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РЕДАКЦИОННО

Когато за пръв път отидох в Испания на 15-годишна възраст, се 

изумих, че някъде другаде по света освен в България има студена 

супа, при това толкова невероятно вкусна, като гаспачото. Изя-

дох поне десет и всяко беше различно – с по-едро смлени домати 

или по-кремообразно, с малки купчинки ситно нарязани зеленчуци за 

поръсване или вече гарнирано с тях, със или без хлебни трохи, по-

гъсто или по-рядко – всякакво. И винаги ужасно вкусно и разхлаж-

дащо. За гаспачото обаче са нужни хубави, зрели, сезонни домати. 

Сега Дани Райкова, която живее недалеч от Малага и чието ме-

ню с оранжеви акценти и морски вкус ви предлагаме в броя, тър-

си под дърво и камък вкусни домати в Андалусия. И не намира. Труд-

но е за вярване, нали? Как така ние, хората, допуснахме индустри-

алната храна да ни залее? Убедена съм, че трябва да се борим за 

това в България постепенно да се възродят малките и средните 

традиционни земеделски и животновъдни стопанства, да се бо-

рим за добри закони и наредби. Който с каквито средства може. В 

броя ви представяме Филип Харманджиев, който със своята фер-

ма е направил малка като мащаб, но значителна като пример и фи-

лософия, крачка към истинската храна.

Иначе испанците са хора с ярки традиции в кулинарията и култура-

та на хранене и рецептите, които ви представяме в списанието, 

са вкусно свидетелство за това. Приятно четене, готвене и ха-

пване!

Веселина Маринова,

главен 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.

ЕКИПЪТ НА МЕНЮ:

Ивелина Иванова, шеф-готвач, ivelina.ivanova@gourmetbg.eu

Веселина Маринова, главен редактор, vesselina.marinova@gourmetbg.eu

Людмил Хайдутов, редактор, lyudmil.haidutov@gourmetbg.eu

Елена Негриева, графичен дизайн, elena.negrieva@gourmetbg.eu

Драгомир Матеев, Николай Камбуров, фотография

Ирина Гутова, фудстайлинг

Милена Мардова, реклама, milena.mardova@gourmetbg.eu

Ваня Кокошарова, бранд мениджър, vanya.kokosharova@gourmetbg.eu

Десислава Ганчовска, търговски директор, 
desislava.ganchovska@gourmetbg.eu

Издател: Емил Коралов чрез „Гурме“ ООД  

ISSN 1312-5923

адрес: Списание Меню, София 1528, бул. „Искърско шосе“ 7, 
Търговски център „Европа“, сграда 15, офис 1

редакция: 0884 940 748, 0897 823 952, 02/ 951 66 34, 02/ 951 66 37 
e-mail: menu@menumag.bg 

реклама: 0884 940 751

печат: 

хартия:  

отпечатано изцяло на рециклирана хартия:

Всички права запазени. Не е разрешено публикуването на това списание или на части 
от него под каквато и да било форма без писменото разрешение на издателя.

брой 70 / септември 2013

станете ни приятел във фейсбук
http://www.facebook.com/menumag

вижте нашите рецепти на www.menumag.bg/recepti

гледайте нашите видеорецепти на
www.youtube.com/user/GourmetPublishing

Разгледайте онлайн списание Меню на
www.issuu.com/gourmet_publishing и на
www.pbox.bg/GourmetPublishing

следвайте ни в twitter 
@MENUmagazine

www.menumag.bg

готви с продукти на

НАШАТА ФИЛОСОФИЯ

легенда на символите:

степен на трудност при приготвяне на рецептата: 
 лесно,  средно трудно,  сложно
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бира, аперитив, кафе/чай

идеи и вариации на рецепти
непознати кулинарни термини и продукти
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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. 
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Заставаме и зад международното движение Slow Food заради усилията му да пре-
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Случайни доматени факти
Каквото и да се каже за доматите, ще е малко. Тези растения със странна история, повлияна от за-

вземането на цял един континент, са покорили кухните по целия свят, но около тях винаги остава 

нещо неясно, неизвестно и удивително. Следват няколко факта, които ще запълнят малка част от 

доматеното ни познание.

