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Здравейте, 

уважаеми читателю,

Все по-устремно се „затър-
каля” и тази година. Късият фев-
руари си отиде не без да остави 
следи в нашия живот…, но да 
оставим това на политическите наблюдатели. А ние да насо-
чим поглед към предстоящите събития в началото на март –
важното за всички селскостопански производители изложение 
„Агра” в Международен панаир Пловдив, не по-малко интересно 
и за производителите на храни. Затова и започваме броя с раз-
говор за оранжерийното зеленчукопроизводство у нас – една 
стара слава, която има всички дадености да възкръсне. Стига 
само да има мъдри хора в управлението на държавата, които да 
подадат ръка…

А в Интер Експо Център София ще се състоят няколко изло-
жения, свързани с екологията и енергията, а оттук и с произво-
дителите на храни и напитки, респективно с всички нас.

Бих искал да отбележа и едно отминало събитие, което 
маркираме в списанието – тригодишния юбилей на Българската 
агенция за безопасност на храните. В предния брой помести-
хме интервю с изпълнителния директор на Агенцията, проф. 
Пламен Моллов и ето че сега, на пресконференция по случай 
юбилея, той споделя, че част от нещата, които преди месец 
бяха планове, вече са практика. Ще ни се да вярваме, че БАБХ 
наистина ще намери точното си място в живота на един от 
най-важните отрасли в стопанския ни живот – производство-
то на селскостопанска продукция и преработването й във 
вкусна, качествена и безопасна храна. Защото едва ли някой ще 
отрече, че ролята на този орган е от съществено значение за 
развитието на отговорните производители на храни, не само 
за контролирането им, а и за стимулирането и популяризира-
нето на такива фирми, както и за изчистването на пазара от 
онези, които „играят” на тъмно, които некоректно подбиват 
цени, разстройват пазарните механизми и в крайна сметка ра-
ботят срещу развитието на отрасъла…

А докъде е стигнала нашата ХВП може би ще видим в нача-
лото на април, когато Пловдивският панаир отново ще приюти 
българските производители на храни и напитки, на машини и 
оборудване за тях в палатите с наслов ФудТех, както и нашите 
производители на гроздов еликсир по време на Винария. Тради-
ция е мартенският ни брой да е посветен на тези крупни за 
отрасъла събития, затова ви каним да се включите в списване-
то на следващия ни брой, посветен на тези две изложения. 

Ако обслужвате хранителната индустрия, споделете сво-
ите постижения, анонсирайте новостите, които предлагате 
на българските производители на храни и напитки, а пък те 
ще споделят какви нови изненади са приготвили за трапезата 
на българина. Нашите страници са на ваше разположение – из-
ползвайте ги, за да намерите нови клиенти, а на старите си 
партньори да предложите най-новото от производствената си 
гама.

Очакваме Ви.
Петко Делибеев

гл. редактор

FOOD PROCESSING INDUSTRY MAGAZINE
ISSN 1311-0179

National issue for science and practice

© Publishing house 
„Hranitelno-vkucova promishlenost” 

With the assistance of Union of Food Industry,  
University of Food Technologi - Plovdiv, Agricultural 
Academy at the Ministry of Agriculture and Food

Editorial board: 
Prof. D. Sc. Chavdar Damianov, Assoc. Prof. George Djatov, 
Ph.D. Veselka Duleva, Ph.D. Lidia Mihaylova, 
Dipl.eng. Maia Stoicheva, Dipl.eng. Milcho Boshev, 
Assoc. Prof. Panteley Denev, Assoc. Prof. Petar Hristov, 
Ph.D. Svetlana Minkova,  
Prof. D. Sc., Ph.D. Valentin Batchvarov

Director: Assoc. Prof. George Djatov,
 Tel.: + 359 (0) 2 988 05 89

Editor-in-Chief:  Petko Delibeev, Tel.: + 359 (0) 2 988 05 89
 e-mail: info@fpim-bg.org

Editor: Snezhanka Hristova, Tel.: + 359 (0) 2 988 05 89
Advertisement: Violeta Georgieva 
 Tel.: + 359 (0) 2 988 05 89
 e-mail: fpim_adv@abv.bg

Design:  Zora Yancheva, Tel.: + 359 (0) 2 987 64 82
 е-mail: dizart@abv.bg

Address: BULGARIA, 1000 Sofia, 108 Rakovsky Str., fl. 6, 
office 605, Tel./Fax: +359(0)2 988 05 89; 
GSM: +359 88 4646 919;  +359 87 9406 562
e-mail: info@fpim-bg.org

Exposure and printing IFO Design Ltd.
tel.: + 359 (0) 2 957 88 05, 957 86 76
e-mail: office@ifodesign.net



СontentСontent Year LXIII    
Issue 2/2014

Companies represented 
in the issue:

We are doomed to go ahead 5

Trans-fatty acids - health risk and regulation 8

Success through automation of processes 12

Wallet and environment are thankful 14

Scientists Find Process that Turns Good Cholesterol Bad 17

Heart shaped cookies 18

European Perspectives 20

Polish snails conquered French tables 23

Observer 25

Innovation in managing water status to obtain 
economocally effective and highly qualitative 
agricultural products 31

Biosorption of cd(II) from aqueous solution 
by jerusalem artichoke (Helianthus Tuberosus l.) powder 36

Palermo – Capo di Gastronomia 41

Businessguide 45

ANL
CSB Bulgaria
COOP FPI
Eurocompact
FOODTECH
FNTS
Gotmar
Goti
IFO Design
IBATECH
Interpack
KUK Bulgaria
PC Service 
Thracian University

Опаковъчни решения за всеки

2323 41412020





Г-н Димитров, като една от основните цели на 
Асоциацията сте записали лобиране в полза на бран-
ша пред изпълнителната и законодателна власт. Кои  
интереси на своите членове искате да защитите, за 
да създадете по-добри условия за работа?

Като начало искам да уточня, че лобизмът не е 
лошо нещо, стига да се прави така, както трябва, да 
няма корупционна нишка в него. Затова сме го запи-
сали, защото искаме да лобираме за нашите членове 
и не само за тях, а за интересите на оранжерийното 
производство изобщо. Имаме интереси, имаме пробле-
ми, които искаме да вкараме в Народното събрание, 
във всички държавни органи и организации, съпричаст-
ни към тези проблеми, към тяхното решаване… 

А проблеми имаме много, както впрочем и цялото 
ни селско стопанство, макар че нашето оранжерийно 
производство не върви надолу, но не върви и нагоре. 
Ако го сравня с полското  зеленчукопроизводство, кое-
то е паднало примерно от милион и сто-двеста хиляди 
декара на някакви си 200-300 хил. дка в момента, ние 
горе-долу се държим на ниво. Ако през 89-та е имало 
около 16 хил. дка оранжерии – 8 000 стоманено-стък-
лени и останалото полиетиленови, които винаги са 
били повече и са били структурирани като комплекси, 
сега сме приблизително на това ниво – 12-13 хил. дка. 
От стоманено-стъклените има някои разрушени, но 
повечето стоят, а се изградиха и нови. За съжаление 
при полиетиленовите оранжерии вече ги няма ком-
плексите, те се пръснаха по хората, на малки площи 
– тук половин дка, там 2 дка, 5 декара, но сборно все 
пак ги има. Лошото е, че те не са професионални. За-
това едно от най-важните неща, които ние искаме, 
е Законът за браншовите организации (ЗБО) – за да 
имаме възможност и ние, и Министерството да полу-
чим реална представа за производството. Сега много 
от производителите не показват реалното си про-
изводство, голяма част не са регистрирани изобщо 
като земеделски производители, а като нямаш реална 
информация, не можеш да направиш реални изводи и, 
съответно, не можеш да взимаш правилни решения 
– това е големият проблем. 

Друг проблем е стимулирането. Според мен оран-
жерийното производство е най-важната част на 

зеленчукопроизводството – ние сме локомотива на 
зеленчукопроизводството. Защото голяма част от 
зеленчуковите продукти могат да влязат в оранже-
рии и да се получи много по-висок добив и по-качест-
вена продукция. В оранжериите няма опасност от 
вятър, от градушки, от наводнения, от нерегулирано 
слънцегреене… Ние имаме възможност да създадем 
много качествена продукция в оранжериите. И това 
показва, че по-добре е да направиш една оранжерия, 
макар и да не е „върхът на сладоледа“, но да запазва 
растенията, да им създава по-добър микроклимат  
и оттам да се получи по-качествена продукция. Но 
оранжерийното производство е скъпо удоволствие. 
Една оранжерия например, която е най-доброто в 
момента, направена до ключ отива над 100 хил. евро/ 
дка. – сериозна инвестиция. Резултатите, които ще 
получите от нея също са сериозни: когато говорим 
за такава оранжерия, трябва да говорим и за над 50-
60 тона краставици от декар! Представяте си какво 
значи да ги сравним с 2-2,5 тона от декар… Разбира 
се, оранжериите са най-различни, има и за такива от 
ритловици, но все пак ти опазваш в тях растения-
та и постепенно може да се развиеш до металните 
конструкции.

От МЗХ наскоро споделиха, че в новия програмен 
период ще пренасочат вниманието си към зеленчу-
копроизводството и овощарството. Вие очаквате ли 
някакво подобряване на възможностите за финанси-
ране по тези програми?

Когато едно нещо се говори, то може да се укра-
си и да се представи по най-различни начини. Но на 
практика нещата стоят така – запазиха се директ-
ните плащания. Досега производителите на зърнени 
и технически култури печелеха най-много от това, 
че имаха една субсидия на декар, с която покриваха 
голяма част от разходите. А ние, зеленчукопроизво-
дителите, на какво да разчитаме?... Единственото 
хубаво нещо в цялата работа е, че от 2015 година 
плащанията, обвързани с производството, нарасна-
ха от 3 на 13 процента. Второто хубаво нещо е, че 
правителството и МЗХ поеха ангажимент – тази 
подкрепа, обвързана с производството, ще се насочи 
към зеленчукопроизводството, плодопроизводството 
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Обречени сме Обречени сме 
да вървим напредда вървим напред
Всеобщо е мнението, че секторът зеленчукопроизводство у нас не само изгуби сериозни-
те позиции, които имаше до 1989г., а почти изчезна. Но една част от него, скрита под 
стъкло или полиетилен, като че успя въпреки всичко да се позапази и да възроди доброто 
име на българското зеленчукопроизводство. Всъщност, това е и темата на разговора 
ни с г-н Пламен Димитров, изпълнителен директор на  Българската асоциация на произ-
водителите на оранжерийна продукция (БАПОП). В нея членуват 43 пълноправни членове, 
собственици на 194 ха оранжерии в страната и 20 асоциирани, които са търговски дру-
жества, свързани с обслужването на оранжерийното производство.  
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интервю

и животновъдството – т.е. тя няма да се разслои 
много. Но като слушам напоследък изказванията на 
ръководното тяло, виждам, че там почнаха да вкар-
ват и етерично маслените култури и медицински 
растения, почнаха да разширяват ареала на тази 
помощ, но все пак – едно е 3%, друго 13%.

По отношение на програмата за развитие на сел-
ските райони не мога да кажа дали ще имаме полза 
от нея. Досега най-много я ползваха зърнопроизво-
дителите защото им трябваха машини. Но докато 
проект за комбайн се прави сравнително бързо, един 
проект за оранжерии отнема повече от година. За-
щото той е свързан и с разрешения по ЗУТ, от ВиК… 
от всички възможни органи, което отнема много 
време и понякога не става, или става с много труд-
ности. Та затова ние не успяхме сериозно да се въз-
ползваме, и второ – инвестицията е много голяма. 
А и банките нямат особено желание да кредитират 
хората за оранжерии. Плюс това, за да кредитират 
те искат обезпечение. Например за една оранжерия 
от 30 дка по 100 хил. евро са 3 млн. евро или 6 хиля-
ди лева. Какво обезпечение да се предложи? Това са 
трудностите на оранжерийното производство.

Излиза, че вашите хора изобщо не могат да разчи-
тат на тези програми?

Не, могат да разчитат по отношение на рекон-
струкция на съществуващи оранжерии, на модерни-
зация, внедряване на нови технологии – това, което 
става по-бързо и не струва толкова пари. Ето, в 
последните няколко години около 1000 дка оранжерии 
преминаха от почвено отглеждане на хидропоника 
– това е нова технология, с компютърно управление 
и т.н., което не е малко. Но ново строителство я 
има 200-300 дка, я няма.

Това ли са основните претенции, които имате към 
държавата . Не може ли да се потърсят форми за ин-
директно подпомагане на сектора?

Две неща са много важни в индиректното подпо-
магане. Да се сложи ред в нерегламентирания внос. 
Това е много важно, но според мен много трудно из-
пълнимо. Знаем, че това е внос при който влиза нис-
кокачествена продукция. Куриоз е, че в един и същи 
момент ние изнасяме краставици за Гърция, а от Гър-
ция се внасят краставици за България. Задавал съм 
си въпроса защо става така и едва напоследък си 
отговорих. Ние изнасяме висококачествена продукция 
за Гърция,  Гърция внася нискокачествена продукция 

у нас. Такива са потребителските възможности на 
нашия народ и затова се внася такава стока на ни-
ска цена.

Вторият въпрос е да се сложи ред в тържищата. 
Не може кой откъдето завърне да влиза и да продава. 
Не може. И това го няма никъде по Европа. Отива, 
плаща 1 лев на входа, влиза, отваря сергията и почва 
да продава. И каквито и контролни органи да имаме 
в лицето на ДКБТ, в лицето на БАБХ, те не могат 
да обхванат всичко. Затова държавата трябва да 
накара тържищата да сложат ред. Производителят 
трябва да е регистриран на това тържище, да има 
някаква вноска, както в Германия, с която той може 
да покрие евентуално нанесени щети. Да се провери 
продукцията – има ли документи? Това са два изклю-
чително важни за нас въпроса.

