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РЕДАКЦИОННО

Скъпи читатели,

Наскоро прочетох книгата  „Последният китайски готвач“, която ско-

ро ще бъде издадена от Gourmet Publishing. В нея авторката Никол 

Монес разказва за гуанси – китайската обществена мрежа от дълг и 

отговорност към роднини, приятели и познати, на която се крепи це-

лият социален живот. А в основата й е храната. Тя винаги е споделена 

с хората, с които си обвързан, и винаги означава нещо повече от със-

тавки, вкусове и аромати. Може да е покана, стихотворение или дори 

интелектуално предизвикателство.

Подобна изтънчена и система от вкусни символи не е обичайна у нас, 

но и тук храната има своето скрито значение. Особено през пролет-

та. Великденските яйца са  малки светове, които очакват своето на-

чало с ритуалното счупване. Гергьовските агнета са необходимата 

смърт, която дава началото на живота. Хлябовете и козунаците са 

слънцата, които са в основата на всичко. Но какъвто и да е обредни-

ят символ, той е безполезен, ако не е споделен.

Затова днес сгответе нещо с мисълта за тези, с които ще го разде-

лите.

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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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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ВЕЩИ В ЗАНАЯТА

Суфлето – 
възход 
и падение
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Малко кулинарни творения 
поддържат толкова мис-

тика, колкото суфлетата, но прин-
ципите, които те крият, са съв-
сем прости. Основната смес е пя-
на, която обикновено се получава 
чрез смесването на разбити на сняг 
белтъци с по-плътно тесто, съдър-
жащо в повечето случаи известно 
количество нишесте. Печенето на 
суфлетата раздува мехурчетата в 
пенообразната смес при загряване-
то на въздуха и изпаряването на 
влагата. Този процес създава то-
плинно втвърдена пяна, но суфле-
тата са злощастно известни с то-
ва, че са съвсем леко стабилизирани 
– те могат да спаднат при покла-
щане или просто при охлаждане, за-
това трябва да се приготвят непо-
средствено преди да се поднесат.

От „Кухнята на модерниста. 
Изкуството и науката на готвенето“

Нейтън Мирволд, Крис Йънг 
и Максим Билет

Чаша добро шардоне, отлежало в дъб, ще пар-
тнира на нежното суфле по съвършен начин.
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Перу

Революция, бум, социално оръжие – ето какви определения ще чуете по адрес на кухнята и 

гастрономията на Перу напоследък. Ако има световна кухня, която да е на върха на всички 

класации за 2013 г., това е перуанската.

„В Перу момчетата не си мечтаят да станат футболисти, мечтаят си да станат готва-

чи”, казва испанският кулинарен магьосник Феран Адриа, когато през 2011 г. благодарение 

на своя прочут перуански колега Гастон Акурио открива кулинарните чудеса на страната, 

в която днес има 80 000 млади хора, учещи за готвачи, и в която кухнята е мощен двигател 

за икономически и социален подем.

Двамата шеф-готвачи предприемат пътешествие из пазарите и кухните на Перу, из земе-

делските и рибарските райони, по крайбрежието, в планините и в Амазония – всички тези 

места се превръщат в герои на документалния филм „Перу на вкус: кухнята като социално 

оръжие“, чиято европейска премиера беше през февруари на Берлинале.

ВЪЗХОДЪТ НА ЕДНО КУЛИНАРНО БОГАТСТВО

СВЕТОВНО МЕНЮ

©
 NNN

©
 N

©
u

er
u

er
u

e
n

b
e

n
b

e
n

b
e

n
b

e
n

b
n

b
M

rg
MM

rg
M

rg
M

rg
M

g
MMMM

rg
M

es
s

es
s

es
ssssses
ss

es
s

esses
e/

T
e/

T
e/

TT
e/

h
o

m
h

o
m

h
o

m
h

o
m

h
o

m
h

o
m

h
o

m
h

o
h

s s s s
a
ss

a
s

aa
eieieii

G
eiei

G
eee

G
e

G
ee

G
e

G
e

G
e

G
e

G
e

GG
ererr

g
erer

g
er

g
e

g
ee

g
e

ggggggg

©
 W

ig
g

le
r



СВЕТОВНО МЕНЮ ПЕРУ

39април 2013 |

СЕВИЧЕ



49април 2013 |

и още:
За малките производители 
и изчезващите вкусове |66
Имат ли почва у нас българските 
сортове домати? |62
Археология на омлета |58

Кой е идеалният клиент? |50
Osteria da Rado |52
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