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В этом номере:
• Традиционные новогодни салаты и новые идеи для 

2016 года
• Ресторан Arzak и его шеф-повар Хуан Мари Арзак 

история, биография и жизненный путь.
• Где и когда проходят самые топовые поварские сорев-

нования, немного рассмотрим их, подскажем органи-
заторов

• «Шайтановая ягода» или Кизил. Редкая ягода, но 
очень полезная и с необычным вкусом. Рассмотрим 
где растет и что можно приготовить из нее

• Какие бывают сыры и 
из чего готовятся, как не 
обмануться в магазинах 
и сделать правильный 
выбор.

• А также рецепты от Ро-
мана Трусова, кулинар-
ные гаджеты, вкусный 
кроссворд.

Слово редакции
В предверии праздника, хотелось 
бы всех наших читателей поздра-
вить с Новым 2016 годом. Пусть в 
Новом году в каждой стране, меж-
ду странами, в городах, в семьях, 
в нациях будет мирное небо над 
головой, наполненное позити-
вом, светом, добротой, верой  в 
лучшее, пусть в каждом сердце 
станет больше любви и понима-
ния. Пусть ваш стол всегда бу-
дет полон и разнообразен. А всем 
коллегам хотелось бы пожелать 
вдохновения, творческих успехов, 
прорывов, честных и порядочных 
поставщиков, хороших начальни-
ков. И как сказал наш шеф-повар 
«Каждое блюдо нужно есть дваж-
ды, первый раз глазами».



ках. Аккуратные столики, 
за которыми будет уютно 
провести первое романтич-

ное свидание или отметить 
праздник шумной компани-
ей, плотно расставлены по 
небольшому залу. Гармония 
проглядывает буквально во 
всем. Лаконично сочетают-
ся между собой украшения 
и предметы интерьера. Бе-

лоснежные скатерти мягко 
обнимают ровные прямо-
угольные столы. Основной 
цвет интерьера – коричне-
вый, деревянный. От него 
веет теплом и комфортом. 
Наверное, поэтому в ресто-
ран «Арзак» хочется возвра-
щаться снова и снова. Уют-
ная домашняя атмосфера 
позволяет расслабиться и 
в полной мере насладиться 
вкусом поданного блюда. 

Когда-то известный «Ар-
зак» представлял собой 
всего лишь маленькую та-
верну, в которой каждый 
путник мог перекусить за 
символическую плату. Со 
временем таверна завоева-
ла большую популярность 
и была преобразована в 
трактир, на столах которого 
неизменно появлялись под 
общий восторг и затаен-
ное ожидание традицион-
ные блюда бакской кухни. 
И сегодня «Арзак» оста-
ется верен традициям. Он 
не сменил своего места, но 
лишь расцвел пестрой сим-
фонией вкусов и ароматов.

Авангардная кухня проч-
но вошла в меню «Арзака» 

в начале 60-х годов. Новый 
долевой собственник – Хуан 
Мари Арзак, окончив фран-
цузскую гастрономическую 
школу, привез с собой новые 
рецепты и заметно освежил 
привычную традицион-
ность ресторанного меню. 
Новая французская кух-
ня, благодаря утонченному 
вкусу и знаниям умелого 
повара, тесно переплелась 
с бакскими блюдами. Раз-
нообразие вкусов и смелая 
вариативность традиций с 
авангардом дало основу но-
вой бакской кухне, которая 
по праву считается творени-
ем виртуозного Хуана Мари. 

Примечательно, что ресто-
ран оснащен собственной 
лабораторией, в которой с 
неиссякаемым энтузиазмом 
шеф-повар вместе со сво-
ей дочерью Еленой созда-
ют новые вкусы и ароматы. 

Стремление создать что-то 
новое, удивительно вкус-
ное и притягательное про-
глядывает в каждом уголке 
мишленовского ресторана. 
Завораживающие натюр-
морты, пестрящие множе-
ством красок, можно най-
ти на каждой тарелке. Сам 
«маэстро» использует для 
своей кухни новый термин 
– «техноэмоциональная» 
кухня. Оно действительно 
так! Несмотря на скромное 
убранство интерьера, кото-
рый располагает к релаксу и 
спокойствию, 
всю остроту 
о щ у щ е н и й 
вы получа-
ете именно 
от блюд. В 
первую оче-
редь, поража-
ет взгляд их 
внешний вид. 
Новая кухня 
требует со-
ответственно 
новых реше-
ний. И они были найдены и 
ежедневно придумываются 
Хуаном Мари и его сплочен-
ной командой высококласс-
ных поваров. Насытившись 
прекрасным видом удиви-

тельной еды, с трепетным 
ожиданием можно перейти 
к дегустации самого блюда. 
Новая бакская кухня сочета-

ет в себе современную моле-
кулярную и традиционную 
бакскую. Поэтому от, каза-
лось бы,  обычного рисового 
шарика зеленого цвета мож-
но ожидать самого неверо-
ятного вкуса. Тунец может 

быть подан в форме желей-
ной массы, а зелень петруш-
ки в виде пены. Молеку-
лярные гастрономические 
возможности безграничны, 
поэтому популярность ресто-
рана не утихает долгие годы.

Каждое полугодие ресто-
ранное меню обновляется. 
Молодая хозяйка Елена под 
чутким руководством иску-
шенного маэстро – своего 
отца Хуана Мари, создает 
удивительные композиции 
из молекул и самых насто-

ящих продуктов местного 
производства. Экологиче-
ски чистые, необычайно 
вкусные, полезные и разно-
образные блюда в мгновение 
ока появятся на столе про-

голодавшегося посетителя. 
Ужин обойдется ни много, 
ни мало, а в две сотни евро. 
Для желающих попробо-

вать все и сразу, мишленов-
ский ресторан подготовил 
специальное дегустацион-
ное меню, которое обойдет-
ся несколько дешевле – око-
ло ста восьмидесяти евро. 

