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Âèäîâå ñïàãåòè 
è ìàêàðîíåíè èçäåëèÿ

Ìàëêè ìàêàðîíåíè 
ôèãóðêè (êàïåëåòè)

Ìàêàðîíåíè ôèãóðêè: 
ìèäè÷êè, æèâîòèíêè 

 è äð.Ñïèðàëè (ôóñèëè) - äúëãè ñïèðàëîâèäíè ìàêàðîíè

Ñïàãåòè - äúëãè òúíêè ìàêàðîíåíè ïðú÷èöè

Ñïàãåòè - äúëãè ìàêàðîíåíè ïðú÷èöè îò ðúæåíî áðàøíî

Äúëêè ïëîñêè ìàêàðîíè (ëèíãóèíå)

Ìàêàðîíåíè 
ïåïåðóäêè èëè 
ïàïèîíêè

Îðçî îðèçîâèäíè 
ìàêàðîíè  

èëè êóñêóñ

Øèðîêè ìàêàðîíåíè 
ëåíòè÷êè ñ ÿéöàÌàêàðîíåíè 

ëåíòè÷êè íà ïàíäåëêà 
(òàëÿòåëå)

Ëàçàíÿ- 
íàçúáåíè ïëîñêè ìàêàðîíåíè ïðàâîúãúëíèöè

Ìàíèêîòè-ãîëåìè 
íàçúáåíè òðúáè÷êè, ïîäõîäÿùè çà ïúëíåíå

Ìàêàðîíåíè ìèäè ñ 
ðàçëè÷íè ðàçìåðè

Öâåòíè ìàêàðîíåíè 
çàëåí÷óêîâè ñïèðàëè

Êîëåëöà
(ìàêàðîíåíè

ôèãóðêè) 

Ïåíå-êúñè è 
òúíêè ìàêàðîíåíè 

òðúáè÷êè 

Êúñè ìàêàðîíåíè 
òðúáè÷êè (ðèãàòîíè)

Ãîëåìè ãëàäêè êúñè 
òðúáè÷êè, ïîäõîäÿùè çà 

ïúëíåíå(êàíåëîíè)
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ÏÐÅÄÃÎÂÎÐ

Ìàëêî èñòîðèÿ 
Макаронените изделия, известни не само в Италия, а и в 

много други страни повече като паста, се приготвят по различ-
ни начини и имат дълга история. Появили са се толкова отдавна, 
че не е възможно да се определи точната дата на създаването 
им, но данните за тях датират отпреди около 4000 години. 

Според историците три древни цивилизации са познавали 
пастата – етруските, арабите и китайците. На стенописи в еги-
петски гробници може да се види фиде. Барелефи на етруска 
гробница в некропола в „Бандитачи” изобразяват уреди за пра-
вене на макарони. Вероятно и римляните са възприели в кух-
нята си това изделие. Многовековни традиции за приготвяне 
на различни видове паста имат Китай и Япония. В Европа освен 
в Италия макаронените изделия са много застъпени в немска-
та, австрийската, унгарската и гръцката кухня. Познати са тол-
кова много разновидности, че във всяка страна има едно общо 
наименование, което обединява характерните за съответната 
кухня макаронени изделия. В немската и австрийската кухня 
например те са известни като nudeln, а в италианската – „паста”. 
Именно последното е станало нарицателно и е навлязло и в 
кулинарната терминология на много други народи. 

Откъде произхожда това най–популярно обобщаващо наи-
менование за различните видове макаронени изделия? На ита-
лиански език думата „паста” означава тесто. В Италия са позна-
ти над 300, а според някои и 500 вида паста, но се предполага, 
че само 50 са придобили по–широка известност и сред тях са 
макароните, спагетите, лазанята и др. – всички, приготвени от 
основно тесто за паста.

