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Резюме: В настоящата разработка се обръща внимание на техниките и методите

използвани от Траките за производство и обработка на храна. Обръща се внимание на

начините им за лов: Аристотел разказва, че в Тракия местното население ходело на лов

за птици със сокол. На технологията им за производството на млечни продукти:

Култивирането на пробиотиците Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus thermophilus от

зелените растения и откриването на млечнокиселите храни е една от трите революции

заедно с отглеждането на земеделските култури и опитомяването на домашните

животни, променили развитието на човечеството. Също така се обръща голямо

внимание на една от основните им храни – лимецът: Траките правели няколко вида

хляб – с квас, с билки, безквасен. Те се смятат и за основоположниците на винарството

и лозарството: Вино по българските земи се е произвеждало още преди повече от 5000

години. Тракийското вино е било известно с високите си качества, но малцина знаят, че

не само във Фригия, но и в нашите земи и бирата е била на почит. Атеней пише, че тя е

правена от ечемик, а местното й име било вритон. Вритон идва от вря, варя, вариво и

разбира се старобългарското варити – варя, приготвям. Т.е. древното название на

първата европейска бира е обяснимо на български език. Те също консумирали много

гъби, ядки, плодове, зеленчуци и подправки.

Abstract: This paper draws attention to the techniques and methods used by the

Thracians for production and processing of food. Attention is drawn to their ways of hunting:

Aristotle says that in Thrace locals hunted birds for falconry. Of their technology for the

production of dairy products: Cultivation of the probiotics Lactobacillus bulgaricus and

Streptococcus thermophilus from green plants and the opening of lactic acid foods is one of

three revolutions together with the cultivation of crops and domestication of livestock
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changed the course of mankind. Also pay attention to one of their foods - einkorn: The

Thracians did several kinds of bread - with yeast, herbs, unleavened. They also considered the

founders of winemaking and viticulture, wine Bulgarian lands was produced before more than

5000 years. Thracian wine has been known for its high qualities, but few know that not only

in Phrygia, but also in our land and the beer was honored. Athenaeus writes that it is made

from barley, and its local name was vriton. Vriton comes from wallop, brew, stew and of

course old Bulgarian boil - brew ready. I.e. the ancient name of the first European beer is

understandable in Bulgarian. They also consume a lot of mushrooms, nuts, fruits, vegetables

and spices.

Key words: food, Thracians, techniques.

Каква е била храната на Траките?

“Доста е казано за тракийскoто изкуство, мъдрост и военни подвизи. С

възхищение, а понякога и страх старите автори са описвали характера на нашите деди.

За ястията на народът на Орфей обаче не е споменато много. За жалост днешните учени

не се интересуват живо от това, какво са слагали на масата си траките, а за доста хора

това е интересна тема.

Тит Ливий, Ариан, Плутарх и Прокопий твърдят, че траките са едри и

мъжествени, внушаващи ужас на своите противници. Не случайно Тракия е считана за

свещено място на Арес-бога на войната... Висок ръст и мускулесто тяло се постигат не

само с упорити тренировки, но и благодарение на качествена храна. Такава в нашите

земи е имало в изобилие и то още в най-дълбока древност. Важно е да се знае, че в

Европа организираното земеделие и скотовъдство възниква първо на Балканите. Опита

на предците ни в отглеждането на житни култури, плодове и т.н. е бил значителен.

Жито се е изнасяло както за Гърция, така и за Рим.”2 Храната основно била постна. 200

дни в годината са със забрана за блажно, включително и петъците. Месото не се

консумирало в чист вид, а под формата на яхнии. Ние прекаляваме с консумацията на

преработено червено месо, казва етнографката Юлия Маринова. Объркващ факт е, че за

Великден се е поднасяло пиле, а не агне. Агнето е било освещавано за трапезата на

Гергьовден. Траките са притежавали огромни стада от коне, кози, овце, едър рогат

2 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
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добитък. В нашите земи са се отглеждали и свине, горите са били пълни с дивеч, реките

с риба, в Струма се е ловяла змиорка.

 Месото

“Траките били народ, който смятал войната за достойно занимание. Животът на

мъжете преминавал в подготовка за война или във военни походи. За това ловът е част

от ежедневните им занимания. Същевременно ловът осигурявал разнообразен дивеч на

трапезата, смятан за изискан деликатес.”3 “В древността ловът е бил не просто

забавление, но и начин да се допълни диетата с храни богати на белтъчини (месо от

дивеч). Аристотел разказва, че в Тракия местното население ходело на лов за птици със

сокол. Хищникът донасял покорно своята жертва на господаря си и за награда

получавал парче месо. Тракийската дума за сокол не е известна, но на орела преди

около 2500 години се е казвало орол... Аристотел добавя също, че в земите на пеоните

(наречени от Й. Цеца българи) живеели най-едрите диви говеда. Описва и дивия бик –

волинта, чието месо било много вкусно. Животното било огромно, от кожата му

можели да се застелят осем легла. Името волинт е фактически по-старото представяне

на старобългарското воленте-вол, бик. Езиковедът В. Георгиев установи отдавна, че

тракийската умалителна наставка инт (във волинт) е идентична на старобългарското

енте (във воленте, осленте, козленте, и др.). Друга тракийска дума за див бик е зомброс.