Примечательно, что для 
новой кухни было подо-
брано и новое вино. Тра-
диционные слабоалко-
гольные испанские вина 
производятся здесь же из 
местных виноградников. 
Легкое утонченное поч-
ти прозрачное послевку-
сие хорошего испанского 
вина позволяет в полной 
мере насладиться подан-
ным блюдом, изящно 

подчеркивая доминирую-
щие вкусовые нотки, помо-
гая ощутить гармоничную 
полноту соединенных в 
одно целое продуктов. Вин-
ная карта ресторана широка 
и разнообразна. Опытный и 
расторопный camarero по-
может подобрать правиль-
ное вино под каждое блюдо.
Ресторан «Арзак» найти 
достаточно просто. Точ-
ный адрес: Avenida Alcalde 
Jos Elosegui, 273, 20015 
Donostia-San Sebasti n, Ис-
пания. Неподалеку раз-

биваются о берег 
волны Бискайского 
залива. Скромный 
снаружи ресто-
ран освещается в 
ночное время яр-
кими, но слегка 
пригл у шенными 
огнями. Несмотря 
на это, желающие 
вкусно и инте-
ресно перекусить 
не пройдут мимо 
главного входа в 

мир «техноэмоциональ-
ной» кухни, настоящее удо-
вольствие от которой кро-
ется за дверями «Арзака».

Автор: Елена Ковалевская

Ресторан Arzak

Гастрономический туризм 
пользуется все большей 
популярностью, расширяя 
свою географию. Испания 
славится своей разнообраз-
ной кухней. Наиболее по-
сещаемый курорт Сан-Се-
бастьян, уютно раскинулся 
в летней столице страны. 
Бискайский залив шум-
но омывает золотистые 
пляжи, разбавляя зелень 
изумрудных гор непода-
леку. Столица Басков так-
же является близким со-
седом вкусного курорта, 
который занимает одну из 
лидирующих позиций се-
мейных мест для отдыха. 

Настоящей жемчужиной 
Сан-Себастьяна вот уже 
много лет является ресто-
ран «Арзак», вошедший в 
число пятидесяти лучших 
мировых ресторанов. При-
мечательно, что меню га-
строномической достопри-
мечательности, которая вот 
уже почти четыре десятка 
лет удерживает три бли-
стательные мишленовские 
звезды, состоит исключи-
тельно из местного урожая 
и молекулярной кухни. На 
столах и в холодильниках 
известного ресторана вы 
найдете все те же продук-
ты, что и на рынке. Но уме-
лые руки искусных пова-
ров способны превратить 
даже самые простые про-
дукты в настоящее чудо.

Родился ресторан «Арзак» в 
далеком 1989 году. Основа-
телями его стали бабушка и 
дедушка современного вла-
дельца и лучшего шеф-по-
вара Испании – Хуана Мари 
Арзака. Давным-давно «Ар-
зак» не был таким красивым 
и элегантным. Современ-
ный интерьер не отличает 
остротой дизайна или пе-
строй радугой красок. Аван-
гард здесь подают на тарел-
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Состязания 
поваров и 

шеф-поваров

«Bocuse d’Or» / «Золотой 
Бокюз»

Высокая кухня. Один из са-
мых престижных кулинар-
ных конкурсов всего мира. 
О нем с трепетом думают 
заслуженные шеф-по-
вара, посвятившие всю 
свою жизнь кухне. Уча-
ствовать могут только уже 
заявившие о себе шеф-по-
вара и их ассистенты. 
Задача участников: пригото-
вить за 5,5 часов два блюда 
на глазах у публики, прессы, 
т.е. «вживую». После чего 
жюри вынесет свой вердикт.
Отборочный тур прой-
дет в Будапеште 10-11 
мая 2016 года. Финал же 
назначен на 24-25 ян-
варя 2017 года в Лионе.
http://www.bocusedor.com/ 

«Baltic Culinary Star Cup»
Кубок Балтийской ку-
линарной звезды
«Академия Гостеприим-
ства» выявляет лучшего 
шеф-повара стран Балтий-
ского моря. Соревнования 
проводятся в Петербурге. 
Шеф-повар состязаются в 
трех номинациях, демон-
стрируя технологии приго-
товления, дизайнерского 
искусства и архитектуры 
блюд. Точной даты соревно-
ваний еще не названо, ори-
ентировочно Кубок пройдет 
в марте-апреля 2016 года.

«S.Pellegrino Cooking Cup»
Повара ежегодно стека-
ются в итальянскую столи-
цу моды, чтобы показать 
свои кулинарные таланты. 
Проводимый под эгидой 
итальянской минеральной 
воды «S.Pellegrino», дает 
возможность обновить не 
только кадровый состав 
мировой кухни, но и спо-
собствует рождению новых 
концепций приготовления 
или оформления блюд. Бла-
годаря ежегодному сорев-
нованию, на кулинарном 
небосводе зажглось уже 
немало новых ярких звезд. 

«S. Pellegrino Young Chef»
Продолжение международ-
ного ежегодного конкурса 
«S.Pellegrino Cooking Cup». 
Соревнование представля-
ет собой кулинарный пое-
динок молодых поваров, 

которые получают уникаль-
ную возможность проде-
монстрировать свои ку-
линарные способности на 
публике. Каждый участник 
должен создать уникальное 
блюдо из местных продук-
тов, отличаться свежестью 
идеи и комбинирования 
вкусовых нот. Отборочный 
тур на региональный этап 
конкурса состоится в Воло-
где 24 октября 2015 года в 
гранд-кафе «12 стульев».
http://cafe12stul iev.com 

Кубок мира по кондитер-
скому искусству

«La Coupe du Monde de la 
Patisserie»

Один раз в два года во 
Францию съезжаются  по-
вара и кондитеры со всего 
мира, чтобы определился 
лучший из них. Участникам 
нужно в течение 10 часов 
приготовить блюдо на ос-
нове шоколада, на основе 
мороженого и предста-
вить традиционный наци-
ональный набор десертов.
h t t p : / / ke d e m . r u / n e w s /
n 2 0 1 5 - 0 4 - 2 3 - 1 0 - 0 0 - 4 9 / 

Международный конкурс 
шеф-поваров

«Global Chef Challenge» 
(«GCC»)

Раз в два года конкурсное 
руководство принимает на 
себя Мировая Ассоциация 
Поваров. Состязания име-
ют три уровня: националь-
ный, выявляющий первого 
шеф-повара страны; реги-
ональный определяет луч-
шего специалиста на кон-
тиненте; мировой финал 
— лучшего из лучшего по-
вара нашей голубой плане-
ты, который пройдет в гре-
ческих Афинах в 2016 году.
https://www.worldchefs.
o r g / G C C 2 0 1 5 

«Международный Крем-
левский Кулинарный 

Кубок»
Проходит раз в два года в 

Москве. Кубок санкциони-
рован Всемирной Ассоци-
ацией Сообществ Шефов 
(WACS). В рамках соревно-
ваний проводится также 
конкурс по обслуживанию, 
где официанты, пекари, кон-
дитеры показывают свое 
мастерство и способности 
зрителям и высококвали-
фицированному жюри.