В Италия макаронените изделия се произвеждат от твърди 
сортове местна пшеница, благодарение на което са станали 
национално ястие. Те са продукти с ниска калоричност, които 
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помагат на организма да поддържа стабилно нивото на кръв-
ната захар, тъй като въглехидратите в тях се усвояват бавно и 
постъпват в кръвта продължително време. Освен това са бога-
ти на витамини от групата В и на растителни белтъчини. Благо-
дарение на голямото количество фибри те подпомагат лесното 
изхвърляне от организма на шлаките, токсините и солите на 
тежките метали. Някои видове са с яйца, а други – без яйца. 
Формата и цветът на пастата са многообразни, като непрекъс-
нато се въвеждат нови, например с цвекло, коприва, див чесън  
и т.н. В нашите магазини се продава богат асортимент от паста, 
но често надписите на опаковките им са на италиански език и 
невинаги са разбираеми. Затова по–долу ще охарактеризира-
ме най–често срещаните и най–популярни видове.

Âèäîâå ïàñòà
Ãíî÷è – äðåáíè èçäåëèÿ ñ ôîðìà íà îõëþâ÷åòà èëè ðàêîâèíêè.
Åëèøå – ñïèðàëè, êîèòî áúðçî ïîïèâàò òå÷íîñòèòå è ñå ñåð-

âèðàò êàòî ãàðíèòóðà ñ ðàçëè÷íè ñîñîâå. Åôåêòíè ñà 
â ñàëàòè ñ äîìàòè è ìàðóëÿ. 

Êàíåëîíè – ãîëåìè ãëàäêè ìàêàðîíåíè òðúáè÷êè ñ øèðîê äè-
àìåòúð, ïîäõîäÿùè çà ïúëíåíå ñ êàéìà, çåëåí÷óöè, 
íàñòúðãàíî ñèðåíå è èçâàðà ñúñ ñóøåíè èëè çåëåíè 
ïîäïðàâêè. Íàïúëíåíèòå êàíåëîíè ñå ñëàãàò â òàâè÷êà 
è ñå çàëèâàò ñúñ ñîñ, ïîðúñâàò ñå ñ íàñòúðãàí êàøêà-
âàë èëè êàøêàâàëåíî ñèðåíå è ñå ïåêàò âúâ ôóðíàòà äî 
îáðàçóâàíå íà ÷åðâåíèêàâà êîðè÷êà.

Êàïåëåòè – ìàëêè ìàêàðîíåíè ôèãóðêè, ÷èÿòî ôîðìà íàïîìíÿ 
øíîëêè çà êîñà. Èçãëåæäàò ìíîãî åôåêòíè, îñîáåíî àêî 
ñà öâåòíè, ïîðàäè êîåòî ñå èçïîëçâàò êàòî ãàðíèòóðà 
çà ìåñíè è çåëåí÷óêîâè ÿñòèÿ. Äîáðå ïîïèâàò òå÷íîñ-
òèòå è ìîãàò äà ñå ñåðâèðàò ñ ðàçëè÷íè ñîñîâå.

Êîíöèãëèîíe – ðàêîâèíêè (ìèäè÷êè) ñ ðàçëè÷åí ðàçìåð è öâÿò, 
ïîëó÷åí ñ äîáàâÿíåòî íà ñîê îò ñïàíàê èëè äîìàòè. 
Äðåáíèòå ñå èçïîëçâàò çà ñóïè, à åäðèòå ñå ïúëíÿò ñ 
ðàçëè÷íè ïðîäóêòè.

Êóñêóñ – äðåáíè îðèçîâèäíè ìàêàðîíåíè èçäåëèÿ.
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Ëàçàíÿ – íàé–øèðîêîòî ìàêàðîíåíî èçäåëèå. Ïðîäàâà ñå êàòî 
ïëîñêè ëåíòè, ïðàâîúãúëíè èëè êâàäðàòíè êîðè. Íÿêîè 
âèäîâå íå ñå íóæäàÿò îò ïðåäâàðèòåëíî âàðåíå çà ÿñ-
òèÿòà, êîèòî ñå ïåêàò. Èìà è âèäîâå, êîèòî ñå âàðÿò 
ïðåäâàðèòåëíî 10–15 ìèíóòè. Îñîáåíî åôåêòíè ñà 
öâåòíèòå êîðè ñ äîáàâêà íà ñïàíàê è äîìàòè. Âñÿêà 
ëàçàíÿ ïðåäè çàïè÷àíå ñå ïîëèâà ñ ìàëêî ñîñ.