Плод или зеленчук?
Отговорът е: И двете. Това, което слага-
ме в чиниите си, са плодовете на растени-
ето Solanum esculentum, но от кулинарна 
гледна точка доматите са зеленчуци. За да 
няма объркване, дори Върховният съд на 
САЩ се е произнесъл с подобно становище. 
През 1893 г. в делото „Никс срещу Хедън“ 
се постановява, че доматите трябва да се 
облагат с мито като зеленчуци, защото 
във всекидневния език те се разпознават 
като такива.

Име
Българската дума домат произлиза от 
xitomatl (хитоматъл), което на нахуатъл 
- езика на ацтеките, е името на червения 
зеленчук. Разбира се, връзката не е директ-
на и със сигурност преминава през испан-
ския. Но дори и в него има противоречия. 
В Мексико tomate, дума, която в Испания и 
в останалата част на Латинска Америка 
означава домат, е названието на зелените 
плодове на мексиканския физалис. А дума-
та за по-популярния зеленчук е jitomate (хи-
томате), което силно напомня ацтекско-
то име.

В много езици свързват яркочервения зелен-
чук с рая или пък го оприличават на златна 
ябълка, но видовото му латинско название 
lycopersicum, измислено от Карл Линей, оз-
начава вълча праскова.

Ликопен
Едно от най-важните биологичноактивни вещества 
в доматите по химична формула е ψ, ψ-каротен, обаче 
то не участва в синтеза на витамин А за разлика от 
β-версията. Но пък червеното доматено багрило е мо-
щен антиоксидант, който неутрализира свободните 
кислородни радикали многократно по-успешно от попу-
лярния витамин Е.

Изследванията, които разкриват връзка между коли-
чеството на приемания ликопен и намаляващата опас-
ност от различни ракови заболявания, не са окончател-
ни, нито пък потвърдени, но това не означава, че изво-
дите им са неправилни.

Интересно е, че ликопенът става по-активен, след като 
доматите са преминали термична обработка.

PDO и PGI
Смята се, че в момента съществуват над 20 000 кул-
турни разновидности домати. Някои от тях обаче се 
нуждаят от защита на начина им на отглеждане, за да 
не изчезнат или за да може уникалните им качества да 
достигат до потребителите без изменения. В Европа 
това става чрез присъждането на защитени наименова-
ния за произход (PDO) и защитени географски указания 
(PGI). Тези категории описват законово връзката меж-
ду условията на отглеждането (природни и социални) 
и сортовете растения. При доматите има три защи-
тени наименования за произход: Τοματάκι Σαντορίνης 
(доматче от Санторини), Pomodorino del Piennolo del 
Vesuvio (доматче пиеноло от Везувий) и Pomodoro S. 

ВРЕМЕ ЗА ДОМАТИ
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Кускусът в тази рецепта с апетитната си 
текстура и средиземноморския си вкус е 
чудесна плънка за сочните летни домати.

ПЪЛНЕНИ ДОМАТИ С КУСКУС
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Ако класическата пица „Маргарита” не съществуваше, 
светът щеше да е луд по този ароматен пай.

ДОМАТЕН ПАЙ

стр. 13



ВРЕМЕ ЗА ДОМАТИ

|  У ДОМА12

Кускусът в тази рецепта с апетитната си 
текстура и средиземноморския си вкус е 
чудесна плънка за сочните летни домати.

ПЪЛНЕНИ ДОМАТИ С КУСКУС

стр. 12 

ВРЕМЕ ЗА ДОМАТИ

13септември 2013 |

Ако класическата пица „Маргарита” не съществуваше, 
светът щеше да е луд по този ароматен пай.

ДОМАТЕН ПАЙ

стр. 13



Кулинарно 
училище

Кулинарна програма

Парти у дома
19 декември 

Малки торти
8 и 9 февруари

Италианска кухня
5 и 6 ноември

Турска кухня
29 и 30 октомври

За повече информация: тел.: 02 951 66 37 , 088 494 0748, e-mail: menu@menumag.bg 
Подробна програма за кулинарните курсове на www.menumag.bg