Тя отговаря на старобългарското зомбръ – зубър, див бик. Когато траките са случели да

повалят с копията си волинт, или зомброс, е имало предостатъчно месо за голямо

пиршество, полято обилно с ароматно тракийско вино, бира, а и медовина. На дедите

ни определено не е липсвало нищо по време на гощавките им. Освен за диви бикове

траките са ходили и на лов за глигани. Както при волинт и зомброс, тракийската дума

за глиган – апрос има българска успоредица. Апрос е древния вариант на

старобългарското вепръ – диво прасе, глиган. Заека и дивата коза също са били

преследвани с лък и стрела заради крекхото си месо. Тракийската дума за коза е куза,

коза, т.е. неразличима от днешната българска дума. Заека е носил в древността

названието зайкус... отново българско име... Със сигурност траките са ценели и месото

на яребицата, пъдпъдъка, дивите гълъби, патиците... за съжаление техните древни

3 http://burgascity.com/храната-на-траките/
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имена не са документирани. Поднасяли ги на малки трикраки масички с хляб и обилно

количество гъсто вино.”4

“Според Еврипид (480-406 г. пр. н.е.) траките са се хранели предимно с

“недишаща” (вегетарианска) храна – хляб, мед, вино, мляко и сирене и само през

зимата с месо от дивеч.”5

 Млечните продукти

“Маслото – един деликатес и скъпа стока в древността е било съвсем достъпно у

нас. Гърците дори са смятали, че дедите ни са се мазали с масло...на такова изобилие и

богатсво са се радвали траките. Дедите ни са разполагали също с прясно краве, овче и

козе мляко. Сиренето, изварата, а и киселото мляко са били познати на траките. Според

римския автор Диодор Сицилийски, гъркът Аристей се научава как да произвежда

различни млечни продукти в нашата земя, където и прекарва последните си дни (в

Стара Планина). Най-вероятно България е първото място където е направено кисело

мляко.”6

 Революцията на траките в храненето

“Култивирането на пробиотиците Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus

thermophilus от зелените растения и откриването на млечнокиселите храни е една от

трите революции заедно с отглеждането на земеделските култури и опитомяването на

домашните животни, променили развитието на човечеството. Големият проблем на

древните хора е била генетично заложената им непоносимост към млякото на

домашните животни. Те не са имали ген, който да отговаря за производството на

ензима лактаза, разграждащ млечната захар. Неразградената млечна захар ферментира

в червата с последващи тежки здравословни проблеми. Преди повече от 8000 години

тракийският народ на Балканите открива нова технология за ферментация на млякото

на домашните животни. Той култивира от зелените растения лактобацили, днешните

Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus thermophilus. Растителните лактобацили

синтезират ензима лактаза, разграждащ млечната захар. В получените продукти йогурт,

сирене и други няма млечна захар. Те са приятни на вкус и трайни при съхраняване.

4 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
5 http://www.daflorn.com/history.html
6 http://www.forum.bg-nacionalisti.org/index.php?topic=25906.0
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Съдържат милиарди полезни живи клетки на Lactobacillus bulgaricus. Създадена е

идеалната храна за хората. До откриването на новата технология вероятно за

ферментацията на млякото са се използвали живеещите в човека и животните

лактобацили, днешните Lactobacillus acidophilus. Получените от него продукти са

нетрайни, с лош вкус и съдържат патогенни микроби. Живите полезни бактерии са

малко и лесно умират. (Тази технология и днес се използва в някои райони на Русия,

Украйна и в Средноазиатските страни.) Постъпилите в организма с йогурта, сиренето и

други, растителните лактобацили ускоряват силно развитието на животинските

лактобацили във вътрешните органи. Първично постъпилите с храната Lactobacillus

bulgaricus и Streptococcus thermophilus и вторично размножили се с тяхна помощ L.

acidophilus достигат астрономически стойности. Доказано е, че преди повече от 7000

години, първоначално в организма на траките, а по-късно и при останалите европейци,

настъпват генетични промени. Новите храни и милиардите полезни бактерии са

създали ген, отговарящ за производството на ензима лактаза, разграждащ млечната

захар в организма на човека. Новата технология е създала рядката привилегия за

човека, спрямо останалите животни, да се храни през целия си живот с млякото и

млечните продукти на отглежданите от него животни.