Ëèíãóèíå – äúëãè òúíêè ïëúòíè ïðú÷èöè, ïîäîáíè íà ñïàãåòè
Ëþìà÷èíå – ìàêàðîíåíè èçäåëèÿ çà áúðçî ïðèãîòâÿíå ïîä ôîð-

ìàòà íà ðîã÷åòà, ïîðàäè êîåòî ÷åñòî ñå èçïîëçâàò â 
äåòñêîòî õðàíåíå, íàïðèìåð çà ìëå÷íè ñóïè. Òúé êàòî 
ñå ðàçâàðÿâàò áúðçî, íå ñå ñëàãàò â çåëåí÷óêîâè è ìåñ-
íè ñóïè. Èçïîëçâàò ñå ïðåäèìíî êàòî ïëúíêà çà ïèöè.

Ìàíèêîòè – ãîëåìè íàçúáåíè ìàêàðîíåíè òðúáè÷êè, ïîäõîäÿùè 
çà ïúëíåíå.

Ìàêàðîíè – èñòèíñêèòå  ìàêàðîíè ñà äúëãè òðúáè÷êè, êîèòî çà 
ðàçëèêà îò ñïàãåòèòå ñà êóõè. Âàðÿò ñå öåëè, áåç äà 
ñå íàòðîøàâàò, êàòî ñå ñëàãàò â äúëáîêà òåíäæåðà 
ñ âðÿùà âîäà. Íå òðÿáâà äà ñå ïðåâàðÿâàò, çàùîòî 
ãóáÿò îò âêóñîâèòå ñè êà÷åñòâà è ñå ïðåâðúùàò â 
êàøîîáðàçíà ìàñà.

Ìàôàëäå – äúëãè êúäðàâè ëåíòè, ïîçíàòè è êàòî ìàëêàòà ëàçàíÿ
Ïàïàðäåëå – øèðîêè ëåíòè÷êè íà ñïèðàëà.
Ïåíå – êúñè è òúíêè ìàêàðîíåíè òðúáè÷êè. Ïðèåìàò ñå çà 

óíèâåðñàëíè – ïîäõîäÿùè ñà çà çàïåêàíêè, ðàãó è äðóãè 
ÿñòèÿ ñúñ ñîñîâå, òúé êàòî äîáðå ïîïèâàò òå÷íîñò-
òà  è íå ñå ðàçâàðÿâàò. Èçïîëçâàò ñå ñúùî çà ñóïè èëè 
êàòî ãàðíèòóðà.

Ðàâèîëè – íàïîäîáÿâàò ðóñêèòå ïåëìåíè. Çà ïëúíêàòà èì ìîæå 
äà ñå èçïîëçâàò øóíêà, ñèðåíå èëè ñïàíàê. Ïóñêàò 
ñå â ãîëÿìî êîëè÷åñòâî âðÿùà âîäà è ñå îòöåæäàò 
íàïúëíî. Ñåðâèðàò ñå ñ ðàçëè÷íè ñîñîâå è íàñòúðãàí 
êàøêàâàë èëè ñèðåíå.

