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Българска национална кухня 
и традиции в храненето



 Човек и добре да живее, огладнява и 
ожаднява, и това го отбелязва в 
пътеписа си за Чепинската долина 
Иван Вазов преди повече от 110 
години.  И народният творец отсяда 
тук за повече от 20 дни, и се храни с 
пиперливи като огън яхнии и всеки 
ден праща човек да му лови 
пастърва от Стара река.  Може би 
днес той би останал много по-
доволен, а за това би му послужил и 
нашият кулинарен справочник,който 
съдържа 55 рецепти на ястия и 
десерти и предложения на 6 водещи 
готвачи от Велинград, бивши 
ученици на Техникум по икономика и 
туризъм.

 Чепинската долина е обособена 
географска област, разположена в 
Западните Родопи. Последните 
години тя е разделена на 2 общини и 
населението им брои през 2001год. 
както следва:  Велинград – 43059 и  
Ракитово - 15974 жители. Днес тя е 
посещавана от стотици хиляди 
туристи и гости, любители на 
природата и минералните води. В 
околностите и се намират красиви 
летовища и вилни зони-Юндола, 
Цигов чарк, Сютка, Сърница, Кара 
тепе и др.



 Всички знаем, че човешкият живот е свързан с храненето. 
Дадените в нашата книга рецепти и съвети не са плод на 
абстрактното, а са изпитани от практиката.Те са типични 
за нашия район и не са взети от чуждестранната кухня. В 
същност Велинград е една кулинарна мозайка от различни 
ястия и десерти,тъй като в резултат на историческото 
развитие на региона, особено след национално-
освободителните войни, тук идват много българи, най вече 
от Югозападна България ( Якоруда, Банско, Разлог, Егейска 
Македония ). Те носят освен всичко друго и своите 
кулинарни тайни, които намират бързо развитие сред 
другите, верни на аксиомата: “Апетитът идва с яденето”. 
Съвременният живот е динамичен и затова, за да 
посрещнем своите гости за обяд или вечеря, трябва 
предварително да сме се подготвили, за да прекараме 
приятно с тях. Ако отворим “1001 нощ”, ще прочетем: “И 
тъй, който иска да живее дълго, да закусва рано и да не 
вечеря  късно”. Имаме основание да вярваме на тази книга, 
но трябва да знаем как да се храним правилно, от какви 
основни вещества е изграден човешкият организъм и от 
какви хранителни вещества се нуждае.



 В НАЧАЛОТО НА 21 ВЕК 
СПОКОЙНО БИХМЕ 
ПЕРИФРАЗИРАЛИ НАВИЦИТЕ ЗА 
ХРАНЕНЕ КАТО “ПЪЛЕН СТОМАХ-
ВЕСЕЛО СЪРЦЕ”. ВЪПРЕКИ ТОВА 
ТРЯБВА ДА СЕ ПОЗНАВА 
БЪЛГАРСКАТА НАЦИОНАЛНА КУХНЯ 
И ВЕКОВНИТЕ ТРАДИЦИИ В 
ХРАНЕНЕТО. НАШИЯТ КУЛИНАРЕН 
СПРАВОЧНИК ПОМАГА ЗА ТОВА. 
АСОРТИМЕНТИ НА ПРОДУКТИ, НА 
КОИТО ЗАЛАГАМЕ СА:

 растителни- пшеница, царевица, 
боб, зеле, чесън, лук, картофи, 
домати;

 животински - месото на домашните  
животни(свинско,агнешко, телешко, 
говеждо, пилешко), от рибите-
пастърва.



 При различните сезони продуктите са различни. 
Лятото и есента са със зеленчуците. Домашното 
консервиране в Чепинско също е широко 
разпространено. Като характерни за Велинград 
подправки бихме отбелязали: джоджен за фасул, 
чубрица за леща, копър за краставици.  Месата се 
използват според сезона - агнешко през пролетта, 
овнешко през есента,свинско и телешко през 
зимата. При ястията от Велинград е постигнато 
съответствие между подправките, мазнината и 
основния продукт. Агнешкото месо се съчетава с 
магданоз, пресен лук, ориз; свинското с праз лук и 
кисело зеле; овнешкото с картофи, червени домати 
и др. От месото се приготвят и трайни 
произведения, които се консумират чак до лятото-
суджуци,пастърма, старец. В нашите домове се 
срещат различни видове съдове и прибори. От 
дървените- нощви, качета, каци. От изпечена глина-
гювечи и гювечета и т.н. Като цяло традициите на 
националната ни кухня са съхранени.



 Но нека сами ви оставим да се 
насладите на нашите ястия и 
рецепти от Велинград, в тях ще 
видите - влюбена софенка, 
нерешителен боб с пастърма, 
прилежни баклавички, непорочни 
кюфтета, подправено със страст 
свинско с кисело зеле, гарнирана 
с хумор парцалива баница, 
идеални до изнемога писани яйца 
с восък, проявяваща характер 
капама, ядящи се с пръсти 
суджук и старец.

