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Branza verde din satul Cherni Vit a facut
faimoasa Bulgaria la Expozitia Mondiala
,Cheese 2015”.

ABTOp (M): Acoumauma Ha CeNCKOCTOMaHCKUTE XypHanucTn B bbnarapua
Hara:01.10.2015 Bpow: 10/2015

Cascavalul cu mucegai verde din satul Cherni Vit, regiunea Teteven, a devenit unul dintre cele mai populare
exponate la Expozitia Mondiala ,Branza 2015” din orasul italian Bra, desfasurata intre 18 si 21 septembrie.
,Desi am participat la editia din acest an cu o cantitate dubla, bréanza s-a epuizat deja in prima zi”", a spus
descoperitorul retetei antice - Tsvetan Dimitrov.

Specialisti internationali ai bréanzeturilor si cunoscatori din tari precum Franta, Olanda, Italia, Marea Britanie si
Spania au vizitat expozitia pentru a vedea unica branza verde din satul Cherni Vit, prezentata special la standul
bulgaresc. ,Un grup de specialisti in bréanzeturi din Trento a venit sa o guste pe loc - au auzit de ea in timpul
prelegerii mele de la Belgrad”, relateaza Tsvetan. Multi vizitatori ai ,Branzei 2015” au explicat ca au fost atrasi
de standul bulgaresc dupa ce au incercat brénza verde in corturile de degustare ale expozitiei.
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Produsul este realizat din branza alba de o calitate de prim rang, preparaté din lapte de oaie crud. In timpul
maturarii, este acoperita cu un mucegai verde natural, care ii confera un aroma de pamant umed, un aftertaste
picant si o consistentd cremoasa. Specialistii spun ca aceasta este o brédnza unica in Balcani si una dintre doar
trei din Europa care dezvolta mucegai in mod natural. Ea este preparata in mod traditional de secole in satul
Cherni Vit, unde oamenii pastrau branza alba de oaie in butoaie de lemn. Saratura se scurgea prin porii
lemnului pana cand branza se usca complet. Vara, era péastrata in sténele de la pasunile montane, iar toamna
era adusa in pivnitele satului. Ea matura la temperaturi de 10-12 grade Celsius si umiditate constanta.
Primavara, cand oamenii deschideau butoaiele de lemn, la contactul cu aerul rece si umed, brénza se acoperea
cu mucegai verde.

Locuitorii din Cherni Vit credeau ca mucegaiul strica brénza, asa ca in ultimele decenii ale secolului XX au
inlocuit butoaiele de lemn cu recipiente din plastic. Astfel, mucegaiul a inceput sa dispara, iar odata cu el, si
brénza verde.

Acum opt ani, in Bulgaria era planificatd o expeditie a organizatiei internationale Slow Food, care lucreaza
pentru pastrarea alimentelor traditionale, a soiurilor si raselor. ,Un prieten m-a sunat si mi-a cerut sa gasesc
produse lactate facute dupa retete antice in zona noastra”, relateaza Tsvetan, in varsta de 44 de ani, care era
atunci primar al satului sau natal Cherni Vit. ,Aveam cam zece zile la dispozitie si am inceput sa cutreier
regiunea Teteven. Mi-am amintit ca in copilarie, in sat, mdncasem aceasta branza verde. Am inceput sa o
cautam de la usa la usa, dar s-a dovedit ca nimeni nu o mai producea pentru ca oamenii foloseau recipiente din
plastic in loc de butoaie de lemn. Un prieten ne-a sugerat s& mergem la casa bunicii Nenka si a bunicului Kolio -
casa lor este n Balcanii Teteven, la 1200 de metri altitudine si la 3-4 ore de mers pe jos de sat, fara electricitate,
fara apa curentd, si exista sansa ca reteta sa fi fost pastrata la ei.” Intr-adevar, cuplul in varsta, care creste
aproximativ 80 de capre si oi, nu inlocuise butoaiele de lemn cu recipiente, iar in pivnita lor au gasit putina
branza verde - o bucata cat o cutie de chibrituri, ramasa de anul trecut.

