oczywiscie, czesc z tego wydarzenia

- to konkurs na najsmaczniejszg
banice. Jes$li odwiedzicie to Swieto,
mozecie degustowaé najrozniejsze
banice i ogladac wystepy
folklorystyczne.

Gdzie: wies Banica.
Kiedy: w maju.

W miescie Tran mozecie nauczyé¢
sie wiecej o kwasnym mleku dzieki
potozonemu w poblizu Muzeum na
kiselo mliako (7 km od Tran, we
wsi  Studen izwor) i na tym
corocznym  swiecie kwasnego
mleka. Goscie mogg degustowac
prawdziwe domowe kiselo mliako i
inny nabiat.

Gdzie: Tran.
Kiedy: w czerwcu.

Jesli chcecie sprobowac réznorodnych
odmian moreli i kulinarnych
produktéw, przygotowani z tych

,Morze wina”

w& -

»Swieto moreli”

'. W nadmorskim miescie Pomorie

w samokowskiej wsi Beli Iskar.
Miejscowi mistrzowie konkurujg
miedzy sobg w produkcji
najsmaczniejszego zelnika. Goscie
mogg sprobowaé tej interesujgcej
banicy, jak i innych specificznych
potraw z regionu Samokowskiego.

Gdzie: wies Beli Iskar.
Kiedy: w czerwcu.

:

-

organizuje sie coroczne $wieto i
wystawe, poswiecong winom. W
czasie wydarzenia przeprowadza
sie degustacje i sg rozdawane
nagrody dla producentéw, ktérzy
stworzyli trunki o najlepszej
jakosci.

Gdzie: Pomorie.
Kiedy: w sierpniu.
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»,Miedzynarodowy festiwal miodu”
' R

Kazdego roku miasto Nesebyr  jest ,9 .
gospodarzem miedzynarodowego festiwalu
miodu. Oprdocz tego pozwala sie aby goscie
zapoznali sie dobrze z miodem i z produktami
pszczelarskimi, festiwal wigcza sie w czesé
¢wiczen, gdzie producenci miodu wymieniajg
swoje doswiadczenie.

Gdzie: Nesebyr.
Kiedy: pod koniec sierpnia.

Swieto ziemniaka »owieto sliwek i

trojanskiej sliwkowej

We wsi Oreszak i w
miescie Trojan
| organizuje sie tradycyjny

W miescie Klisura
znajduje sie jedyne
w kraju Muzeum
ziemniaka. Dzieki

temu, organizuje sie coroczny festyn,
tutaj »Swieto poswiecony
ziemniaka”. wW tradycyjnemu

czasie wydarzenia butgarskiemu napojowi.
mozna sprébowac Opocz wystepow
wiele potraw, folklorystycznych,
zrobionych z przeprowadza sie
ziemniakow, oraz réwniez  konkursy o
mozna ogladac najlepsza domowa
folklorny program. rakije.

Gdzie: Klisura.
Kiedy: w
pazdzierniku.

L] I,,
| Lowieto fasoli

tatwo mozna sie domysli¢, ze
,Swieto fasoli” organizuje sie w
rodopskiej wsi Smilian. Tutaj
mozecie sprobowac¢ réznorodnych
potraw, wigczajgcych w swoje
sktadniki fasole, mozecie kupic \
sobie smilianskg fasole i mozecie
zaznaé rozrywki przy dobrze
Zzoorganizowanym programie. “

Gdzie: Smilian.
Kiedy: w listopadzie.

L] l,,
Lowieto dyni .
Dynia jest dobrze poznanym
warzywem w butgarskiej kuchni. Z
niej przygotowuje sie tikwenik,
ciasta, kremy i desery. W Sewliewo
mozecie ogladaé te kulinarne pokusy
w czasie corocznego ,Swieta dyni’.
Oczywiscie, odbywa sie konkurs na
najwiekszg dynie.

ey
3 g »’#‘

»

.
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Gdzie: Sewliewo.
Kiedy: w listopadzie.

CENTRA INFORMACJI
TURYSTYCZNEJ

NARODOWE CENTRUM INFORMACJI TURYSTYCZNEJ MINISTERSTWA
GOSPODARKI, ENERGETYKI ORAZ TURYSTYKI

SOFIA 1040, pl. Sw. Nedelia nr 1
tel: 02 933 5826; 02 933 5821; 02 933 5811
E-mail: e-docs@mee.government.bg

SOFIA, przejscie podziemne Sofijskiego Uniwersytetu
,Sw. Kliment Ochridski”

tel: 02 491 8344; 02 491 8345

E-mail: tourist@info-sofia.bg

TROJAN 5600, ul. ,Wasil Lewski” nr 133
tel: 0670 60 964

E-mail: infotroyan@yahoo.com;
troyantour@abv.bg

SMOLIAN, 4700; bul. Bulgaria nr. 5
tel: +359 30162530; E-mail: toursmolyan@abv.bg