 И така, който иска да живее 
дълго, да опита  55 рецепти на 
ястия и десерти от Чепинската 
долина.



Исторически аспекти

 Траки
 Основен поминък:

Земеделие, овощарство, 
лозарство, градинарство, 
скотовъдство, производство на 
вино.

 От ядките на воден кестен         
вкусен хляб.

 Консумация на пиво и парабия 
/боза/. 

 Известни като “млекопитци“.

 Консумация на сланина, 
свинско месо, мед, мляко, 
сирене.

 Въздържание от “лоши“ храни

 Славяни
 Основен поминък: земеделие и 

скотовъдство.

 Свинско месо – изсушавали или 
осолявали, отглеждали овце, кози.

 Добри пчелари          прочутото 
питие медовина.

 Сушени плодове         ошави.

 Събиране на билки и растенията –
за храна и лечение.

 Веселия и пирове, т.нар. “бесни 
игри“ - /хорото/.



 Прабългари
 Основен поминък: дивеч, месо, риба. Отглеждат 

коне, едър добитък, свине, овце.
 Кобилешко мляко – “кумис“
 Трайни тестени изделия – “трахана“
 Месото печели на шиш, жар, в гърнета.
 Основен поминък е лов, скотовъдство и наченки на 

земеделие.
 Оскъдни сведения за храната на българите в по-

стари времена.
 Извод: 

Предпоставки за началните особености в БНК е 
съчетаването на храненето на славяни, 
траки, прабългари, елини, ромеи и др.



Турска кухня Гръцка кухня

 Тежката червена запръжка“
 Лютиви ястия
 Създърма
 Много сладки /сиропирани/ 

десерти
 Яхнии
 Предястия – “мезета“
 Кебапи
 Гювечи, мусаки
 Чорби 
 Десерти – баклава, кадаиф, 

сютляш, ашуре, пилаф, 
локум, халва, тархана.

 Масово употребявана дума 
е “трапеза“ /гр./

 Плакии – “плаке“ – тавичка
 Мусака
 Кефтедес
 Сувлаки, гирос
 Садзики
 Южни плодове – лимони, 

маслини, нар, дафинов лист
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 Френско влияние
 Разделно приготвяне на съставките – продукт, гарнитура, сос.
 Интерес към оформянето и поднасянето. 
 През 20-те години навлизат термини: ордьовър, антре, огретен, бене, 

буше, супа, омлет, сос, фритюра, транжиране, фламбиране, и т.н.
 Английската кухня: 
 Бифтек, стейк, тост, сандвич, пай, пудинг и др.
 Немската кухня :
 Шницел, бутерброд, леберкез, лебербурст, глазура, бутер тесто и др.
 Руското влияние - слабо: спорно е дали са пренесени горчицата и 

пушени риби, но за борш, пелмени, пирожки, блини съмнение няма.
 От унгарците – гулаш, паприкаш.
 Християнската религия:
 Коледни, великденски, богородични пости – създаване на 

разнообразни пости ястия.



 Разнообразие на продукти – подчертана сезонност. 
Домашно консервиране, осоляване, сушене.

 Топлинна обработка на продуктите – варене, 
задушаване, печене.

 Употребявана мазнина – свинска мас, сланина, 
говежда и овча лой.

 Приготвяне на месните ястия без добавяне на 
мазнина.

 Специфични подправки: пресни или изсушени.
 Много лютиви ястия не са характерни за БНК
 Брашно не се използва често.
 Общо топлинно обработване на всички продукти 

заедно      ароматно-вкусов букет на ястията.



 Глинени съдове – гърнета, гювечи, паници, 
кюпове

 Медни /калайдисани/ съдове –
 Менци – Черни менци – варели се ястия, 

мляко, вода
 Бели менци – съхранявали вода за пиене, 

готвене, доили са овцете и кравите, носили са 
готовата храна на жътварите и косачите.

 Тави, тигани, сахани, джезвета
 Малки медни чашки – “кишким“
 Дървени съдове – корита, нощви /за месене на 

хляб/, дървени качета /солена сланина, кисело 
зеле, туршия/, ведра, буталки /за масло/





ПЛАКИЯ ОТ ЗРЯЛ ФАСУЛ
Продукти:

 400 гр. зрял фасул

 100 гр. кромид-лук

 500 гр. червени домати 

 100 гр. моркови

 50 гр. целина

 100 мл. растително масло

 6-8 скилидки чесън

 10 зърна черен пипер

 1 ч.л. червен пипер

 магданоз, джоджен и сол  на вкус

 1 лимон

Технология:
• Фасулът се оставя да кисне 4-5 часа в студена вода.
• Измива се, залива се със студена вода и се вари на 
умерен огън, докато омекне.
• Отцежда се и се изсипва в тавичка.
• Морковите, целината и лукът се нарязват на ситно и 
се задушават в част от мазнината и малко вода до 
омекване.
• Прибавя се част от доматите, магданоза, джоджена 
и чесъна, нарязани на ситно.
• Прибавят се черен пипер и сол на вкус.
• Сместа се изсипва върху фасула и се покрива с 
кръгчета от лимона и останалите домати.
• Ястието се полива с останалата мазнина, оцветена с 
червения пипер и се пече в умерена фурна.



