
ю
л

и
 

2
0

1
3

 
|

 
б

р
о

й
 

6
9

ГО
РС

К
И

  
П

Л
О

Д
О

В
Е

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 9  |  ю л и  2 0 13  |  5  л в .  |  w w w . m e n u m a g . b g

Diwine  
е мястото във Варна

 БОРОВИнКИ и КъПИнИ

 Майсторски десерти с ГОРСКИ ПЛОДОВЕ

 От блога ГОРСКИ МъХ

 набери си сам

В кухнята на КаДИЕнИтЕ

храна от ГОРата

ПО ГОЛЕМИтЕ ЕзЕРа  
на Италия

Кюстендил, чЕРЕшИтЕ



Това е откъс от списанието!

Цялото списание може да намерите в Библио.бг

www.biblio.bg

http://www.Biblio.bg/


1юли 2013 |

РЕДАКЦИОННО

Отново сме в сезона на изобилието. Ярки багри, вкусни и 

свежи аромати струят от всички летни плодове и зелен-

чуци – от гората, полето и градината. Докато е време, 

не бива да пропускаме да се възползваме и от очаровани-

ето на сезонните зелени подправки – естрагон, мащер-

ка, салвия, риган, девесил, босилек... Смело комбинирайте 

и експериментирайте с вкусовете на лятото.

Ако ви се опитва нещо специално и различно, пробвайте 

луизианската кухня на кадиените в цялата й прелест от 

преливащи се ароматни преживявания и пикантни усе-

щания в устата. Не сме забравили и ценителите на бъл-

гарските ястия. За традиционалистите сме приготвили 

две супер свежи летни чорби.

Надникнете и в страниците със сладките ни предложе-

ния – там ще усетите много малинови, ментови, шоко-

ладови и боровинкови нотки, които ще ви разхладят във 

вид на сорбе, свеж сладолед с джоджен и горски плодове 

или пък целувка с лимон и къпини.

Сгответе с нас вкусно лятно меню, споделете го с прия-

тели и се забавлявайте!

Ивелина Иванова,

шеф-готвач
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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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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 
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You’re the berries

По следите на жеравите

Вечнозелени храсти, които може да дос-
тигат и 2 метра височина, боровинките 
са около 100 вида в целия свят, а в Бълга-
рия се срещат четири: червена, синя, черна 
и странджанска. Предпочитат блатисти 
почви и планински, дори високопланински 
райони в Северното полукълбо, и се нуж-
даят от много вода. По подобие на жерав, 
цветовете на боровинките свеждат глави 
и се покланят на земята. Може би заради 
тази очевидна прилика с птиците европей-
ските заселници в Америка дали на плод-
четата на червената боровинка наимено-
ванието craneberry, променило се впослед-
ствие в cranberry. Има вероятност името 
им да произхожда и от вярването, че жера-
вите много обичат да ядат боровинки и 
често се виждат приведени да пощят ни-
ските храсти с яркочервени плодове.

Американската червена боровинка е с от-
делна история и различен външен вид от 
обикновената черна: по-едра, рубиненочер-

вена и по-малко кисела. В кухнята на Северна Америка 
пуйката с боровинков сос за Деня на благодарността е 
задължително ястие. Дори сосът се е превърнал в един 
от символите на празника наред с голямата птица. За 
шведите пък кюфтетата с боровинков сос си остават 
класика, не само литературна - от живота на Карлсон, 
която се приготвя редовно въпреки бурното развитие 
на модерната кулинария там. Кюфтетата се пържат в 
сгорещено олио и се поднасят със сос или сладко от гор-
ски плодове, като боровинките са с предимство. Со-
сът се приготвя от пресни или замразени боровинки, 
смесени със захар, сол и малко червено вино, загрява се за 
няколко минути и се дръпва от огъня.

Плодовете на боровинките, особено на червените, ряд-
ко се ядат пресни и току-що събрани поради кисело-
стипчивия им вкус, но са трайни, може да се замразяват 
или сушат, за да се използват и през зимата. В сладкар-
ството червените боровинки, но и черните, и сините 
в още по-голяма степен, напълно разгръщат своите ка-
чества. В пайове, торти, рула и кръмбъли, в кремове със 
сметана и шоколад тръпчиво-свежият им вкус се урав-
новесява от другите съставки и захарта. Естествена-

Иначе казано, Ти си върхът. На английски с този израз можем да изразим специалното си отношение към 

някого, който за нас е berries – горски плод, който зрее през лятото и е като скъпоценен камък. 