И още нещо. Държавата може много да ни помог-
не, ако съдейства за създаването на пазарни връзки. 
Няма да повтарям, че всички пазарни връзки, които 
имахме до 89-та, бяха унищожени и разбити. Сега 
ние нямаме пазарни връзки и всеки сам се спасява на 
пазара. Държавата няма идея за една обща политика, 
с която да помогне на всички.

Голяма част от тези проблеми са валидни и за дру-
ги производители по хранителната верига. Партнира-
те ли с другите браншови организации?
Да, работим с Асоциацията на месопреработватели-
те, с преработвателите на плодове и зеленчуци има-
ме тесни контакти. Когато отиваме на заседания 
си стиковаме мненията по въпросите, които ще се 
разглеждат. 

В нашето списание често пишем за необходи-
мостта от обединяване на производителите, а и в 
документите на ЕС сериозно се поставя въпроса за 
кооперирането. Как се отнасят вашите членове към 
тази идея?

От 2007-ма работим по този въпрос. Тогава има-
ше възможност да се изграждат организации на про-
изводителите, които можеше да бъдат стимулирани 
с определени средства. Къде е разковничето. Пак ще 
опра до ЗБО. Производителите са много раздробени 
и разпръснати и трудно се стига до всички тях. А 
от самите тях това не може да бъде решено. Ако 
имаше закон за браншовите организации и произво-
дителите членуваха в тях, комуникацията щеше да е 
много по лесна, да получават информация, обяснения, 
всичко необходимо. Второ – големият проблем с ДДС 
– много от производителите сега продават без да 
плащат ДДС. Влязат ли в организация на производи-
тели, тя се регистрира по търговския закон и ведна-
га тези 20% свалят печалбата. Третият проблем е 



липсата на доверие. Българите си нямат доверие. 
Миналата година, като последна година от програ-
мата, нашата Асоциация положи много усилия за 
тези групи от производители. Говорихме с много 
хора, обяснявахме, че това е последния влак. И все 
пак, бяха създадени 10 групи на производители, от 
които с наша помощ – 4. Сега по новата програма 
условията вече не са такива. 

Как виждате перспективите пред нашата оран-
жерийна промишленост?

Ако се решат тези проблеми, за които говорихме, 
оранжерийното производство неминуемо ще върви. 
То е обречено да върви напред. Другата голяма при-
чина, която обрича оранжерийното производство 
да се развива, това са промените на климата. 
Климатът се променя все повече и повече. Къде за 
добро, къде за лошо. Но в оранжериите растения-
та са защитени от тези промени. Ние можем да 
контролираме и влагата, и топлината, и светли-
ната. Това дава една сигурност на растенията, на 
производството. Затова съм убеден, че в перспек-
тива  оранжерийното производство няма начин да 
загине. То ще се развива. Ще бъдем принудени да го 
развиваме. А ако държавата вземе необходимите 
мерки да стимулира оранжерийното производство, 
изобщо зеленчукопроизводството, от друга страна 
вземе мерки да стимулира организирането на про-
изводителите и контрола върху тях, нещата могат 
да се променят към добро в рамките на 3-4 години.  
В момента климатът на България и почвата са 
благоприятни за отглеждане на зеленчуци. Това че 
отглеждаме повече зърно е конюнктура – има пе-
чалба. Ако се направи така, че и от зеленчуците да 
има удовлетворителна печалба  за производителя, 
ще почнем да развиваме и зеленчуците. Специално 
за оранжерийното производство има още нещо – до 
нас има две страни, при които производството на 
зеленчуци е по-рентабилно, с по-малко разходи. Ние 
за да получим оранжерийна продукция през януари до 
март-април, задължително трябва да топлим и да 
правим голям разход. Докато при съседите всичко 
това се произвежда без грам енергия. А самата 
енергия представлява около 70% от нашите разходи. 
Това ни прави по-неефективни и недостатъчно кон-
курентоспособни спрямо колегите в тези две стра-
ни. Но, в края на краищата, ние трябва да направим 
така, че да подобрим ефективността си на базата 
на по-високи добиви. 

Не трябва да забравяме и това, че външната 
продукция идва у нас след дълго пътуване – десе-
тина дни. А ние предлагаме на нашия пазар свежа 
продукция. Отделно е цената на транспорта. Освен 
това този транспорт замърсява атмосферата. Тези 
три фактора трябва да се отчитат и от държава-
та и от производители и от потребители.

В тази посока, ние, като Асоциация, подготви-
хме и ще внесем при вицепремиера, г-жа Даниела 
Бобева, искане за отмяна на акциза на газта и 
въглищата, които са основно перо при нас. Ако пра-
вителството наистина желае да подпомогне оран-
жерийното производство трябва да отмени този 
акциз. Това е нещо като ваучерите за горивата при 
зърнопроизводителите. Това е една от важните 
задачи, по които работим в момента.

Петко Делибеев
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актуално

Резюме: Резюме: 
Консумацията на храни, съдържащи транс-мастни 

киселини повишава концентрациите на LDL-холесте-
рола в кръвта, понижава HDL-холестерола и увелича-
ва общия холестерол, повишава съотношението общ 
холестерол към HDL-холестерол в дозо-зависим на-
чин. Транс-мастните киселини, съдържащи се в храни, 
получени от преживни жи вотни (месо, мляко, млечни 
продукти) имат подобен неблагоприятен ефект върху 
кръвните липиди и липопротеини. Проучванията уста-
новяват наличие на връзка между високия прием на 
транс-мастни киселини и повишен риск от коронарна 
болест на сърцето. Европейският орган по безопасност 
на храните счита, че приемът на транс-мастни киселини 
трябва да бъде толкова нисък, колкото е възможно, в 
рамките на адекватен хранителен режим. Предвари-
телно становище на Администрацията по храните и ле-
карствата на САЩ (FDA) определя, че частично хидро-
генираните масла, основен източник на транс-мастни 
киселини в промишлено произведените храни не са 
общопризнати за безопасни. Преди вземане на окон-
чателното решение се очакват коментари по тази тема 
до 8 март 2014 г. Повечето страни от ЕС са разработили 
препоръки за ограничаване на приема на транс-мастни 
киселини под 1%E.

Ключови думи: транс-мастни киселини, здравен 
риск, храна, регулиране.

Транс-мастни Транс-мастни 
киселини – здравен риск киселини – здравен риск 
и регулиране на и регулиране на 
използването им в храниизползването им в храни

Trans-fatty acids – Trans-fatty acids – 
health risk and health risk and 
regulation in foodregulation in food

Assoc. Prof. Vesselka Duleva, MD, PhD
National Centre of Public Health and Analyses

Abstract:Abstract:
Consumption of diets containing trans- fatty acids 

increases blood total and LDL-cholesterol concentrations, 
reduced blood HDL-cholesterol concentrations and 
increases the total cholesterol to HDL-cholesterol ratio in a 
dose-dependent manner. Trans- fatty acids from ruminant 
sources have adverse eff ects on blood lipids and lipoproteins 
similar to those from industrial sources. Studies show a 
relationship between higher intakes of trans-fatty acids and 
increased risk of coronary heart disease. EFSA considered 
that trans-fatty acids intake should be as low as is possible 
within the context of a nutritionally adequate diet. The 
FDA preliminary determinate  that partially hydrogenated 
oils, the primary dietary source of artifi cial trans-fat in 
processed foods, are not “generally recognized as safe”, the  
comment period on this topic is to March 8, 2014. Most 
of the EU countries have developed recommendations to 
limit intake of trans-fatty acids less than 1%E.

Key words: trans-fatty acids, health risk, food, 
regulation

Транс-мастните киселини са специфичен вид по-
линенаситени мастни киселини, които представляват 
геометрични изомери на мононенаситени и полинена-
ситени мастни киселини, съдържащи най-малко една 
несвързана (по-точно прекъсната от поне една метиле-
нова група) въглерод-въглерод двойна връзка в транс-
конфигурация. (23) Повечето ненаситени мастни кисе-
лини в храните са с цис-конфигурация, но както при 
мононенаситените, така и при полиненаситените маст-
ни киселини се срещат транс-форми, които имат поне 
една двойна връзка с транс-позиция, като могат да имат 
също и двойна връзка на цис-конфигурация.

Транс-мастните киселини се получават от няколко 
източника (8):

доц. д-р Веселка Дулева, дм
Национален център по обществено здраве и анализи
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Повече от 50 години името 
Hochreiter е гаранция за високока-
чествени месни продукти. С пускане 
в експлоатация на новата производ-
ствена база през 1997, основаната 
през 1958 семейна фирма от Бад Ле-
онфелден, се развива до промиш-
лено предприятие с международно 
експортно направление. Дял на из-
носа от 85% потвърждава това – на-
ред с Германия, Испания и Италия 
към най-важните пазари се числят и 
Великобритания, Франция, Унгария, 

Чехия, Полша и Руската Федера-
ция. На производствена площ от 
35 000 м2 се произвеждат годишно 
25 000 тона месни и колбасни из-
делия, както и удобни продукти. 
Предприятието разполага с всички 
важни международни сертифи-
кати, включително „International 
Food Standard“ (IFS) и „British Retail 
Consortium“ (BRC). През 2011 фир-
ма Hochreiter реализира оборот 
от 67,3 мил. евро и понастоящем 
осигурява работа на 250 служители. 

Успех, който се гради 
на устойчиво ориен-
тиране към клиента 
и съвременни инова-
ции. Произвежда се 
това, което се търси 
на пазара и се реа-
лизира желаното от 
клиентите.        

                                

От производ-
ствено плани-
ране до сред-
ства за автома-
тизация – една 
система, CSB-
System

Преследвайки 
целта за по-ефектив-
но производство, 
през 1999г. Hochreiter 
внедрява браншово-
специфичното бизнес 
IT-решение на фирма 
CSB-System. Пълен 
обхват на стоковото 
стопанство на база 
на модулите: снабдя-
ване, склад, произ-
водство и пласмент 

образува същината на решението, 
което се използва в много известни 
предприятия от международния 
месен бранш. Наред с планирането, 
съставна част на решението е и 
въвеждането на производствените 
данни с използване на  CSB-Rack –
специални индустриални работни 
места. Записите на важни за качест-
вото данни се изобразяват чрез 
модула “Мениджмънт на качество-
то“, а обменът на данни с клиенти и 
логистични партнъори се извършва 
чрез интегрирани EDI-интерфейси. 
В областта на търговското управле-
ние също се залага на предимствата 
на интеграцията – там Hochreiter 
също използва съответстващи мо-
дули от фирмата CSB-System. 

Гарантиран мониторинг 
на качество и количество

С цел оптимизирано управле-
ние на склад, материален поток и 
производство през 2011 Hochreiter 
внедрява силозно съоръжение за 
управление на суровините. Усло-
вие при това е пълната интеграция 
на процесите в CSB-System. Целта 
на интегрирането на силозите е 
точното претегляне на партиди на 
базата на рецептури при повишена 
производителност и частична авто-
матизация. Управлението на съоръ-
жението трябва да се извършва от 
познатите и доказани програми на 
CSB-System “на заден план“, т.е. без 
участието на потребителя. 

Изискванията бяха изпълнени 
изцяло. Свежите и замразени месни 
суровини се разпределят според 
качеството от вход стоки съотв. от 
собствения разпад в един от седем-
те силози. При това чрез сканиране 
на баркодовете GS1-128, които 
освен номер на артикул и пратка 
съдържат и теглото, се осъществя-
ва детайлно входящо завеждане в 
отделните силози. 

Успех чрез автоматизация на 
процесите
Автоматично силозно 
и дозиращо съоръже-
ние успешно управлява 
и оптимизира рецептурите в Hochreiter 
Fleischwaren GmbH в Австрия
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ЦСБ-Систем България
ул. Преслав 19
4000 Пловдив
Тел/Факс: 032/648-988
e-mail: info-bg@csb-system.com
www.csb.com

Автор: Адам Стеч
Адам Стеч е член на 
ръководството на 
CSB-System в Пол-
ша и е отговорен 
за продажбите на 
браншови решения 
за хранителната 
индустрия в Европа 

Автор: Илия Моллов
Илия Моллов, 
Мениджър продаж-
би при ЦСБ-Систем 
България ЕООД

Управление на 
автоматизираното 
силозно и дозиращо 
съоръжение 

Служителят на високопроиз-
водителния кутер обработва на 
CSB-Rack отделните партиди, кои-
то предварително са определени 
от производственото планиране 
за отделните цехове. При това в 
съответствие с плановите коли-
чества на компонентите се опре-
делят фактическите количества 
и чрез лот номерата се въвежда 
информацията за обратната про-
следимост. При суровини, които 
се управляват чрез силозното 
съоръжение, CSB-System извиква 
съответното количество от точ-
ния силоз чрез интегрираното 
управление на SPS. В конвейера 
към кутера са интегрирани везни, 
които предават фактическото те-
гло към статистиката на партиди 
на CSB-System. Лот номерът се 
генерира и съхранява от складо-
вото управление. Автоматичният 
избор, дозировката и транспорти-
рането на суровинните съставки 
съществено повишава скоростта 
на процеса при едновременно 
намаляване на разхода за ръчни 
дейности. 

Скоро след пускането в екс-
плоатация съоръжението е 
разширено с още един силоз за 
спомагателни материали. Това 
съоръжение е доставено от друг 
производител, понеже спрямо 
месните компоненти се касае за 
съвсем различна конвейерна тех-
ника. Управлението на този силоз 
обаче се осъществява посред-
ством същото решение от фирма 
CSB-System, което изобразява сто-
ково-стопанските процеси. 

Ползи за фирма 
Hochreiter Fleischwaren 
GmbH

Чрез интеграцията на стоко-
вото стопанство на CSB, фирма 
Hochreiter Fleischwaren GmbH полу-
чава различни преимущества:

 Онлайн складово управле-
ние за суровини на база на прете-
глени фактически количества

 Всеобхватна обратна про-
следимост чрез складово управле-
ние с точност до партида

 Калкулация със сравнение 
на планови и фактически данни

 Избягване на двойна об-
работка на данни за рецептурите

 Съблюдаване на зададе-
ните рецептури чрез проверки на 
допуска и следователно постоян-
но качество

 Интегрирано производ-
ствено планиране и управление, 
както и мониторинг

 Еднакви програми и ин-
терфейси при ръчни и автоматизи-
рани процеси

 Независимо от човешкия 
фактор спазване на изискванията 
за IFS, FDA и др. 