 Продукти:

 300 гр. зрял фасул

 ½ глава кисело зеле

 За запръжката:

 ½ стрък праз

 1ч.л. червен пипер

 1с.л. брашно

 7-8 лъжици олио

 чубрица

Технология на приготвяне:
1.Накисва се предварително фасулът, а зелето се нарязва на ситно.
2.Сварява се по отделно зелето и фасула.
3.В загрята мазнина се запържва зелето и се прибавя към сварения

фасул, варенето продължава около 10 мин.
4.В нагорещено олио се запържва нарязания на ситно праз, докато

промени цвета си, слага се брашното и накрая червения пипер, и запръжката
се прибавя към буранията. Варенето продължава още 5-10 мин.

5.Подправя се с чубрица и по желание с препечена суха червена чушка.



Продукти:
 1л вода

 0.5кг. брашно

 Дробени, пържени сланинки –
(сирене, мед, захар)

Технология:
•Налива се в съд вода и малко сол да заври
•След завирането на водата се изсипва наведнъж брашното без да се бърка /на
купчинка/
•В средата на купчинката брашно с дървена обла бъркалка се прави дупка
•Оставя се да ври около 30мин
•След това се разбърква докато водата поеме брашното – до гъсто тесто
•Изсипва се в тава
•Правят се кладенчета в цялата тава с дървената лъжица и се залива с
препържено масло
•Отгоре се поръсват пръжките
•Сервира се с кисело мляко или айрян
•*ЗАБЕЛЕЖКА: Пръжките може да се заменят с мед или захар



Продукти:                     

 1кг. софенка/зрял фасул едър/                                                           

 7-8 с.л. олио                  

 1 с.л.  червен пипер                       

 джоджен                          

 черен пипер                      

 1 ч.л.  сол                                             

 1 стрък праэ лук                              
Технология:
1.Накисваме софенката 7-8ч. в студена вода
2.Вари се в същата вода, ако е нужно се долива още
3.След омекване на зърната към фасула се прибавя сол
4.Оставя се да изстине
5.Изцежда се от водата
6.Приготвя се запръжка от олио и едро нарязания праз лук.След запържването
му празът се отстранява от мазнината.
Към олиото прибавяме червения пипер.
Заливаме изцедената от течността софенка със запръжката.
Овкусяваме със смлян черен пипер и джоджен. Леко се разтърсва
съдът, в който е поставена софенката.
Сервира се за гарнитура или като салата.



Продукти:

 500 гр. боб

 100 гр. олио

 500 гр. пастърма

 сол

 червен пипер

 черен пипер

 джоджен

 1 глава кромид-лук

 ½ бутилка дом. 

пюре
Технология на приготовление:

•Бобът се вари, във вода около 30 мин. Изхвърля се водата
•Измива се добре и се залива отново с вода.
•Прибавят се доматеното пюре, ситно нарязания лук и половината от
олиото.
•Оставя се да ври до готовност.
•пастърмата се обезсолява и се сварява.
•Прибавя се към сварения боб.
•Приготвя се запръжка от останалото олио, лука и половин супена лъжица
червен пипер
• Приготвената запръжката се слага в ястието.
•Поръсваме с черен пипер и джоджен.



Продукти за 4 порции:
 Червени пиперки – 1 кг

 Растително масло – 0.100 кг

 0цет – 0.040 кг

 Кромид лук – 0.100 кг

 Магданоз – 1 връзка

 Чесън – 3-4 скелидки

 Сол – на вкус

Технология:
•Почистване на пиперките от семената
•Изпичане, обелване
•Оформяне в порция с кромид лук, нарязан на ситно магданоз, чесън
•Овкусяване с олио, оцет, сол



ПРОДУКТИ:

 500гр.свинско месо

 15бр. пресни зелени пиперки

 2ч.ч. натрошено сирене

 200гр.сланина

 сол на вкус

Технология:
Откъм дръжката на пиперките се отрязва капаче и се изчиства семето.
Месото се нарязва на късчета и се задушава в собствената му мазнина до 
омекване.
Сланината се нарязва на кубчета.
В почистените пиперки се слага сирене, месо, отново сирене, сланина, месо  до 
напълване на пиперката.
Плънката се  натъпква плътно и се похлупва са капачето.
Напълнените пиперки се нанизват на шишчета и се пекат на скара.
След изпичането им се обелват и се посоляват на вкус.



Продукти за 10 порции:
 Червени пресни чушки – 2 кг

 Сирене – 0.400 кг

 Яйца – 8 бр.