Всероссийский команд-
ный чемпионат по повар-

скому искусству
Проводится в Москве в рам-
ках Международного Кули-
нарного Салона «Мир ресто-
рана», а Межрегиональная 
Ассоциация Кулинаров Рос-
сии и Всемирная Ассоциа-
ция Сообществ Шефов WACS 
оказывают ему поддержку. 
Участие принимают коман-
ды поваров из всех россий-
ских регионов. Победите-
лям позволено выступать на 
международных конкурсах, 
представляя Россию. В 2016 
году планируется на весну.

Международный Чемпио-
нат по кулинарии и 

сервису
«Золотая Кулина»

Проводится ежегодно в 
Санкт-Петербурге. Заявку 
на участие может подать 
каждый желающий повар. 
Повара и кондитеры, ма-
стера барного дела и пе-
кари соревнуются между 
собой. Каждый год жюри 
придумывает новые ис-
пытания, чем озадачи-
вает своих участников.

Международный конкурс 
молодых поваров

Гильдия Гастрономов в 
Швейцарии поддерживает 
начинающих поваров и дает 
шанс их кулинарной звезде 
зажечься. Возрастной ценз 
участников – до 27 лет, про-
фессиональный стаж – до 
5 лет. Испытание проходит 
в три этапа: региональный, 
национальный, междуна-

родный. 9 июля 2015 года 
прошел отборочный тур для 
российских поваров. Дата 
финала пока не определена.

Международное кулинар-
ное соревнование поваров

«One World» / «Единый 
мир»

Ежегодно от каждого кон-
тинента выступает по семь 
поваров. В основе конкур-
са лежит состязательность 
северного и южного полу-
шарий. Продукты и блюда 
должны быть националь-
ными, традиционными, ха-
рактерными именно для 
той страны, которая прини-
мает у себя соревнующихся. 

Конкурс молодых 
шеф-поваров

«Серебряный треуголь-
ник»

Молодым поварам нередко 
трудно пройти через тернии 
к звездам. Помочь проявить 
себя позволяет именно «Се-
ребряный треугольник». 
Ежегодно конкурс становит-
ся не только интересным и 
ярким событием, но и по-
зволяет молодым поварам 
узнать нечто новое, оценить 
свои способности. В 2016 
году конкурс запланирован 
на первую половину марта.

«Лучший повар Эстонии»
Протекает в рамках Таллинн-
ской продовольственной яр-
марки «Tallinna Toidumess» 
ежегодно с 2010 года. В это 
время Таллин становится ку-
линарной столицей, откры-
вающей новые неоткрытые 
таланты. Из всех уголков 
Эстонии повара приезжают, 
чтобы увидеть что-то но-
вое и интересное. Пройдет 
интересное событие в на-
чале ноября 2016 года.

«Шоколатье»
Соревнование проводится в 
рамках фестиваля шоколад-
ного искусства «Шоколадо-
мания» в Санкт-Петербурге 
ежегодно. Каждый конди-
тер может испытать удачу и 
продемонстрировать свои 
профессиональные навыки 
опытному и беспристраст-
ному жюри. Конкурс состо-
ится 1-3 марта 2016 года. 

«Олимп Вкуса»
Кубань открывает перед 
молодыми поварами две-
ри в мир высокой кухни. 
Участники должны быть 
не старше 22 лет и прожи-

вать в Краснодарском 
крае. В 2016 году пройдет 
в рамках выставки  «Horex 
Krasnodar» 20-22 апреля.

Открытый Чемпионат 
России по карвингу

Проводится в Москве в 
рамках Международно-
го Кулинарного Салона 
«Мир ресторана» с 2006 
года и позволяет опере-
дить лучшего из лучших в 
нескольких номинациях. 
В следующем году кон-
курс пройдет 15-17 апреля.

Конкурс открывания 
устриц

Международный Кулинар-
ный Салон «Мир Ресто-
рана» считается одним из 
самых популярных в мире 
гастрономии. Новое испы-
тание, где участники демон-
стрируют не только свои ку-
линарные способности, но, 
в первую очередь, навыки 
в открывании устриц соби-
рает огромное количество 
участников и зрителей. Ме-
роприятие запланировано 
на конец апреля 2016 года.

Чемпионат по итальян-
ской кухне

С 2007 года в Москве прово-
дится кулинарный конкурс, 
который помогает опреде-
лить лучшего мастера ита-
льянской кухни. Проводит-
ся соревнование ежегодно 
в рамках Международного 
Кулинарного Салона «Мир 
ресторана», который прой-
дет в апреле будущего года.

Открытый Чемпионат 
России кондитерского 

искусства
Проводится в Москве в рам-
ках «Мира ресторана». В 
соревнованиях могут уча-
ствовать повара различных 
уровней. Новички могут нау-
читься чему-то новому, опыт-
ные кондитеры – отточить 
свое мастерство. Конкурс 
пройдет в апреле 2016 года.

Конкурс сушистов
Ежегодно Москва становит-
ся центром всех любителей 
суши. Огромное количество 
специалистов-сушистов 
приезжают продемонстри-
ровать свои виртуозные спо-
собности в приготовлении 
восточного блюда. Конкурс 
проходит ярко, интересно 
и очень оживленно. В 2016 
году мероприятие запла-
нировано на конец апреля.
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Хуан Мари 
Арзак  

Хуан Мари – современная 
легенда, потомственный 
повар, которому суждено 
было соединить традици-
онную бакскую кухню и со-
временную молекулярную 
технологию приготовления 
блюд, дав ей сочное назва-
ние «техноэмоциональная» 
кухня. Но начнем сначала.