„Автоматизацията ни носи 
ефективни, структурирани 
процеси. В лицето на CSB-System 
ние имаме надежден партньор 
за реализиране на комплексни 
процеси на управление, ориен-
тирани към използването на 
машини“, казва управителят 
на предприятието Волфганг 
Хохрайтер.

ТРАКИЙСКИ УНИВЕРСИТЕТ

Ветеринарномедицински факултет
Започва задочно обучение по магистърска програма 

„САНИТАРНА МИКРОБИОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТ НА ХРАНИТЕ“
Начало на обучението - 20 януари 2014 г.

За записване и въпроси:
Офис  „Магистърски програми“

Тел. 042/ 699 690; 042/ 699 536; 042/ 699 540
juls@uni-sz.bg;

www. uni-sz.bg/node/1256

Учебната програма е само в задочна форма 
Обща продължителност 
3 семестъра (18 месеца)

Записване до 15 магистри на семестър

Приемат се бакалаври и магистри от направления: 

4.2   Химически науки;  
4.3   Биологически науки, 
5.11 Биотехнологии, 
5.12 Хранителни технологии, 
6.1   Растениевъдство; 

6.2   Растителна защита; 
6.3   Животновъдство; 
6.4   Ветеринарна медицина; 
7.1   Медицина; 
7.4   Обществено здраве;
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стандарти

ООт доста време клима-
тичните изменения на земното 
кълбо се явяват като спешни за 
разрешаване проблеми. Необходи-
мостта от един различен подход 
в използването на източниците е 
напълно узряла концепция, която 
касае всеки аспект от живота на 
човека. Покачването на темпе-
ратурата на нашата планета е 
един от факторите, причиняващи 
най-големи щети в екосистемите 
и ефектите от това са видими за 
всички нас. Причината за глобал-
ното затопляне е в тясна връзка 
с емисиите на парникови газове 
във въздуха – факт, с който меж-
дународната научна общност 
е напълно съгласна. Сред най-
вредните агенти на първо място 
следва да се посочи въглеродния 
диоксид, който съставлява бли-
зо 80 % от емисиите в глобален 
мащаб. Модерният живот, някои 
продуктивни системи и т.н. до-
принасят по съществен начин да 
се поддържа нивото на въглерод-
ния диоксид в атмосферата. Но е 
установено, че и други дейности 
с по-малко негативно влияние 
дават свой собствен, дискретен 
принос за продукцията на парни-
ков газ. Затова, като изхождаме 
от позицията за по-голямо уваже-
ние към околната среда, изплува и 
константната необходимост да 
се намалят драстично емисиите 
и в другите сектори. 

Земеделието и отглеждането 
на животни са призовани да да-
дат равен принос към индустри-
алния фонд, чрез въвеждането на 

промени в продуктивните техни-
ки. Начините са най-разнообразни 
и варират според възможността 
и способността на субекта, кой-
то ги управлява. И то на много 
нива – като се тръгне от реду-
цирането на изкопаемите горива 
или използването на изкуствени 
торове до обновяемите източни-
ци или до увеличаването на кул-
тури, абсорбиращи парниковите 
газове.

Един друг начин да се допри-
несе за каузата е използването 
и остойностяването на проду-
ктите, предназначени да станат 
биомаса и по този начин, като 
една втора стъпка – да се пре-
върнат самите те в енергия. Мо-
гат да се използват източници, 
които преди време за нас бяха 
отпадъци, за да се спести от 
енергийна гледна точка, а и от 
икономическа. Дори нещо повече 
– днес това дава и един обособен 
облик на фирмата като активен 
участник в опазването на околна-
та среда. Някои са тласнати още 
по-далеч и предприемат дори и 
тривиални, но ефективни дейст-
вия като например приемането 
на един вид еко пътеводител за 
трактори и други селскостопан-
ски машини, което само по себе 
си води до намаляване на горива-
та и маслата, или до лимитиране 
на въздействието върху култури-
те чрез ограничаване използване-
то на пестициди, горива и други 
вредни вещества. 

И нещо повече: използването 
на по-семпла и по-лесна за из-

хвърляне опаковка, но също така 
и стъпката да се организира пер-
соналът да се придвижва до рабо-
тата с използването на възможно 
най-малко превозни средства или 
с градския транспорт. Всъщност 
алтернативите и възможност-
ите да се пристъпи към една 
продуктивна дейност, щадяща 
околната среда и с по-малко нега-
тивно въздействие са различни и 
все по-иновативни. 

Цялата мрежа се привежда 
в действие в един виртуозен 
процес, който отговаря на една 
узряла нужда за опазването на 
нашата планета и от която по-
вече не може да се бяга. Новият 
модел на отношение не може да 
се разглежда само и единствено 
като едно енергийно спестяване. 
То трябва да води също и към на-
маляване на емисиите. 

Много предимства, Много предимства, 
който в крайна който в крайна 
сметка носятсметка носят
и доходии доходи

Ако е вярно твърдението, че 
това, което не може да се измери 
не може и да се подобри, следва 
за необходимо всеки оператор да 
разбере коя е собствената му 
отправна точка – става дума за 
количеството емисии, които са-
мият той произвежда, за да може 
да се постави една достижима 
цел на ефективна редукция. 

За целта на помощ идва 

Портфейлът Портфейлът 
и околната среда и околната среда 
благодарятблагодарят

Протоколът от Киото за Чисто развитие (CDM) положи начало-
то на една инициатива за осъзнаването на щетите, които човек 
причинява на околната среда. Промяната в навиците и една по-го-
ляма отговорност стоят в основата на преобръщането на тази 
тенденция, на чийто апел фирмите са призовани да отговорят 
преди който и да било друг.
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сертифицирането, което като 
международен стандарт кодира 
критерия за оценка на т. нар. 
„въглероден отпечатък”, т.е. об-
щото количество емисии парни-
кови газове, което се отделя от 
организация, продукт или процес. 
Единствено познаването на него-
вата мярка позволява да се оцени 
приносът от дадено действие 
или от една дейност в промя-
ната в климата. Нормата е ISO 
14064:2006, приемането на която 
позволява да се изчисли собстве-
ното ниво на емисии на парникови 
газове по един конкретен и точен 
начин и то на международно ниво. 
Важните цели в макро план могат 
следователно да се определят 
и после, следвайки тази норма, 
полезна не само, за да се изчисли 
въглеродния отпечатък на даде-
но предприятие, но и в по-широк 
мащаб на цяла мрежа или терито-
рия. Става дума за един метод на 
съблюдаване, като се тръгне от 
първия пръстен на веригата и се 
стигне до дистрибутора. 

Нормата е разделена на три 
части, които предвиждат крите-

рии и оперативни показатели за 
количествената оценка, верифи-
кацията и обработката на изме-
рената информация по отношение 
на газовете и парниковия ефект, 
произведени от дадена компа-
ния. Първата част контролира 
и посочва детайлно пречките и 
режимът на проектирането, раз-
витието, управлението и монито-
рингът на газовите инвентари на 
компанията. Втората се фокусира 
върху планирането, управлението 
и изпълнението на финализирани-
те проектите за намаляване на 
емисиите. Третата, обаче дефи-
нира процесите на верификация 
и валидация на собствените рек-
визити ISO 14064 и се отнася за 
вътрешните и външни одити. 

Стандартът позволява инфор-
мираността относно критериите 
на оценка и стандартизацията на 
подходите докато „осчетоводява-
нето” на емисиите се осъщест-
вява навсякъде по един и същи 
начин, така че 1 тон въглероден 
диоксид е винаги един и същ, къде-
то и да и да било по света. Преди 
публикуването на ISO стандарта 

впрочем,критериите за оценка 
бяха различни у разнородни по-
между си, затова и данните за 
емисиите не винаги бяха реалис-
тични. 

Увеличаването на сертифици-
раните компании представлява 
една важна стъпка към създава-
нето на една устойчива иконо-
мична система. Сертификацията 
може да облагодетелства също 
и фирмата, която я притежава, 
предоставяйки й възможността 
да се открои / на нови пазари или 
да се представи на пазара с един 
нов облик и с един коз в повече. 
Нейната стойност по отношение 
на маркетинга е всъщност огро-
мна. 

Европейският потребител 
счита, че околната среда е една 
от най-важните причини за избор 
при покупка. Екологичният фак-
тор днес е на трето място при 
мотивацията за придобивка, след 
качеството, сигурността  и це-
ната. От тази гледна точка, най-
ясният сигнал е все по-големият 
интерес от различни големи меж-
дународни групи за дистрибуция и 

стандарти
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тър-
говия, 
които 
отдавна са декла-
рирали намерението си да прид-
вижат кампании  за остойностя-
ването на продукти, при които 
нивата на емисиите или още по-
добре – въглеродния отпечатък 
са известни и сертифицирани. 
Виненият сектор се справя като 
пионер и там примерите в тази 
сфера са многобройни и успешни и 
касаят и други производства.

Инструментът позволява на 
фирмите да идентифицират и 

управляват рисковете 
и отговорността, 

свързани с вредните 
емисии на газове, 
усилващи парнико-
вия ефект.

В някои стра-
ни или региони, 
които са особе-

но чувствителни към тази гледна 
точка, доброволната адаптаци-
ята към стандарта от страна 
на фирмите осигурява достъп до 
данъчни облекчения или  специал-
ни приноси. 

Снежанка Христова

По сп. Eurocarni, януари, 2014

      Зала,

             брой места

Почивни и
празнични дни

до
2 часа

до
4 часа

над
4 часа

до
4 часа

над
4 часа

Зала №1            62 места 80 лв. 135 лв. 180 лв. 185 лв. 230 лв.

Зала №2           40 места 100 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №3            90 места 150 лв. 275 лв. 350 лв. 350 лв. 425 лв.

Зала№4           300 места 
(вкл. киномашина)

375 лв. 475 лв. 475 лв. 575 лв.

Зала №105А    54 места 100 лв. 195 лв. 290 лв. 245 лв. 340 лв.

Зала №312       25 места 40 лв. 75 лв. 105 лв. 110 лв. 150 лв.

Зала №108      65 лв. 85 лв. 100 лв. 130 лв.

Гардеробна 50 лв. 70 лв. 85 лв. 100 лв.

Делнични дни


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Учени от клиниката в Кливланд 
откриха процес, при който липопро-
теините с висока плътност (HDL), т. 
нар. „добър холестерол”, стават дис-
функционални и губят своите  кар-
дио-защитни свойства. Нещо повече 
– те предизвикват възпаление и ате-
росклероза водещи до запушване 
и втвърдяване на артериите. Резул-
татите от  изследването са публику-
вани и в онлайн версията на журна-
ла по естествена медицина Nature 
Medicine.

Полезните и кардиозащитни 
свойства на HDL-холестерола са 
подробно проучени и докладвани, 
но проведените досега клинични 
изпитвания на лекарствени сред-
ства, предназначени за повишаване 
на нивата на HDL-холестерола, не са 
успели да докажат, че се подобрява 
здравето на сърдечносъдовата сис-
тема при употребата им. Последните 
изследвания на изследователския 
екип, начело с д-р Стенли  Хейзъ-
нър, ръководител към отделени-
ето за Превантивна кардиология 
и рехабилитация при клиниката в 
Кливланд, доказват, че протеини, 
богати на HDL-холестерол присъст-
ват в окислена форма в атероскле-
ротични артериални стени. Оказва 
се, че „добрият“ холестерол може да 
има също и „лош“ страничен ефект, 
който увеличава риска от инфаркт. 
„Добрият“ холестерол обикновено 
пречи на стесняването на артериите 
и намалява сърдечно-съдовия риск. 
Липопротеините с ниска плътност, 
известни като „лош“ холестерол (LDL 
холестерол), се отлагат върху стени-
те на артериите и са в основата на 
образуване на плаки, които пови-
шават риска оза сърдечно-съдови 
заболявания, могат да запушат кръ-
воносни съдове, предизвиквайки 
инфаркт или инсулт. 

Аполипопротеин A1 е структурен 
протеин в състава на HDL-холестеро-
ла и подпомага кардиозащитните ка-
чества на HDL-холестерола. Д-р Хей-
зън и колегите му обаче са открили, 

че в артериалната стена при атерос-
клероза, голяма част от аполипопро-
теин A1 се окислява и вече не допри-
нася за здравето на сърдечно-съдо-
вата система, а по-скоро, повишава 
риска за развитие на коронарната 
артериална болест (КАБ).

Липопротеините са сферич-
ни макромолекулни комплекси от 
липиди и протеини (виж Фигура 
1). Клинично значимите липиди в 
кръвта включват холестерол (ес-
терифициран и нестерифициран), 
триацилглицерол (молекули състо-
ящи се от три мастни киселини вър-
ху глицериден скелет) и фосфолипи-
ди. Холестеролът има три основни 
функции: има участие в структурата 
на клетъчната стена, в синтеза на 
стероидни хормони и в образува-
нето на жлъчни киселини. Основ-
ните функции на триглицеридите 
са запасяване с енергия (в мастната 
тъкан) и използването на енергия 
(от мускулите). Фосфолипидите са 
основният градивен материал на 
мембраните в организма. Инкорпо-
рирането им в липопротеини като 
хиломикроните, липопротеините 
с много ниска плътност – VLDL, ли-
попротеините с ниска плътност–LDL 
и липопротеините с висока плът-

ност – HDL осигурява транспортира-
нето им в организма. Аполипопро-
теините са протеиновата компонен-
та в липопротеините. Те подпомагат 
транспорта на липиди и процеса на 
доставянето им. 

„Идентифицирането на струк-
турата на дисфункционалия апо-
липопротеин A1 и процесът, чрез 
който се насърчава заболяване вмес-
то да се предотвратява е първият 
етап в създаването на нови тесто-
ве и лечение на сърдечно-съдовите 
заболявания,” изказва становището 
си д-р Хейзън. „Сега, когато знаем как 
изглежда този дисфункционален про-
теин, ние разработваме клинично 
изпитване за измерване на неговите 
нива в кръвта, което ще е ценен ин-
струмент както за оценката на ри-
ска от сърдечносъдови заболявания, 
така и за насока в развитието на 
HDL-целенасочени терапии за предо-
твратяване на заболяването.”