 Магданоз – 1 връзка

 Копър – 1 връзка

 Брашно – 0.500 кг

 Галета – 0.500 кг

 Олио – 0.800 кг

Технология:
•Почистените от семки и дръжки чушки се изпичат, обелват се.
•Сиренето се намачква с вилица. Прибавяме 2 яйца, накълцаните магданоз, 
копър. Разбърква се хубаво.
•Всяка изпечена чушка се разрязва странично така, че да може да се отвори и да 
се получи парче като правоъгълник. Върху едната половина се поставят 2-3 с.л. 
от сместа със сиренето и се покрива с другата половина от капията.
•Всяка чушка се панира, като се овалва в брашно, яйца и галета.
•Пържи се в дълбок тиган със загрятата мазнина до златисто по 1-2 минути от 
всяка страна.
•Изважда се и се поставя върху салфетка, за да се отцеди от излишната мазнина.
•Чушките се сервират по 2 бр. в порция.



Продукти:

 Кисело зеле - 10- 15 листа

 Пиперки (сушени, замразени) – 7-8

 Боб – 300гр

 Грах – 200 гр

 Царевица – 200 гр

 Ориз – 200 гр

 Гъби – 200гр

 Червен пипер

 Чубрица

 Черен пипер

 Босилек

 Счукани орехи – 150 гр

Технология:
1.Счуква се боб
2.Вари се до готовност
3.Задушаваме гъбите в мазнина
4.Прибавяме кромид-лук, ориз
5.Разреждаме 1:1 с вода
6.Прибавяме граха, царевицата и сварения 
боб
7.Овкусяваме с подправките и счуканите 
орехи 
8.С тази плънка завиваме сарми, подреждаме 
ги в тавичка, заливаме с мазнина и вода. 
9.Печем в умерена фурна
10.Пълним сушените пиперки, предварително 
накиснати в топла вода или пък замразени, с 
плънката
11.Подреждаме ги в тавичка, заливаме с 
мазнина и вода. 
12.Печем в умерена фурна
13.Оформяме порции – 1 чушка, 2 сармички и 
2 лъжици боб софенка. 



Продукти:
 Патладжани – 0.900 кг /4-5 бр./

 Червени домати – 0.150 кг /2-3 бр./

 Чесън – 6 скелидки

 Зелени /червени/ пиперки – 0.500 кг

 Олио – 0.060 кг

 Орехови ядки – 0.100 кг

 Маслини – 10 бр.

 Сол и оцет – на вкус

Технология:
•Патладжаните се обелват и се изпичат.
•Нарязват се на ситно и се счукват в дървена гаванка /купичка/
•Чушките се обелват и се изпичат.
•Нарязват се на ситно и се счукват в дървена гаванка /купичка/
•Ореховите ядки и чесъна се счукват в хаванче с малко сол.
•Сместа се размесва. Овкусява се с олио, оцет.
•Сервира се в чинии. Украсява се с маслини и кръгчета домати.



Продукти:

 1 телешки джoлан

 1 пръст кървавица

 1 ½ кг. картофи

 2-3 средно големи моркова

 5-6 малки глави кромид

 3-4 скилидки чесън

 100гр. сланина

 5-6 зърна черен пипер

 1-2 дафинови листа

 1 равна супена лъжица сол

 4-5 лъжици олио

 1ч.л. червен пипер 

 вода

Технология:
1.Нарежда се на пластове в гърне: 2/3 от сланината, нарязания телешки джолан, обелените
цели картофи (ако са едри се нарязват на половина), главите лук, чесъна (необелени
скилидки), морковите (нарязани на кръгчета) целия пръст кървавица и най – отгоре 1/3 от
сланината(на парченца). Всичко останало се долива с вода(1-2 пръста над посочените
продукти).
2.Преди да затворим гърнето, изрязваме 2-3 пласта хартия(малко по-широка от гърлото на
гърнето),намокряме я обилно и я слагаме отгоре,поставяме същото по големина фолио и
захлупваме.
3.Оставяме ястието да ври 3часа на умерена фурна.



 Продукти за 4 порции:

 Риба пъстърва – 1 кг /4 бр./

 Пресен зелен лук – 1 връзка

 Стерилизирани домати – половин буркан

 Домати – 0.500 кг

 Магданоз – 1 връзка

 Олио – 0.100 кг

 Лимон – 1 бр.

 Маслини – 0.050 кг

 Сол – на вкус

Технология:
•Лукът се нарязва на колелца и се запържва в сгорещеното олио.
•Доматите се пасират и се прибавят към лука.
•Овкусява се със сол.
•Маслините се почистват от костилките и се нарязват на дребно. Смесват се със соса. Добавя се 
ситно нарязан магданоз.
•Почистената и посолена пъстърва се слага в керемидата, в която е сложен доматения сос. Покрива 
се с 2-3 резена лимон.
•Керемидата се поставя в леко затоплена фурна.
Пече се при 180º за около 25 мин.