Регионална кухня и вино
28 септември – 1-ва група
29 септември – 2-ра група

Домашна паста
1 и 2 октомври

Основи на захарна декорация
12 и 13 октомври

Суши у дома
15 и 16 октомври 

Домашен хляб 
9 и 10 ноември

Захарна декорация: 
моделиране на захарни цветя

19 и 20 ноември

Хляб с квас 
и пълнозърнести сладкиши 

30 ноември и 1 декември

Празнична вечеря
10 и 11 декември

Коледни сладки
17 декември

Тайните на ориза
14 и 15 януари

Празнични торти 
25 и 26 януари

Мъфини
28 януари 2014

сезон
есен-зима 2013-2014
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училище

Кулинарна програма

Парти у дома
19 декември 

Италианска кухня
5 и 6 ноември

Турска кухня
29 и 30 октомври

Малки торти
8 и 9 февруари
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Подробна програма за кулинарните курсове на www.menumag.bg

Регионална кухня и вино
28 септември – 1-ва група
29 септември – 2-ра група

Домашна паста
1 и 2 октомври

Основи на захарна декорация
12 и 13 октомври

Турска кухня
29 и 30 октомври

Италианска кухня
5 и 6 ноември

Домашен хляб 
9 и 10 ноември

Захарна декорация: 
моделиране на захарни цветя

19 и 20 ноември

Празнична вечеря
10 и 11 декември

Коледни сладки
17 декември

Парти у дома
19 декември

Мъфини
28 януари 2014

Малки торти
8 и 9 февруари 2014

сезон
есен-зима 2013-2014

19септември 2013 |
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БЪРЗИ РЕЦЕПТИ
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Каталуния 
в бъдеще и минало време

В североизточната част на Иберийския полуостров, 

но с вечно недоизяснена етническа принадлежност към 

Испания, автономната област Каталуния (още Каталуня 

или Каталония) има собствен език, уникална култура и 

забележителна кухня. Често сравнявани с френските и 

италианските им еквиваленти, каталунските ястия са 

лесни, щадящи продуктите и с ясни, свежи вкусове. 

СВЕТОВНО
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На снимките: пазар „Ла Бокерия“ в Барселона
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Традицията на каталунската кухня е 
проследима поне до XIV век, отко-

гато датира анонимната готварска кни-
га Llibre de Sent Soví. В нея се описва как се 
прави софрежит от бавно запържен в зех-
тин лук и чесън, който, изглежда, е първоиз-
точникът на съвременната версия, допъл-
нена с домати и зелени чушки, която все 
по-често се нарича софрито. Този основен 
сос е важна част от много каталунски яс-
тия, но може да се поднесе и заедно с яйца и 
ориз. Другите незаменими сосове в местна-
та традиция са чесновата майонеза алиоли 
и невероятната пикада от чесън, пресни 
подправки и ядки.

През XV век Руперто де Нола, личният 
готвач на крал Алфонсо V, написва Llibre de 
Coch – друга готварска, книга посветена на 
каталунската кухня, в чиито рецепти ясно 
личи влиянието на Генуа, Ломбардия, Фран-
ция и на арабския начин на готвене. В нея 
дори има ранна версия на прословутия де-
серт crema catalana.

И като стана дума за традиционни ястия, 
тук е мястото да изброим няколко ката-
лунски класики. Ескаливада са печени зелен-
чуци с много чесън, а ескудела – яхния или су-
па от месо с паста. Любимото предястие 
е pa amb tomàquet (пам тумакет) – препечен 
хляб, натъркан с чесън и намазан с арома-
тен зрял домат.

Дългата брегова ивица на Каталуния е предпоставка за 
множество морски гозби като еsqueixada (ескешада) – са-
лата от осолена треска и домати, и suquet de peix (су-
кет де пеиш) – рибна яхния. А когато морските живот-
ни се готвят със свинско, агнешко или друго „сухоземно“ 
месо, ястията са познати като mar i muntanya – море и 
планина. Това е тема, която постоянно служи за източ-
ник на вдъхновение на талантливите шеф-готвачи от 
Барселона и областта.

Месните каталунски гозби са неизброими, като най-из-
ползвано е свинското месо, от което се правят и най-
различни колбаси.

Традиционната домашна храна от Каталуния много 
лесно преминава в менютата на класните ресторан-
ти, като много от готвачите създават забележител-
ни трансформации на автентичните рецепти. Един 
от най-популярните е Феран Адриа от вече затворения 
elBulli. Новаторският ресторант четири години по-
дред беше обявяван за най-добър от британското спи-
сание Restaurant. След тригодишно прекъсване титлата 
отново е в Каталуния и принадлежи на El Celler de Can 
Roca в Жирона и на тримата братя Рока, които са го 
създали и на чиято креативност се дължи това най-ви-
соко признание в света.