Проучването също така насочва 
вниманието към нови терапевтични 
цели за фармацевтичните продукти 
като тези, предназначени за предо-
твратяване на образуването на дис-
функционално HDL и развитието или 
прогресирането на атеросклерозата.

храни и здраве

Откриха процес, Откриха процес, 
преобразуващ „добрият” преобразуващ „добрият” 
холестерол в „лош”холестерол в „лош”

В течение на повече 
от пет години, 
Хейзън и колегите му 
разработват метод 
за идентифициране 
на дисфункционалния 
аполипопротеин 
A1. Проведените от 
екипа тестове с 627 
пациенти в клиниката 
установяват, 
че по-високите 
нива в кръвта на 
дисфункционален 
HDL, повишават 
риска за пациентите 
със сърдечно-съдови 
заболявания.
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захарна декорация

За декорирането на тези 
сладки ще са ви необходими
Метални формички за оформя-
не на сърца с различна големина
Метална формичка звездичка
Формичка капка 
Накрайници за пош с № 1, 1.5, 
2
Суха смес за Royal Icing
Инструмент игла
Хранителни оцветители, ако 
искате сладките да са по-цветни 

Готови сладки за декориране, 
можете да използвате класическа 
рецепта за маслени сладки. Те са 
идеални за декориране, защото по-
върхността им остава гладка.

Необходими продукти за нап-
рава на маслени сладки
100 гр. меко масло
70 гр. фина кристална захар
40 гр. яйца леко разбити
200 гр. бяло брашно без набух-
ватели
Аромат по желание – есенция 
лимон, ванилия, ром

Начин на приготвяне
1. В купата на миксера сложе-

те маслото и захарта и с помо-
щта на приставката „перо“ раз-
бъркайте добре до получаване на 
пухкав крем.

2. Внимателно добавете яйце-
то, без да спирате миксера. Доба-
вете аромата.

3. Можете да добавите браш-
ното и да продължите разбър-
кването с миксера , но на бавна 
скорост и за кратко или го напра-
вите на ръка. Важно е да не пре-
бъркате сместа.

4. Извадете готовото тес-
то, разделете го на части и го 
пакетирайте добре във фолио за 
свежо съхранение. Оставете в 
хладилник поне за 2 часа. 

Оформяне на сладките
1. Върху добре набрашнен 

плот разточете внимателно 
охладеното тесто до дебе-
лина около 4 мм.

2. Използвайте формички 
за изрязване на сърца с раз-
лична големина и изрежете 

сладките.
3. Печете в предварително 

загрята фурна на 150оС върху хар-
тия, за 15-20 мин. или докато се 
зачервят приятно краищата. 

4. Извадете готовите сладки. 
Поставете върху решетка и оста-
вете да се охладят напълно преди 
да започнете с декорацията.

За декорацията на сладките 
използвайте Royal Icing, който ви 
дава голяма свобода, за направа 
на красиви декорации.  Освен че 
са много красиви, декорациите с 
Royal Icing отново стават много 
модерни и актуални. Важно е да 
следвате инструкциите на про-
изводителя, когато приготвяте 
Royal Icing и също така е важно 

да се убедите, че сте си купи-
ли Royal Icing, а не просто Icing. 
Може да се продава и като Крал-
ска глазура.  За да постигнете 
красива декорация е необходимо 
Royal Icing да е в две от основни-
те си консистенции

- Меки връхчета – с него ще 
правите всички фини детайли, 
решетките за бродериите, бро-
дерия с четка, оформянето на 
сладките

- Течен – използвайте, за да 
глазирате сладките. Да запълни-
те празнините, когато правите 
дантели тип Английска и Брюк-
селска. При течния е важно да 
постигнете консистенция, при 
която, ако направите черта през 
средата на купата, тя ще са заг-
лади напълно да около 15 сек.

Сладки за „Сватба”
Това вероятно е един от най-

често срещаните модели, когато 
се използват сладки във форма на 
сърце.

Използвайте Royal Icing пред-
варително оцветен в телесен 
цвят и черно. Внимателно офор-
мете желания от вас дизайн за 

Св. Валентин отмина, но не бързайте да прибирате фор-
мичките “Сърце” в шкафа за следващата година. Замисляли 
ли сте се колко нетрадиционни и традиционни сладки мо-
жете да оформите с помощта на тази толкова стандарт-
на форма?  

Сладки с формичка  Сладки с формичка  
„Сърце“„Сърце“
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нормативи

П
реди седем месеца в ЕС 
влезе в сила официалният 
регистър на хранителни-
те и здравни претенции. 

Той постановява, че претенция 
за здравословни храни може да се 
направи само от производители, 
ако са регистрирани. Остава въз-
можност да се предявяват общи, 
неспецифични претенции, като 
„добър за вас”, но само ако са 
последвани поне от една, която 
е по-специфична и е включена в 
регистъра като пояснение на пър-
вата претенция.

Въпреки че системата из-
глежда опростена, тя е пълна с 
въп-роси, като например точният 
език, който трябва да се използ-
ва за описване на претенциите. 
ЕС даде да се разбере, че не е 
необходимо да се използва точно 
формулировката на претенциите, 
които са в официалния регис-
тър, доколкото това, което се 
използва има същият смисъл за 
потребителя. Това означава, че 
ако използваната дума е синоним 
и не засилва претенцията, тя е 
съвместима. Но тази гъвкавост 
може да бъде предизвикателство 
за производителите, защото 
оставя място за субективна пре-
ценка, а това означава, че удоб-
ството от предлаганите форму-
лировки не винаги е очевидно. 

Освен това, регистърът е 
недостатъчно ясен, тъй като се 
тълкува като приложим не само 
за писмени претенции, но и за 
тези, които са под формата на 

графики или илюстрации, както 
и тези, които просто внушават 
или подсказват. Приемането, че 
разпоредбата за обща претенция 
може да се коментира в широк 
смисъл, също е причина за без-
покойство, защото всичко може 
да се разглежда като претенция, 
както и вероятно всичко, което 
съдържа думата „здраве”.

Тъй като само 222 от 1500 
претенции, официално оценени от  
Европейския орган за безопасност 
на храните (EFSA) са одобрени, 
лесно е да има място за песими-
зъм относно обхвата на претен-
ции за здравни ползи в бъдеще. 
Но чрез различни идеи или чрез 
позоваване на съставките, които 
са в продуктите, или от допълни-
телно подсилване с витамини или 
минерали, се явява възможност 
за огромен брой съвместими 
претенции. Има девет различни 
хранителни вещества, които 
ако присъстват в количество, 
по-високо от препоръчителната 
днeвна доза (RDA) от 15%, би 
позволило на производителите да 
предявят претенции за енергий-
ност. По същия начин добавянето 
на обичайни витамини, като ви-
тамин С, ще даде възможност за 
предявяването на до 15 различни 
претенции. Не всички биха били 
в съответствие с предлаганото 
от конкретна продуктова марка, 
но за тези, които го реализират, 
това са рентабилни начини да 
направят тези претенции прило-
жими към продукта.

Информация за Информация за 
храни. Регулацияхрани. Регулация

През следващите три години в 
ЕС ще влезе в сила Регламента за 
информация за храните (FIR), кой 
ще замени Регламента за етике-
тиране на храните. Въпреки че 
много от разпоредбите ще бъдат 
познати на хранително-вкусо-
вата промишленост, направени 
са и значителни актуализации, 
включително замяна на подробни, 
специфични за Великобритания, 
задължения с по-общи изисквания 
в стила на ЕС.

Информация на Информация на 
опаковкатаопаковката

Понастоящем се изисква про-
изводителите да отбелязват 
по-широк обхват информация при 
пакетирането и етикетирането 
на храните. Това включва наиме-
нованието на храната, списък на 
съставките, алергизиращи със-
тавки или спомагателни веще-
ства, използвани при производ-
ството, количеството на опре-
делени съставки и посочване на 
хранителната стойност. Опаков-
ката трябва да показва нетното 
количество на продукта, негово-
то означение „да се използва до 
дата”, условия, необходими  за 
съхранение на продукта, както 
и име и адрес на производителя. 

Европейските Европейските 
перспективиперспективи

Доминик Уоткинс

В последно време Законът за 
храните в Европейски съюз пре-
търпява значителни промени. 
Експертът по законодателство 
на храните, Доминик Уоткинс, 
старши сътрудник в групата за 
хранителния сектор на бизнес адвокатската кантора DWF, разглежда тези 
изменения и какво означават те за производителите на храни.
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пазари

ССредностатистическият поляк не свързва 
думата “slimak” (охлюв) с нещо особено, 
освен с името на главния герой от извест-
ния роман на Болеслав Прус “Placowka”. 

Кой знае дали Slimak – този „средно богат селянин, 
силно привързан към своята земя” – не би могло да 
бъде именно човекът, който отглежда охлюви днес. 
При условие, обаче, че някой го посъветва да прави 
това…

Днес живеем във времена когато селските сто-
панства, отглеждащи охлюви, възникват като гъби. 
И това не е никак преувеличено. Тъй като отглеж-
дането на охлюви е вече една подходяща търговска 
ниша, според данните от Централната статис-
тическа служба през 2011 година, полските селски 
стопанства са изнесли охлюви за 1 милион евро.

Вече няма никакво съмнение, че французите са 
най-големите и най-ненаситните консуматори на 
тези приятни мекотели. Дори и световно извест-
ните бургундски охлюви не са вече само френски. 
За нахлуването на охлювите на френската трапеза 
допринесе и завладяването на този пазар от Полша, 
а селяните на президента Франсоа Оланд вече се 
примириха с този  факт. Французите допускат, че 
проблемите с измирането и изчезването на тех-
ните видове, използвани като деликатес, би могло 
да се дължи основно на пестицидите, както и на 
инсектицидите и хербицидите, които са били изо-
билно използвани във Франция от седемдесетте до 
деветдесетте години на миналия век.

Естествено, нацията на изтънчените гурме-гас-
трономи би могла да живее и без да консумира охлю-
ви. Но когато има празник или тържествен случай, 
като например един официален коктейл, те няма да 
се откажат от такова угощение. От много години 

Полша е важен партньор на Франция в търговията с 
охлюви. В миналото тя изнасяше диви охлюви, които 
в поляците наричат градински, а на латински са Helix 
Pomatia. Това са градински охлюви, които служат за 
база на едно традиционно ястие: escargots a la bour-
guignonne (фр. – охлюви по бургундски).

85 годишният Жак Помие, организатор на из-
вестния Фестивал за консумация на охлюви в Ди-
жон, разположен във френския департамент Salone-
et-Loire, със съжаление си признава, че във Франция 
днес вече почти няма градински охлюви: „Поляците 
направиха нещо велико. При изкуствени условия те 
отглеждат едно мекотело, което е почти идентич-
но с нашия бургундски охлюв”. Жак Помие именно за 
това ги уважава и почита. Трябва да се посочи, че 
този вкусен градински охлюв е юридически защитен 
в Полша и може да бъде събиран за много кратко 
време – от края на април до първите дни на май, и 
не по-къс от три сантиметра.

Обаче, ако някой си помисли, че вкусът на охлю-
вите е напълно непознат за поляците, то това би 
било грешка и е много далече от истината. Ярослав 
Думановски, историк и експерт по въпроса казва, че  
първата полска готварска книга от 1682 година съ-
държа изобилие от рецепти, включително и с охлю-
ви. Още нещо, броят на тези рецепти значително 
превишават броя на онези, които включват… свин-
ско месо, което хората тук обичат толкова много. 
Поляците се разделиха с отглеждането на охлюви 
за един по-дълъг период след Втората световна 
война. Това се случи заради „народната власт“, коя-
то – няма смисъл да се крие – не обичаше кулинарни 
фантазии или блюда, характерни със своята изтън-
ченост. След 1989 година, когато Полша спечели 
независимост и демокрация, интересът към охлюви-

Полските охлюви Полските охлюви 
завладяват френските завладяват френските 
трапезитрапези

За да извадим месото, използваме острие с тризъбец и 
специални щипци, за да задържат горещата черупка.


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те се възвърна. Охлюви, както и жабешки бутчета, 
отново се появиха в менютата на така наречените 
добри ресторанти и по рафтовете не само на френ-
ските супермаркети.

Французите, както и някои други нации, считат 
подходящите за консумация охлюви, като кафявите 
градински, наричани „малки сиви охлюви”, за истин-
ска рядкост, служеща като второ блюдо. Те се ха-
рактеризират с високо съдържание на белтъчини и с 
ниско съдържание на мазнини. Освен това, съдържат 
и много калций, калий, магнезий, мед, цинк и селен. 
Полските охлюви, приготвени в бургундски стил, 
наистина са едно традиционно блюдо във Франция. 
Сготвеното месо от охлюв се сер-
вира с чесън, масло и ситно накълцан 
магданоз. Черупката на охлюва се 
напълва, поставя се в тавичка за пе-
чене и след това се пече 15 минути 
във фурната на 180 градуса. 

Трябва да помним, че приготвяне-
то на охлюви се прави по специално 
установени правила. Например, те би 
могло да бъдат подложени на така 
наречена солена диета, която им 
позволява да се изчистят отвътре 
и да им се премахне слузта. Месото 
се отделя от черупката и тогава то 
би могло да се сготви само за 10 ми-
нути. Месото от охлюв може да се 
консумира направо от черупката, на 
скара, пържено или печено. За да го 
извадим, използваме острие с тризъ-
бец и специални щипци, за да задър-
жим горещата черупка.

За хората с наистина изтънчени 
вкусови небца има дори и хайвер от 

Полските охлюви, сервирани 
във Франция, вече са просто 
една традиция

Черупката на охлюва се пълни, 
слага се в  тавичка за печене 
и след това се пече 15 минути 
във фурната на 180оС.

