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Diana Radoynova 

University „Prof. d-r Asen Zlatarov” – Burgas, Bulgaria 

Abstract: One of the most exotic and little-known ritual foods of the Greek 

community in Sozopol for the so-called damgi  (the stamp) - a special kind of fried cakes, 

which until almost the end of the twentieth century were prepared only here, only by the 

Greek urban community and only for weddings. Over the years, however, the scope of their 

preparation and supply has expande. From ritual props, they become one of the culinary 

emblems of Sozopol and seduce tourists visiting the city during the active season. In order to 

preserve the unique recipe and local rituals related to the stamps, a special "Damga 

Festival" has been established in the Black Sea resort for several years, which aims to 

preserve and promote this part of the "delicious heritage" of Sozopol. But a well-conceived 

festival is at the center of old ethnic disputes. 
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„Дамгата на раздора“  

или още за храната като културен и етнически код 
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Абстракт: Една от най-екзотичните и малкопознати обредни храни на 

гръцката общност в Созопол за т.нар. дамги – особен вид пържени сладкиши, 

които почти до края на ХХ век са се приготвяли само тук, само от градската 

гръцка общност и само за сватба. С годините обаче се разширява обхватът на 

тяхното приготвяне и предлагане. От ритуален реквизит те се превръщат в една 

от кулинарните емблеми на Созопол и съблазняват туристите-гости на града 

през активния сезон. За да се съхрани уникалната рецепта и местните обреди, 

свързани с дамгите, от няколко години в черноморския курорт е създаден 

специален „Фестивал на дамгата”, който цели да запази и популяризира тази част 

от „вкусното наследство” на Созопол. Но добре замисленият фестивал се оказва в 

центъра на стари етнически спорове. 

Ключови думи: кулинарно културно наследство, туристическо 

презентиране, фестивал 

Осмислянето на храната и храненето не просто като биологична 

необходимост, а като част от културата, се появява почти заедно със зараждането 

на антропологията като наука. Още през 1865 г. първият учен, назначен на длъжност 

„антрополог”, сър Едуард Тайлър установява връзката между готвенето и 

приготвената храна и човешката култура (Dirks and Hunter, 2013). 



 
 

Cultural and Historical Heritage: Preservation, Presentation, Digitalization 

KIN Journal, volume 8, Issue 1, 2022, http://www.math.bas.bg/vt/kin/  
61 

 
 

С течение на десетилетията все повече се засилват културологичният и 

антропологичният интереси към феномените храна и хранене, както и към 

динамиката на породените и произтичащите от тях икономически, социални и 

културни нагласи и процеси. 

В настоящата статия ще бъде разгледан през социо-културологична опция 

един хранителен продукт, експлоатирането му от една разноетнична градска 

общност за туристически цели и съответните рефлексии на тази експлоатация сред 

различните фрагменти на една градска общност. Става въпрос за наистина 

уникален кулинарен феномен на град Созопол – прочутите местни сладки, наричани 

дамги. 

Независимо от факта, че самата дума дамга е от турски произход и означава 

печат, клеймо, белег, дамгите всъщност са част от обредния кулинарен 

рецептурник на местната гръцка общност. Според сведенията на възрастни 

информатори, в миналото те се приготвяли единствено и само за сватбената 

церемония, като с тях се черпели гостите в самия ден на бракосъчетанието. 

Сладкишите били до такава степен неразривен елемент от сватбения обред, че 

информаторите са категорични – „в Созопол сватба без дамги не ставаше” 

(Radoynova, 2010: 212). 

Какво всъщност представляват прословутите дамги? – Това са пържени 

сладки, които се приготвят от рядка, почти течна смес, с помощта на специална 

металическа формичка. Такива формички вече повече от 3-4 десетилетия в самия 

Созопол никой не умее да приготвя. Наличните са или ревниво пазено семейно 

наследство, или закупени от чужбина (Германия, Австрия, Скандинавските страни, 

където явно се приготвят подобни сладкиши). Дамгите винаги трябва да се правят от 

няколко души, тъй като технологията е сложна и сам човек не може да се справи. 