La degustarea cu expertii Slow Food, au fost oferite si alte preparate traditionale locale - halva din branza
proaspata, cunoscuta in aceasta regiune bulgara drept ,Omul Alb”, *krokmac*, diverse dulciuri cu lapte si
branza. Cand expertul ereditar in branzeturi - italianul Piero Sardo, a incercat branza verde, a ramas incantat si
a spus ca delicatesa bulgara nu are corespondent in Balcani.

Tsvetan Dimitrov si trei biologi legati de regiunea Teteven s-au angajat sa studieze mediul in care imbatraneste
branza verde si au analizat laptele de oaie produs Tn zona. Acesta este muls de la oaia Teteven - o rasa din care
mai raman mai putin de 10.000 de animale. Potrivit lui Tsvetan Dimitrov, compozitia proteica a laptelui din
aceasta regiune bulgara este specifica. Dupa multe incercari, tehnologia veche de producere a produsului
traditional a fost reinviata si s-au obtinut cantitati mici. Astfel, brénza cu mucegai, pe care locuitorii din Cherni Vit
o credeau stricata, a ajuns la Expozitia Mondiala ,Branza” din Italia, unde a fost foarte apreciatd de specialisti. in
aceasta primavara, ea a fost prezentata si la o degustare in Parlamentul European, iar acum céateva zile a
starnit din senzatie la cea de-a zecea editie a expozitiei din Bra.

intre timp, unii dintre localnicii din Cherni Vit au fost deja instruiti sa faca branza verde. ,Anul acesta, tineri din
Teteven au aratat interes si pentru productia ei - unul creste capre, iar celalalt are un mic restaurant si pazeste
un turma de 80 de capre”, spune Tsvetan.

Ideea este sa atraga iubitorii de turism rural cu produsul unic si sa revitalizeze satul. Si Dimitrov reuseste - la
ultima adunare folclorica autentica ,De la Timok la Vita”, cele patru pensiuni si micul hotel din satul Cherni Vit
erau pline de turisti.

Productia de masa a branzei verzi nu intra in discutie - desi face parte din patrimoniul culinar national,
autoritatile refuza sa permita prepararea ei, argumentand ca normele de igiena nu sunt indeplinite. Aici, ca si in
alte tari ale Uniunii Europene, productia traditionala de branzeturi din lapte crud este in pericol pentru ca
organele de control nu recunosc flexibilitatea reglementarilor europene privind igiena si siguranta alimentelor si
aplica masuri foarte stricte, spune coordonatoarea Slow Food pentru Bulgaria, conf. univ. dr. Desislava
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Dimitrova.
Despre ,Branza 2015”

,Branza 2015” este o expozitie internationala de branzeturi organizata de Slow Food. Anul acesta a avut loc in
orasul Bra, ltalia, intre 18 si 21 septembrie. Pe langa branza verde, la standul bulgaresc trebuia prezentata si
brénza din laptul oii Karakachan, produsé in regiunea Pirin, dar participarea unuia dintre mesterii sai - Sider
Sedefchev, a esuat in ultimul moment din cauza bolii.

Expozitia ,Branza 2015” a inclus 144 de expozanti de pe piata italiana, 25 de expozanti de pe piata
internationala, 10 food truck-uri, au fost 10 standuri pe Strada Mancarii, 33 Presidii italiene, 13 Presidii
internationale, 32 ateliere, 7 laboratoare de gust, 36 de berarii pe Piata Berii.

Miscarea Slow Food are milioane de adepti in intreaga lume care sustin pastrarea produselor locale de calitate,
cauta si restabilesc metode traditionale de productie si protejeaza soiurile traditionale si rasele locale de animale
de la disparitie.

Slow Food a construit o retea de membiri si structuri locale in peste 150 de tari.