Родился гастрономический 
гений 31 июля 1942 года в се-
мье бакстов в Сан-Себастья-
не на испанском побере-
жье. Его родители держали 
небольшой ресторан, кото-
рый перешел им по наслед-
ству. Традиционная бакская 
кухня открывала свои се-
креты перед маленьким Ху-
аном постепенно. Его мама, 
искусный повар, к сожале-
нию, не обладала исключи-
тельным даром преображе-
ния заурядных продуктов 
в невероятные блюда. Но 
это и не ценилось в те да-
лекие времена. В ресторан 
приходили вкусно и недо-
рого перекусить, приятно 
провести время. Среди ка-
стрюль и продуктов неспеш-
но протекало детство Хуана. 

Молодой человек не хотел 
связывать свою жизнь с кух-
ней и, достигнув опреде-
ленного возраста, поступил 
в школу архитекторов. Но 
получив степень бакалавра, 
скрытый повар взбунтовал-
ся в Хуане, пришлось при-
знать, что стезя помощни-
ка архитектора – это не та 
жизненная дорога, которая 
привлекает Арзака. Хуан 
сам понимал, что рисовать 
он не умеет и, к тому же, 

имеет скверный почерк, что 
совсем уже не пристало хо-

рошему архи-
тектору. Арзак 
резко меняет 
предпочтения 
и, идя на по-
воду у свое-
го инстинкта, 
поступает в 
гастрономи -
ческую школу 
в Мадриде. 
И здесь он 
не ошибся! 

Новое направ-
ление, знако-
мые с детства 
основы при-
г о т о в л е н и я 
блюд, увлекли 
молодого че-

ловека в удивительный мир 
красивых и вкусных блюд. 
Хуан почувствовал себя как 
рыба в воде и стал усиленно 
работать, помогая своему 
таланту раскрыться. Несмо-

тря на успехи в учебе, мама 
Хуана была расстроена его 
выбором. Отец Арзака ушел 
из жизни, когда мальчику 
было всего 9 лет. Его маме 
так не хватало поддержки. 
Сын видел, как тяжело она 
работает, занимаясь орга-
низацией банкетов и со-
ставляя меню из блюд тра-
диционной бакской кухни. 

После Высшей гастрономи-
ческой школы в Мадриде, 
Хуан поехал на практику 
набираться опыта у фран-
цузских поваров в Париж. 
Оттачивая свое мастерство 
в «кулинарной Мекке» и 
познавая секреты новой 
молекулярной кухни, Арзак 
решил соединить старую 
бакскую кухню с новомод-
ной французской. Нелепое, 
казалось бы, сочетание 
несочетаемого породило 
невероятное, совершенно 

новое направление – «тех-
ноэмоциональную» кухню. 
Свершилось открытие в 
1976 году. Сам Арзак объ-
ясняет свое творение как 
сочетание технического, 
эмоционального и гастро-
номического прогресса. 

Новая кухня Арзака – это 
не просто авангардные 
блюда. Она отличается но-
ваторством, исследова-
тельской деятельностью и 
индивидуализмом. Слож-
ные процессы  построения 
молекулярных блюд тре-
буют профессионализма, 
точности и фантазии. Здесь 
не место дилетантам! Ар-
зак с гордостью отмечает, 
что все блюда – это плод 
воображения и фантазии 
его сплоченной команды 
талантливейших поваров, 
многонациональной группы 
фантазеров и смельчаков. 
Но, несмотря, на всю но-
визну, новая кухня носит на 

себе отпечаток бакских га-
строномических традиций.  

Хуан Мари вот уже сорок лет 
стоит у руля одного из са-
мых известных ресторанов 
Сан-Себастьяна и Испании. 
«Арзак» входил в полсотни 
лучших ресторанов мира. 
Недюжинный ресторатор 
и талантливый повар, Хуан 
Мари признает, что своим 
успехом он обязан своей 

дочери – Еле-
не, с которой 
они составля-
ют идеальный 
тандем. Она по-
могает находит 
ему новые фор-
мы и выраже-
ния, которые с 
легкостью укла-
дываются на та-
релке, удивляя 
и насыщая го-
стей ресторана.

Сорок долгих лет ресто-
ран «Арзак» сохраняет три 
мишленовкие звезды, что 
свидетельствует о мастер-
стве и высочайшем каче-
стве оказываемых услуг. 
В гастрономическую ту-
ристическую карту в обя-
зательном порядке вклю-
чен небольшой, но очень 
уютный ресторан «Арзак».

Около ресторана распола-
гается лаборатория, или 
«банк вкусов», как называ-
ет ее сам хозяин. Это место, 
где совершаются открытия 
и творятся настоящие чуде-
са. Обычно, на сотворение 
чего-то стоящего, уходит 
около полугода, но четких 
сроков нет. Арзак призна-
ется, что собрал уже бо-
лее полторы тысячи самых 
разнообразных вкусов со 
всего мира. Некоторые из 
этих «экземпляров» широ-
ко используются в создании 
блюд звездного меню, иные 
мужественно ожидают сво-
его часа. Найти новый вкус 
достаточно тяжело, но Хуан 
Мари не теряет надежды и 
запасается терпением, что-
бы удивить мир чем-то неза-
урядным и очень вкусным.

Высокая кухня – это тяже-
лейше занятие. Удержаться 
на плаву в бурном гастро-
номическом мире очень 
тяжело. Проверенная года-
ми марка «Арзак» - живое 
подтверждение высочай-

шего мастерства шеф-пова-
ра и его команды. Высокая 
кухня не терпит штампов и 
ориентирована на индиви-
дуального клиента, а не на 
массы. Как же Хуану Мари 
удалось так надолго удер-
жать мишленовские звез-
ды? Ответ прост. Как отме-
чает и сам шеф-повар, это 
любовь и неуемный инте-
рес к своему делу, который 
ведет его по жизненной и 
профессиональной доро-
ге, помогают ему радовать 
своих постоянных клиен-
тов и удивлять новых, еще 
не искушенных «техноэ-
моциональной» кухней.  

Арзак никогда не стремился 
быть популярным или ши-
роко известным. Он просто 
делает то, что умеет луч-
ше всего. Кроме того, Хуан 
Мари разработал специаль-
ную программу поддержки, 
которой может воспользо-
ваться каждый ресторатор. 
«By Arzak Instructions» не 
является новым концептом 
компании «Арзак». Начи-
нающие или уже бывалые 
рестораторы, желающие 
развить свое дело, внести 
в него оживление, могут 
обратиться за помощью к 
Арзаку. Хуан с легкостью 
поможет обновить гастро-
номический стиль ресто-
рана, создать новое меню, 
основываясь на своей же 
кулинарной концепции. 