„Старинността” на технологията се подчертава от начина на оразмеряване на 

необходимите продукти. Според местните информаторки за основна мярка на 

необходимите провизии се ползва яйчена черупка („чашката” от половин счупено 

яйце). Пропорцията е приблизително следната: 12 яйца, половин килограм брашно и 

около 100 гр.  пшенично нишесте. Яйцата се разбиват на сняг и към тях се прибавят 

12 пълни яйчени черупки хладка вода, една черупка ракия, след което постепенно се 

добавят брашното и нишестето, като се редуват. Накрая към тестото се слага щипка 

сол и лимонов аромат. 

Сместа трябва да е съвсем рядка, като за палачинки. Всъщност част от 

майсторлъка е приготвянето на сместа. За да станат дамгите, тя трябва точно да се 

пропорционира, иначе сладкишите не се получават. 

Формичката се топи в рядката смес, като много се внимава да се натопи само 

долната ѝ част, без сместа да прелива над нея и веднага се потапя в дълбок съд, 

пълен с врящо олио. Сладкишът се изпържва за секунди и трябва да се извади още 

докато е съвсем леко златисто-розов. Изпържените форми, подобни на огромни 
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снежинки, някога слагали в големи панери и обилно  наръсвали с пудра захар, 

докато са още горещи. 

След като в началото на ХХ век в морския град се заселват компактни маси 

бежанци от Беломорска Тракия и Македония, „тайната” на гръцките сладкиши 

постепенно преминава невидимите граници на гръцката местна общност и става 

достояние и на жените-преселнички. Дамгите обаче никога не се превръщат в 

обреден сватбен маркер на българските сватби – такъв, какъвто са за гръцките. Те 

напущат и строго ритуалния си статус и постепенно започват да се приготвя по 

повод на различни местни семейни и календарни празници: за кръщенета, за 

Великден, за празника на Созопол, 17 юли (Света Марина) и т.н. В последните 

години предприемчиви местни жени превръщат сладкиша и в туристическа 

кулинарна атракция, като го приготвят у дома и го предлагат на сергии пред къщите 

си, заедно с бурканчета от изисканото сладко от зелени смокини. 

Така постепенно дамгите надскачат лимитираната сфера на смятаната само 

за гръцка и за ритуална кулинария и се включват в общоградското презентационно 

меню. Интерпретиран през призмата на антропологията, този факт може да се 

определи като т.нар. автентификация на храната – приписването на локална 

идентичност на една конкретна храна на базата на нейната уникалност (Stoilova, 

2021: 13). Идеята за „идентичност на храната” отдавна не звучи толкова шокиращо, 

колкото на първо чуване, доколкото въпросната идентичност не е просто споделяне 

на определена храна от индивидите на определена група, а резултат от 

натоварването на храната с функциите на кулинарен групов (в случая етнически) 

идентификатор (Scholliers, 2001: 6). 

 Идеята в Созопол да се учреди Фестивал на дамгата се заражда през 

миналата година. Тя принадлежи на Анастасия Колева, ръководител на 

трансгранични културни проекти при Община-Созопол, която предлага  този 

фестивал да бъде един от многото културни акценти в пъстрия календар от културни 

събития.  Нейната идея е той да се случи през септември, когато в града има все 

още доста туристи, част от които са дошли за „Аполония”-та (сиреч – хора с културни 

потенции и претенции), а в същото време голямото струпване на летни събития, 

празници и фестивали вече се е поразредило. Така замислен, Фестивалът на 

дамгата представлява събитие, което би могло да бъде категоризирано в графата на 

т.нар. от изследователите наследствен туризъм. Този тип туризъм се базира върху 

„културно производство в настоящето, което прибягва до миналото” (Kirshenblatt-

Gumblett, 1998: 149). Според Киршенблат-Гумблет именно фестивалите и 

експозициите, базирани върху идеята за възкресяване на някакво културно 

наследство, предизвикват етническите идентичности (150). 