 Новата технология и началото на бялата кожа при човека.

Чернокожият тракиец Орфей и белокожият тракиец Спартак.

Хората си набавят жизненоважния за организма витамин D по два начина.

Първият е чрез целогодишно слънчево греене върху кожата. Вторият е чрез хранене с

млечни продукти, съдържащи витамин D. До откриването на новата технология

древните хора са си набавяли витамин D само по първия начин. Това е определяло и

географските райони, обитавани от древните хора. Те са близки до екватора с много

слънце. Богатите на вода, гори, риба, дивеч и други природни ресурси по-северни

континентални райони и планини не са били заселени. Набавянето на витамин D от

млечните продукти на домашните животни е направило траките и древните европейци

по-малко зависими от слънчевите лъчи. Движейки се със стадата си те са се разселили

по целия свят. По-слабото слънчево греене на север и набавянето на витамин D от

млечните продукти е довело до образуването на по-малко меланин, пигмента,

предпазващ кожата от слънчевата радиация и определящ нейния цвят. Черната кожа е
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започнала да става бяла. Легендите и древните рисунки изобразяват тракиеца Орфей

като чернокож. Няколко хиляди години по-късно цар, роб, гладиатор и водач на най-

голямото въстание в Римската империя – тракиецът Спартак е белокож мъж.

 Пробиотиците Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus thermophilus – първите

лекарства, създадени от човека.

В природата пробиотиците са естествените врагове на вредните микроби. Те ги

унищожават чрез млечната киселина, бактериоцините и други биологично активни

вещества, отделяни от тях. След революционното откритие на траките количествата на

първично приетите с млечните храни живи Lactobacillus bulgaricus и Streptococcus

thermophilus и вторично размножили се с тяхна помощ Lactobacillus acidophilus

достигат милиарди в 1 грам чревно съдържимо. Достига се необходимата доза, спираща

развитието на вредните микроби и причиняваните от тях болести. Открита е древната

формула на живота – храната да е равна на лекарство.”7

 Използване за храна на кобилешкото мляко - тракийски и български обичай.

“Конското мляко също се е ползвало за пиене, твърде възможно е да се е правело

и кумис от него.”8 “Сиренето, изварата, а и киселото мляко са били познати на траките.

Според римския автор Диодор Сицилийски Аристей се научава как да произвежда

различни млечни продукти  в нашата земя, където и прекарва последните си дни (в

Стара Планина).”9 Херодот описва траките като “хипемолгии – пиещи конско мляко” –

това е известно и за мизите - и за българите. Омир нарича мизите "коньодоячи", които

се хранели с конско мляко. А като описва извънредната храброст на българите Енодий

пише, че що се отнася до храненето, за тях е било достатъчно пиенето на конско мляко.

"Траките" били типичен конен народ (Омир и много други), пиели кобилешко мляко,

благородниците им си бръснели главите и оставяли чумбас (опашка и перчем), правели

кисело мляко и сирене, имали гайди, кавали, тъпани, нестинари и кукери. Днес никой

не отрича, че сурвакането, Трифон Зарезан, Змийските празници, Герман и др. са

обичаи на "траките". Народните им носии и до днес са българските носии, българските

шевици (елбетицата) са "тракийски".

7 http://www.daflorn.com/history.html
8 http://www.mont-press.com/index.php?issue=882013&kind=&article=36180&rank=4&short=&numb
9 http://www.forum.bg-nacionalisti.org/index.php?topic=25906.0
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“Освен месо, масло и млечни произведения траките са консумирали и зърнени

храни. За това знаем от Ксенофон, Демостен и Страбон. Тракийската пшеница носи

името бриза, то отговаря точно на житното растение брица, което се отглежда в

България. Просото също е използвано за храна, от него даже се е правело вид питие,

наречено паравие. Името отговаря на старобългарската дума пьро – просо.”10

 Древното жито "Лимец" - хлябът на траките

 Лимец-Спелта-Камут-Капладжа

“Еднозърнестия лимец (Triticum monococcum L.) е най-древния вид от групата

на покритите или несъщински пшеници. В тази група одомашнени са още двузърнестия

лимец (Triticum dicoccum Schrank) и пшеницата спелта (Triticum spelta L.). При

вършитба стъблото на тези пшеници се начупва, а зърното остава здраво обвито в

няколко слоя плеви. За да бъде използвано за храна се налага допълнително олющване.