Пипкава, трудоемка, дори сръткава са думите, с които обикновено се описва работата по събирането на 

ягоди, малини или боровинки. Но май трудно бихме се разделили със спомена за някоя тиха неделна утрин 

през лятото, когато сме потъвали в уханието на палачинки с конфитюр от боровинки или къпини.

ВРЕМЕ ЗА ГОРСКИ ПЛОДОВЕ



ВРЕМЕ ЗА ГОРСКИ ПЛОДОВЕ

КОТЛЕТИ ОТ СЬОМГА 
СЪС СОС ОТ ЧЕРВЕНИ БОРОВИНКИ
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САЛАТА С БОРОВИНКИ И КЪПИНИ

Салатите винаги са били чудесно допълнение на всяка трапеза. 
Представяме ви една по-различна с комбинация от боровинки 
и къпини, която определено ще изненада гостите ви – както с 
вкус, така и с нетрадиционен начин на поднасяне.



@@@@ВРЕМЕ ЗА ГОРСКИ ПЛОДОВЕ
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ПАНИРАНА ДОМАШНА ИЗВАРА 
С ЧАТНИ ОТ КЪПИНИ И ПРАСКОВИ
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МЕНЮ С ПРИЯТЕЛИ

ГОРСКО МЕНЮ ОТ МАРТА:

1| СУПА С ЛЕШНИЦИ И ФИНОКИО

2| ПАЛАЧИНКИ ОТ НАХУТ 
    С ГЪБЕНА ПЛЪНКА

3| ЧИЙЗКЕЙК С БЪЗ И ЛАЙМ
1|

2|

3|

© снимки Марта Мутафова 
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Кадиените, храната и блатата
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На запад от трептящия от музика и спомени за урагани Ню Орлиънс е Акадиана, страната на кадиените. 

Ако това име не ви говори нищо, може би ги познавате като Cajun (кейджъни, каджуни или кажуни – 

изглежда, Институтът за български език още не е казал тежката си дума за името на този народ). 

Сред блатата и хълмистите равнини на Югозападна Луизиана далечните потомци на първите френски 

заселници на континента за малко повече от 250 години създават уникална култура и невероятна храна.

Хората

Те говорят особен френски диалект и мно-
го от тях произхождат от експулсирани-
те в средата на XVIII век французи от ка-
надските приморски провинции, части от 
Квебек и от щата Мейн. Принудително-
то преселение е организирано от британ-
ците в Северна Америка по време на Се-
демгодишната война и мнозина от прого-
нените избират за нова родина Луизиана. 
Тук заварват местни племена, немци, гово-
рещите далечен роднина на френския език 
креоли1 и чернокожи африканци. Малко по-
късно пристигат испанските заселници и 
културният казан е готов да заври. Френ-
ският език, по-точно местната му версия, 
е норма за всеки кадиен, независимо от про-

изхода. Разбира се, английският е официален, но това, из-
глежда, няма голямо значение. Цялата култура – музика, 
фолклор, кухня, е основана на мекото „р“ и носовките. 
Дори най-забележителната географска форма в Акадиана 
е известна с френско име.

Блатата

Bayou (баю) е място с много и бавнотечаща вода, гъ-
сто обрасло с палми и блатни кипариси, чиито въздуш-
ни корени заплашително стърчат над повърхността, а 
клоните им са превзети от мистично полюшващия се 
испански мъх. Освен на кадиените тези свръхвлажни ра-
йони са дом и на мисисипския алигатор, различни водни 
костенурки, бобри, чапли и други птици и най-важното 
– на каналния сом и на сладководните раци.

СВЕТОВНО МЕНЮ АКАДИАНА
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Класическият десерт Павлова е традиционен 
за Нова Зеландия и Австралия – двете страни 
спорят за авторството му, но се знае, че е 
създаден в чест на руската балерина Анна 
Павлова по време на турнето й през 1920 г. 
в онзи край на света. Безспорно нежният 
сладкиш на целувчена основа, който в нашата 
версия е с лимонов крем и уханни горски 
плодове, е достоен за всяка прима, но също и 
за всеки ценител на фините сладки творения.

ПАВЛОВА С ЛИМОНОВ КРЕМ И ГОРСКИ ПЛОДОВЕ
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