Въпреки славата на новата каталунска кухня заедно с 
движението за независимост от Испания много млади 
готвачи се обръщат към традиционната местна храна 
и понякога използват дори рецепти от споменатите 
средновековни книги, за да създадат менютата си. Засе-
га обаче модерният кулинарен поглед убедително печели.

 ЛЮДМИЛ ХАЙДУТОВ

СВЕТОВНО КАТАЛУНИЯ
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Crema catalana
Кое е първо - crema catalana или crème 
brûlée? Спор за това ще има винаги, но 
и двата десерта са толкова вкусни, че 
отговорът никога няма да има каквото и 
да било значение за удоволствието. 

ПРОДУКТИ:
200 г захар
100 г жълтъци (4-5 жълтъка)
1 с. л. царевично нишесте
1 пръчка канела
настърганата кора на ½ лимон
400 мл мляко

ПРИГОТВЯНЕ: 
| 4 порции | 50 мин. + 2-3 ч. за охлаждане| 

1. В малка касерола се разбиват жълтъците и 
половината захар, докато се смесят напълно 
и сместа стане пенлива. Добавят се канела-
та и настърганата лимонова кора. Сипва се в 
млякото и се добавя царевично нишесте.

2. Сместа се загрява бавно, като се разбърк-
ва непрекъснато. Готви се, докато сместа се 
сгъсти. След това се отстранява веднага от 
котлона.

3. Канелата се изважда и кремът се разсипва 
в купички или чаши. Оставя се да се охлади и 
се слага в хладилник най-малко за 2-3 часа.

4. Преди да се сервира, се загрява фурната на 
горно печене на 250° С. Кремът се поръсва 
с останалата захар и се слага на най-горния 
ред на фурната, докато захарта се карамели-
зира. Това може да отнеме и 10 мин. Може да 
се използва и домашна горелка.

Треска по каталунски
В Каталуния предпочитат да готвят с осолена треска вместо с 
прясна, но рецептата на шеф Георги Партенов показва, че типичният 
сос пикада е съвсем подходящ и за свежо изпечената риба. 

ПРИГОТВЯНЕ: 
| 4 порции | 50 мин. | 

1. Фурната се загрява на 220°С .

2. В тенджера с вряща вода се бланшират 
морковите, аспержите, грахът и гъбите до 
желаната крехкост.

3. Треската се поръсва със сол, пипер и с мал-
ко брашно.

4. В голям тиган над средно висока темпера-
тура се загрява зехтинът. Слага се рибата и 
се готви по 5 мин. на страна или докато ста-
не непрозрачна в центъра.

5. Треската се прехвърля в тавичка. Добавят 
се морковите, аспержите, грахът и гъбите. 
Ястието се допича 5 мин. във фурната.

6. За соса в хаванче или кухненски робот за-
едно се смилат чесънът, ядките и хлябът. 
Добавят се магданозът и зехтинът до обра-
зуване на гъста паста, подправя се със сол и 
черен пипер.

7. Във всяка чиния се сипва по една лъжица от 
соса. Отгоре се подреждат рибата и зелен-
чуците.

ПРОДУКТИ:
200 г моркови, тънко 
нарязани по диагонал
100 г пачи крак
24 връхчета от 
пресни аспержи
150 г замразен грах
4 филета от треска 
без кожа, по 150 г 
всяко
1½ с. л. брашно
50 мл зехтин

за сос пикада:
3 скилидки чесън, 
нарязани тънко 
надлъжно
1 ч. л. червен пипер
2 с. л. нарязан пресен 
магданоз
30 г белени печени 
бадеми
1 г белени печени 
лешници
1 филия пържен хляб
сол и черен пипер на 
вкус

СВЕТОВНО

 съвет:
След като сместа се сгъсти и усетите съпротивление при 
разбъркване, махнете от огъня, защото може да се пресече! 
Ако това се случи, текстурата на крема ще е зърнеста, а не 
желаната гладка и кремообразна.
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РОГЧЕТА ОТ ТОРТИЛИ С ПЛОДОВЕ
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Bodega 
кътче от Испания в София

Софийският Студентски град е известен като център на забавленията и по улиците му се 
редуват заведение след заведение. Но има едно място, което доста се различава от останалите. 
Това е испанският ресторант Bodega. Собствениците са избрали точно тази част на София 
именно заради живота, който кипи тук. Нали една от представите за испанските ресторанти се 
свързва точно с неспирното оживление по улиците...

