
w
w

w
.m

e
n

u
m

a
g

.b
g

Ю
Н

И
 

2
0

1
3

 
|

 
Б

Р
О

Й
 

6
8

ГЪ
РЦ

И
Я

с п и с а н и е  з а  м о д е р н о  х р а н е н е  |  б р о й  6 8  |  ю н и  2 0 13  |  5  л в .  |  w w w . m e n u m a g . b g

ресторант ГУСТОЗА

сладкиши с ароматни плодове

 Тънкостите на ОКТОПОДА

 МИТКО КЛАКЛОВ
   просто като в Санторини

 С ДЪХ НА ЗЕХТИН 
  и мастиха

Опитайте

Гърция

ЗА МЕДА, ПЧЕЛИТЕ 
И ПЧЕЛАРИТЕ



Това е откъс от списанието!

Цялото списание може да намерите в Библио.бг

www.biblio.bg

http://www.Biblio.bg/


1юни 2013 |

РЕДАКЦИОННО

Не харесвам много земята на Гърция. Напечените голи 

камъни и едва оцеляващите сиво-зелени дървенца и 

храстчета уморяват душата ми и очите ми няма къде 

да се поспрат дори за секунда и да починат.

Харесвам гръцкото море – лазурно, солено, бъкащо от 

живот и даряващо с живот.

Влюбен съм в храната на Гърция. Тя е проста, ясна, ес-

тествена и безкрайно вкусна. Целта й е да нахрани до-

бре, да успокои и да развесели. Сама по себе си няма да 

те подведе – получаваш това, което виждаш. Нито по-

вече, нито по-малко – точно толкова, колкото да ти 

стигне за обяд под палещото слънце или за дъ-ъ-ъ-ъ-лга 

вечеря насред прохладния бриз.

Гърция е твърде близо до нас и всички познаваме важни-

те й вкусове – риба, зехтин, лимони. Даже и една част 

от рецептите ни са общи. Но въпреки това винаги, кога-

то навестя комшиите, успявам да се удивя кулинарно.

Надявам се, че с този брой на МЕНЮ екипът ни ще на-

прави точно това с вас – ще ви оставим приятно изне-

надани и вкусно нахранени.

Людмил Хайдутов,

редактор
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Храната е основата, върху която градим всичко. Да, тя поддържа физическото съ-
ществуване на човека, но далеч надхвърля ролята на биологично гориво. За нас, в спи-
сание „Меню“, храната е общуване и ритуал, вековна култура и акт на творчество, 
естетика и интелектуално предизвикателство.

Храната трябва да е вкусна и да доставя удоволствие. Пълноценните ястия – при-
готвени с качествени съставки, с щадящи продуктите техники и умело подправени, 
са апетитни, те носят наслада, приятни мигове, хубаво настроение и радост от 
живота. 

Едновременно с това храната изгражда организма ни, настроението ни, здравето 
ни. Хипократ е казал, че лекарството трябва да е храна, а храната - лекарство. 
Всички рецепти в списанието ни са здравословни и балансирани, затова и те не са 
специално обозначени като такива.

В нашите рецепти няма да видите калории. Уверени сме, че читателите ни имат 
специално отношение към кулинарията и правилна преценка за количествата на хра-
ната си. Мярката е съществен елемент от правилното хранене и добрия начин на 
живот.

Съчетаването на храната с качествено вино в умерени количества допринася не 
само за удоволствието от вкуса и от съпреживяването, но и за едно още по-здра-
вословно хранене. Феноменът на средиземноморската диета е доказателство за 
това. Виното, тази древна напитка на боговете, е съвършеният партньор на вкус-
ната храна.

Всички рецепти в списание „Меню“ са приготвени от шеф-готвач Ивелина Иванова, 
опитани са от екипа ни и са снимани от нашите фотографи. Изключение правят 
творенията на нашите гости, които също са пробвани и снимани от „Меню“, освен 
ако изрично не е указано друго. Гарантираме, че ако следвате точно рецептите, ще 
получите желания резултат. Но също така можете да ги разглеждате само като 
идеи и смело да експериментирате на тяхната основа - творчеството в кухнята 
доставя голяма радост.