На двата вида лимец българите казват още капладжа. В речниците и преводите от

германските езици под общия знаменател на лимеца е подведена и пшеницата спелта. В

други езици и при други народи, които също са използвали хилядолетия еднозърнестия

лимец, той е бил отграничаван по-ясно. За гърците например е "tiphe", за турците

"siyez", за израилтяните „sifon”, за руснаците – оркиш или полуполба. Французите и

италианците не са се напъвали толкова, че да уважат еднозърнестия лимец с отделно

име, те просто го наричат малката спелта ("Le petit epautre" или " Farro piccolo"). В

дивата пшеница има почти два пъти повече мазнини, белтъчини, фосфор, витамини от

групите на В и А от останалите видове. И това е неговата полезност. Така с древното

зърно може да се замести спокойно месото, зеленчука и хляба. Именно затова в

древните векове човекът е оцелял. Тогава не е имало картофи и домати, а хората са

разчитали само на пшеницата. Ако една майка захранва детето си с кашичка от лимец,

то расте здраво, спокойно, не боледува често. Полезното е също, че дивото зърно не

приема торенето, не гълта тежките метали, което е особено важно за децата. Затова не

го обичат земеделците, че не могат да вдигат добивите. Радиацията също бяга от

лимеца. На 200 км от Чернобил дивата пшеница е останала чиста заради много

10 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
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твърдата обвивка. Зърното не се подава и на олющване, трябва специална техника. А

всичко това не е изгодно на земеделеца, преработвателя и хлебаря. Но е изгодно за

човека, защото зърното не полепва по червата и предпазва от рак. Именно затова

лимецът се е отдалечил от човека, но вече идва неговият ред в билкарството и

медицината. И защо, защото много малка част от храните могат да бъдат съхранявани

така дълго като дивото зърно, без да се променят качествата, казва Елмазов. Растението

вирее на всички почви, където другите пшеници не могат да стъпят. Лимецът дава

истинско пълноценно хранене, за което сега ни лъжат много производители, които

тъпчат храните с консерванти и бои. Тази дива пшеница, наречена по-късно лимец,

спелта, камут или капладжа, е прекрасна хранителна добавка срещу болестта цьолиакия

- непоносимост към глутена, за повишаване на имунитета на човека, лечение на

стомашно-чревни заболявания и алергии, твърди Емил Елмазов, шеф на Съюза на

билкарите в България. Божествена хармония е събрал в себе си лимецът, който хората

наричат дива пшеница, а не знаят, че това жито е прекрасен антиоксидант и предпазва

от рак на червата. Изследвания са показали, че този “брадат веселячко”, както гальовно

го наричат билкарите, енергизира тялото на човека, насища го с позитивизъм по най-

бързия и най-простия начин и така му помага да се бори с болестите. И ето лимецът е

много добро средство да устоим на грипа. Този порив, този човешки импулс в

растителния свят е разказан посредством стеблата на опитомените треви, най-вече на

пшениците. Възел след възел се възсправят те, подобно издигането на гръбначния

стълб у човека. От потъващото в земята семе бликва неотклонната сила нагоре и се

извисяват съцветия-ресни, класове, метлици, с каквито е извезен целия Млечен път...

Рисунъкът на небето се повтаря на земята.  Каквото е горе, това и да е долу. Звездните

светове са повторени, силите на почитанието са свършили своята работа. Мамутовата

трева или бамбукът най-ярко са въплътили този импулс, но измежду пшеничените

видове най-устойчив, с най-здраво стебло, неполягащ от ветровете, неподвластен на

сушите, неунищожим от студовете, неизчезващ във времената все пак се оказва

лимецът... Покълващи семена от лимец и днес подпомагат терапията на мисловно

слаби, нерешителни деца, попрегърбени и неспособни да извисят мисълта си над

безпричинния страх... Но лимецът може да бъде и вярната храна за народи, които

чувстват подкопана своята устойчивост. Цели групи от хора, които са загубили пътя, по
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който трябва да вървят, ще си помогнат, ако се върнат към лимеца. Кажи ми с какво се

храниш, за да ти кажа какво те очаква...

В древните книги се разказва, че Заратустра създал културните зърнени храни –

пшеница, ръж, ечемик, просо от дивите тревисти растения и така „свалил духа в

материята”. Археолозите намериха през последните десетилетия овъглени семена от

еднозърнест лимец от преди 15 000 години. Това е преди Заратурстра. Навярно и той е

използвал лимеца, за да обдари човечеството с останалите зърнени видове. Самият

лимец обаче е останал непроменим – диплоид с твърда хромозомна структура - седем

хромозомни двойки (2n=14)! И толкова. Нищо друго, нищо по-различно, каквото е в

Египетските пирамиди, такова е в тракийските могили, същото е и днес. Налага ни се

да се вгледаме в лимеца. Да не се окаже, че житото на фараоните си е кодовото

наименование на златото на фараоните и че всяко по-нататъчно издирване на това злато

си е инерцията на човешката алчност. Дадено ни е златното зърно и какво повече, какво

друго?