Ðèãàòîíè – êúñè è øèðîêè ìàêàðîíåíè òðúáè÷êè ñ ðàâíè êðàè-
ùà çà ðàçëèêà îò ïåíå. Ñúùî êàòî òÿõ ïîïèâàò òå÷-
íîñòèòå, íå ñå ðàçâàðÿâàò è ñå ñåðâèðàò íàé-÷åñòî 
ñúñ ñîñîâå, ðàãó, çåëåí÷óêîâè è ìåñíè çàïåêàíêè, êàêòî 
è ñúñ ñòóäåíè ñàëàòè.
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Ðîòåëå – êîëåëöà, ëþáèìè íàé–âå÷å íà äåöàòà, òúé êàòî ñà 
óäîáíè çà ÿäåíå. Ëåñíî ñå íàáîæäàò è ïîâäèãàò ñ 
âèëèöàòà. Ìíîãî ñà åôåêòíè â ñóïè, ñåðâèðàò ñå è ñ 
ðàçëè÷íè ïèêàíòíè ñîñîâå.

Ñïàãåòè – äúëãè òúíêè ìàêàðîíåíè ïðú÷èöè. Òå ñà íàé–ïîïó-
ëÿðíèòå ìàêàðîíåíè èçäåëèÿ â öåëèÿ ñâÿò. Ïîñòîÿííî 
ñå ïðåäëàãàò íîâè ïðèñïîñîáëåíèÿ çà ïî–ëåñíîòî èì 
ïðèãîòâÿíå. Çà êóëèíàðíàòà îáðàáîòêà íà ñïàãåòèòå 
íàé–âàæíîòî å äà íå ñå ïðåâàðÿâàò, à äà îñòàíàò 
ëåêî åëàñòè÷íè. Â íàïðå÷íîòî èì ñå÷åíèå òðÿáâà äà 
ñå âèæäà áÿëà òî÷êà. Ñåðâèðàò ñå ñàìîñòîÿòåëíî ñ 
ðàçëè÷íè ñîñîâå.

Ñïàãåòèíè – ïîäîáíè íà ñïàãåòèòå, íî ïî–òúíêè, ìîãàò äà ñå 
çàìåíÿò ñ ôèäå.

Òàëÿòåëå – ìàêàðîíåíè ëåíòè÷êè ñ øèðèíà 1 ñì, êîèòî ïðèëè-
÷àò ìàëêî íà ôèäå. Èìà ðàçëè÷íè âèäîâå, êîèòî ñå ðàç-
ëè÷àâàò ïî øèðèíà è öâÿò, ìîãàò äà áúäàò è êúäðàâè. 
Äîáðå ñå ñú÷åòàâàò ñ ãúáè, ìåñî, ìîðñêè äåëèêàòåñè è 
ïå÷åíè çåëåí÷óöè. Ïî âðåìå íà âàðåíåòî îáèêíîâåíî íå 
ñå ðàçáúðêâàò è âíèìàòåëíî ñå âàäÿò îò òåíäæåðàòà 
ñ ðåøåòåñòà ëúæèöà, òàêà ÷å äà íàïîìíÿò ïî ôîðìà 
ïòè÷è ãíåçäà.

Òîðòåëèíè – íàïîìíÿò ðóñêèòå ïåëìåíè. Ðàçëè÷àâàò ñå îò 
ðàâèîëèòå ïî ôîðìàòà ñè. Äðåáíè ñà è ñå ñúõðàíÿâàò 
íà ñóõî ìÿñòî ïðè ñòàéíà òåìïåðàòóðà. Ñåðâèðàò 
ñå êàòî ñàìîñòîÿòåëíî ÿñòèå èëè êàòî äîáàâêà êúì 
ñóïè.

Ôàðôàëå – â ïðåâîä îò èòàëèàíñêè „ïåïåðóäà”. Ïðèãîòâÿò ñå 
ïî òðàäèöèîííà ðåöåïòà è ñå ñåðâèðàò îáèêíîâåíî 
êàòî ãàðíèòóðà êúì ïèêàíòíè ÿñòèÿ îò çåëåí÷óöè èëè 
ðèáà.

Ôåòó÷èíè – äúëãè ëåíòè÷êè ïîäîáíè íà òàëÿòåëå, íî ïî–òåñíè 
– 0,5 ñì.