В някои от рецептите предлагаме да се използват съставки от конкретни марки. 
Това е предпочитан и желан от рекламодатели и партньори подход да рекламират 
своите продукти. „Меню“ гарантира, че въпросният продукт е подходящ за ястие-
то и резултатът ще е добър, но предлаганата марка винаги има алтернатива по 
преценка на читателите.

Категорично се обявяваме против бързото хранене в популярния му съвременен 
градски смисъл. Но приемаме необходимостта в динамичния ни живот да се при-
готвя „нещо за хапване“ сравнително бързо. Ето защо предлагаме „бързи рецепти“ 
и ястия с „пет продукта“ - те не отнемат много време и усилия, а са пълноценна и 
вкусна храна. Сандвичите също са полезни, когато са приготвени с добри продукти 
и балансирани съставки.

Тъй като приемаме и уважаваме всички начини на хранене, предлагаме рецепти как-
то за вегани и всички видове вегетарианци, така и за хората, които ядат месо. 
Крайностите са ни чужди и вярваме, че всички тези системи могат да осигуряват 
както балансирано и пълноценно хранене, така и удоволствие от яденето.

Безкрайно разнообразен е светът на храната и храненето и ние го разглеждаме и 
харесваме в цялата му многоликост. Предлагаме идеи за ястия от всички кухни по 
света – национални или регионални. Българската кухня е богата и интересна - тя 
е част от балканската и европейската кулинария. В „Меню“ се отнасяме с интерес 
и респект към родната ни традиция и се стараем да откриваме позабравени регио-
нални рецепти или продукти. Но шовинизмът не ни е присъщ и вярваме, че хората по 
цялата Земя предлагат интересни продукти и вкусни комбинации с тях.

От друга страна, насърчаваме използването на местни продукти и често ги пред-
лагаме като заместители на чуждоземни - за нас има значение колко километра е 
изминал един продукт, преди да се появи в чинията ни.

Тайната на добрата храна е в продуктите. Без качествени продукти няма вкусна 
и полезна храна. Борим се за свят, в който храната ни е от свежи, чисти, сезонни, 
местни, автентични продукти, пълни със силата, ароматите и вкуса на една съх-
ранена природа.

Устойчивото развитие е важна част от философията на „Меню“ за храната, хра-
ненето и продуктите. Дълбоко уважаваме и пишем за онези производители, които 
са се посветили на мисията да осигуряват на хората екологично чисти продукти с 
истински вкус.

Природата и нейните дарове са най-голямото ни богатство. Списание „Меню“ вече 
се печата на рециклирана хартия - това е нашият скромен принос за опазването 
на планетата ни.

Вярваме, че е нужно в света да се наложи справедливост за хората, които произ-
веждат храна. Затова подкрепяме организацията и продуктите на „справедливата 
търговия“ Fair Trade.

В „Меню“ сме и за пълноценното оползотворяване на храната, против безотговор-
ното й изхвърляне и за създаването на хранителни банки, осигуряващи качествена 
храна на огромен брой нуждаещи се от нея.

Заставаме и зад международното движение Slow Food заради усилията му да пре-
открие и възроди автентични местни продукти, сортове и породи по цял свят и да 
съхрани агро-гастрономическото биоразнообразие на планетата ни. 

Философията ни за храната и природата прозира винаги през рецептите на на-
шите страници в МЕНЮ У ДОМА и е лайтмотив на материалите ни в секцията 
ЗА ХРАНАТА.
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 лесно,  средно трудно,  сложно

препоръчани напитки: 
вино - бяло, розе, червено

бира, аперитив, кафе/чай

идеи и вариации на рецепти
непознати кулинарни термини и продукти
полезни хрумвания, свързани с някои от продуктите 
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Категорично се обявяваме против бързото хранене в популярния му съвременен 
градски смисъл. Но приемаме необходимостта в динамичния ни живот да се при-
готвя „нещо за хапване“ сравнително бързо. Ето защо предлагаме „бързи рецепти“ 
и ястия с „пет продукта“ - те не отнемат много време и усилия, а са пълноценна и 
вкусна храна. Сандвичите също са полезни, когато са приготвени с добри продукти 
и балансирани съставки.