яйца на охлюви, измислен от една семейна двойка, 
която развъжда охлюви в полското село Соисонс 
за френския вносител Пикарди. За повече от три 
години Силви и Доминик Пиеру са усъвършенства-
ли един метод за получаване на яйца от 50 хиляди 
охлюва. Охлювите, отглеждани  от семейство 
Пиеру, се хранят само с треви и зърно. Наскоро, 
благодарение на тях, на света беше представен 
един деликатес с неуловимо изящество във форма-
та на топчета с цвят на прясно мляко и на корали, 
с вкус, извикващ спомени за есента, допълнени с 
едва уловима нотка на горски аромат. Такъв хай-
вер от яйца на охлюви се сервира върху филийки 

от бял препечен хляб със 
стайна температура и не-
пременно поръсен с черен 
пипер. Разбира се, не тряб-
ва да забравяме и чашата 
сухо френско шампанско.

Хайверът от охлюви се 
различава от този на есет-
рата и по външен вид и по 
вкус. 50 грама от тази гас-
трономическа новост стру-
ва 80 евро. Добър апетит!

пазари



Още нещо: пазарът на охлюви в Европейския 
съюз, според експертите, е на стойност от 120 ми-
лиона евро годишно. 300 полски животновъди, които 
отглеждат охлюви, вече чакат да получат своята 
част от тази „планина” от пари.

А охлюви? Няма значение откъде идват, така или 
иначе ще свършат на френската трапеза…

Мая Гелева 

По списание “Polish food” – есен 2013
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наблюдател

Европейският съюз скоро опре-
дели нови амбициозни цели – нама-
ляване на CO

2
 с 40% спрямо нивата 

от 1990 г. и 30% дял на енергията от 
възобновяеми източници до 2030 
г. Значителните енергийни спестя-
вания са задължително условие за 
тяхната реализация. По отношение 
на отпадъците се въвеждат стриктни 
изисквания, като превенцията и ре-
циклирането се налагат като водещи 
практики, елиминирайки нуждата от 
депа. Все повече се увеличава демо-
графският натиск върху градовете 
– те консумират значителни коли-
чества ресурси, като тези процеси 
диктуват необходимостта от инвес-
тиции в градската инфраструктура. 

Югоизточна Европа все още пра-
ви плахи стъпки в посока устойчиво 
развитие. Кои са новите технологии, 
които щадят околната среда, повиша-
ват ефективността в производството 
и потреблението, създават нови ма-
териални потоци в икономиката? 

В контекста на днешната реал-
ност от 5-ти до 7-ми март в София 
Виа Експо ще организира Форум за 
Югоизточна Европа и изложение, 
като в проявата са включени няколко 
паралелни инициативи: „Енергийна 
ефективност и възобновяема енер-
гия”,  „Smart Cities“ (интелигентни 
градове), „LiftBalkans” (асансьори и 
ескалатори) и „Save the Planet” (упра-
вление на отпадъци и рециклиране). 
Ще  се популяризират европейските 
политики, работещите практики и 
ползите от прилагането на иновации 
в съответните сектори.

Форумът
В него ще участват лектори от  

Генералните дирекции на ЕК „Енер-
гия“, отдел „Интелигентни градове” 
и „Предприятия и промишленост”, 
Euroheat & Power, Европейски инсти-
тут за изследване на сградите (BPIE), 
Австрийска енергийна агенция, ПВБ 
Пауър България, Университети в 

Аaлборг и Халмщад, Симачек Фа-
силити Сървисиз БГ, Асоциация на 
градовете и регионите за рецикли-
ране и устойчиво управление на 
ресурсите (ACR+), Европейска мре-
жа на специалисти по околна сре-
да (ENEP), Съвет за изследване и 
технологии за енергия от отпадъци 
(WtERT), Българска стопанска кама-
ра, Български съвет за устойчиво 
развитие и др.

Форум и изложение 
за Югоизточна Европа    


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Няколко са акцентите в програма-
та:
 Интелигентни градове: Европа 

и развитието на иновациите в облас-
тта на интелигентните градове и общ-
ности; 
 Интелигентна мобилност. 

“Умни градове в движение; Най-до-
бри европейски практики” е темата на 
презентацията на г-н Василис Миза-
рас. Той ще постави фокуса върху при-
мери за приложения на интелигентни 
транспортни системи. 
 Централизирано отопление 

и охлаждане в Европа. Лекторите ще 
представят „Европейска пътна карта 
на топлината”, как се използват отпа-
дъци за комбинирано производство 
на енергия и топлина, възобновяеми 
енергийни източници в топлофика-
циите, предимствата на технологията 
за EQTEC газификация и др. 
 Европейски ден за управление 

на отпадъците. Участниците ще се 
информират за най-новите политики 
на ЕС в тази област, за тяхното изпъл-
нение чрез най-добрите практики и 
за перспективите за развитие на пуб-
лично-частни партньорства между 
бизнеса и общините, насърчавани от  
Кохезионната политика на ЕС за пери-
ода 2014-2020 г. 
 Енергия от отпадъци. Перспек-

тивите за развитие и реализация на 
проекти за производство на енергия 
от отпадъци в Югоизточна Европа са 
многообещаващи, като най-добрият 
вариант са публично-частните парт-
ньорства. 
 Асансьори: Приложение на новата 

Европейска Директива за асансьори; 

Изложението
Над 59% от участниците са чуждес-

транни компании. Директни изложи-
тели от 17 държави: Австрия, Беларус, 
България, Германия, Гърция, Дания, 
Китай, Италия, Полша, Румъния, Русия, 
Словения, Холандия, Украйна, Чехия, 
Швеция и Швейцария ще демонстри-
рат нови продукти и услуги.

Австрия отново е страна-партньор 
на „Save the Planet“ и за пета поредна 
година нейните постижения в облас-
тта на екологията ще бъдат показани 
в Австрийския павилион, разположен 
на по-голяма изложбена площ. 

Като тенденция се откроява ин-
тересът към популяризиране на тех-
нологиите за производство на биое-
нергия и прилагането на технологии 
за оползотворяване на биологичните 
отпадъци.

За повече информация: 

www.viaexpo.com

Първите сти-
пендианти в кон-
курсната програ-
ма за студенти от 
УХТ в Академията 
на хранителния 
холдинг „Белла 
България” са три-
ма студенти от 
Университета. На 
специална це-
ремония „Белла 
Академия“ отли-
чи Мари-Кристин 
Немска, Милка 
Димова и Милан 
Серафимов. Из-
пълнителният ди-
ректор на „Белла 
България“ Елза 
Маркова и ректорът на УХТ проф. 
д.т.н. инж. Кольо Динков връчиха 
на победителите символични че-
кове на стойност 2 000 лв. 

„Като водеща компания в 
хранителния бранш, подкрепя-
ме младите специалисти и под-
помагаме професионалното им 
развитие. С „Белла Академия“ им 
даваме възможност да станат 

част от нашия екип от техноло-
зи и R&D специалисти, които са 
водещи професионалисти с дъл-
гогодишен международен опит“, 
каза на награждаването изпълни-
телният директор на „Белла Бъл-
гария” Елза Маркова. По думите й, 
почти всички R&D специалисти в 
холдинга са възпитаници на УХТ. 
„Белла Академия” се радва на ши-

 „Белла Академия” с първите стипендии 
за бъдещи ХВП специалисти

Победителите с Елза Маркова, ректора на УХТ и 
преподаватели

Трима студенти от УХТ спечелиха годишни стипендии по 2 000 лв. в  
конкурса на хранителния холдинг „Белла България“

Интересен двудневен курс проведе за своите членове Сдружението на 
производителите на растителни масла и маслопродукти. Откривайки за-

ниманията, председателят на 
Сдружението, г-н Яни Янев, ак-
центира върху необходимост-
та от постоянно образование 
и запознаване с тенденциите в 
сектора и заяви, че Сдружени-
ето е амбицирано да провеж-
да по-често подобни срещи в 
полза на своите членове. Той 
изнесе богата информация за 
състоянието и тенденциите 
в световното производство 
на растителни масла и търго-
вията с тях. Присъстващите 
специалисти сигурно си на-
правиха съответните изводи, 
но бих искал да отбележа, че 
ние преработваме само 35% 
от произвеждания в България 
слънчоглед, а рафинериите ни 
имат капацитет да преработ-
ват количества, по-големи от 
произвежданите у нас. Това, 

Да изнасяме масло, не слънчоглед 
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рока популярност сред студентите в 
УХТ. Вярваме, че сред стипендиантите 
ни са и бъдещите ни дългогодишни слу-
жители. Само през 2013-та 110 колеги 
честваха 10 години в „Белла България”, 
сподели още Маркова.

 „Със стипендиите на „Белла Акаде-
мия“ затвърждаваме дългогодишното 
успешно сътрудничество между Уни-
верситета и най-голямата хранителна 
компания в страната. Щастливи сме, 
че има компании, които инвестират в 
младите образовани хора на България и 
им дават възможност да докажат спо-
собностите си“, коментира ректорът на 
УХТ проф. Кольо Динков.

В първото издание на конкурса на 
„Белла Академия“ специално за специ-
алисти от ХВП се включиха над 50% от 
всички, имащи право на участие – най-
успешните студенти на УХТ, което е много 
добър резултат, имайки предвид високи-
те критерии за участие, споделиха от Уни-
верситета. За успешното си представяне 
всички участници в стипендиантската 
програма получиха сертификати.

Стипендиите на „Белла Академия“ 
за студентите в УХТ са най-новият съв-
местен проект на хранителния холдинг 
„Белла България“ и Университета. Про-
изводствените предприятия на компа-
нията редовно приемат студенти от УХТ 
за реализиране на студентски практики 
и обучения. По този начин „Белла Бълга-
рия“ спомага за професионалната реа-
лизация на бъдещите ХВП специалисти 
в бранша.    

На тържествена церемония 
в голямата конферентна зала на 
УНСС бяха обявени  студентите-
победители от стипендиантския 
конкурс, организиран от храни-
телния холдинг „Белла България“ в 
партньорство с Университета. Два-
ма студенти от Университета за на-
ционално и световно стопанство 
спечелиха първите „Стипендии по 
икономика“ на „Белла Академия“. 
Моника Иванова и Михаил Мин-
чев получиха символичните чеко-
ве на стойност 
2 000 лв.

 „Днес сме 
заедно, за да 
поздравим от-
личното пред-
ставяне на на-
шите студен-
ти”, обърна се 
в приветствие-
то си ректорът 
на УНСС проф. 
д.ик.н. Стати 
Статев и допъл-
ни: „Ползот-
ворното съ-
трудничество 
на УНСС и „Бел-
ла България“ е 
успешен модел 

за подготовката на икономисти 
за хранителната индустрия и 
повишаване на конкурентоспо-
собността и компетенциите на 
заетите в сектора.”

Златислава Медарова, дирек-
тор „Човешки ресурси” в храни-
телния холдинг обяви, че 30% от 
администрацията на „Белла Бълга-
рия“, служители с мениджърски и 
експертни функции, са възпитани-
ци на УНСС. 

БЕЛЛА стипендии и за студенти от УНСС

Двамата стипендианти с проф. Статев, Кирил 
Хаджидинев от Белла България и доц. Близнаков 
(от дясно наляво)

Можем ли да си върнем позициите на старите пазари? Изглежда 
доста български предприемачи си задават този въпрос, защото на 
организирания от Агенцията за насърчаване на малките и средни 
предприятия бизнес-форум присъстваха 74 икономически структу-
ри от двете страни, преимуществено от България. Този факт подчер-
та и г-н Красин Димитров, зам.-министър на икономиката и енерге-
тиката при откриването. Той изтъкна и убеждението си, че България 
ще развива отношенията си с Белорус в сферата на търговията и 
научно-икономическото сътрудничество.

В  отговор госпожа Елена Купчина, зам.-министър на външните 
работи на Република Белорус отбеляза, че след възстановяването 
през 2008г. на Комисията за сътрудничество е отбелязан сериозен 
ръст на българските инвестиции в Белорус. Тя също изрази увере-
ност, че възможностите за бизнес партньорство между двете стра-
ни са големи и тепърва ще търпят развитие. 

Акцент в изказванията на представителите на Белорус бе въз-
можността нашите производители да се възползват от по-добри 
условия, като се има предвид огромния 170 милионен пазар, обхва-
нат от митническия съюз Русия-Белорус-Казахстан. На първо място 
сред българските продукти, които са очаквани от белоруския пазар, 
бяха посочени произведения на българската хранителна и питейна 
индустрия, както и на машини и оборудване за производството на 
храни. Представени бяха и специфичните изисквания на обедине-

че сме първенци в рамките на ЕС по износ 
на зърно спрямо произведеното едва ли е 
похвално. И докато страни, като водача в 
производството на слънчоглед – Украйна, 
защитават своите преработватели чрез 
митнически инструменти, у нас прера-
ботвателите нямат никаква подкрепа. Г-н 
Янев подчерта, че Сдружението ще напра-
ви опит да потърси помощ от държавата, 
като излезе с готови предложения  за ре-
шаването на проблемите на сектора.

При представянето на следващия лек-
тор, проф. Марияна Немска, изпълнител-
ният директор на Сдружението, госпожа 
Мариана Чолакова изтъкна, че темата 
е свързана със стремежа да се насочи 
браншът към експорт, което предполага 
търсене и на възможности за дълбочин-
на преработка на суровината и получава-
не на допълнителни продукти, а това ще 
позволи да се постигне и по-ниска цена на 
основния продукт, което пък ще осигури  
неговата конкурентоспособност. 

Пред участниците бяха представени 
нови технологии в производството на рас-
тителни масла. Накрая бе предвидено вре-
ме и за дискусии и професионални разго-
вори по разгледаните теми.   

Българо-белоруски бизнес-форум


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След успешното про-
веждане на кампания-
та „Храните под контрол 
24/30“, екипът на Българ-
ска агенция по безопас-
ност на храните (БАБХ) си 
поставя амбициозната цел 
да продължи акцията под 
наслов „Храните под кон-
трол 365”. „Целта на тази 
инициатива е да тран-
сформира извънредните 
мерки и завишен контрол 
на безопасността на храните в постоянно действащ 
модел на работа на Агенцията”, подчерта проф. Пламен 
Моллов, изпълнителен директор на БАБХ, на пресконфе-
ренция по случай 3 години от създаването ѝ. 