Еднозърнестият лимец (Triticum monococcum L.) е най-древният вид от групата

на покритите или несъщински пшеници, произлизащ от дивото растение (Тriticum

baeoticum Boiss.), и не е променил своята генетична структура спрямо своя див

предшественик. Има данни за произхода му отпреди 17000 години..

Защо се смята, че еднозърнестият лимец превъзхожда по качества и генетична

стабилност останалите видове? - Той е дошъл оттам, откъдето са дошли първите хора, и

е останал непроменим и неизличим диплоид с първичен хромозомен набор от седем

хромозомни двойки (2n=14)! И толкова. Нищо друго, нищо по-различно! Каквото е в

овъглените земни пластове от неолита, в египетските пирамиди и край стените на

древна Троя, същото е в тракийските могили и в нивите днес. Спелтата обаче е хибрид,

произлязъл от фермерските ниви. Култивирана е след хибридизацията на emmer- или

durum-пшеница с див вид диплоидно житно растение (Aegilops cylindrica). Няма де се

спирам на и без това добрите й качества, но не мога да не изтъкна, че еднозърнестия

лимец (Triticum monococcum L.) я превъзхожда. Той е жилав диплоид, расте върху

бедни почви в груб климат и не изисква торове, иска малко вода и не приема никакви

пестициди. Отнема 11 месеца, за да порасте - засят през септември, се събира през

август. Производителността е ниска, тъй като не е имало изкуствена селекция (100 до
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150 кг. на декар). Зърното е с трудноотделяща се покривна люспа, отделянето й

представлява сериозно предизивикателство за обикновения фермер. Теглото на

люспата е съизмеримо с теглото на самото зърно. От 100 кг се получават 45 кг.

изчистен лимец.

Хранителна стойност: Богат на въглехидрати, белтъчини, мазнини, той е с

висока хранителна стойност зърнена култура. 100 гр. лимец осигуряват достатъчно

протеини за един ден. Той съдържа два пъти повече ненаситени мазнини от пшеницата,

и благодарение на влакната си е много смилаем. Той съдържа много малко глутен.

Съществуват сведения, че при поне 70% от хората с глутенова непоносимост не

предизвиква алергични реакции, поради това има едно неправилно схващане, че лимеца

не притежава никакъв глутен. Той е много богат на минерали - 4 пъти повече магнезий,

в сравнение с кафявия ориз, 5 пъти повече фосфор, отколкото соята. Неговите протеини

съдържат 8 вида аминокиселини, включително и лизин, което рядко се среща в зърнени

култури. Лизинът е есенциална аминокиселина, забавя стареенето на костите

(остеопороза), спомага за добрата концентрация, оказва профилактично и задържащо

действие срещу вируси. Според последни проучвания, лимецът е добра храна при

диабет. Съдържащите се в него разтворими въглехидрати-полизахариди притежават

способността да укрепват имунната система.

Анализ за 100 грама: енергийна стойност - 1580 KJ;. За 1 кг.: калий - 3960 мг.,

натрий - 110 мг., мазнини - 2,88%, магнезий – 1320 мг., протеини - 11,80%, калций 220

мг., въглехидрати - 74,94%, фосфор - 4200 мг., фибри - 7,65%, желязо - 26 мг., витамин

В1 - 0,37 мг., цинк - 0,34 мг., витамин В5 - 0,80 мг. витамин PP - 5,20 мг.”11

 Траките правели няколко вида хляб – с квас, с билки, безквасен.

“Квасният хляб се правел от качествено бяло брашно и не е бил за всекидневна

употреба. Херодот пише, че траките приготвяли кваса от брашно и гроздов сок.

Втасването ставало бавно, но затова пък изпечените хлябове били огромни и безкрайно

вкусни. На трапезата на обикновените траки хлябът бил безквасен, питка или погача,

печен в гореща пепел. Обяд с хляб и вино е бил достоен за бедни и богати.”12

11 http://www.forum.bg-nacionalisti.org/index.php?topic=25906.0
12 http://burgascity.com/храната-на-траките/
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“Пълководецът Ксенофонот, когато гостувал на одриския цар Севт І отбелязва,

че царят лично разчупвал хляба и го раздавал на своите гости!

По време на гостуването си на цар Севт Ксенофонот става свидетел на

тракийското гостоприемство. Гръцкия пълководец описва хлябовете на нашите деди

като огромни и изключително вкусни. Те били поставени заедно с месо изпечено на

шиш върху трикраки масички (каквито все още има по българските села). Виното се е

леело щедро, прислугата на тракийския владетел се е грижела на никого да не липсва

нищо. Големите хлябове от трапезата на Севт бяха типични за цяла България до

неотдавна. В миналото не са изпозвали мая и набухватели, а специална закваска с хмел.