Тъй като приемаме и уважаваме всички начини на хранене, предлагаме рецепти как-
то за вегани и всички видове вегетарианци, така и за хората, които ядат месо. 
Крайностите са ни чужди и вярваме, че всички тези системи могат да осигуряват 
както балансирано и пълноценно хранене, така и удоволствие от яденето.

Безкрайно разнообразен е светът на храната и храненето и ние го разглеждаме и 
харесваме в цялата му многоликост. Предлагаме идеи за ястия от всички кухни по 
света – национални или регионални. Българската кухня е богата и интересна - тя 
е част от балканската и европейската кулинария. В „Меню“ се отнасяме с интерес 
и респект към родната ни традиция и се стараем да откриваме позабравени регио-
нални рецепти или продукти. Но шовинизмът не ни е присъщ и вярваме, че хората по 
цялата Земя предлагат интересни продукти и вкусни комбинации с тях.

От друга страна, насърчаваме използването на местни продукти и често ги пред-
лагаме като заместители на чуждоземни - за нас има значение колко километра е 
изминал един продукт, преди да се появи в чинията ни.

Тайната на добрата храна е в продуктите. Без качествени продукти няма вкусна 
и полезна храна. Борим се за свят, в който храната ни е от свежи, чисти, сезонни, 
местни, автентични продукти, пълни със силата, ароматите и вкуса на една съх-
ранена природа.

Устойчивото развитие е важна част от философията на „Меню“ за храната, хра-
ненето и продуктите. Дълбоко уважаваме и пишем за онези производители, които 
са се посветили на мисията да осигуряват на хората екологично чисти продукти с 
истински вкус.

Природата и нейните дарове са най-голямото ни богатство. Списание „Меню“ вече 
се печата на рециклирана хартия - това е нашият скромен принос за опазването 
на планетата ни.

Вярваме, че е нужно в света да се наложи справедливост за хората, които произ-
веждат храна. Затова подкрепяме организацията и продуктите на „справедливата 
търговия“ Fair Trade.

В „Меню“ сме и за пълноценното оползотворяване на храната, против безотговор-
ното й изхвърляне и за създаването на хранителни банки, осигуряващи качествена 
храна на огромен брой нуждаещи се от нея.

Заставаме и зад международното движение Slow Food заради усилията му да пре-
открие и възроди автентични местни продукти, сортове и породи по цял свят и да 
съхрани агро-гастрономическото биоразнообразие на планетата ни. 

Философията ни за храната и природата прозира винаги през рецептите на на-
шите страници в МЕНЮ У ДОМА и е лайтмотив на материалите ни в секцията 
ЗА ХРАНАТА.
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готви с продукти на

НАШАТА ФИЛОСОФИЯ

легенда на символите:

степен на трудност при приготвяне на рецептата: 
 лесно,  средно трудно,  сложно

препоръчани напитки: 
вино - бяло, розе, червено

бира, аперитив, кафе/чай

идеи и вариации на рецепти
непознати кулинарни термини и продукти
полезни хрумвания, свързани с някои от продуктите 

5юни 2013 |

От ГЪРЦИЯ:
Тънкости на октопода

Вкусни рецепти по гръцки |6
Митко Клаклов или просто като в Санторини |42
Из островите: с дъх на зехтин и мастиха |38
и още:
Виолета Шейтанова и merudia.bg |28
Ястия от близо и далече, 
за бързащи и търпеливи |19