Всичко тръгва от идеята за тапаси-
те, които представляват не прос-

то малки порции храна, а един уникален 
начин за общуване. Именно фактът, че 
това са малки предястия, от които може 
да опиташ много и различни видове, кара 
хората, създали Bodega (изба на испански), 
да се впуснат в това приключение. Най-

много им харесва социализиращият момент и възмож-
ността няколко души от една компания да си поръч-
ват различни неща и да опитват заедно. От дума на 
дума обаче се стига до истински испански ресторант, 
а не просто бар за вино и тапас. Концепцията намира 
естествено продължение и в идеята заведението да е 
във високия клас, но в същото време да е достъпно за 
възможно повече хора.

стр. 50 
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Първият ресторант с марката Bodega се 
появява през май 2009 във Варна. Той се на-
мира в централната част на града, срещу 
Фестивалния комплекс. Началният тласък 
е даден от испански готвачи, които успя-
ват да оставят в Bodega частица от най-
успешния посланик на страната и култу-
рата й – кулинарията. Така се стига и до 
октомври 2010, когато отваря врати и 
софийският Bodega. Средиземноморието 
и неговият дух се долавят веднага тук. 
Усещането е за простор, светлина и за ис-
тински градски ресторант: целите вит-
рини сливат вътрешността с живота 
навън, а през топлите месеци се получава 
едно общо пространство. Във вътрешния 
салон със 100 места преобладава дървото. 
По стените са окачени големи картини с 
испански мотиви, които заедно с тради-
ционната за Иберийския полуостров кера-
мика допълнително допринасят за автен-
тичния дух на Bodega.

В самото начало хората подхождали доста плахо към 
идеята за испански ресторант, въпреки че средизем-
номорската кухня съвсем не е чужда на българския вкус. 
В момента Bodega е достатъчно популярно място и 
тук идват хора от всички краища на София. Може би 
обаче най-голямото признание за екипа на Bodega е, че 
представители на испанската общност в София чес-
то си поръчват храна именно тук. Менюто се сменя 
два пъти в годината, на сезонен принцип, като се из-
ползват в най-голяма степен сезонни продукти. През 
зимата акцент се поставя върху месните ястия, а през 
лятото върху рибата и морските дарове. През летни-
те месеци се забелязва и засилено присъствие на свежи 
треви като босилек и кориандър. И докато някои име-
на в менюто звучат познато, като паеля или тортиля, 
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то има други, които може да ви се сторят по-стряс-
кащи, като монтадитос, камаронес или кесадиля. Спо-
койно обаче може да се обърнете към хората от персо-
нала, които ще ви разкажат интересни подробности 
за всяко от тях. Менюто предлага и интересни вари-
анти за поръчване на комбинации от тапаси, така че 
да опитате възможно най-много от тях.

Както във всеки традиционен бар за тапас в Испания, 
и в Bodega ще видите стойки с окачени бутове хамон, 
които ви приканват да се насладите на неповторимия 
им вкус. Изборът от колбаси обаче съвсем не се изчерп-
ва с прочутите хамон иберико и серано – тук може да 
опитате и други забележителни иберийски колбаси ка-
то различни видове чорисо, салсичон и лонганиса. Лю-
бителите на сирената пък ще намерят и селекция от 
някои от най-популярните испански видове като раз-
лично отлежало манчего, овчето идиасабал или мурсиа 
ал вино.

Виненият лист също отдава дължимото на вината от 
Испания, като специално за Bodega се внасят вина, ко-
ито не могат да бъдат намерени другаде. Не оставяй-
те обаче с впечатление, че цари хегемония на иберий-
ските вина - почти половината от етикетите в боде-
гата са български. Онези от вас, които предпочитат 
да се слеят „по испански” с градската среда, имат на 
разположение 150 места навън. Не е за пренебрегване 
и възможността за паркиране на автомобили в непо-
средствена близост до ресторанта.