В изпълнение на тази цел експертите от Агенцията ще 
отделят особено внимание на взаимодействието ѝ с тър-
говските вериги за хранителни стоки. На първата среща 
между екипа на Агенцията и представители на големите 
търговски вериги за хранителни стоки, състояла се на 17 
февруари 2014 г. бяха обсъдени конкретните начини за 
взаимодействие, а именно: въвеждане на ефективни сис-
теми за управление на качеството, организиране на мо-
дули за обучение, поставяне на информация за горещия 
телефон 070012299 на видно за потребителите място в 

наблюдател

БАБХ на 3 години

Едва ли има български мелничар, производител на хляб или 
на фуражи, който да не познава световно известната междуна-
родната група HOSOKAWA. На интересна презентация, органи-
зирана от Фондация „Ханс Биндер“, специалисти от Hosokawa 
Alpine и Hosokawa Micron представиха най-новите тенденции в 
проектирането и производството на машини за обработване на 
насипни хранителни продукти (мелници, сушилни, екструдери, 
гранулатори, компактори, миксери, класификатори, нано-техно-
логии, лабораторно оборудване и мн.др. )

Двамата лектори компетентно и подробно разказаха за ново-
стите в гамата машини на фирмата. Силно впечатление направи 
комплексния подход на HOSOKAWA при създаването и развити-
ето на предлаганите машини и оборудване – от гарантиране на 
високо качество и ефективност в производството, през енергий-
на ефективност и хигиенен дизайн, до грижата за работниците и 
антиексплозивната защита.

На поканата на Фондация „Ханс Биндер“, се отзоваха предста-
вители на български фирми, използващи такава техника, които 
имаха възможност да почерпят информация от извора и да зада-
дат своите въпроси на представителите на HOSOKAWA.

търговските обекти. „Тази първа среща е само началото 
на динамична комуникация между нас и търговските ве-
риги, между БАБХ и производителите, между БАБХ и не-

правителствения сектор и не на последно място 
между БАБХ и медиите, на които особено разчи-
таме за включване на гражданите в процеса на 
контрол”, допълни проф. Моллов. 

Вече са факт три от организационните проме-
ни, чиято цел е подобряване на ефективността на 
контрола. В ход е осъществяването на „ротация“ на 
ръководители от високите нива на администрация-
та в Областните дирекции по безопасност на хра-
ните (ОДБХ) в различни градове.

Втората промяна, наложена в работата на Аген-
цията, е създадената специализирана структура 
– мобилна група “Мониторинг и верификация на 

контрола”, която действа от началото на тази година и е 
на директно разпореждане на Изпълнителния директор на 
БАБХ. Нейната главна цел е да осигурява второ ниво на 
контрол на системата.

В процес на подготовка е и въвеждането на т.нар. сис-
тема „таен клиент“, която в инициативата на БАБХ ще 
стартира като „скрит инспектор“. Този механизъм за кон-
трол е широко разпространен в американската и европей-
ската практики (авиационната индустрия, туризма и др.), с 
цел защита на интересите и безопасността на потребите-
лите. С въвеждането на “скрития инспектор“ фактически 
ще може да се използва ефектът на изненадата и ще се 
гарантира ефективността при изпълнение на функциите 
на инспекторите от БАБХ.

HOSOKAWA в помощ на HOSOKAWA в помощ на 
преработвателитепреработвателите  

Национален двудневен практически  семинар
Актуални проблеми на хранително-вкусо-

вата индустрия според най-съвременните из-
исквания на българската и европейска норма-
тивна уредба – Хранителни добавки и добавки 
в храни; Енергийна стойност на храните, ети-
кетиране.

(Опаковки, проследимост, интегрирани сис-
теми; Стандарти за търговия с хранителни про-
дукти; Защита на системите за самоконтрол.)

Семинарът ще се проведе на 20 и 21-ви март 
2014 г.

Национален тридневен научно-практически  курс
(02, 03  и 04 април 2014 г.)
Вътрешни одитори на системи за управ-

ление на безопасността на храните – FSSC 
22000/ISO 22002, Система НАССР; Етикетиране, 
определяне енергийната стойност на храните.

Национален шестдневен  пътуващ  семинар 
Вътрешни одитори на системи за упра-

вление на безопасността на храните – Codex 
Alimentarius, Система НАССР (интензивен курс)

Семинарът ще се проведе в Егейска Турция –
 Айвалък от 13 до 18 юни,  2014 г.

За повече информация и заявки за участие:
Съюз по хранителна промишленост                                   
София 1000, ул. Раковски 108, офис 408
Тел./факс: 02/ 987-47-44; GSM: 0888 /72 24 82 
e-mail: ufi _sb@abv.bg
Инж. Соня Бургуджиева                                                    



Програма 
11. 04. 2014
06:00 ч.  Отпътуване от София.  14.00ч. прис-

тигане на изложението IBATECH. Панаирна про-
грама. Настаняване в хотел. Свободно време

По желание: Вечеря в атрактивен ресто-
рантски комплекс на брега на морето “Кум 
Капъ” (вечерята включва: алкохолни и безал-
кохолни напитки, салати, предястия, основно 
блюдо, десерт и кафе). Нощувка.

12.04.2014
Закуска. Отпътуване за панаира. Панаирна 

програма. Прибиране в хотела. Свободно вре-
ме или по желание: 

09.00 ч. – Круиз по Босфора
15.00 ч. – посещение на МОЛ ФОРУМ и при 

желание посещение на Аквариума, който се 
намира в него. 

19.00- 20.30 ч. Вечеря (по избор):  
 Посещение на елитно бар вариете с 

ориенталска програма и вечеря.
 Круиз с шоу програма и дискотека по 

Босфора с включена вечеря (напитки неогра-
ничено количество). Нощувка.

11- 13 април  
посещение на изложение 

за хлебопроизводство, 
сладкарство, оборудване, 

сладолед, шоколад, технологии в

И С Т А Н Б У Л

®

Подарете на вас, вашите колеги 
и близки едно неповторимо 

изживяване в един от най-красивите 
мегаполиси, разположен на 
2 континента край Босфора !

13.04.2014
Закуска. 9.00 ч. Освобождаване на хотела.
По желание: Туристическа програма 
Обзорна обиколка на Истанбул с автобус, 

която се провежда  с професионален екскур-
зовод на български език: Египетският пазар, 
кулата “Галата”, двореца Долма бахче , стадиона 
на Бешикташ, преминаване по първия въжен 
мост над Босфора и достигане до хълма Йеди 
Тепе в Азиатската част на Истанбул. Фото-пауза 
в азиатската част на града с невероятна пано-
рама към европейския континент и Босфора. 
Посещение на небостъргача Сапфир с прожек-
ция на 4Д филм. Обратно през Европейската 
част – преминаваме през съвременните райо-
ни  на Истанбул.  12.00 ч. Отпътуване за Бълга-
рия. Пристигане около 22.00ч. 

Цена на човек в двойна стая: 195  лв.
Цена за единична стая: 315 лв.
За единично ползване на седалка в автобуса
 + 50лв
Срок за записване при внесено капаро 
 от 80,00 лв. 
 до  15 март 2014

Информация и записване: Виолета Георгиева София 1000, ул. “Г.С.Раковски”108, офис 605; 
тел./факс 02/ 988 05 89; GSM 0889 26 31 09
e-mail: fpim_adv@abv.bg;  info@fpim-bg.org

www.hvp-bg.eu30
2/14
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Резюме Резюме 
Статията разглежда някои резултати от приложе-

нието на компютъризирана екотехнология за прецизен 
мониторинг, оценка и текущо управление на водния 
статус на агроекосистемите чрез точен експлоатаци-
онен график за напояване при различни хранителни 
режими на растенията. Тази технология функционира 
като модерна система за вземане на решения с 
цел създаване на различни енергетични равнища на 
почвена влага в земеделските полета. Изследвания 
върху взаимодействието между водния и хранителния 
статус на карбонатен чернозем в северо-западна Бъл-
гария и влиянието им върху количеството и качеството 
на царевичното зърно бяха извършени. Нови L-показа-
тел и метод за оценка на водния статус са приложени. 

Предложена е нова научна основа за свързване на 
водния статус със запасите на хранителни елементи в 
почвата с оглед интегрирано управление на земедел-
ските дейности. Известните уравнения за определя-
не на хранителните елементи (N, P and K) в почвата 
са модифицирани, за да отчитат специфичния воден 
статус, който трябва да се създаде чрез прецизно 
напояване. Приложението на научната основа води 
до: подобрено използване на влагата и хранителни-
те елементи от земеделските култури, възможност за 
многовариантно управление, което се използва както 
от изследователи, така и от земеделски стопани. Ние 
установихме: (а) силно изразена зависимост на доби-
ва от царевично зърно от водния статус, оценен с L-по-
казателя; (б) зависимости на съдържанията на азот и 
фосфор в зърното от L-показателя; (в) силно изразена 
зависимост на съдържанието на цинк в зърното от съ-
щия L-показател на водния статус. 

Ключови думи: агроекосистема, компютъризиран 
мониторинг, енергетично равнище на почвена влага, 
воден статус, система за вземане на научно-обосно-
вано решение, количество и качество на добива от зе-
меделска култура. 

Иновация в управлението 
на водния статус с оглед 
получаване на икономически 
ефективни и висококачествени 
земеделски продукти 

проф. д.б.н. Илия Д. Христов

Innovation in managing water 
status to obtain economocally 
effective and highly qualitative 
agricultural products

Prof. Ilia Christov, Ph.D. and D.Sc.,
N. Poushkarov Institute, 

21 Elin Vrah Street, 1407 Sofi a, Bulgaria 
E-mail: ichristow@gmail.com 

Tel. / Fax (+359 2) 862 2582 and Mob.: (+359) 888 191 483 

Abstract Abstract 
The paper deals with results from the application of 

computerized ecotechnology for precise monitoring, esti-
mating and current management of agroecosystem water 
status through exact irrigation scheduling under different 
nutrient supplies for plants. This technology functions as a 
modern Decision support system to create different en-
ergy levels L of soil moisture in crop fi elds. Prof. Donald R. 
Nielsen from the University of California, Davis (++1 530 
753 5760), wrote that “this Bulgarian scientifi c achievement 
changed the scientifi c concepts in biology and agricultural 
sciences”. Multi-annual fi eld investigations on the interac-
tion between water and nutrient statuses of Calcareous 
Chernozem in north-western Bulgaria and their impact on 
the amount and quality of maize grain were accomplished. 
New L-index and method for estimating the soil-crop water 
status as a whole for the growing season are used. 

Scientifi c basis to link the soil water status with the soil 
nutrient supplies is offered for simultaneous management 
in agricultural practices. The well-known equations to 
calculate the N, P and K fertilizing rates were modifi ed to 
take into account the specifi c soil-crop water status to be 
created. The application of the basis leads to improved 
water-nutrients use effi ciency, multi-variant management 
and provides new opportunities for both the investigators 
and the farmers. We established: (a) well-expressed 
dependence of the maize grain yield on the introduced 
L-index of soil water status (SWS); (b) dependencies of 
nitrogen and phosphorus contents in grain of maize on L-
index of soil water status (SWS); (c) very well-expressed 
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РезюмеРезюме
Изследвана е биосорбцията на йоните на Cd(II) 

от водни разтвори с брашно от стеблата на топи-
намбур. Проучено е влиянието на рН, количеството 
на биосорбента, началната концентрация на мета-
ла в разтвора и времето за контакт върху ефектив-
ността на процеса биосорбция. Максимална сте-
пен на извличане на метала от водните разтвори 
(88,0%)  се постига при  С0 = 10 mg/dm3, количество 
на прибавения сорбент 20 g/dm3,  рН = 6.0, t = 23oC и 
време за контакт 60 min. Въз основа на проведени-
те кинетични изследвания е установено, че кинети-
ката на биосорбция на кадмиевите йони се описва 
с достатъчна точност (R2 = 0.997, MSE = 0.0002) с 
уравнение от псевдо-втори порядък. Построена е 
сорбционната изотерма, която има S-образен вид, 
което е характерно за полимолекулярен тип адсорб-
ция.

Ключови думи: биосорбция, кадмий, топинамбур

Биосорбция на cd(II)  
от водни разтвори с брашно 
от топинамбур 
(Helianthus Tuberosus L.)

Найден Делчев1, Цветко Прокопов2, Донка Танева2

Университет по хранителни технологии, 
1Катедра „Аналитична химия”, 2Катедра „Инженерна екология” 

Biosorption of cd(ii) from 
aqueous solution by jerusalem 
artichoke (Helianthus 
Tuberosus l.) powder

Naiden Delchev1, Tsvetko Prokopov2, Donka Taneva2

University of Food Technologies, 
1Department of Analytical Chemistry, 2Department of Environmental 

Engineering 
26 Maritsa Blvd., 4000 Plovdiv, Bulgaria, 

e-mail: naiden555@abv.bg, tsvetko_prokopov@abv.bg  

AbstractAbstract
Stalk powder of Jerusalem artichoke (Helianthus 

tuberosus L.) was tested for its ability to adsorb Cd(II) ions 
from aqueous solution. Kinetic and isotherm biosorption 
experiments were carried out to evaluate the effects of pH, 
amount of the biosorbent, initial metal concentration and 
contact time. The maximum removal effi ciency (88.0 %)  of 
the metal from aqueous solution was reached at рН = 6.0, 
biosorbent dosage 20 g/dm3,  С0 = 10 mg/dm3, contact time 
60 min and t = 23oC with equilibrium metal uptake 0.44 
mg/g. It was found that the pseudo-second-order model 
provided the best fi t for the experimental kinetic data 
(R2 = 0.997, MSE = 0.0002). The type II (BET)-isotherm 
was obtained which is characteristic for multilayer type of 
adsorption

Key words: biosorption, cadmium, Jerusalem 
artichoke

ВъведениеВъведение
Тежките метали са едни от основните замърси-

тели на почвата и водите, постъпвайки в околната 
среда главно чрез антропогенните процеси. В ес-
тествени условия те дълго време запазват своята 
токсичност, която се проявява дори и в минимални 
концентрации. Имат способността да се акумулират  
по хранителната верига, което представлява серио-
зен проблем за здравето на човека [9]. Токсичното 
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“Историята на кулинарните 
традиции е историята на един 
народ” – това е убеждението на 
съвременните антрополози. Ако 
едно време се казваше: “Кажи 
ми с кой си и ще ти кажа кой си”, 
днес поговорката звучи така: 
“Кажи ми какво ядеш и ще ти 
кажа кой си.” В действителност 
храната се възприема все повече 
с конотацията на фактор, чийто 
корени се намират в гене-
тиката на ин-
дивида, а оттам 
и на социалната 
група, към която 
принадлежи. Това 
твърдение е още 
по-вярно, когато 
говорим за типични 
традиционни кухни 
като сицилианската, 
която препредава 
влиянията на велики-
те цивилизации, упра-
влявали острова през 
вековете. Става дума 
за Палермо, столицата 
на Тринакрия1, който 
ревностно пази своето 
знание за античните вкусове.