Созопол обаче е „хлъзгав терен”, когато става въпрос за етническа 

самоидентификация. Още от началото на ХХ век тук започва да ескалира 

напрежението между местните гърци, които претендират за автохтония в града и 

преселниците от Беломорска Тракия и Македония, които пък идват със 

самочувствието на доминиращи етнически групи в българската държава (Radoynova, 
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2010: 42), (Аvramov, 2010: 9-90). В конкретния случай различните етнически групи, 

населяващи града,  започват да си оспорват „наследството” и правото да разполагат 

с него и да го валоризират. Така дамгите се превръщат в още една „ябълка на 

раздора” в конфликта между самоопределящите се като гърци и като тракийци, 

открито изразяван в първата половина на миналия век и тлеещ и до днес. 

Във филм на btv от 16 март 2012 г. може да се долови това скрито 

противопоставяне. Авторката на филма, Елена Танева,  твърди, че „макар да 

минават за гръцки сладкиши, дамгите не се приготвят в момента от нито една гръцка 

жена”. Представени са жени от Тракийското дружество, които на фона на хорова 

песен за Тракия демонстрират приготвянето на сладките изкушения. А накрая 

дамгите дори биват обявени за „тракийско наследство” 

(https://www.youtube.com/watch?v=0t6dP8wxnrI). 

Местните гъркини пък извеждат пред гостите на града произхода на 

емблематичния си сладкиш от „византийско време” (https://ladyzone.bg/za-

doma/recepti/damga-emblematichniiat-sladkish-na-sozopol.html). Особено 

симптоматични са виртуалните диалози за дамгите по кулинарните форуми. 

Споделянето на рецепти за приготовлението им веднага извиква реакции от местни 

или потомци на местни хора, които ревниво отбелязват, че въпросните рецепти не 

са точни, че созополските гъркини са приготвяли сместа по тайни рецепти и че 

„популяризирането” на „непълни” и „неточни” рецепти, без тайните съставки и 

„трикове” за приговянето им нарушава вкусовите качества на деликатеса. Също така 

една „разсеяна” блогърка отбелязва, че е гледала по телевизията филм за тези 

сладкиши, които „май се приготвяли в някакво село” и мигновената реакция на 

множество местни е, че „Созопол не е село”, „Созопол е град” („старинен”, „древен”, 

„основан много преди тук да има българи” и т.н.). 

Амбициозно замисленият фестивал доказва старата поговорка, че пътят към 

ада е постлан с добри намерения. Колева и екипът ѝ се натъкват на доста 

препятствия, някой от които (като възобновените ковид-мерки) – обективни, а други 

– субективни. Сред последните е именно и изплувалото вечно дремещо етническо 

противопоставяне между само-идентифициращите се като българи и като гърци в 

града. Хората от созополското Българо-гръцко дружество, което фактически 

обединява, въпреки името си, хора, смятащи се за потомци на гърци, мълчаливо 

бойкотират фестивала, смятайки, че им е отнето правото върху тяхно културно 

наследство и достояние. Председателката на Дружеството дори отказва да 

предостави за провеждането му един от най-удобните обекти – първия етаж на 

местния общински Център по занаяти с прилежащ красив и с прекрасна гледка към 

морето двор, който обект е предоставен за ползване на Дружеството от предишния 

кмет на града, Панайот Рейзи. Това демотивира организаторите и те започват да си 

дават сметка, че замисленият с такъв ентусиазъм и идеен плам фестивал е на път 

да умре още при раждането си. 