 ЛЮБОМИР БОЯДЖИЕВ

Салата с домати, хамон и фета
Хамон серано е испанска сурово сушена шунка, която за 
разлика от хамон иберико – плод на иберийската порода, 
се прави от месото на бели прасета. Също повод за 
национална гордост и специалитет с впечатляващ 
аромат и вкус, този хамон се приготвя най-вече в 
полупланинските райони на провинциите Гранада, 
Алмерия, Саламанка и Авила.

ПРОДУКТИ:
800 г домати
120 г чери домати
120 г сирене, тип фета
120 г хамон серано
20 мл балсамова редукция
16 листа босилек

ПРИГОТВЯНЕ: 
| 4 порции | 20 мин. | 

1. Чери доматите се режат на две, а дома-
тите - на големи парчета тип „уеджис” (с 
формата на лодки).

2. Подреждат се в чиния заедно с нарязано-
то на кубчета сирене. Отгоре се слага тън-
ко нарязан хамон и се полива с балсамовата 
редукция.

3. Украсява се с листата от босилек.

МЕНЮТО НА BODEGA:
1| САЛАТА С ДОМАТИ, ХАМОН И ФЕТА

2| ИСПАНСКА ТОРТИЛЯ

3|РИБА ТОН С ПОЛЕНТА 
   И СРЕДИЗЕМНОМОРСКИ МИКС

Пробвайте салатата с чаша бяло испанско вино, най-добре 
вердехо от Руеда. Може и друго бяло вино с не много ин-
тензивен аромат, но с плътно тяло.

53септември 2013 |
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Чифлик Ливади 
задругата на животните

Във времена, когато всички копнеем по някогашния вкус на 
селските кокошки и масово се храним с месо, за чийто произход 
е по-лесно да не мислим, Филип Харманджиев - собственик 
на винарна “Дамяница”, на фирма за внос и търговия с вино, 
на верига винени магазини, бивш съиздател на „Капитал“ и 
„Дневник“, изучи и разви фермерска система, която имитира 
природата. Създаде в село Дамяница до Сандански чифлик с 
пасищни пилета и други животни, отглеждани в естествената 
им среда, без антибиотици и хормони, на слънце, въздух и 
достатъчно пространство.

57септември 2013 |
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Фермата осигурява чисто и 
вкусно месо на около 200 семей-

ства, абонирани за директните й достав-
ки. Част от продуктите се предлагат и 
свободно в мобилен магазин в столицата 
– специално оборудван камион, който пар-
кира по няколко часа през работните дни 
на различни места в града. В Германия и 
Италия например е пълно с такива. Дано и 
у нас скоро да станат повече!

Промяната
Хората са способни на доста сериозни 
промени в живота си. Ето примера с Фи-
лип Харманджиев - ще се убедите сами, ако 
го посетите в Дамяница, стига да ви е ин-
тересно. Когато е там, тоест поне три 
дни в седмицата, той с готовност по-
среща гости, показва и разказва за своята 
устойчива симбиотична ферма. В „Чиф-
лик Ливади“ е не само интересно, а много 
весело и човек научава хиляди чудеса за жи-
вотните. Може да прегърнеш новородено 
агънце, да хвърляш царевица на прасета-
та, да галиш телетата между рогцата, 
да подкараш патките към гьола им, да иг-
раеш с козлетата или да видиш как се раз-
чупва яйце в инкубатора и от него се поя-
вява пиленце.

Но извън тези забавления това е устойчив 
бизнес, начин да се произвежда храна – чис-
та и полезна, интелигентен метод да се 
развъждат в естествена среда домашни 
животни и да се избегне хватката на ин-
дустриалната храна, която ни превзема.

Като малък Филип откровено мразел земе-
делската работа, когато му се налагало да 
ходи с баба си на лозето, най-вече заради 
нейната монотонност. Така че едва ли си 
е представял как един ден ще посвети по-
голямата част от времето си на стопан-

ски животни и ще влага толкова мисъл и ентусиазъм в 
отглеждането им. Но открива фермерската филосо-
фия на Джоел Салатин от Вирджиния – човекът, обя-
вен от списание Time за най-добрия фермер в света. И 
тъй като сериозно го занимава устойчивостта на вся-
ка човешка дейност, както и чистата и добра храна, 
Филип просто разбира, че тези идеи са за него. Още 
повече че голяма част от помещенията и постройки-
те на някогашния винпром “Дамяница”, сега негова соб-
ственост, пустеят от години. А наоколо са се ширна-
ли доста ливади.