Продукти:

 2 средно големи глави кисело зеле.

 1 чаена чаша ориз

 300гр. сланина

 1 цяло пиле

 500гр.- 600гр. телешко месо от джолан

 700гр.- 800гр. свинско месо от плешка

 1 пръст кървавица (200гр.)

 10 – 15 зърна черен пипер

 1-2 чаени лъжички червен пипер

 2-3 лисчета дафинов лист

 150гр. олио

 1 чаена чаша червено вино

 1 ½ чаена чаша до 2 чаши вода

Технология:
Нарязваме кисело зеле, като 

оставяме по един лист за дъното и отгоре 
върху капамата за покриване.

На дъното на гърнето се нарежда 
половината сланина нарязана на филийки. 
Върху нея се поставя един лист от киселото 
зеле, след което започваме да редим капамата 
по следния начин:

Нарязаното кисело зеле, ориз и  
част от всички меса и подправки, докато 
подредим всичко, като отгоре завършваме със 
зеле и междувременно притискаме плътно 
продуктите. Поставяме най-отгоре нарязаната 
сланина, виното, олиото и водата и най -
отгоре един зелев лист.

Слагаме капака на гърнето и го 
запечатваме с тесто.

Гърнето се поставя в студена 
фурна. Включваме на 3000 и след като заври 
ястието се намалява на 1000 . Пече се 
продължително време, около 6 часа.

Готовата капама се изсипва в 
тава, за да може да се  сервира във всяка 
порция от всички видове меса.

Капамата се готви за Нова Година



Продукти за 10 порции:
 Сърнешко месо – 2.100 кг

 Олио – 0.200 кг

 Краве масло – 0.100 кг

 Моркови – 0.200 кг

 Кромид лук – 0.450 кг

 Брашно – 0.050 кг

 Дом. Пюре – 0.100 кг

 Вино /бяло/ - 200 мл

 Червен пипер – 0.020 кг

 Тиква – около 4 кг

 Сол – 0.030 кг

 Тегло – 1 порция: 320/120 гр

Технология:
•Месото се нарязва на парченца – 25-30 гр
•Овкусява се със сол, едро смлян черен пипер.
•Размесва се с нарязан на ситно нарязан кромид 
лук.
•Задушава се до изпаряване на водата.
•Поръсва се с червен пипер.
•Прибавят се доматеното пюре и виното.
•Задушава се с бульон.
•След полуомекване на месото прибавяме зърна 
черен пипер и запечено брашно.
•Кебапът се поставя в изчистената от семето 
тиква. 
•Пече се около 2 часа.
•Оформя се готовата порция: кебап и гарнитура 
от задушена тиква



Продукти:
 Чубрица,сланина,кисело зеле,ориз

Технология:
Оризът се запържва,към него се слага стрита 
на ръка чубрица. Разбърква се добре. Залива 
се с 1 чаена чаша вода. Слага се да ври на 
тих огън докато попие водата. Нарязва се на 
кубчета 1 парче солена сланина.  
Взема се листо от кисело зеле. Слага се 1 
супена лъжица ориз, в средата на ориза се 
слага 1 кубче сланина и се залива сармата. 
Подреждат се плътно в съд за варене най-
отгоре се заливат с 1-2 цели листа притискат 
се с чинийка или дъсчица. 
Заливат се с гореща вода докато се облеят и 
се варят на тих огън. Между тях може да се 
сложи и парче кървавица.    

Забележка:
От Бъдни вечер до Благовец гагальките са от 
кисело зеле, а в останалия период се 
приготвят от лозови листа. 



Продукти:
 1кг. св. месо-врат

 1кг. св. черен дроб 

 0,500кг  стар лук

 250мм бяло вино 

 0,010кг. сол  

 0,010кг.чер пипер 

 0,030кг.чубрица 

Технология:
Свинското месо се нарязва на пържоли, начуква се, посолва се със сол и чер 

пипер и се изпича на скара с дървени въглища. Черният дроб също се нарязва на 
тънки филийки и се изпича.Така изпечените: месо и черен дроб се нарязват на 
кубчета. Поставят се в тенджерата с капак или глинен съд с капак по малко от 
всички продукти: месо, дроб, нарязан лук, вино, чубрика. Тенджерата се поставя 
върху загрятата скара за около 10-15 мин да поомекнат малко продуктите, като 
от време на време тенджерата се раздрусва, после пак се поставя от продуктите 
и пак се оставя на скарата и от време на време се раздрусва. И така докато 
омекнат всички продукти и се съединят в едно цяло.



Продукти за 10 порции:
 Брашно – 0.750 кг

 Яйца – 4бр.