Ненасытный в своем жела-
нии учиться, Арзак, путеше-
ствуя по миру, впитывает, 
как губка, рецепты нацио-
нальных кухонь всего мира. 
Живой интерес помогает Ху-
ану оттачивать свое мастер-
ство каждый день. Несмо-
тря на свой возраст (а в этом 
году ему исполнилось уже 73 
года!) Арзак даже не думает 
выходить на пенсию, пото-
му что кухня – это их жизнь.

Автор: Елена Ковалевская
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маленький огонь, а лучше 
– не паровую баню и до-
водим до кипения, после 
чего сразу же выключаем 
газ. В простерилизованные 
банки выкладываем слад-
кое варево и закатываем. 
Кизил – ягода удивительная. 
Она легко сочетается с грец-
кими орехами и творогом, 
крупами, овощами и фрук-
тами. Суп из кизила, несо-
мненно, понравится детям 
и поможет родителям сле-
дить за здоровой диетой. 
Сушеные ягоды прекрас-
но сохраняют целебные 
свойства и долго хра-
нятся. Разнообразные 
наливки и настойки из 
кизила обладают очень ори-
гинальным вкусом и помо-
гут позаботиться не только 
о досуге, но и создадут уют-
ную домашнюю атмосферу.
Автор: Елена Ковалевская

Эргономичная упаковка 
для закусок

Группе студентов-дизайне-
ров из Университета Клем-
сона было поручено создать 
упаковку для тако и буррито, 
которая бы позволила легко 
употреблять эти закуски на 
ходу. В то время как тради-
ционные обертки из алю-
миниевой фольги препят-
ствуют активному перекусу 
и оставляют желать лучшего 
в плане инноваций, разра-
ботанная упаковка Neato 
Burrito может похвастаться 
довольно аккуратным ре-
шением. Соединив свойства 
складок фольги со структур-
ной целостностью картона, 
дизайнеры получили полу-
жесткую упаковку в стиле 
гармошки, которая легко 
сгибается и уменьшается по 
мере употребления закуски.

требление 
ягод кизи-
ла в пищу 
позволяет 
н о р м а л и -
зовать дав-
ление во 
всех кро-
вяных со-
судах, спо-
с о б с т в у я 
л у ч ш е м у 
п и т а н и ю 
мозга кис-
л о р одо м , 
что в свою очередь, преду-
преждает болевые синдро-
мы и развитие склероза. 
Стенки кровяных сосудов 
укрепляются, капилляры 
становятся прочнее, повы-
шается прочность и упру-
гость вен, что позволяет 
снизить риск или ослабить 
симптоматику венозной не-
достаточности, в том чис-
ле, варикоза, воспалитель-
ных процессов и отеков.

Хозяйке на заметку…
Зимой очень часто не хва-
тает витаминов. Удержать 
солнце и порадовать себя 
вкусной радугой витами-
нов поможет старое доброе 
консервирование. Конечно, 
излишне длительная влаж-
но-тепловая обработка мо-
жет убивать большую часть 
питательных веществ, поэ-
тому вместо самых разноо-
бразных джемов, варенья, 
желе и повидла, можно ва-
рить компоты (кстати, ста-
кан компота из кизила со-
держит всего 25 калорий!). 
Каждая хозяйка готовит 
сладкие джемы и варенье, 
пироги и пудинги, супы и 
компоты. Настоящая кла-
дезь витаминов на столе 
– это блюда из «шайтано-
вой ягоды». Самый простой 
рецепт – это кизил-«пя-
тиминутка». Приготовле-
ние занимает несколько 
больше, чем пять минут, но 
зато сохраняет весь набор 
питательных веществ. Для 
приготовления необходим 
только сахар. В емкость, 
желательно медную, вы-
сыпаем промытую ягоду в 
один слой и присыпаем ее 
сахаром. И повторяет про-
цедуру насколько хватит 
кизила. Накрываем посуду 
чистым полотенцем и дает 
настояться. Ягода долж-
на пустить сок. Через пару 
часов, когда верхний слой 
сахара станет напитается 
соком, ставим емкость на 

ке и Восточной Европе.  

В маленьком большое.
Цветы кизила долго радуют 
глаз: всю весну, все лето. 
Лишь только на склоне осен-
них дней алые ягоды начина-
ют потихоньку темнеть, от-
давая вместе с цветом свою 
кислоту, свою твердость. 
Собирают урожай кизила в 
октябре-ноябре. Собирать 
урожай с одного кустарни-
ка можно целыми поколе-
ниями, потому что живет 
деревце от 120 до 250 лет. 
Ягоды кизила обладают 
уникальными целебными 
свойствами. В них содер-
жится огромный запас пита-
тельных веществ. Калорий-
ность продукта достаточно 
низкая: около 40 калорий на 
100 граммов сладких ягод. 
Кизил включает глюкозу, 
фруктозу, органические 
кислоты, основная доля 
из которых приходится на 
яблочную и никотиновую. 
Внутри небольших ягод 
скрывается запас азотистых, 
дубильных и красящих ве-
ществ, эфирные масла. Яго-
ды содержат большое ко-
личество витаминов Р и С.

Лечись со вкусом.
Широкий спектр лечебных 
свойств и концентрирован-
ное содержание питатель-
ных веществ нашло свое 
отражение в общей любви 
и обширной сфере приме-

нения кизила. 
Неприхотливая 
ягода исполь-
зуется как до-
полнительное 
средство со-
в р е м е н н ы х 
терапевтиче -
ских методик, 
как один из 
ингредиентов 
современной  
гастрономии. 
Настой или 
отвар из ки-
зила пре-

красно заменяют жел-
чегонные и мочегонные 
препараты, противоцингот-
ные и бактерицидные ме-
дикаментозные средства с 
ярко выраженными жаро-
понижающим и противовос-
палительным эффектами. 
Пектин, содержащийся в мя-
коти, ускоряет метаболизм, 
позволяя активнее освобо-
ждать организм от вредных 
веществ, щавелевой и моче-
вой кислот. Регулярное упо-

неть ярко-красный кизил. 
Спелые, мягкие и сладкие 
ягоды понравились людям, 
а черт никак не мог простить 
себе такой оплошности. 
С тех пор и зовется кизил 
«шайтановой ягодой», по-
тому что расцветает раньше 
всех, а созревает намного 
позднее остальных плодов.