В началото, когато канели на гости на трепезата имало само хляб, разказва Юлия

Маринова, уредник в отдел “Етнография” на монтанския музей. На синията сядали

всички от фамилията, но храната била сложена пред най-възрастния, пред свекъра, той

изяждал почти всичко, а трохи оставали за по-младите.

За едно друго тракийско пиршество и за храните поднесени на него научаваме

не от древни историци, а от съвременни археолози и химици.. В средата на миналия век

бе открита гробницата на известния с богатсвото си фригийски цар Мидас. През 1957 г.

проф. Р. Йънг решава да разкопае огромната тракийска могила. Тя е с диаметър триста

метра и височина сто и петдесет метра. Бива намерено облицовано с дървени трупи

помещение, на чийто под са положени сто петдесет и седем бронзови съда. По стените

им е полепена субстанция,  чийто състав бива разгадан по-късно. В края на 90-те

години американски химици установяват какво е било съдържанието на съдовете.

Оказва се, че те не са просто дар, а са били използвани при погребалната гощавка на

великия тракийски цар. Налепът по стените на котлите, купите и чашите дава

интересни подробности относно последната вечеря на Мидас. При раздялата с него

роднините и близките хора са хапнали агнешко задушено с леща. За подправки са

използвани анасон, или копър. В осемнадесет гърнета са били оставени парчета печено

месо (козе, или агнешко). Намерени са също следи от вино, бира поздправена с шафран

и медовина.

Доста сънародници помнят все още кръглия, обемист ръчен хляб, който

достигаше до тегло от два килограма. В миналото не са се изпозвали мая и
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набухватели, а специална закваска с хмел. Въвеждането на направения от машини

“модерен” хляб унищожи една хилядолетна традиция.”13

 Вино и бира

“Вино по българските земи се е произвеждало още преди повече от 5000 години,

а първите лози са пренесени от Близкия и Средния Изток. Тогава земите ни владеят

древните траки, за които се смята, че са поставили основите на винарството и

лозарството. Доказателство за това са откритите в България златни и сребърни

тракийски съкровища, повечето от които са красиви сервизи за сервиране и

консумиране на вино. Траките са считани за едни от най-добрите винари в

Античността, а ароматното и силно вино, произвеждано от тях, е прочуто в цял свят,

като дори самият Омир не пропуска да увековечи неговите качества. Според техния

народ упойващият ефект на виното помага на жреците да влязат в контакт с боговете и

именно заради това те създават култ към алкохолната гроздова напитка. Освен това

богът на плодородието, виното и веселието – Дионис, и неговите Дионисиеви

празници, по време на които буйните вакханки танцуват с малки сърпове в ръка в чест

на виното, заемат централно място в тракийската култура. Първоначално вино се

произвежда главно по поречието на река Марица и около морските пристанища, което

обяснява факта, че и днес тези райони са с едни от най-силните традиции в

производството на вино. След създаването на българската държава прабългарите и

славяните наследяват и продължават лозарските и винарските традиции. При

покръстването на българите култът към бог Дионис отмира и отстъпва място на този

към Свети Трифон и честването на Трифон Зарезан. Приемането на християнската вяра

стимулира допълнително винопроизводството, тъй като виното заема централно място

в ритуалите и се радва на особена почит. Тогава, както и в по-голямата част от Европа,

църквата взима винопроизводството под свое покровителство, тъй като алкохолната

напитка е едно от най-използваните средства за контролиране на масите и важна

търговска стока. В този период вино се прави дори по манастирите, а монасите са

първите, които започват да съхраняват питието в студените манастирски подземия. В

следствие на това възникват и първите винарски изби, а българското винопроизводство

13 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
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се усъвършенства осезаемо.”14 “Тракийското вино е било известно с високите си

качества, но малцина знаят, че не само във Фригия, но и в нашите земи и бирата е била

на почит. Атеней пише, че тя е правена от ечемик, а местното й име било вритон.

