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Шестима топ готвачи отварят вратите 
на кухните си и представят вълнуващи 
рецепти, които могат да бъдат изпъл-
нени в домашни условия от всеки. Ку-
линарните майстори Людмил Станков, 
Пламен Петров, Виктор Ангелов, Диан 
Димитров, Велин Великов и Димо Ди-
мов са представени по увлекателен 
начин, в разговор с шеф-готвача на 
сп. „Меню” Ивелина Иванова. „Шест по 
пет” е много повече от книга с рецеп-
ти. Тя ни запознава и с шестима утвър-
дени фотографи – всеки със своята ин-
дивидуалност и стил. Надежда Чипева, 
Николай Камбуров, Драгомир Матеев, 
Николай Стойков-Гущера, Кръстин Шо-
пов и Тихомир Илиев ни позволяват да 
надникнем през обективите им в нео-
бятния свят на кулинарията.
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ПРЕДГОВОР

Ако ролята на изкуството е да доставя 
удоволствие на сетивата и душата, без 
съмнение готвенето е вид изкуство. Чрез 
своите произведения готвачът изразява 
себе си, усещането си за продуктите и 
тяхното съчетаване, а също и отноше-
нието си към хората, за които приготвя 
храната.
Добрите готвачи притежават безценна 
дарба – умеят да накарат късметлиите, 
за които готвят, да се чувстват щаст-
ливи. Поне за момента, в който се хранят. 
Ако едно ястие с перфектен баланс на вкус, 
текстура и външен вид те откъсне поне 
за миг от всички проблеми и благодарение 
на него успееш да се усамотиш със собст-
вените си вкусови преживявания и да изпи-
таш радост от живота, значи готвачът 
наистина е добър. 
Същото чувство на щастие и удоволст-
вие се връща стократно при майстора 
на ястието и го зарежда с още повече 
енергия и идеи за нови великолепни вкусове 
и форми.  Хората са различни и от опит 
зная, че едно и също блюдо може да бъде 
божествено за едни и странно за други. 
Да възпитава добрия вкус към храната е 
другата важна отговорност в професия-
та на готвача. Светът на кулинарията 
се развива непрекъснато. Варене, задуша-
ване, пържене и печене вече звучат твър-
де просто. Прилагат се страхотни нови 
техники и материали при обработка на 
продуктите, за да се получат нови и неве-
роятни вкусове и текстури. Някои от най-
великите готвачи в света се затварят с 
месеци в химически лаборатории-кухни, за 
да разработват нови рецепти и техноло-
гии. Техните звездни ресторанти приемат 
клиенти само няколко месеца в годината, 
а местата в тях са резервирани за години 

CMYK стр. 6



7

напред. Независимо от навлизането на цялата тази физика и биохимия в кухните на шеф-готвачите напоследък две са условията, 
които винаги ще останат от значение – храната да е вкусна и здравословна. С тях се съобразяваме и когато готвим вкъщи, въпреки 
натрапчивата повтаряемост на въпроса „какво да сготвя днес”.  Затова се публикуват и кулинарните книги – да дават нови идеи 
за успешни съчетания на вкусове и продукти, както и да описват правилния начин за обработване на храната. Когато рецептите 
са написани професионално и се приготвят с необходимата концентрация, търпение и отдаденост, резултатът винаги печели 
възхищение. В тази книга ви представяме шестима от най-добрите български готвачи. Те ни допуснаха в своите светая светих и 
споделиха с нас много кулинарни тайни. Всеки от тези майстори на вкусната храна приготви за вас по пет ястия, специално адап-
тирани и напълно изпълними във всяка съвременна домашна кухня. Някои са чудесни за семеен обяд или вечеря, а други, изискващи 
повече време и усилия, са подходящи за специални гости.
Нашите главни герои шеф-готвачи са интересни личности с различен характер, стил на готвене и тип кухня, но всички имат 
изключително отношение към храната и ингредиентите. Бяхме на гости в ресторантите им, готвихме заедно с тях, усетихме 
атмосферата в кухнята и отношението им към клиентите. Разменихме хиляди идеи, усещането беше уникално. 
Ще споделя с няколко думи личните си впечатления за нашите приятели топ готвачи и за ресторантите, в които работят.

Димо от „Култ Гурме кетъринг”: Готвач на годината 2007, известен с майсторските си изпълнения на тема гъши дроб. От него 
лъхат спокойствие и увереност. Разказва за храната със страст и удоволствие. Отдалече се усеща, че е шефът в кухнята. 

Виктор от Chef`s, Пасарел: Излъчва ред и перфекционизъм. Възхитителна екипна работа и много приятелска атмосфера както 
сред готвачите, така и в ресторанта. Чувството за вкус, уют и хармония се допълва от камината, мебелите и природата навън.

Велин от „Мусала палас”, Варна: Готвач на годината 2008, най-мълчаливият и загадъчен от всички наши домакини. Човек с изклю-
чително задълбочени познания и интерес към ингредиентите. Изискан ресторант, с много добре организирана и подредена кухня. 

Пламен от „Ла Фамилия”, Варна: Казват, че е майсторът на най-вкусната паста в България. Невероятно отворен и комуникати-
вен. Идеален за звезда в телевизионно готварско шоу. Приятен и уютен ресторант с малка и удобна кухня, ухаеща на паста, билки 
и гъби. 

Людмил от „Шулевите къщи”, Копривщица: Готвачът с най-българската кухня, с нюанс на носталгия по кухнята на баба. Май-
стор на агнешкото месо. Изключително гостоприемство и вкус лъхат от всеки ъгъл на ресторанта и градината.  

Диан от „Урания”, Созопол: Най-големият експериментатор в кухнята от всички, последовател на знаменития испански кули-
нарен авангардист Феран Адриа. Кокетен ресторант на скална тераса над морето. Възхитително съчетание между българска и 
международна кухня с авангардни техники и продукти. Стоплящо сърцето гостоприемство.

Фотографията на храна е трудна задача и изисква тънък професионален усет. Снимките в книгата са направени от шестима раз-
лични фотографи, които са се доказали не само като майстори на обектива с точен поглед, но и като хора с вкус към храненето. Те 
подчертават индивидуалността на готвачите и техните ястия. Част от великолепните рецепти в тази книга са обогатени с 
бульоните и подправките на  MAGGI®, които са безценни помощници във всяко домакинство. Създадени с професионално отношение 
и грижа към вкуса на храната, те чудесно допълват и балансират вкуса на ястията.

MAGGI®, „Меню” и приятели ви пожелават приятно, вкусно и успешно готвене!

Ивелина Иванова, шеф-готвач на сп. „Меню”
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