 Сол – 0.020 кг

 Мая – 0.020 кг

 Масло – 0.100 кг

 Прясно мляко – 1.000 кг

Технология:
•От брашно, яйца, сол, прясно мляко, мая се приготвя рядко тесто.
•Остава се да втаса.
•Върху нагорещен сач, намазан с масло и разбит белтък, с помощта на 
лъжица се изсипва от тестото.
•След като се изпече от едната страна, се обръща и се изпича от 
другата.
•Катмите се намазват с масло и се нареждат една върху друга.
•Поднасят се гарнирани с различни солени или сладки плънки.



Продукти за 5 порции:
 Ябълки – 5бр.

 Захар /за ябълката/ – 0.250 кг

 1 ч.л. канела

 Масло – 0.100 кг

 Тиква /тип Цигулка/ - 1 бр.

 Захар /за тиквата/ - 0.200 кг

 Ванилия – 2 пакетчета

 Краве масло – 0.050 кг
Технология:
•Ябълките се издълбават, махат се семките. Една от ябълките се обелва и нарязва на кубчета. 
С тях се запушват всяка от целите почистени ябълки.
•В купичка се смесват захар и канела. Сърцевината на ябълката се пълни, отворът се запушва 
със ситно нарязаните кубчета и се подреждат в тавичка.
•Върху всяка ябълка се слага парченце масло. Налива се 1-2 пръста вода. Покрива се с фолио 
и се пече около 30 мин. При 180º
•Медальонът се приготвя от почистената, обелена и нарязана на шайби с дебелина 2 см тиква, 
която се поставя в тава. Върху тях се слага по малко масло, лъжица захар, ванилия. Налива се 
вода.
•Пече се при 180º за около 30-40 мин.
Сервира се, като се слага медальонът от тиква, върху него – изпечената ябълка. Полива се с 
ванилов сос.



Продукти:

 400 гр.ориз

 500 гр.брашно

 6 бр.яйца

 200 гр.  сирене

 200 гр.краве масло

 ½ кофичка кисело мляко

 1 ч.л. сол        

Технология:
•От брашното, малко сол и  вода се замесва тестото, от което се разточват 
две кори.
•В тава, обилно намазана с краве масло се поставя първата кора /трябва да е 
по-голяма от дъното на тавата, за да се загърне в нея плънката/. 
•Върху нея се разстила плънката, предварително приготвена от сварения 
ориз, яйцата, сиренето, млякото и две супени  лъжици масло.
•Загъва се с краищата на кората. Отгоре се слага втората кора.
•Клинът се поставя в средно загрята фурна /или върху плоча/ докато се 
запече от едната страна, след което се обръща в друга тава, също намазана с 
масло, за да се запече и от другата страна.
•По време на печенето, отстрани и отгоре се поставя масло.
След изваждането му от фурната се покрива с кърпа, за да омекне.



Продукти:
 800 г брашно

 400 г растително масло

 За сиропа:

 400 г захар

 400 г вода

 1/2 ч.л сода бикарбонат

Технология на приготвяне:
1.Приготвя се тесто от брашно и растително масло в съотношение 2:1
2.Оформят се топчета, които се нареждат плътно в тава и с помощта на вилица 
се притискат отгоре
3.Пече се в умерена фурна
4.Приготвя се сироп от вода и захар
5.Топлата баклава се залива с топъл сироп



Продукти:
 1 ч. ч. прясно мляко

 ½ ч. ч. кисело мляко

 1с. л. захар

 1с. л. сол

 свинска мас 

 100 гр. масло (5 с. л. олио)

 60гр.мая 

 250 гр. кг.сирене

 Брашно, колкото поеме

Технология:
Маята се размива със студена вода.Прясното мляко се затопля .
Яйцата се разбиват и се прибавят към него прибавят се останалите

продукти. Замесва се тестото и се оставя да втаса. След това се
премесва и се разделя на 2 части. Разточва се кора(0,5см.).

Намазва се с мас. Наръсва се с половината сирене. Полива се с 2-
3 с.л. масло.

Навива се на руло и се завива като свредел. Слага се в съд
намазан с мас. По същия начин се оформя и втората част. Остава се
да втасва. Пече се на началото в силна фурна. След това се допича
при по-слаба температура.



Продукти:

За тестото:

 500мл. хладка вода

 1ч. ч.  олио 

 20 гр оцет 

 1 кг.брашно

 Пудра захар (за поръсване на готовия 
тиквеник)

За плънката:

 1бр. тиква

 3 с.л.  олио

 счукани орехи

 1 пакетче канела 

 Сол и захар на вкус

Технология:
1.Замесва се тесто с вода , лъжичка олио, оцет, сол
и брашното(колкото поеме).
2.Разделя се на малки топки, които се разточват на
малки питки.
3.Питките се мажат с мазнината и се съединяват по
четири.
4.Разточват се 5 тънки кори.
5.Нареждат се в намазана с масло тава, като се
накъдрят.
6.Всяка се поръсва с мазнина и с приготвената
тиква.
7.Шестата кора се разточва по големината на тавата
и се слага върху тиквата, като леко се нарязват
краищата й.
8.Тиквеникът се нарязва на квадрати или ромбоиди.
9.Поръсва се с мазнина и се пече в умерено силна
фурна.
10.Поднася се поръсен с пудра захар.
•За плънката тиквата се обелва и настъргва, преди
да се замеси тестото.
• Посолява се леко и се поставя да престои осолена
около 30 мин, след като се изстисква.
• Прибавят се 3 с.л. олио, захар на вкус, орехите(или
сухар) и канелата.
Забележка: Освен “наложен” тиквеник може да
бъде и навит.