Тук всеки жител на Палермо, 
независимо към коя социална кла-

Палермо – Палермо – 
Капо ди гастрономияКапо ди гастрономия

Ирене Катарела

От панеле до крокети, от паста със сардини 
до анелети на фурната, от заведения за бързо 
хранене до най-разнообразни локали за пържени 
рибни специалитети, да – главният град на Сици-
лия се откроява като една столица на древните 
вкусове, които очароват и привличат със своята 
интензивност и оригиналност.

са принадлежи, яде в 
местните ресторанти, 
които са автентична 
смесица между ресто-
рант, скара и пицария, 
където преоткрива 
своите корени в храна-
та, укрепвайки своята 
идентичност. Да посо-
чим за пример 

древната 
фокачерия Сан Франче-

ско (на итал. l’Antica Focacceria 
San Francesco), която се пре-
върна в допълнителна екстра на 
града, но и “кацна” в Милано като 
филиал на група Фелтринели. В 
Палермо има цели семейства, 
които се занимават с този вид 
кулинарна продукция, предавайки 
рецептите и гастрономически-

те варианти от 
поколение на поко-
ление.

       Семейство Ди 
Джовани  е един от блестящите 
акценти на града. Още през ХIХ 
век бабите и дядовците им са 
имали каменна пещ в квартал 
Албергерия, където правили фо-
качини и класическите сфинчионе 
(итал. sfincione). Сфинчионе е 
типичната сицилианска пица, 
която е по-дебела в сравнение с 
пицата в други региони на Ита-
лия и е по-хлебна, като тестото 
е шуплесто и подобно на гъба. 

Локалите из тесните 
улички на Палермо са 
част от очарованието 
на града

Аранчини



1Тринакрия –  от гръцки три края, наричан 
така от гърците заради триъгълната форма 
на острова. Емблема на Сицилия, символизи-
раща обединението на трите части на ос-
трова. – бел. прев.

кухнята по света
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Сицилианската пица е подпра-
вена с лук, зехтин, пресен риган, 
аншоа, зрели домати, галета и 
сирене. Салваторе ди Джовани 
твърди, че кухнята е в неговото 
ДНК и това на неговите осем 
братя и една сестра. Почти 
всички са ангажирани в управле-
нието, в готвенето и обслужва-
нето в заведения, пръснати из 
целия град, но 
всички са верни 
на типичната 
семейна кулина-
рия до такава 
степен, че един 
от братята 
Отавио нари-
ча своя локал 
„Кармен” –  в 
чест на майка 
си.

Преди 
петдесет и 
две години 
Бартоломео и Кармела 
Ди Джовани откриват първия 
ресторант в град Шака, намиращ 
се на южното крайбрежие на ос-
трова, където днес ги е наследил 
техният син Салваторе. „В на-
чалото фамилията предлагала на 
своите клиенти, предимно работ-
ници в района, фокачини с телеш-
ки дробчета, аранчини, (типичен 
сицилиански специалитет – ори-
зови топки с пълнеж), панеле2 и 

крокети и анелети3 
на фурна”. Салваторе 
Ди Джовани е учил 
хотелиерство, но 
неговата страст за 
кулинария е това, ко-
ето го поддържа през 
всички тези години да 
продължава да е ви-
наги зад печката и в 

контакт с клиенти-

те, готов 
да даде на всекиго съвети как да 
сготви добро ястие според пред-
почитанията си. Вече дванадесе-
та година менажира ресторанта 
и готви изцяло на пещ с дърва. 
Той още помни неповторимия 
аромат на подобните на шишар-
ки десерти карточи, сандвичи-
те, направени от фино смляно 
брашно, аншоа, зехтин, сол и 
черен пипер, опечени в специална 
восъчна хартия, която позволява 
да се ядат на момента, докато 
от тях все още излиза пара и в 
същото време остават хрупкави. 

Днес Салваторе ди Джовани, с 
главния готвач Джоузеф Кардил 
и с цялото семейство, всеки ден 
предлага разнообразие от рецеп-
ти, които гъделичкат небцето с 
богатството си от аромати и 
цветове. И за най-взискателните 
ценители, внимателни към всеки 
детайл, следва да се отбележим, 
че въпреки неглиже обстановка-
та и народните цени, качество-
то на всички суровини и мате-
риали, използвани в кухнята и на 
скарата е отлично и внимателно 
селекционирано.

Много са тайните на специ-
фичния сицилиански вкус. Салва-
торе ди Джовани вижда тясна 
връзка с храната, продавана на 
улицата, като Палермо се нареж-
да на пето място в топ десет 
в света по предлагане на храни 
на улицата. Било за обяд, било за 
вечеря, в действителност никога 
не липсват пържените местни 

храни, сандвичите с пане-
ле, крокетите и фокача-
та, пържени в свинска 
мас, за да им се прида-
де по-приятен вкус, 
който може да бъде 
подправени с няколко 
капки лимонов сок 
или сирене качяка-
вало, или и двете, 
за да стане 
маритата (от 
италиански 
„омъжена”) с 
добавянето на 

Старата фокачерия Сан Франческо

 Сфинчоне



кухнята по света
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прясно овче сирене рикота.
Не само туристите, но и 

сицилианците от съседните 
провинции отиват в Палермо, за 
да дегустират тези кулинарни 
лакомства, които на пръв поглед 
са прости пържени ястия, но 
доставят на небцето необятна 
вселена от вкусове. Салваторе 
разкрива тайната в приготвяне-
то на панеле: „Те са направени от 
нахутено брашно. За всеки кило-
грам брашно са необходими два и 
половина литра вода. Брашното 
се омесва със студената 
вода, а след това тесто-
то се поставя на печка-
та на слаб огън, като се 
разбърква бавно, докато 
достигне до такава гъс-
тота, че в сместа да се 
формират мехурчета –
това е знак, че е време 
да се махне от печката и 
да се постави във форми-
те, (обикновено в кръгла 
или в правоъгълна форма), 
за да може тестото да 
се охлади. След това се 
нарязва на повече или 
по-малко плътни филийки 
и се запържва в по-леко 
растително масло. Единствени-
те подправки са щипка сол и маг-
даноз.” Панеле са вкусни за ядене 
в натурален вид или с няколко 

2Panella, ит. –  сицилиански бухти, на-
правени от нахутено брашно. Те са популяр-
на храна от улицата в Палермо и често се 
консумират между хляб или увити в по тънка 
питка, като сандвич.

3Anelletti, – паста във вид на пръстенче-
та.

капки лимонов сок, който обога-
тява вкуса на пърженото ястие. 
Що се отнася до заведенията за 
бързо хранене,  той ни издава и 
друга тайна: „Пържените ястия, 
направени с картофи, трябва 
обезателно да са на основата 
на стари картофи, тъй като те 
съдържат много нишесте, което 
пречи да се разкашкат по време 
на готвенето.”

Панеле

Хрупкавите 
панеле и кроке-
тите се ядат по 
традиция в спе-
циални сандвичи, 
ръчна изработка 
с брашно 00 
(италианско 
брашно от мека 
пшеница, кое-

то се означава с номер 00), сол, 
малко свинска мас, мая и доста-
тъчно вода, поръсени със сусам, 
който освен подправка е и храна, 
богата на Витамин E и минерали, 
наследство от арабската циви-
лизация. Друга тайна е добре 
да се сготвят ястията – така 
правилното готвене се явява чу-
десен консервант и храната не е 
задължително да се консумира на 
момента.

Когато става дума за сицили-
анска кухня не може да не се спо-
менат аранчините. Те могат да 
са с мляно месо и грах в доматен 
сос или с масло, сос бешамел, 
шунка и сирене моцарела (това 
са типичните традиционни вку-
сове, които в днешно време са 
се умножили, давайки живот на 
аранчани със спанак, гъби, а дори 
и в рибни варианти, най-вече със 
сьомга). Правят се на основата 
на варен ориз с щипка шафран, за 
да се придаде характерния пор-
токалов нюанс. Много често 

Карточи 

Анелети



кухнята по света
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храните също са и свидетел-
ства за автохтонните култури 
и тяхното култивиране, които 
днес вече са се загубили, както е 
в случая с аранчините: тяхната 
устойчива традиция като си-
цилианско ястие е позволила на 
учените да разберат, че в древни 
времена е имало много оризища в 
Сицилия, въпреки че днес всички 
следи от тях са изчезнали. Факт, 
който сега насърчава някои фер-
мери да започнат да засяват от-
ново ориз.

Също така, като част от кул-
турата на местното 
хранене са и крусти-
ните (или гризините), 
в тройната си разно-
видност: с масло, месо 
или спанак, направени 
от бял хляб. Те са сред 
най-търсените от клиен-
тите храни, особено през 
нощта, когато кухнята 
ни глези най-вече със ска-
ра и с голям избор на хра-
ни по павилионите за бързи 
закуски: като мини пици, 



Капоната 

бюрекчета и рулца, 
пълнени с моцарела 
и прошуто и т.н. 

Но царят на 
сицилианската 
кухня е патладжа-
нът, който може 
да е паниран или 

пържен, печен с чесън, 
олио и оцет, като капоната4 или в 
триумфалното ястие патладжан с 
пармезан. Невъзможно е да се опи-
шат в броени редове всички ястия 
на Палермо, защото те имат и без-
брой вариации. Достатъчно е да се 
споменат кюфтенцата като пример: 
от тези със сардини до тези от 
зеленчуци, или от тези с извара до 
класическите от месо. Пастата 
може да е приготвена с броколи, със 
сардини, с аншоа, с морски дарове, 
само за да назовем някои от вари-
антите, като не забравяме тавите 
с класическата лазаня или зелената 
паста със спанак и сос бешамел, па-
йове и неизбежните анелини на фур-
на. И накрая – супите от миди или 
морските дарове и рибените чорби. 
Какво да споделя повече освен, че 
този триумф на вкусове и цветове е 
сицилианската кухня.

По сп. FOOD & BEVERAGE, 

ноември/2013 

Снежанка Христова

“Компютърни услуги” ООД“Компютърни услуги” ООД
По-добрата грижа за вашите 

компютри!

Абонаментно обслужване на фирмиАбонаментно обслужване на фирми

Продажба и сервиз на компютърна Продажба и сервиз на компютърна 

техника и перифериятехника и периферия

Изграждане на структурни кабелни Изграждане на структурни кабелни 

системисистеми

Системи за видеонаблюдение и Системи за видеонаблюдение и 

контрол на достъпа контрол на достъпа 

За контакт: 

02 / 944 60 04; 0887 764 800; 

0889 096 666; 0899 884 277; 0878 267 188

offi  ce@pcservbg.com

www.pcservbg.com

София, 1303, 

ул. Позитано 15, офис 2

кухнята по света

  4Caponata Siciliana, ит. – едро накълцана 
разядка с патладжан, която върви чудесно с 
пресен хляб или препечени филийки
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“КАРИЛ и ТАНЯ”ООД
8602 гр. Ямбол

ул.ГрафИгнатиев №189 
Тел.: (+359 46) 66 92 66
факс: (+359 46)66 94 30 

E-mail: karil_ice@yahoo.com
VAT No.: BG 128020650

www.karil-bg.com

“Престиж 96” ООД“Престиж 96” ООД

Производство на висококачествени 
продукти, обикновени и тунквани 

вафли, тунквани бисквити със 
знака на “Престиж”

5000 Велико Търново, 
ул. Никола Габровски 98, п.к. 112
+359.62 61.41.41; +359.62 64.58.51

+359.62 64.07.33 
Факс: +359.62 61.41.15

e-mail: office@prestige96.bg
www.prestige96.bg

ЕЛИТ- МЕС ЕЛИТ- МЕС 
Минев-Родопа- Минев-Родопа- 

В.Т. ООД В.Т. ООД 

Велико Търново, ул. Гара Трапезица 11
Тел: +359 62 612 124

Факс: +359 62 612 133
E-mail: elit_mes@mail.bg 

http://elitmes.bg

Производство на малотрайни, 
трайни варено-пушени 

колбаси и сурово-
сушени месни 

деликатеси

гр. София, кв. “Малашевци”, ул. “Рояк” № 43
тел.: 02/ 936 72 25; факс: 02/ 936 78 06

мобилен: 0888 63 65 10

www.aeabulgaria.com

Производство на 
висококачествени сладкарски 

продукти с контролиран произход 
на суровините и вкусови качества 

близки до тези на домашно 
приготвените сладкиши

“АЕА” ООД“АЕА” ООД

6300 Хасково
жк. Орфей бл. 17, вх. Б ап. 24

Тел.: 0887 256 919
е-mail:dipi_eood_hs@abv.bg

www.torti-dipi.com

„ДИПИ” ЕООД„ДИПИ” ЕООД

Производство Производство 
на сладкарски на сладкарски 
изделияизделия

с.Дончево 9354, общ. Добрич, ПК 408
www.zora-donchevobg.com 
e-mail – zora@netplusdb.bg 

тел.:058/ 62 66 12; факс: 058 / 62 27 66

Традиция в производството 
и търговията с яйца за консумация 

в страната и чужбина. 
Дневно производство от 

450 000 броя яйца. 
Затворен цикъл на производство, 
съобразен с изискванията на ЕС. 