Днес като фермер той изглежда просто влюбен в жи-
вотните, пълен е със знания за тях и ненаситно учи 
още – от книги и най-вече от опит.
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Чифлик Ливади 
задругата на животните

Във времена, когато всички копнеем по някогашния вкус на 
селските кокошки и масово се храним с месо, за чийто произход 
е по-лесно да не мислим, Филип Харманджиев - собственик 
на винарна “Дамяница”, на фирма за внос и търговия с вино, 
на верига винени магазини, бивш съиздател на „Капитал“ и 
„Дневник“, изучи и разви фермерска система, която имитира 
природата. Създаде в село Дамяница до Сандански чифлик с 
пасищни пилета и други животни, отглеждани в естествената 
им среда, без антибиотици и хормони, на слънце, въздух и 
достатъчно пространство.
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Къде са върховете 
на Европа

Неуморно слънце, потропващи токове в ритъма на фламенко, корида, сангрия и паеля. 
Ако това е вашата представа за Испания, продължете да четете нататък, защото 
тази кулинарна история ще ви отведе на север, в един непознат мистичен свят на 
гастрономи - наследници на древните келти, ще ви разходи из дивите плажове на 
атлантичес-кото крайбрежие и закътани рибарски селища, ще разберете как ябълката 
е върнала рая на хората, къде са върховете на Европа и в кой испански град на глава от 
населението се падат повече ресторанти с мишленови звезди, отколкото в Париж.
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Разказът започва от Сантяго де Ком-
постела. Не съм пилигрим и не съм 

извървяла пеш свещения път на свети 
Яков, но съм стигнала дотук, заредена с 
кулинарна вяра, страст и желание да опоз-
ная вкусовете и ароматите на Галисия, 
Астурия, Кантабрия и Страната на баски-
те – вечно зелени, дъждовни и нетипични 
образи на слънчева Испания, но предлагащи 
същото гостоприемство, изключително 
хранително разнообразие от водата и зе-
мята, любопитни рецепти, редки и вкусни 
сирена и отлични майстори в кухнята.

В града спирам за кратка почивка на освежаваща следо-
бедна напитка и за да опитам от прословутата tarta de 
Santiago – бадемов тарт с отпечатан на повърхността 
с пудра захар кръст, емблема на Ордена на Свети Яков 
от Компостела. Настанявам се на терасата на Parador 
de Santiago de Compostela, считан за най-стария хотел 
на света! Изминал дълъг път – от кралска болница през 
1499 до дом на поклонници, пристигащи в града, луксоз-
ният комплекс е една от най-привлекателните забе-
лежителности тук заедно с грандиозната катедрала, 
приютила мощите на светеца. Докато се наслаждавам 
на добре балансираните аромати на легендарния слад-
киш - бадем, лимон и канела, прелиствам малък пътево-
дител на Галисия, предлагащ маршрути от turismo rural 
(селски туризъм). Вече имам план как да протече оби-
колката ми из Северна Испания.
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РЕДАКЦИОННО

АВТОРИ В ТОЗИ БРОЙ
 За Дани Райкова вкусната храна и ка-

чественото вино са начин на живот. 
„Обожавам Азия, но когато се развихря 
в кухнята, отлитам към Средиземномо-
рието. През зимата се местя в Тайланд, 
за да се радвам на слънцето и на люби-
мите ми местни специалитети - ис-
тинска експлозия на вкусове и аромати. 
В чашите се разлива студен новозеланд-
ски совиньон блан, а срещу мен на маса-
та седи любимият ми човек. Животът 
е прекрасен - нека му се наслаждаваме!“ 

 Любомир Бояджиев, редактор в сай-
та Divino.bg и списание DiVino, от го-
дини се занимава с винена и гастро-
ресторантьорска журналистика. Като 
франкофон и страстен кулинар той е 
познавач на неповторимата френска 
кухня, но когато готви за приятели, 
най-често предпочита семпли и близ-
ки до нашата традиция специалите-
ти, съставени от пресни натурални 
продукти. 

Очаквайте в следващия брой
Вкусът на детството и домашното щастие
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