От гледната точка на етнологията и антропологията е изключително 

интересно да бъдат анализирани причините за фиаското на инициативата. Защото 

https://www.youtube.com/watch?v=0t6dP8wxnrI
https://ladyzone.bg/za-doma/recepti/damga-emblematichniiat-sladkish-na-sozopol.html
https://ladyzone.bg/za-doma/recepti/damga-emblematichniiat-sladkish-na-sozopol.html
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всеки един такъв градски фестивал или празник, обърнат към наследството, 

„разкрива не само процесите на конструиране на наследството и употребите му, но 

също и паралелните процеси на самоидентификация, свързана с утвърждаването на 

локалната културна идентичност” (Stoilova, 2021: 8). Само че идентичностите в 

конкретния случай са повече от една, при това – съперничещи си в претенциите за 

давност и „културност”. Българската общност се опира на изконно известното си 

гостоприемство и на перфекционизма в приготвянето на тестени изделия за 

празничната трапеза, гърците – на изисканите византийски традиции и на изящния, 

макар не количествено щедър гръцки кулинарен стил (Radoynova, 2010: 106-109). В 

случая очевидно се разиграва етнокултурен процес, описан от Андерсън – едната 

група използва конкретната храна, за да се отграничи, докато друга група използва 

същата храна, за да премахне това разделение (Anderson, 2005: 125). Това е така, 

защото представянето на нещо (в случая храна) като локално културно наследство 

веднага предопределя и евентуална „претенция” за „притежателя” на това 

наследство (Stoilova, 2021: 59). 

Излиза, че, за да се получи фестивалът, трябва да се луксират претенциите за 

наследство. И действително, такива са замислите на организаторите. За 

осъществяване на културно-кулинарната изява са ангажирани  Общинският културен 

център, презентациите са разпръснати по всички най-посещаеми от туристите 

обекти: Етнографския, Археологическия, Зала-музей „Сватбата”, Художествената 

галерия. „Амбициите ни бяха да покажем един по-различен поглед към Созопол. 

Вампира, разкопките, църквите – всеки вече ги знае. Искаше ни се да откроим един 

по-различен,  по-автентичен дух на града, да популяризираме тези сладкиши, които 

в миналото са съпътствали най-важните моменти от живота на местните хора”, казва 

Колева. С две думи, опитът е бил за валоризация на този конкретен деликатес, 

доколкото под валоризация се подразбира прилагането на практики, които се 

експлоатират от локални и/или национални общности чрез включването им в 

икономическите процеси на региона или страната. Проблемът възниква, защото 

„валоризацията на някаква храна трябва да бъде връзка, която да узаконява не само 

кулинарното наследство, но и неговите наследници” (Stoilova, 2021: 61). 

 В този дух може би най-удачно е организаторите да използват за дамгите и 

техния фестивал аксиологично по-неутралния термин  „кулинарна културна ценност” 

и да се пазят от автоматично нагнетяващия етническо напрежение термин „културно 

наследство”. Защото, естествено, наследството нe е наследство въобще, а е 

наследство на някого, който има претенциите да го е наследил ретроспективно и да 

го експлоатира проспективно. Вероятно, ако се надскочи желанието във Фестивала 

да се изявяват представителки на неправителствени организации и дружества и да 

се легитимира той като инициатива, подета и осъществена от Общинския културен 

център, което автоматично би му придало институционален статут, проблемът с 

„наследството” би бил преглътнат по-лесно. В крайна сметка повечето 

изследователи на антропологично-културалните рефлексии на локалните кулинарни 

традиции, както и на съвременното им репрезентиране, сочат, че крайният им ефект 

би следвало да бъде насочен повече към постигането на социална устойчивост и 
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сплотяване на регионалната идентичност, отколкото към икономическа изгода или 

увеличаване на заетостта (Fonte, 2008: 206), (Siebert et al., 2006). 

В крайна сметка, Фестивалът ще ре-конструира един културен факт и 

организаторите биха могли при това конструиране да „употребят” този факт като 

сигнификант на локуса, на града, а деликатно да „заобиколят” конфликтния 

етнически код, да наблегнат на съхраняване на локалната, а не на етническата 

идентичност. В крайна сметка „приемането на нещо за наследство не е естествен 

процес, а зад него стои разпознаването и признаването на конкретен продукт, 

практика, знание или умение като такова” (Stoilova, 2021: 59). Само така Фестивалът 

би могъл да постигне своята изначално заложена „полезност”, разгръщайки се като 

форма на културно предприемачество, в ресурс едновременно за спояване 

социалната тъкан на местните общности и за развитие на модерен културен 

туризъм. 
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