у дома
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ВРЕМЕ ЗА ОКТОПОД

7юни 2013 |

Много хора у нас припознават ок-
топода първо като синоним на 

организираната престъпност, а след това 
като вкусно и изискано ястие. Причина за 
това е незабравимият италиански ТВ сери-
ал La Piovra за комисаря Катани. Метафора-
та става лесно разбираема, ако се познават 
някои специфични навици на морския хищ-
ник. Октоподът има торбичка с масти-
ло, което изпуска при опасност. Така той 
създава информационно затъмнение в мор-
ските дълбини и в суматохата успява да се 
измъкне от зъбите на своите врагове. Ако 
все пак не успее, тогава е готов да жертва 
някое от пипалата си, за да се спаси, както 
постъпва и сухоземният гущер с опашката 
си. Друга защитна способност е умението 
му да променя цвета си и да се слива с окол-
ната среда. Така той става невидим и недо-
сегаем като агент под прикритие, внедрен 
в мутренски среди или като мутра, интег-
рирана в службите за сигурност. Оръжие 
за разправа с враговете са неговите осем 
мускулести пипала с мощни смукала в кра-
ищата.

Известни са над двеста разновидности на октопода. 
Някои са с размери около пет сантиметра, а други дос-
тигат до 3-4 метра дължина. Хранят се със скариди, ми-
ди, раци и риби. Не подминават и своите братовчеди 
калмарите. Твърди се, че октоподът е най-интелигент-
ното безгръбначно животно и е доказано, че е доста па-
метлив. Освен това може да отвори запечатан буркан, 
след като внимателно го изследва.

Има предположения, че умното главоного може да се ока-
же надарено дори и с ясновидски способности – напри-
мер октоподът Паул от аквариума в Оберхаузен беше 
станал световна знаменитост, след като по време на 
Европейското първенство по футбол от 2008 г., както 
и на Световното през 2010, беше успял да отгатне ре-
зултата от 11 мача на немския национален отбор.

Въпреки че минава за умно животно, октоподът се ло-
ви почти като другите риби. Може да се озове в някоя 
мрежа или да се закачи на въдица. Въдиците са малко по-
особени. В края на влакното се закача силиконов рак с 
кукички. Това е апетитна и коварна стръв. Щом падне 
на дъното, рибарят (или октоподарят) леко подръп-
ва рачето от време на време, за да имитира естестве-
но движение. После октоподът сграбчва примамката и 
след малко се оказва на брега. По крайбрежието на Гър-
ция често използват и глинени гърнета или пластмасо-
ви буркани, които пускат на дъното завързани с въжен-
це. Октоподите най-редовно ги припознават като хра-
лупа и се настаняват доверчиво в тях.

ВРЕМЕ ЗА ОКТОПОД

Тънкости на октопода
В кухнята, също както и в обществена среда, октоподът се появява закономерно на определен етап 

от общественото развитие. У нас появата на октопода като социална метафора и като изискан де-

ликатес стана приблизително по едно и също време. Преди петнайсетина години този безгръбначен 

морски хищник от класа на главоногите Cephalopodа беше почти непознат на българската трапеза, 

както и за мафията тогава все още се говореше някак уклончиво и условно. Днес все повече ресто-

ранти го включват в своите менюта и рибарските магазини подмамват клиенти с грижливо подре-

дени пипала от октоподи сред бучки лед. Също както и вестниците привличат читатели с разкази за 

живота на криминалния ъндърграунд. Впрочем в миналото той не е бил напълно непознат. В „Записки 

по българските въстания“ на едно място Захари Стоянов разказва как докато бягали с един от него-

вите съратници от башибозуците, обувките му се скъсали и носовете им „зяпнали като на октопод 

устата“. Това между другото.
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Две книги на Питър Мейл 
за Франция, виното, храната 
и по-вкусната страна на живота

Вдъхновяващи и весели книги
за радост и познание
с хумор и уважение

www . gourmetbg.euиздания на ..................
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Две книги на Питър Мейл 
за Франция, виното, храната 
и по-вкусната страна на живота