TRIAWNA, 5350; ul. Angel Kanczew nr 33
tel: +359 677 2247; E-mail: tourinfo-tryavna@globcom.net

BANSKO, pl. Nikola Wapcarow nr. 1
tel.: +359 749 885-80; +359 749 88633 E-mail: infocenter@bansko.bg

POMORIE, 8200; ul. Solna nr. 15
tel: +359 596 25236; E-mail: mayor@pomoret.bg

RUSE,7000; ul. Aleksandrowska nr. 61
tel: +359 82 8247-04; E-mail: tic@tic.rousse.bg

SHIROKA LAKA, 4710, oblast Smolian
tel: +359 3030 2222; E-mail: pesponedelnik@abv.bg

ELENA, 5070; ul. llarion Makariopolski nr. 13
tel.: +359 6151 7430; E-mail: otic@elena.bg

RAZGRAD, 7200; pl. Nezawisimost nr 2
tel: +359 84 662324; E-maiil: ticrazgrad@abv.bg

SANDANSKI 2800, pl. Bulgaria nr 1
tel: 0746 30 549; E-mail: tour_centre@abv.bg

GORNA ORIACHOWICA, 5100; pl. G. Izmirliew nr 5
tel: +359 618 20506; E-maiil: tic_go_2004@yahoo.com

PLOWDIW, pl. Centralen nr. 1
tel.: +359 32 656794; +359 32 620229
E-mail: tic_plovdiv@abv.bg ; tic.plovdiv@gmail.com

SMILIAN, 4770 obshtina Smolian
Chitalishte Prof. Asen Zlatarow
tel: +359 3026 2300; E-mail: smilyan_tourism@abv.bg

WARNA, 9000; pl. Sw. sw. Kiril i Metodi
tel: +359 52 608918; +359 52 608919
E-mail: invarna@abv.bg

SLIWEN, bul. Car Oswoboditel nr 1
tel: +359 44 611148; E-mail: infotourist@sliven.bg

PRZYDATNA INFORMACJA

Potozenie:

Republika Butgarii jest panstwem w Europie, znajduje sie we
wschodniej czesci Potwyspu Batkanskiego. Na wschod
graniczy z Morzem Czarnym, na potudnie z Grecjg i Turcjg, na
zachod z Republikag Macedonii i Serbig a na pétnoc z Rumunia.

Klimat: Butgaria znajduje sie na granicy miedzy umiarkowanym
a srodziemnomorskim klimatem. W potnocnej czesci kraju
klimat jest umiarkowanie kontynentalny, a na potudniu czuje
sie realny wptyw klimatu srodziemnomorskiego.

Srednia temperatura zima:
0°Cdo-2°C

Srednia temperatura latem:
Okoto 20-22 °C

Terytorium:
110,099 km2

Ludnosé:
7 351 234 (2011 r.)

Jezyk oficjalny:
Butgarski

Stolica:
Miasto Sofia

Waluta: butgarski lew (1 EURO=1,955 BGN)
Europejski numer alarmowy: 112

Srednia wysoko$¢ nad poziomem morza:
470 m

Najwyzszy punkt:
Szczyt Musata (2925 m)

Strefa czasowa:
GMT+2 (EST+7)

Gtéwna religia:
Wschodnie prawostawie

Program operacyjny “Rozwdj regionalny” 2007-2013
www.bgregio.eu
Inwestujemy w Wasza przysziosc!

Projekt jest finansowany z funduszy europejskich dla rozwoju
regionalnego oraz z budzetu panstwa Republiki Butgarii.

Program dotacji BG161P0001/3.3-01/2008 ,Wsparcie efektywnego narodowego marketingu produktu turystycznego oraz poprawy ustug informacyjnych”, BG161P0001/3.3-01/2008/001-4 ,Produkcja i dystrybucja
materiatdw promocyjno-informacyjnych do promocji Butgarii jako kierunku turystycznego”.

Ten dokument zostat wydany w ramach projektu ,Produkcja i dystrybucja materiatéw promocyjno-informacyjnych do promocji Butgarii jako kierunku turystycznego”, umowa NeBG161P0001/3.3-01/2008/001-4, ktéra

jest realizowana przy wsparciu finansowym Programu operacyjnego ,Rozwdj regionalny” 2007-2013 r,, finansowany przez Unie Europejska z Europejskiego funduszu rozwoju regionalnego. Cata odpowiedzialnoéc za

tres¢ tego dokumentu spoczywa na beneficjencie — Ministerstwo Gospodarki, Energetyki i Turystyki — w zandym wypadku nie mozna uznac, ze ten dokument odzwierciedla oficjalne stanowisko Unii Europejskiej oraz
Instytucji Zarzadzajacej.



http://www.bgregio.eu/
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