Г е о г р а ф и я .
Растет кизил, в основном, 
в Крыму, на Кавказе, в Кар-
патских лесостепях и запад-
ном Прикарпатье. Пред-
ставляет собой кустарник 
или деревце, вырастающее 
до 6-8 метров. Кизил имеет 
характерные светлые листья 
и мелкие плоды, которые 
бусами облепляют тонкие 
ветви кустарника. Крас-
ные ягоды овальной фор-
мы покрыты тонкой глад-
кой кожурой, под которой 

мягкие волокна и твердая 
несъедобная косточка. Цве-
сти начинает в начале года 
мелкими желтыми «зонти-
ками», которые буквально 
прорезают унылый пейзаж 
начавшегося года, знаме-
нуя о том, что природные 
силы пробудились, и земля 
полна сил выбраться из-под 
пушистой снежной перины.
Культивируется кизил во 
Франции, Италии, Япо-
нии, Северной Амери-

Кизил: ешьте 
на здоровье!

Природа очень богата. Она 
дарит людям здоровье и кра-
соту. Достаточно лишь про-
тянуть руку и на твоей ладо-
ни может оказаться самый 
настоящий клад, который 
поможет укрепить иммуни-
тет и подарит долголетие.

Земля слухами полнится…
Краснеют среди пышной зе-
лени Крыма яркие ягоды ки-
зила, долго сохраняю твер-
дость свою плоды. Согласно 
легенде, давным-давно об-
манулся нечистый дух, вы-
брав себе кизил, отсюда 
и пошло народное назва-
ние – «шайтанова ягода». 
Бабушки и дедушки расска-
зывают, что в незапамятные 
времена, когда Аллах со-
здал землю, то как-то шумно 
было на ней, беспорядочно, 
никто не мог себе найти 
угла и места. Решил Аллах, 
что каждый должен отве-
чать за какое-нибудь расте-
ние. Пришел и черт. Сманил 
его кизил своими яркими 
ароматными цветами, кото-
рые раньше всех остальных 
распускаются и радуют глаз. 
Решил черт оставить за со-
бой кизил, надеясь на ско-
рую прибыль от продажи 
спелого урожая. Аллах со-
гласился с выбором черта. 
Но не тут-то было. Уже и 
яблоки, и груши, и персики, 
и абрикосы, и иные фрукты 
и овощи созрели, а кизил 
все не зеленый стоит. Стал 
черт дуть на ягоды, пытаясь 
согреть их. Но от  чертова 
дыхания ягоды лишь крас-
нели, оставаясь кислыми и 
твердыми. Плюнул черт и 
сознался в том, что прога-
дал он и остался ни с чем. 
Прошел сентябрь, весь уро-
жай уютно лежал в амбарах 
и подвалах, а в лесу стал чер-

ГАДЖЕТЫ:
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Сыры: польза и 
вред.

Сыр – один из «завсегдата-
ев» каждого холодильни-
ка. На полках маленького 
магазина или огромного 
супермаркета можно встре-
тить большое разнообра-
зие: от сырного продукта 
до аристократических го-
лубых плесневых сыров. 
Прежде, чем говорить о 
технологии изготовления 
продукта, необходимо 
четко разграничить виды 
сыра, которые на настоя-
щий момент производятся. 

При изготовле-
нии сыров ис-
пользуют следую-
щие технологии:
• п а с т е р и з а ц и ю 
- термическая об-
работка молока;
•створаживание 
– добавление зак-
васки и получение 
сырный массы;
•стекание – сы-
рную массу от-
деляют от остав-
шейся сыворотки;
• п р е с с о в а -
ние – под воздействи-
ем давления сыру при-
дается нужная форма;
•соление – продукт погру-
жается в соляной раствор;
• с о з р е в а н и е . 
Все сыры подразделяются 
на четыре большие группы:
1.Твердые.
Представляют собой наибо-
лее популярный вид, извест-
ный в России. Каждому по-
купателю хорошо известны 
названия: Российский, Гол-
ландский, Швейцарский, Со-
ветский сыр, Гауда, Чеддер, 
Радамер и многие другие. 
По мнению гурманов, луч-
шими вкусовыми свой-
ствами отличаются сорта, 
производимые в Средизем-
номорье. В зависимости от 
способа производства твер-
дые сыры бывают сычуж-

ными и кисломолочными. 
Своими вкусовыми особен-

ностями продукт обязан 
определенной технологии 
изготовления. Швейцарские 
можно отличить по их слад-
коватому привкусу, голланд-
ские обладают характерной 
кислинкой. Повышенный 
уровень молочного броже-
ния характеризует Чеддер, 
а о сырах с плесенью, на-
верное, уже знает каждый.

В состав твердых сыров мо-
гут входить различные ком-
поненты, но основа всегда 

остается неизменной. Она 
состоит из закваски, мо-
лока и сычужного элемен-
та. В зависимости от ис-
пользуемого вида молока 
(козье, коровье, овечье и 
другие), сыр может иметь 
различную калорийность 
и жирность. Вкусовые осо-
бенности также зависят от 
вида исходного продукта. 
Технология изготовления 
влияет также на полезные 
свойства сыра.  Твердые 
сорта отличаются высоким 
содержанием витаминов и 
минералов натурального 
происхождения. Витами-
ны группы А, В, РР, натрий, 
калий, фосфор, кальций 
благоприятно влияют на 
человеческий организм, 
поддерживают физиче-
ский тонус в норме и укре-
пляют иммунитет. Вред 

человеческому организ-
му может быть причинен 
лишь в случае переедания. 
2.Мягкие.
Камамбер, Рокфор, Бри, 
Манстер… Сыры данной 
группы считаются элитны-
ми и классифицируются 
по нескольким признакам:
•по цвету: белые, облада-
ющие пикантным вкусом 
и сильным ароматом, и 
голубые, которые харак-
теризует их острый и со-
лоновато-пряный вкус и 
своеобразный аромат;
•по форме изготовле-
ния: с корочкой и без;
•по наличию плесне-
вого фермента: с пле-
сенью и без плесени;
•по консистенции: сли-
вочная и творожная;
•по способу получе-
ния сырной массы: кис-
лотные, сычужные, 
к и с л о т н о - с ы ч у ж н ы е .