Вдъхновяващи и весели книги
за радост и познание
с хумор и уважение

www . gourmetbg.euиздания на .................. 19юни 2013 |

БЪРЗИ РЕЦЕПТИ

 40 
минути

Апетитно 
и чевръсто

1| СПАГЕТИ ОТ ТИКВИЧКИ 
    СЪС СИРЕНЕ И МЕНТА

2| ТАЛЯТЕЛИ АЛФРЕДО

3| ПАЛАЧИНКИ СЪС ЗЕЛЕН ЛУК И СКАРИДИ 

1|

2|

3 |



|  У ДОМА28

МЕНЮ С ПРИЯТЕЛИ

merudia.bg



|  У ДОМА28

МЕНЮ С ПРИЯТЕЛИ

merudia.bg

29юни 2013 |

Виолета и мерудия
Ако харесвате добрата храна и хуба-

вото вино и обичате да участвате 
в събития, посветени на тях, със сигур-
ност сте видели и чаровната усмивка на 
Виолета Шейтанова, която рядко пропу-
ска да ги посети. Или може би пък я позна-
вате задочно от блога й merudia.bg, който 
като че ли на шега тя създава преди малко 
повече от година. Това се случва след поре-
дица домашни приятелски вечери, когато 
почти всички гости пожелават да получат 
рецептите на сготвените от Виолета яс-
тия. Тогава се ражда идеята вместо с имей-
ли те да достигнат до всеки заинтересу-
ван в чисто нов кулинарен блог. Виолета ра-
боти в областта на онлайн маркетинга и 
създаването и управляването на merudia.bg
не са проблем за нея. Признава обаче, че поч-
ти всекидневното публикуване на нови ре-
цепти, описания на продукти и информа-
ция за събития й отнема доста време. Все 
пак тя намира време да пътува из целия 
свят и да черпи идеи от всички около 50 
страни, които е посетила.

Всъщност именно в чужбина и по-точно в Италия, до-
като учи там, се заражда готварската страст на Вио-
лета. Може би затова и любимата й кулинарна тема е 
пастата. Макар че тя не е включена в менюто, с което 
ни гостува, средиземноморската вълна е обединяващата 
идея на красивите и вкусни ястия. Ароматното агнеш-
ко е вдъхновено от съвсем скорошно и съвсем кратко 
отскачане до мароканския град Танжер, докато в салата-
та ясно личи апенинският подход. Необичайният чийз-
кейк пък е толкова лек като усещане, колкото и лесен за 
приготвяне. Когато се захванете с тези рецепти, ведна-
га ще разберете защо главната цел на merudia.bg - да пре-
дизвиква у все повече хора желание да се впуснат в гот-
вене, се изпълнява успешно. Повечето рецепти в блога са 
с лесни за откриване продукти, а храната на снимките 
е очевидно домашно приготвена, без твърде специални 
уреди и пособия.

Докато готвеше в нашата кухня, Виолета сподели, че 
колкото повече се задълбочава в кулинарното изкуство, 
за което й помагат и посещенията на курсовете на Ку-
линарно училище „Меню“, толкова повече разбира кол-
ко малко знае. Но на следващите страници може да се 
убедите, че скромността й само допълва нейното май-
сторско и вдъхновено отношение към вкусната храна.

 ЛЮДМИЛ ХАЙДУТОВ

МЕНЮТО НА ВИОЛЕТА:
1| САЛАТА С РУКОЛА И ПЕЧЕНИ ДОМАТИ С ПАРМЕЗАН

2| АГНЕШКО ПО МАРОКАНСКИ СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ И КУСКУС

3| РЕДЕН ЧИЙЗКЕЙК С ГОРСКИ ПЛОДОВЕ И ШОКОЛАД

МЕНЮ С ПРИЯТЕЛИ



БЪЛГАРСКА
КУХНЯ
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ПРОДУКТИ:
1 пиле
80 мл олио
1 глава лук, ситно нарязана
1 морков, нарязан на кубчета
1 резен целина, ситно нарязан
1 с. л. червен пипер
1 малка глава зеле, ситно нарязана
2 едри домата, нарязани на кубчета
1 ч. л. доматено пюре
4 с. л. магданоз, ситно нарязан
1 стрък пресен чесън, по желание
2 с. л. лимонов сок, по желание
сол на вкус

ПРИГОТВЯНЕ: 
| 4 - 6 порции | 100 мин. | 

1. Пилето се нарязва на порции. Олиото се 
загрява и се слагат лукът, морковът и цели-
ната. Разбъркват се 3-4 мин. на умерен огън. 
Добавя се червеният пипер, разбърква се и се 
слага месото.