Вритон идва от вря, варя, вариво и разбира се старобългарското варити – варя,

приготвям. Т.е. древното название на първата европейска бира е обяснимо на български

език.”15

 Зеленчуците

“На дедите ни не са липсвали зеленчуци. Кромидът, гарвановия лук, марулята,

моркова, целината, тученицата, лапада, киселеца и др. виреят по нашите земи от най-

дълбока древност. Хезихий споменава древното название  на фригийското зеле, а

именно зелкия. Излишно е да се подчертава, че това е стария вариант на нашата дума

зелка. Омир споменава град Зелия, названието на това селище се обяснява със

старобългарското зелие – зеленчуци. Явно в околностите на Зелия са се произвеждали

зеленчуци. Керасос пък е бил известен със своите череши. Езиковедите признават, че

гръцката и латинска дума за череша са всъщост тракийски заемки. От това става ясно,

че нашите деди са хората, които са разространили този вкусен плод из Европа. Като

храна типична за траките е определен чесъна. Възможно е нашите деди да са расли

зрави и силни благодарение на него. Този вид лук е естествен антибиотик, който убива

и подтиска вирусите. Аристофан се ужасява от тракийския обичай да се яде чесън, но

едва ли е предполагал какъв би бил ефекта върху неговото здраве, ако бе опитал от

парливата тракийска храна.

 Ядки и плодове

Траките обогатявали диетата си с различни ядки и плодове. Като пример могат

да се посочат буков желъд, лешник, смокиня, ябълка, круша, череша, дренки, глогинки,

сливи, малини, къпини. В старите ни територии край Тракийско Море (наречено днес

Егейско) са расли също маслини, лимони, шам фастък.

 Гъбите

Както днес, така и в далечното минало в земите ни са се срещали много видове

гъби. Печурки, масловки, желътинки, пачи крак...Атеней дори съобщава за трюфели от

14 http://www.forum.bg-nacionalisti.org/index.php?topic=25906.0
15 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
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Тракия... Древните гърци знаели, че в тракийските планини (най-вероятно в Странджа)

се намирали трюфели с много изявен и силен аромат и вкус. Плиний Стари разказва за

едно особено растение виреещо в Тракия. Става дума за водния кестен, наричан още

джулюм. От него дедите ни правели вкусен хляб, плодът бил използван и за угояване

на животни.

 Подправките

Разбира се, на всяка трапеза са нужни подправки, те създават особения вкус на

ястията. Теофраст споменава, че в Тракия има планини и хълмове покрити с мащерка.

Плиний също потвърждава наличието на много мащерка у нас, а също и на особен вид

мента (явно това, което ние днес наричаме гьозум и използваме за подправка на много

ястия). Виреещите в страната ни копър и дивисил предават отличен вкус както на

салати, така и на супи, задушени ястия и т.н. Дафиновия лист също е бил достъпен до

тракийската трапеза. Използвали анасон, копър, джоджен и други.”16

 Погребалните обичаи на траките

“Когато разказва за погребалните обичаи на траките, Херодот изрично определя

угощението при смърт на богатите като пир и дори гуляй (Hdt. V 8). Този пир придавал

празничен характер на тракийското погребениевино и това е отбелязано от античните

автори, които допълват, че на него се пиело и много (Hellan. Fr.73; Xen. Hell. III 2, 2-5;

Mela, P. II 2, 22-33; Solin. 10, 1-11). Според Херодот траките излагат умрелия три дни,

колят всякакви жертвени животни и се угощават, като са го оплакали преди това; след

това го погребват, насипват могила и уреждат състезания. Описаната последователност

на извършваните действия показва, че угощението има задължителен характер и се

прави след като покойникът е стъкмен и оплакан, като съвпада с тридневното излагане

на тялото и предхожда акта на самото погребение. Този обичай е във видим разрез с

практиката на много съвременни на траките народи, които устройвали погребалното

угощение или на мястото на погребението, или след завръщането от гробището.

Пример за подобен пир дава Омир, когато описва погребението на Патрокъл. (Hom. Il.

XXIII, 30-60; 165-225; 235-245). Предполага се, че устроеното по повод смъртта на

погребания в т. нар. Могила на Мидас във Фригия пиршество, също се е състояло

преди полагането на владетеля в гроба. Погребалният пир в древността се прави за

16 http://sparotok.blog.bg/politika/2011/11/30/kakva-e-bila-hranata-na-trakite.859383
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възхвала и помен на мъртвеца, както и за обединяване на живите чрез ритуала на

сътрапезничеството, за да се  възстанови редът след нестабилността, която предизвиква

всяка смърт. Навсякъде обредните трапези се свързват с представи за прехода на

покойника от света на живите в света на мъртвите.

В Тракия обичаят е регистриран още в началото на ранната желязна епоха, като

случаите зачестяват около средата на І хил. пр.Хр. Има археологически свидетелства,

че за едно погребение са жертвани животни от два - три вида, както и по няколко

животни от един и същи вид. Предпочитани били домашни животни и изборът зависел

най-вече от отглежданите по места видове или от значението им за местната

икономика. Установено е, че при погребение са убивани най-много говедо, овца/коза,

домашна свиня и по-рядко птици, риба и дивеч.