Для изготовления мягких 
сортов сыра необходимы: 
молоко, сливки, молоч-
нокислые бактерии или 

специальные 
ферменты. Уз-
нать такой сыр 
очень просто 
по его внеш-
нему виду и 
консистенции. 
К о п ч е н и е , 
плавление и 
другие виды 
дополнитель-
ных обработок 
не применяют-
ся. Производ-
ственная тех-
нология мягких 

сырных сортов исклю-
чает также применение 
прессования и термиче-
ской обработки створо-
женной молочной массы. 
Благодаря особому спо-
собу производства, весь 
витаминно-питательный 
комплекс в мягких сортах 
сыра сохраняется. В каждом 
аппетитном кусочке скры-
ваются витамины групп А 
и В, РР, Н, Е. Мягкие сорта 
сыра отличаются высоким 
содержанием минеральных 
веществ: калия, натрия, маг-
ния, цинка, железа и других.
3.Сливочные.
Спред, крим-чиз или сыр-
ный крем – все это поточ-
ные названия сливочного 
сыра. Мягкость и податли-
вость, превосходные вку-
совые свойства помогли 
завоевать ему любовь и 

доверие многих миллио-
нов людей. Современные 
производители предлагают 
широкий выбор самых раз-
личных сливочных сыров, 
различающихся не только 
вкусом и ароматом, но так-
же консистенцией и цветом.

Для его изготовления ис-
пользуют молоко и заква-
ску. Термическая обработка 

снижает полезность про-
дукта, но в и в готовом сыре 
содержатся витамины групп 
А, В, К, а также кальций, 
селен, фтор, железо и дру-
гие минералы. Сливочный 
сыр обладает повышенной 
жирностью, поэтому его 
чрезмерное употребле-
ние может спровоцировать 
рост уровня холестерина, 
способствовать увеличе-
нию жировых отложений. 
4.Нежирные.
Самую большую группу не-
жирных сыров составляют 
рассольные: Сулугуни, Ады-
гейский, Брынза. Нередко 
их путают с прессованным 
творогом, но это мнение 
ошибочно. Технология из-
готовления этого вида тре-
бует применения специ-
альных лактобактерий, 
содержащихся в рассоле, в 
котором созревают сыры. 

К нежирным сырам относят-
ся также итальянская Рикот-
та,  Гаудетте, Чечиль, соевый 
Тофу. Данный вид сыров от-
личается высоким содержа-
нием кальция и небольшой 
жирностью, что позволяет 
не лишать себя возможно-
сти полакомиться любимым 
сыром, не опасаясь за строй-
ность сво-
ей фигуры. 

Как вы-
брать сыр 
в россий-

ском мага-
зине?

С о в р е -
м е н н ы й 
а с с о р т и -

мент сыра может приве-
сти в замешательство даже 
опытного покупателя. Не 
растеряться и сделать пра-
вильный выбор поможет 
несколько простых советов.
Значительно облегчит поиск 
и сократит его время точно 
определенная цель покупки. 
Для бутербродов лучше по-
дойдут твердые сорта, а для 
чиз-кейка  - сливочные, для 

салатов  - рассольные, для 
специальных случаев про-
изводители предлагают раз-
нообразные подкопченные 
сырные косички и шарики. 

Необходимо обратить вни-
мание на упаковку: вакуум-
ная заводская лучше всего 
сохраняет свежесть и вкусо-
вые качества продукта. Гер-
метичность и целостность 
упаковки следует проверять 
сразу, а не по возвращении 
домой. При покупке сыра 
на развес необходимо уточ-
нить дату его производства 
у продавца, дабы избежать 
неприятностей. Выбирая 
уже нарезанный и расфасо-
ванный сыр, особое внима-
ние нужно обратить на края 
среза и чистоту ломтиков. 
Сыр должен быть нарезан 
ровно, аккуратно, не иметь 
маслянистых пятен на по-
верхности и выделений. 

И последнее – читайте эти-
кетки. Производитель обя-
зан предоставлять полную 
информацию о продукте на 
его упаковке: состав, дату 
изготовления и прочие тех-
нические характеристики. 
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сов предлагает 
просто потряса-
ющие варианты 
приготовления и 
украшения сель-
ди под шубой.

Привне -
сут изю-
минку к 
н а б о р у 
праздничных сала-
тов популярные в 
последние годы ре-
цепты с крабовым 
мясом или же уго-
щения с мидиями 

и рисом – они не только 
потрясающе вкусные, но 
еще и низкокалорийные.

Также можно разнообра-
зить новогодние закуски, 
используя смелые сочета-
ния продуктов. Например, 
мясо птицы просто идеаль-
но в тандеме с отварным 
картофелем и грибами, ли-
стьями салата и морковью, 
орешками и сухофруктами.

Еще интересней станут 
угощения, если их состав 
разнообразить полезны-
ми и потрясающе вкус-
ными морепродуктами 

– главное здесь – легкая 
термическая обработка и 
небольшой набор допол-
нительных компонентов 
– все это позволит не пере-
бить и не испортить тонкий 
вкус даров моря и сделать 
вкус сбалансированным.

Овощные же салаты позво-

Традиционные 
новогодние 

салаты и новые 
идеи для 2016 

года

Каждому из нас знакомы 
рецепты классического 
Оливье, но даже его можно 
разнообразить – к приме-
ру, приготовить 
и з н а ч а л ь н ы й 
вариант с ряб-
чиком, или за-
менить марино-
ванный огурец 
кислым яблоком 
– все эти рецеп-
ты можно найти 
на сайте http://
roman-trusov.ru/
blog/salat-olive-recept.
html. Любители смелых 
экспериментов могут по-
пробовать предложенный 
способ приготовления со 
слабосоленым лососем, 
и точно не разочаруются.