6000 Стара Загора, 
кв. Индустриален, П.К. 285;

Тел.: 042 617101;

e-mail: gradus@gradusbg.com

“Градус-1” ООД

Производство на пилешко месо 
и пилешки продукти, разплодни 

яйца, еднодневни пилета. 
Богата гама охладени 

и замразени птичи продукти, 
полуфабрикати, деликатеси 

и колбаси. 

Акредитиран 
аналитичен 

център Комихрис 
гр. Пловдив

В акредитирана лаборатория В акредитирана лаборатория 
Комихрис се извършват Комихрис се извършват 

физико-химични физико-химични 
и микробиологични и микробиологични 

изпитвания на храни, напитки изпитвания на храни, напитки 
и козметикаи козметика

Пловдив, бул. „Кукленско шосе” №67 
тел.: 032 669611, 032 669622, факс: 032 669633

Моб.: 0878 669688, 0886 430203
Е-mail: aclikomihris2008@abv.bg, 

www.komihris.com

1000 София
Магазин:  ул. Гургулят 27,               
Цех: ул. Орчо Войвода 8 Б

Тел.: 02/ 952 26 25, 955 62 20
Факс: 02/955 63 05

е-mail: . salon@mb.bia-bg.com         
web: bg-salon.com

САЛОН ЕООД

Производство 
на хлебни и сладкарски изделия, 
локуми, халва, филиран бадем, 

филиран фъстък, 
фондан.

ОБРАБОТКА НА ВОДИ
Омекотяване Филтруване Дехлориране  

 Декарбонизация  Обратна осмоза 
Премахване на нитрати и сулфати  UV-
дезинфекция  Озонатори  Деаератори  

Охладителни кули  Химикали за обработка 
на вода в котелни и охладителни системи  

Почистване на котлен камък.

Хидро-Хикс-България ООД
тел. 032/ 677 394; тел./факс: 032/ 677 395

4004 гр. Пловдив, ул. Коматевско шосе” 168 Г
e-mail: office@hydro-x-bg.com

www.hydro-x-bg.com
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Микробиологични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. 
Биохимични и химични анализи на суровини, 
храни, напитки, фуражи и др. (микотоксини и 
други замърсители в храните);
Качествено и количествено определяне на 
ГМО в растителни и животински суровини и 
хранителни продукти. 

За контакти: доц. д-р Ангел Ангелов
бул. “Марица” 26, гр. Пловдив 4002

тел.: 032/ 603 608 ; факс 032/ 643 108
                         е-mail: angelov@uft-bio.com

УХТ, Пловдив
Катедра „Биотехнология”
разполага със съвременна 

апаратура за извършване на:

“ПИЛ КО” ЕО ОД        “ПИЛ КО” ЕО ОД        

Производство и преработка 

на пти че ме со

7200 Раз г рад, 
Индустриална зона, П.К. 181
тел.: 084/ 66 10 86; 66 10 87

факс: 084/ 66 10 92
e-mail: pilko@mbox.digsis.bg

“ДИ МИ ТЪР “ДИ МИ ТЪР 
МА ДЖА РОВ-2” ЕООД  МА ДЖА РОВ-2” ЕООД            

Млекопреработваща 
индустрия

ул. Ильо войвода 3, ет. 3
тел.: 032/ 907 006; 0339/ 2425 
факс: 032/ 907 004; 0339/ 2307

e-mail: madjarovi@mail.bg

МИЛМЕКС ООД
Шоколадена фабрика Милмекс 

ППроизводство роизводство 
на широка гама на широка гама 

шоколадови изделияшоколадови изделия

2227 Божурище, бул. Европа 156, ПК 25
тел.: (02) 993 29 00, 490 12 36
факс: (02) 993 32 25, 490 12 3

e-mail: info@milmex.eu
web: www.milmex.eu

Шоколадова 
фабрика 

Анимекс 98
Т +359 2 920 43 09
F +359 2 920 00 07
animex98@abv.bg

http://www.animex98.com

Производство на месни кулинарни 
заготовки - порционирани, замразени, 

готови за директно влагане, с 
насоченост конвектомати, скари и 

фритюри в търговски вериги. 
ISO 9001:2008.

Варна, ул. “Лиляна Ставрева” 8,
Произв. база: бул. “Хр. Смирненски” № 33, 

тел.: 052/511 479; 511 480; 
тел/факс:052/511 437

РЕЦЕПТАТА ЗА УСПЕХ 
ПРИ ПРОИЗВОДСТВО НА 

ХРАНИ И НАПИТКИ

КУК-България ЕООД
4003 Пловдив, Г. Бенев № 3

тел.: 032 / 94 67 60; факс: 032 / 96 75 58
offi ce-bg@kuk.com

Захарни Заводи АД е най-
големия комплекс в България за 
производство на захар, захарни 

изделия, спирт и опаковки.

гр. Горна Оряховица
ул. “Свети Княз Борис I” 29 

тел.: 0618/69500
факс: 0618/21709

e-mail:office@zaharnizavodi.com

“РАДУЛОВ” ЕООД

Газирани, 
негазирани 

напитки
 

6010 Стара Загора 
Индустриален квартал

тел.:  042/ 60 47 46,
факс:  042/ 63 84 23

e-mail: radulov@mail.orbitel.bg 
www.radulov-bg.com 

„77K” ООД „77K” ООД 
Газирани и негазирани 

напитки; напитки 
“Фонтана”, студен чай, 
тонизиращи напитки

2300 Перник, 
ж.к Кристал, з-д Кристал
тел./факс: 076/ 631 320
e-mail: pernik77k@abv.bg; 

fontana77k@abv.bg

Производство и дистрибуция 
на ингредиенти за:

Безалкохолни напитки и сокове;
Ниско- и високоалкохолни напитки;
Сладоледи и млечни продукти;
Хлебарски, сладкарски и захарни изделия;
Месни продукти, готови храни и сосове.

Разработка на рецептури и технологии.
1138 София, кв. Горубляне

ул. “Обреща” 4
тел.: 02/ 923 18 00
факс: 02/ 978 52 50

e-mail: ptoshev@toshev-ltd.com
www.toshev-ltd.com
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ППроизводител роизводител 
и преработвател и преработвател 

на пресни и замразени на пресни и замразени 
плодове, плодове, 

на оранжерийни зеленчуци на оранжерийни зеленчуци 
(домати и краставици(домати и краставици).).

“Булфрукт”ООД

2030 гр. Koстенец, ул.”Боровец”16
тел.: +359 7142 2165
факс: +359 7142 2171
e-mail: office@bulfruct.com

6300 Хасково, ул. “Добруджа” №36
тел.: +359 38 661167, 
+359 661168, 661169
факс: +359 38 60 99 20
e-mail: deroni@deroni.com
www.deroni.com

Консервирани зеленчуци, 
полуготови и готови 

продукти

6800 Момчилград, 
ул. Маказа 2 

тел.: +359/ 3631/64 09 

Добруджа ООД
Производство на хляб, 
тестени и сладкарски 

изделия 

5000 гр. Велико Търново
ул. “36-та” № 20 

тел. 062/ 62 25 80 факс 062/ 62 25 82 
e-mail: office@ecoplod.com 

“ЕКОПЛОД-БГ” ООД 

Замразени зеленчуци  

Замразени зеленчукови смеси  

Замразени плодове  

Замразени бланширани 

картофи  

ЕЛ БИ БУЛГАРИКУМ ЕАД

1000 София, ул. “Съборна” 9
тел.: 02/ 987 29 01
факс: 02/ 987 59 00

e-mail: office@lbbulgaricum.bg
www.lbbulgaricum.bg

Производство Производство 
и търговия и търговия 

с млечни с млечни 
продуктипродукти

Производство Производство 
на хляб, закуски, на хляб, закуски, 

козунаци, мъфини и еклерикозунаци, мъфини и еклери

Велико Търново, ул. Никола Габровски, 32Б
тел.: +359 62/ 67 77 06;  63 98 21

е-mail: jitna_perla@abv.bg

За контакти: 02 / 439 66 77

4000 Пловдив, ул. Ландос 95
те.: 032 680394

ГЕРГИНА ООДГЕРГИНА ООД

Производство Производство 
на безалкохолни на безалкохолни 

напитки напитки 
и минерална и минерална 

вода вода 

Булконс 
Първомай АД

Консервирани Консервирани 
зеленчуцизеленчуци

Първомай 4270, 
ул. Малина № 1

тел.: + 359 336 62311, 62313
факс:+359 336 62312

e-mail: bulconsparvomay@mail.bg
www.bulcons.com

Производство на хляб, 
закуски, 

тестени изделия, 
машини за 

хлебопроизводство 
второ употреба

“Кристал Груп” ЕООД“Кристал Груп” ЕООД

гр. Своге, бул. “Искър” 6 г, тел.: 0887961883
е-mail:kristal_nt@abv.bg

гр. Троян, п.к.5600
ул. Ген. Карцов №387

факс: 0670 62518
e-mail: troyahleb@abv.bg

тел. за заявки: 0670 62762
моб. тел.: 0884 851478

Хлебопроизводство и 
сладкарство ЕООД - 

Троян

Производство 
на хляб и хлебни изделия, 

козунаци, погачи, 
дюнерпитки

Производство Производство 
и доставка и доставка 

на хляб и на хляб и 
тестени изделиятестени изделия
София, бул.”Самоковско шосе”№ 1     

тел.: 02/ 979 0669
e-mail: еliaz@ gbg.bg

www.eliaz-bg.com

Производство Производство 
и търговия и търговия 
на месни продукти на месни продукти 
и деликатесии деликатеси

НИКАС БЪЛГАРИЯ ЕАД

2140 Ботевград, 
ул. “Цар Иван Шишман”  39

тел.: 0723/ 66340, 66342, 
тел./факс: 0723/ 66 341

е-mail: nikas@nikasbg.com
www.nikas.bg
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 Химикали и реактиви

 Системи за химичен 
 анализ и микробиологичен 
 контрол на храни и води

 Хигиенен мониторинг

 Суровини и перлени 
 пигменти за индустриални 
 приложения 

 Системи за пречистена 
 вода

Merck Millipore is a division of

ЛАБОРАТОРНИ И ТЕХНОЛОГИЧНИ 
РЕШЕНИЯ

Мерк България ЕАД
бул. Ситняково №48, Сердика Офиси, ет.6
тел.: 02 4461 111
факс: 02/ 4461 100 
e-mail: merck@merck.bg

èíæåíåðèíã

®

6000 Стара Загора, ул. Христо Ботев 117 А,
Тел: 042 622 201; 627379; 601870,

Факс: 042 601374
e-mail: thi@mbox.contact.bg;

sales@thermohran.com;
www.thermohran.com 

Машини и технологични 
линии за консервната 

промишленост.
Топлообменници и 

изпарителни инсталации за 
всички отрасли.

Проектиране, технология, монтаж 
и сервиз на оборудване за хлебарство, 

сладкарство, 
пакетиращи 

машини, силозни 
стопанства и 

макарони

1303 Ñîôèÿ
óë. „Áàëêàí“ 7-9Á

òåë.: 02/ 931 00 57
ôàêñ: 02/ 931 07 42

6000 Стара Загора
бул. „Св. Патриарх Евтимий“ 25 В, 

тел.: 042/ 220 180 - централа;  
GSM 0884 290 336; факс: 042/ 220 190
e-mail: spv@abv.bg;  spv@mbox.contact.bg

www.spvbg.com

Бутилираща и 
опаковъчна техника. 

Проектиране, производство, 
монтаж и пълна 
инженерингова 

дейност.

ДЕКОРИРАНЕ  С  ПОДПРАВКИ 

ДЕКО КУИКДЕКО КУИК®

Тел/ факс: 02/ 974 50 01, 979 07 51
GSM: 0888 915 249

e-mail: teatrading@abv.bg

Фолио за перфектен 
външен цвят и вкус 

на  варени шунки.  

Декорирайте Вашите 
специалитети - 

равномерно, красиво и 
пестеливо !

с едро-натрошени 
подправки !

„ВКВ СОФИЯ” ЕООД

Разработка, производство и въвеждане 
в експлоатация на транспортни 
системи за RGB и PET бутилки. 

Собствен софтуер за управление и 
контрол, гарантиращ нулево износване 
на транспортния RGB амбалаж и нулева 

деформация на PET бутилките.

София, бул. Рожен 22
тел./факс: 02 925 02 03 / 089 5492753

office@vkv-sofia.com
http://www.vkv-sofia.com

София 1113, 

жк. Изток, 

ул. “Н. Хайтов” № 12, 

ет. 5, офис № 18 

тел.  +359 884 40 20 00

факс: +359 2 878 05 49 

e-mail : marshal_91@abv.bg www.applejuicy.bg

Хасково 6300, 
ул. Васил Друмев 2 Б, п.к.5

тел.:0888 456 667; 
0888 379 279; 0885 244 368

тел./факс: 038/62 26 00; 62 29 27
e-mail: alexandra_madlen@abv.bg

www.alexandramadlen.com

Производство Производство 
и търговия  и търговия  

на суровини и материали на суровини и материали 
за сладкарството и за сладкарството и 

хлебопроизводствотохлебопроизводството

бизнессправочник



„Захарни фигури и декорация”
Тридневен практически курс

за фигурките на 
международно известната

Нели Йосефсен
Норвегия

За повече информация 
и записване:
Виолета Георгиева 
София 1000, 
ул. “Г.С.Раковски”108, офис 605; 
тел./факс 02/ 988 05 89; 
GSM 0889 26 31 09
e-mail: fpim_adv@abv.bg;  
 info@fpim-bg.org
www.hvp-bg.eu

За вас сладкариЗа вас сладкари