 Ритуално клане на животни

Клането на животни при погребението на богатите траки би следвало да се

разглежда като ритуал, чрез който се сакрализира поднасяната на пиршеството храна и

който определя самия банкет като ритуален. Херодот го нарича жертвоприношение и

това е естествено, защото в древността яденето на месо винаги е асоциирано с

принасянето на кръвна жертва. Жертвоприношението на животните и следващото го

угощение са два задължителни и почти равностойни компонента на тракийската

погребална церемония. Пиршеството е провеждано в дома на мъртвеца. Месото и

виното са основни блюда на трапезата и възпроизвеждат менюто на т.нар. царски

пиршества в Тракия. Поднасянето на обичайната за всеки аристократичен пир храна по

време на тракийското погребално угощение е белег за високия социален статут на

покойника, на семейството му и на присъстващите на трапезата. По всяка вероятност

принасяните в жертва животни са били собственост на умрелия и неговото семейство,

което чрез изобилието от месо не само осигурявало разточителството, с което се

характеризира всяко аристократично пиршество в Тракия, но и демонстрирало своето

благосъстояние. Самото извеждане на месото на първо място има знаков характер и

свидетелства за хранителен режим, базиран по-скоро на скотовъдството, отколкото на

земеделието. Според писмените извори в тракийското погребение участват както мъже,

така и жени, но вероятността до пиршеството да са допускани всички е малка. Като се

има предвид, че на аристократичните пирове в Тракия винаги присъстват само мъже,
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може да се предположи, че на погребалното угощение са били канени онези, които са

споделяли трапезата на покойника приживе (достъпът на жени до публичните банкети

в изследваното време не е бил разрешен нито в Македония (Hdt. V 18, 1; V 19, 1; V 20,

1), нито в Елада). Фактът, че животински кости се откриват и в богати женски гробове

от цялото І хил.пр. Хр., предполага различен сценарий при организирането на

погребалния пир, съобразен с половата принадлежност на покойника. Изглежда и в

двата случая банкетът е смятан за значително събитие, което изисквало събирането на

цялото обкръжение на мъртвеца и това му придавало по-скоро публичен, отколкото

семеен характер. Времето на неговото провеждане го прави не само задължителен

елемент на т. нар.преходни обреди, но заедно с това го превръща в своеобразна

кулминация на предхождащите самото погребение ритуали. Погребалният банкет

протича в присъствието на самия покойник, който вероятно е приеман като домакин на

трапезата и неин притежател. Възможно е по време на пиршеството той да е смятан за

все още актуален член на общността и същевременно за бъдещ представител на света

на мъртвите, тъй като всички извършвани по време на погребението ритуали

подсказват съществуването на вярвания, че преминаването отвъд става едва след края

на церемонията. Намираните в някои гробове животински кости биха могли да бъдат

част от поднесената по време на това угощение месна храна, заделена за мъртвия така,

както се поделя храната между сътрапезници. Месото от обредната трапеза може да

бъде разпознато по това, че е било предварително сготвено. Останки от грандиозни

банкети са съхранени под формата на дебели до 1 м пластове от въглени, пепел,

животински кости и фрагменти от съдове в основата на някои тракийски надгробни

могили. Те показват, че всяко честване на умрелите било придружавано от многолюдни

пиршества, по време на които чрез колективната трапеза, вида на поднасяните блюда и

напитки (главно месо и вино) и депонирането на част (остатъците) от храната и

използваните съдове под могила е търсен обреден контакт между живи и мъртви.

Тази картина на "пируващи" мъртъвци в Тракия не трябва да се смесва със

сцените върху надгробните релефи със сюжет "погребално угощение", разпространени

в гръцкия свят, а през елинистическата епоха - и по Западното Черноморско

крайбрежие. Тя се различава и от сцената в Казанлъшката гробница, където

съпружеската двойка е представена зад тринога маса, върху която има хляб, тестени
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сладкиши, плодове и ядки. Появата на такава трапеза в тракийска среда може да

предизвика въпроса дали постните блюда не са обичайна "храна" за тракийския знатен

покойник, тъй като погребалното угощение в този вид се смята за свързано с

хероизацията на мъртвия. По-вероятно обаче е да става дума за един чужд на

тракийските представи сюжет, чиито генезис трябва да се търси в източните и гръцките

погребални практики.”17

Заключение:

 Траките не консумирали месо ежедневно, а главно през зимата. През

останалото време са ядяли основно плодове, зеленчуци, зърнени и млечни изделия;

 Основната им храна и едно от най-важните постижения в производството й

бил лимецът. Правели най-различни видове хляб (с квас, с билки, безквасен);

 Те са родоначалниците на винарството и лозарството, както и на

производството на бира;

 Траките са създателите на голяма част от техниките и методите за

производство и преработка на храната, които използваме и в наши дни.
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