2. Пилето се разбърква, докато се зачерви ле-
ко от всички страни. Посолява се. Налива се 
1 ч. ч. гореща вода и се оставя да ври на тих 
огън, докато месото стане крехко.

3. Добавя се зелето и щом заври, се оставя 
10 мин. на огъня. Прибавят се доматите и до-
матеното пюре. Слага се магданозът и ясти-
ето се прехвърля в тавичка. Запича се 20 мин. 
на 200° С или докато леко се зачерви.

4. По желание може да се направи сос от ли-
моновия сок, чесъна и 3 с. л. растително олио, 
с който ястието да се разбърка преди серви-
ране.

Пиле с прясно зеле
Рецептата за пиле с прясно зеле е класика в жанра за българската 
кухня. Колкото позната, толкова и любима, тази гозба е все така 
актуална и днес.

БЪЛГАРСКА КУХНЯ

Свежо червено вино от 
традиционни наши сорто-
ве като гъмза или мелник, 
но леко охладено преди 
поднасяне.

@@@@

Кулинарно 
училище

  

кулинарен курс
Захарна декорация: 

Крива торта

За повече информация: тел.: 02 951 66 37, 088 494 0748, e-mail: menu@menumag.bg 
www.menumag.bg

6 и 7 юли 
10:00 – 16:00
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ШАРЛОТА С ЯГОДИ 
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ШАРЛОТА С ЯГОДИ 

НЕУСТОИМО
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ТАРТА С МАСКАРПОНЕ И КАЙСИИ
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Музикална торта
Всяка торта крие своето богатство от вкусове и аромати. 
Деветпластовата музикална торта на два етажа обединява в себе 
си свежестта на плодовете, тръпчивостта на марципана и дълбокия 
вкус на шоколада, за да създаде една симфония от сетивна наслада.

ПРОДУКТИ:

за блатовете:
4 ½ ч. ч. брашно
1½ ч. л. бакпулвер
1 щипка сол
375 г масло
2½ ч. ч. фина кристална захар 
1 ч. л. ванилена захар
6 големи яйца
700 мл прясно мляко

за плодовия пълнеж:
300 г малини или ягоди, пресни или 
замразени
200 г конфитюр от ягоди
1 с. л. мента, ситно нарязана

за марципановия пълнеж:
200 г марципан
3 с. л. коняк

за какаовия крем:
800 мл кондензирано подсладено мляко
400 г масло
1 ч. ч. какао
1 с. л. ванилена захар

за украса:
200 г термокувертюр от 
500 г ягоди
200 г френско грозде
релефни листа за шоколад от  

форми за шоколадови близалки 
от   

12 мин. във фурна, загрята на 180°С. 
При режим с вентилатор могат да 
се пекат по два блата едновременно. 
Охлаждат се.

5. За плодовия пълнеж се смесват 
пресните плодове с конфитюра и мен-
тата.

ПРИГОТВЯНЕ: 
| 24 порции | 240 мин. | 

1. Върху хартия за печене се начерта-
ват с молив 9 кръга по 26 см и 9 кръ-
га с диаметър 18 см.

2. Пресяват се заедно брашното, бак-
пулверът и солта.

3. Маслото се разбива със захарта и 
ванилената захар до бял пухкав крем. 
Добавят се едно по едно яйцата на 
стайна температура. Слага се ед-
на трета от брашнената смес и по-
степенно се налива половината от 
прясното мляко. Добавят се другата 
една трета от брашното, останало-
то мляко и се завършва с последната 
порция брашнена смес.