 КАКВИ СА БИЛИ МЕРКИТЕ, С КОИТО СА СИ 
СЛУЖИЛИ НАШИТЕ ПРАДЕДИ, ЕДВА ЛИ 
НЯКОЙ БИ МОГЪЛ СЪС СИГУРНОСТ ДА 
КАЖЕ. ГОВОРИ СЕ, ЧЕ ПРЕЗ ОСМАНСКОТО 
ВЛАДИЧЕСТВО ЗЕЛЕНЧУЦИТЕ СЕ 
ПРОДАВАЛИ НА КИЛО (ТУРСКА МЯРКА), НА 
БРОЙКИ И НА ШИНИК.

 За мерене на  стока, като жито, ечемик, 
просо, картофи, орехи и други  
употребявали новата крина. Пет нови 
крини имали вместимост 1 хектолитър, 
което представлявало българското кило.

 В наши дни в готварските рецепти 
продуктите се посочват с най-различни 
практични мерки, като водни, винени  и 
кафени чаши, супени, дървени и чаени 
лъжици, шепи, щипки, връзки, бучки, 
топки с приблизителна големина на 
лешник, орех, яйце и други.



 На вашето внимание представяме следните мерки:

1. Чаена чаша
сол  200 г.

ориз 200 г.

захар на пясък 200 г.

грис  180 г.

нишесте 100 г.

брашно  130 г.

раст. масло 180 г.(мл.)

прясно мляко 200 г.(мл.)

оцет   200 г.(мл.)

пудра захар  180 г.

орехови ядки смлени 120 г.

галета  150 г.

2. Кафена чаша
сол     120 г.

ориз   120 г.

захар на пясък 120 г.

грис  90 г.

нишесте 60 г.

брашно 60 г.

раст. масло 110 г.(мл.)

прясно мляко 20 г.(мл.)

оцет 120 г.(мл.)

пудра захар 110 г.

орехови ядки смлени 70 г.

галета 90 г.



3. Супена лъжица

сол  10 г.                      
ориз 10 г.        
захар на пясък 10 г.  
нишесте 8 г.      
грис 8 г.        
брашно 8 г.       
раст. масло 10г. 
прясно мляко 10 г. 
оцет 10 г.(мл.) 
пудра захар    8 г. 
орехови ядки 
смлени  6 г.    
галета  8 г.     
червен пипер 10 г.

4. Чаена лъжица

сол 5 г.                          
ориз 5 г.                       
захар на пясък 5 г.    
нишесте 5 г.                    
грис 5 г                     
брашно 5 г.                   
раст. масло 5 г(мл.)      
прясно мляко 5 г.(мл.)    
оцет 5 г.(мл.)               
пудра захар 5 г.        
орехови ядки 5г.         
галета 5 г.                  
червен пипер 5 г.      
чубрица 2 г.              
кимион 3 г.                 
канела 3 г.                   
черен пипер 5 г.

5. Други мерки
1 шепа ориз 50 г.
1 шепа сол 80 г.
1 шепа захар 70 г.
1 шепа грис  50 г.
1 шепа нишесте 50 г.
1 шепа червен пипер 50 г.
1 шепа жито 55 г.
1 щипка сол 1г.
1 щипка червен пипер 1г.
1 щипка счукан черен пипер 1г.
1 щипка брашно 1г.
1 щипка захар 1г.
1 щипка грис 1г.
1 щипка нишесте 1г.
1 средно голям картоф 60-100 г
1 средно домат 60-100 г
1 средно кромид лук  60-100 г.
1 яйце 50 г.



1. Оризът получава бял цвят, ако във водата, в която се вари, 
сложим няколко капки оцет.

2. Сиренето се запазва прясно, ако в съда, в който се държи, 
поставим бучка захар и го закрием с друга чинийка или похлупак. 
Същото се отнася и за кашкавала.

3. Не варете маслото със зарзавата, защото свареното масло няма 
добър вкус. То трябва да се добави допълнително.

4. Яйцата да  не се държат близо до риба, нафталин,  и др., 
защото през порите на черупките си те поемат миризмите.

5. Замръзналите  яйца, преди да се употребяват, оставете по-
дълго време в солена вода. По този начин те се разразяват и са 
напълно годни за употреба.

6. Мътното олио се избистря, като на 1л се сложи една пълна 
чаена лъжица сол, оставя се да престои три дни и внимателно се 
пресипва.