Ôóñèëè – äúëãè ñïèðàëîâèäíè ìàêàðîíè. Íå òðÿáâà äà ñå íàò-
ðîøàâàò ïðåäè êóëèíàðíà îáðàáîòêà, à ñå ïóñêàò â 
äúëáîêà òåíäæåðà ñ âðÿùà âîäà êàòî ìàêàðîíèòå. 
Ïîñòåïåííî îìåêâàò è ñå ïîòàïÿò âúâ âîäàòà. Ñâà-
ðåíèòå ôóñèëè èçãëåæäàò ìíîãî îðèãèíàëíî è ñå ÿäàò 
êàòî ñïàãåòèòå, íàâèòè íà âèëèöàòà.
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Äîìàøíî ïðèãîòâåíà ïàñòà
У нас най–често се приготвя юфка. Тя се прави от бяло или от 

типово брашно. Разбиват се 20 яйца, прибавят се половин чаша 
вода, половин чаена лъжичка сол и брашно, колкото поеме, за 
да се получи умерено твърдо тесто. Меси се, докато почне да 
пуска мехурчета. Отлежава около час, разделя се на питки, ко-
ито се разточват на кори с дебелина като тъпата страна на нож. 
Оставят се да поизсъхнат и се нарязват, като кората се прегъва 
на няколко гънки, слага се на масата и с остър нож се реже на 
дълги ивичики. Изсушава се (по възможност на слънце) и след 
това се препича леко в слаба фурна. Съхранява се в платнена 
торбичка на сухо място.

Важно условие за качеството на макаронените изделия ос-
вен брашното е и времето за сушене при ниска температура. 
Продаваната на пазара паста е сушена само за няколко часа 
при висока температура, при което се повлияват и променят 
качествата на протеина, както и вкусът и структурата й. 

Италианците препоръчват следната рецепта за паста.

Òåñòî çà ïàñòà
200 г брашно от твърда пшеница, 2 яйца, щипка сол, 1 супена 
лъжица зехтин

Â ñðåäàòà íà áðàøíîòî ñå ïðàâè êëàäåí÷å è â íåãî ñå èçñèï-
âàò ÿéöàòà, ñîëòà è çåõòèíúò. ßéöàòà ñå ðàçáèâàò ñ âèëèöà, 
êàòî ïîñòåïåííî ñå ïðèáàâÿ áðàøíî îòñòðàíè. Ñëåä êàòî ñå 
èçñèïå öÿëîòî êîëè÷åñòâî áðàøíî, ñå çàìåñâà òåñòî è ñå ðàç-
ìåñâà îêîëî 10 ìèí èëè äîêàòî ïðåñòàíå äà ëåïíå. Çàâèâà ñå â 
öåëîôàí è ñå îñòàâÿ äà „ïî÷èâà” 30 ìèí, ïðåäè äà ìó ñå ïðèäà-
äå æåëàíàòà ôîðìà.

Òåñòîòî ñå ðàçòî÷âà âúðõó ïîðúñåíà ñ áðàøíî ìàñà íà ãî-
ëÿì ïðàâîúãúëíèê ñ äåáåëèíàòà íà õàðòèÿ. Àêî å çà òàëÿòåëå, 
ôåòó÷èíè èëè ëàçàíÿ, ñå îñòàâÿ äà ñå èçñóøè. Êîðàòà ñå ñëàãà 
âúðõó ÷èñòà êúðïà, òàêà ÷å åäíà òðåòà îò íåÿ äà ïàäà âúðõó 
êðàÿ íà ìàñàòà. Ïàñòàòà å ãîòîâà çà ðÿçàíå ñëåä 30 ìèíóòè. 

Çà òàëÿòåëå êîðàòà ñå íàâèâà íà ðóëî îêîëî 8 ñì è ñ îñòúð 
íîæ ñå ðåæå íà èâèöè, øèðîêè 1 ñì. Ñëåä êàòî ñå íàðåæå, ñå 
ðàçâèâà è ñå îñòàâÿ äà ñå äîèçñóøè ïîíå çà 10 ìèíóòè.
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