4. Кръговете, нарисувани върху хар-
тията за печене, се слагат в тавички 
и тестото се разпределя върху тях 
на тънък пласт. Изравнява се с гърба 
на лъжица или с шпатула. Пекат се по 
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6. За марципановия пълнеж настърга-
ният марципан се смесва с коняка.

7. За какаовия крем се смесват и раз-
бъркват на умерен огън кондензирано-
то мляко, маслото и какаото за око-
ло 3 мин., докато сместа се сгъсти. 
Добавя се и ванилената захар. Когато 
изстине, ще се сгъсти допълнително.

8. Блатовете за първия и за втория 
етаж се слепват, като се редуват 
с какаовия крем, марципановия и пло-
довия пълнеж. Завършва се с какаов 
крем, като цялата торта се намазва 
с него. Охлажда се.

9. Термокувертюрът се стопява и с 
него се намазват релефните листа. 
Височината на борда трябва да пре-
вишава с два сантиметра височина-
та на съответния етаж. Залепват се 
отстрани на първия етаж на торта-
та. Охлажда се и релефните листа се 
отлепват внимателно, за да не се на-
чупи бордът. По същия начин се 
оформя и вторият етаж.

10. Бордът се напълва с разрязаните 
плодове. Тортата може да се украси и 
с шоколадови близалки. За целта фор-
мичките се напълват със стопен ку-
вертюр, леко се почукват в плота, за 
да излязат мехурчетата въздух, по-
ставят им се дървени шишчета за 
дръжки, като леко се притискат. Ох-
лаждат се на стайна температура, 
слагат се в хладилника за 20 мин. и се 
обръщат, за да излязат.
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МЕНЮ НАДАЛЕЧ

Плодовете на Банкок

Харесвате ли екзотични плодове? Банани, ананас, маракуя, манго, личи? Всички те са само малка 
част от онова, което предлага субекваториалният климат. Повечето от чуждоземните плодове, 
които купуваме от супермаркетите, имат дълъг срок на годност, транспортират се сравнително 
лесно и затова са достъпни в Европа. За съжаление, когато се внасят отдалеч, тези плодове не ус-
пяват да представят пълноценно вкусовете и ароматите си пред българския потребител, защото 
се берат зелени и контролирано „узряват“, докато се транспортират с кораби и самолети до нас.
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ОТ НАТУРА

За пчелите и пчеларите
Пчелите и пчеларите са особени. Работните насекоми живеят в стриктно построена хармония, в 
която всяко знае мястото си – дали ще снася яйца, дали ще охлажда кошера или пък ще носи цветен 
нектар, който, още докато лети, ще превръща в мед. А пчеларите по правило са тихи, спокойни и 
усмихнати, все черти, които сякаш вече трудно се намират. Професор Николай Симеонов и синът 
му Петко са точно такива – разговорът ми с тях тече ведро и леко, но в думите им личи безуслов-
ната страст към пчеларството. Страст, споделена от вече четири поколения.

През 60-те години семейният пчелин, 
стопанисван от бащата на проф. 

Симеонов, се е намирал в софийското се-
ло Кокаляне. По-късно е преместен на друго 
място близо до селото, на територия, пре-
доставена от местното горско стопан-
ство. Сега току до залесените борове, на 
малка полянка, през май обсипана с цъфнали 
диви ягоди, жужат близо 70 кошера.

Пчелинът е сертифициран за биологично производство 
на мед тази година, което означава, че поне две годи-
ни в него не са използвани конвенционални лекарства за 
пчелите, а само някои органични киселини и етерични 
масла. А също и че в радиус от 3 км няма сериозни би-
тови и индустриални замърсители. Кошерите пък са 
боядисани с разрешени от закона бои, а теренът на 
пчелина е съобразен с оптималните изисквания на пчел-
ните семейства – завет, шарена сянка, разнообразна и 
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