7. Ако към литър оцет се прибави една супена лъжица прясно 
мляко и се разбърка добре, оцетът ще се избистри, след което 
внимателно го отливаме.

8. Горчицата остава прясна, като и се сложи  отгоре няколко 
капки оцет.



9. За да запазите зеленчука свеж и пресен за другия  ден, през 
нощта го завийте с кърпа, потопена в оцет и изцедена.

10. Магданозът се запазва пресен, като се измие, нареже и 
посоли с повече сол. Поставя се в сух покрит съд.

11. Морковите се обелват много добре, като ги залеем с гореща 
вода и след това ги изтрием с кърпа.

12. За да запазим лимоновия плод винаги пресен достатъчно е 
да го държим във фина сол. Преди да изстискаме лимона, трябва 
да го потопим в гореща вода – така той ще даде много повече 
сок.

13. Ябълките за компот няма да почернеят, ако се прибавят 
няколко капки лимонов сок или лимонтузу във водата, в която 
след обелването се поставят.

14. Сурови кестени може да се запазят дълго време, ако се 
поставят в пръстена делва и се размесят със сух  пясък. Делвата 
се оставя на студено, но не на влажно място.

15. Кутии от консерви се отварят понякога мъчно. За да стане 
това по-лесно, за няколко минути се поставя гореща ютия или 
друг нажежен предмет върху капака на кутията.



16. За да се избегне пукането на яйцата, когато се варят, 
предварително се пуска във водата малко сол. Солта помага 
също така за по-лесното им обелване.

17. Когато млякото загори при варене, не го разбърквайте с 
лъжица до дъното, а щом заври, прелейте го в друг съд, за да 
не получи дъх на загоряло.

18. Брашнените сосове стават гладки, ако се размият в 
подсолена вода.

19. Няколко зрънца сол, прибавени в кафето,преди да се вари, 
усилват много аромата му.

20. Нарязан на парчета суров картоф и малко захар, 
поставени в пресоленото ядене 5 минути пред сервирането, 
поглъщат от него излишната сол.

21. Бадемовите явки се счукват по-лесно, ако се поръсят с 
малко кристална захар.

22. Когато чистите плодове или зеленчуци, за да запазите 
витамин С, пущайте ги в студена вода, леко подкиселена  с 
оцет или винена киселина.

23. За бързо почистване на загорял съд натърквайте  го с 
шепа готварска сол с мокра кърпа.



32. Вратите получават приятна чистота и блясък, ако в топлата 
вода, с която се мият, се капне малко газ.

33. Ножовете никога не бива да се оставят върху гореща печка, 
защото острието се загрява, посинява и ножовете губят своята 
здравина, острота и еластичност.

34. Водопроводните тръби се предпазват от замръзване, ако 
изложените на студа части се намажат с топен парафин и 
глицерин по равни части.

35. Суровият лук отстранява ръждата от железните предмети, от 
острието на ножовете, както и от вилиците и лъжиците. Той 
възстановява загубения блясък на лакираните кожени обувки.

36. Котленият камък от съдовете се отстранява, като в тях се 
остави да ври 10 мин. вода с една лъжица оцет. Напоен с оцет 
памук отлично почиства вани, мивки и емайлирани съдове.

37. Пластмасовите подложки за рязане на месо, зеленчуци и др.са 
за предпочитане пред дървените. Те не всмукват соковете им и се 
измиват по – лесно.

38. Стайните цветя се поливат с вода, която е престояла поне 
една нощ.



24. Тиганите се почистват много по-добре, когато се търкат горещи с 
тампон от мека хартия и сол.

25. Мазни петна по кухненската печка се отстраняват, като се посипе 
горещата печка обилно със сол и се търка с вестник.

26.Метлите стават трайни и нечупливи, ако, преди да се употребят, се 
накиснат два-три  часа в гореща силно подсолена вода.

27. За да се отстрани специфичният мирис на кутиите, където се държи  
хлябът те трябва  старателна да се изтъркат с честа кърпа, намокрена 
са оцет и след това добре да се проветрят.

28. Мивките, за да бъдат винаги блестящо чисти, търкайте от време на 
време с горещ оцет.

29. МНОГО ДОБРЕ Е МИВКАТА ЗА СЪДОВЕ ДА СЕ ИЗПЛАКВА С ТОПЛА 
ВОДА С МАЛКО ОЦЕТ. ТОГАВА НЕПРИЯТНАТА МИРИЗМА ЩЕ ИЗЧЕЗНЕ.

30. Преди да очистите зеленчуци и плодове, намокрете ръцете си с 
оцет и тогава по тях не ще останат тъмни петна, които се измиват 
трудно. След като привършите готвенето, веднага измийте ръцете си  с 
топла вода и сапун.

31. За да има в стаята приятна миризма, нужно е да се капнат няколко 
капки парфюм или одеколон върху не запалената електрическа лампа. 
След включване на лампата в стаята се разнася ароматът на парфюма.
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