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Hlavni stranka Bulharsko
Sopsky salat

Bulhafi pochézejici z okoli Sofie a Dupnice jsou Sopové. Mluvi specifickym nafe¢im, které ma blize k
makedonstiné, nez k vychodo-bulharskym narec¢im. O Sopech je znamo, Ze jsou houzevnati,

oblasti Bulharska si to ale nenechdvaiji libit, a odplaceji jim pfezdivkou ,dfevéni Sopové“. Povédomi o
tomto vnitrobulharském konfliktu ma svij odraz i v moderni ¢estiné v podobé réeni ,kurnik Sopa“.

Sopové viak také maiji svij narodni poklad - $opsky salét, jehoz zplisob pfipravy se diky
konzervatizmu Sop( nezménil za celd staleti. Néktef Bulharsti etnologové a etnokulinaristé se
domnivaji, Ze plvod tohoto prazvlastniho pokrmu je tfeba hledat jesté v predslovanském obdobi
bulharskych déjin. Konkrétné etnokulinarista Ivan Kiflov ze Sofijské univerzity Sv. Klimenta
Ochridského se domniva, Ze Sopsky salat, byl pdvodné slavnostnim pokrmem, jimz se uctival Bdh
Tangra za letniho slunovratu. Jako diikaz proto uvadi nékterad mista, v jinak nepfilis jasnych
genealogickych zdznamech prvnich bulharskych chand.

Oproti tomu teorie Panajurta Karakjozova z Velikotrnovské univerzity sv. Cyrila a Metodéje
predpoklada, Ze na vzniku Sopského salatu do urcité miry participovali turkicti Pecenéhové, ktefi se
tudy nékolikrat prehnali. Bud jak bud, dileZité je, Ze Sopsky salat je uznavan prednimi svétovymi
gastronomisty, stal se emisarem nejen Sopd, ale i viibec celého Bulharska ve svété a viude je s
povdékem prijiman.

Zajimavosti je, Zze plivodni Sopsky saldt, jak jej d&lali Sopové, vypadal UpIné jinak. Skladal se ze
zahusténého jogurtu smichaného s vlasskymi orechy, cesnekem a opecenymi feferonkami a
Cervenymi paprikami. Tento plvodni recept je vsak jiz minulosti a pod ndzvem Sopsky salat v
Bulharsku vzdy naleznete onu celosvétoveé proslulou variantu. Bulhafi konzumuji Sopsky salat velice
Casto - tak jako u nas zacina obéd polévkou, v Bulharsku zacina Sopskym salatem.
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Potrebujeme:

300-350 g rajskych jablicek

1 Cerstvou okurku (asi tak 200 g)

1 malou palivou papricku

150 g sirene, neboli bilého syru, v nasich podminkach syr balkén nebo feta
2 cibule

4-5 zelenych paprik

10-15 oliv

svazek petrzele

1 sklenice rostlinného oleje
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Priprava:
Narezte cibule na malé kousky. Odstrante stopku a seminka zelenych paprik (ty mohou byt syrové
nebo predtim opecené). Narezte je na prouzky a potom na malé kousky. Narezte palivou papricku.
Narezte okurku na Ctyfi podlouhlé pruhy a potom je pri¢né nakrajejte na mensi kousky. (Jestlize Vase
okurka pochazi z ekologicky bezpec¢né oblasti, miZete ponechat Slupku. V opaéném pripadé okurku

radéji oloupejte). VSe zamichejte a pridejte sole dle chuti. Zeleninu dejte do saladtové misky, polijte
olejem a na to nastrouhejte sirene nebo balkansky syr. Ozdobte olivami a petrzeli.

Mozné je téz pridat trochu octa nebo v Makedonii nakrajené platky uvareného vajicka.
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e http://www.karlin.mff.cuni.cz/~zemlicka/Data/52.htm
e http://www.novakuchyne.cz/2008/07/28/prazdninove-putovani-s-novakuchynecz-bulharsko/
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