К слову о рыбных салатах 
– не обойдите вниманием 
и всеми любимую Селед-
ку под шубой. Конечно, 
тут поэкспериментировать 
с набором компонентов 
вряд ли получится, однако 

вы можете проявить всю 
свою фантазию, изобретая 
оригинальное оформле-
ние для этого празднично-
го угощения или корректи-
руя пропорции. Например, 
вдохновиться можно здесь 
http://roman-trusov.ru/blog/
seledka-pod-shuboj-recept.
html – шеф-повар Роман Тру-

РЕЦЕПТЫ   от Романа Трусова

лят зарядиться витамина-
ми и прекрасно дополнят 
горячие блюда. Вы можете 
использовать зелень в со-
четании со свежими или 
солеными овощами, ореха-
ми и разнообразными за-
правками из растительного 
масла, натурального йогур-
та, сметаны или майонеза.

Не забудьте и об фрукто-
вых салатах, ведь Новый 
год – это восхитительная 
возможность насладиться 
вкусом экзотических фрук-
тов. Можете смело пустить 
в ход бананы, ананасы, 
апельсины, яблоки, сухоф-
рукты и так далее, а запра-
вить все это дело лучше 
сладким или натуральным 
йогуртом – такое простое, 
но оригинальное блюдо 
не вызывает ничего, кро-
ме восторга и изумления.

Гаджет для очистки киви
Среди людей часто возника-
ет много споров, когда дело 
доходит до очищения киви. 
Одни утверждают, что луч-
ше всего вычерпнуть мякоть 
ложкой, отделив ее от кожи-
цы, другие считают, что эта 
задача лучше всего реша-
ется при помощи бокала, а 
третьи просто чистят киви 
ножом. Компания Williams-
Sonoma предлагает еще 
один способ очищения киви 
– при помощи инструмента 
Kiwiloop. Он представляет 
собой гибкую нержавею-
щую стальную проволоку, 
прикрепленную к ручке 
из березы. Для того чтобы 
очистить киви, плод нужно 
разрезать пополам, после 
чего отделить мякоть от ко-
жицы при помощи Kiwiloop. 
Гаджет снимает кожицу 
очень быстро и аккуратно, 
позволяя уменьшить коли-
чество пищевых отходов и 
избежать раздражения рук.

ГАДЖЕТЫ

Овощи, запечённые в ду-
ховке с сыром

Ингредиенты
ломтик сдобного пирога 5гр.
чесночно-сырная замазка 
5гр.
филе обжаренного баклажа-
на 10гр.
запечённый перец 5гр.
брусника 1шт.
Рецепт запечённых овощей в 
духовке с сыром очень прост. 
В начале с баклажана нужно 
снять кожуру. Нарезать слай-
сами толщиной 5-7мм. Со-
лить, перчить. Немного дать 
полежать, пока не выступит 
сок. Запанировать в муке и 
обжарить на хорошо разо-
гретой сковороде в большом 
количестве масла. После об-
жарки баклажан необходи-
мо выложить на бумажное 
полотенце, чтоб впитался 
излишний жир. Болгарский 
перец запечь в духовке при 
температуре 190 С* в тече-
нии 40минут. Снять кожуру 
и очистить от семян. Ово-
щи, запечённые в духовке 
и хлеб нарезать кубиками, 
промазать сырной замаз-
кой. Сырная замазка: сыр 
натереть с чесноком на тёр-
ке, заправить майонезом.
Тонкости и советы приго-
товления овощей в духовке.
При запекании овощей в ду-
ховке существуют определён-
ные правила, если вы хотите 
получить вкусный результат. 
Сейчас я опишу основные 

тонкости приготовления 
для привычных овощей. 
Картофель лучше всего запе-
кать в фольге, прямо в кожу-
ре, предварительно сбрыз-
нув растительным маслом. 
Хорошо посолить и попер-
чить смесью 5 перцев. Запе-
кать при температуре 180 
С*. Время зависит от разме-
ра запекаемого картофеля.
Баклажан запекается при 
температуре 180 С*, же-
лательно в режиме верх-
него тена. Шкурку по же-
ланию можно удалить 
после приготовления.
Перец болгарский запе-
кается при 190 С* в те-
чении 30-40минут, 
шкурка и семена после запе-
кания хорошо снимаются.  
Томаты прекрасны в за-
печённом виде их мож-
но запечь как целыми при 
температуре 200С*  в ре-
жиме верхнего тена так и 
нарезать тонкими колечка-
ми после чего выпекать на 
силиконовом коврике при 
80С*, превратив, таким об-
разом, их в чипсы. Так же 
можно нарезать дольками, 
удалить семена и запекать 
на крупной соли при 80С*. 
Все овощи после запе-
кания имеют насыщен-
ный, концентрирован-
ный вкус, они полезны и 
гармонично сочетаются 
с другими продуктами.

Желе из зелёного чая и 
облепихи.

Ингредиенты
Мороженное зелёный 
чай 15гр.
Мороженное облепиха 
15гр.
Арбуз 20гр.
Карамель 10гр.
Сыр фета 30гр.
Желатин 1гр.
Физалис, мивкозелень.
Мороженое растопить 
и желировать. Залить в 
форму.
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АНЕКДОТЫ:

Как попасть на 
страницы Вкус-

ной Газеты?
Уважаемые читатели Вкус-
ной Газеты, если Вы хоти-
те поместить объявление 
открытой вакансии, дать 
объявление о покупке или 
продаже кухонного обо-
рудования или инвентаря, 
представить свою органи-
зацию, рассказать о достав-
ке своей продукции или 
предоставить свою инфор-
мацию, Вы можете напи-
сать нам в официальную 
группу в контакте http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a  
или позвонить по те-
лефону +79062256597.
Все объявления о поис-
ке работы объёмом до 10 
слов относящиеся к ресто-
ранному бизнесу публи-
куются на страницы Вкус-
ной Газеты БЕСПЛАТНО.  
Для этого нужно написать 
своё объявление в офи-
циальную группу http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a 
Мы поможем Вам най-
ти достойную работу! 
Ваши рецепты и отзывы 
о ресторанах, которые Вы 
оставляете в нашей офи-
циальной группе http://
v k . c o m / v k u s n aya ga ze t a 
мы публикуем на стра-
ницах Вкусной Газеты.
Так же вы можете БЕС-
ПЛАТНО скачать нашу газе-
ту на сайте Международ-
ного Поварского Альянса: 
http://www.cook-alliance.
ru/library/section.php?sid=4 
Дорогие читатели. Если 
Вы хотите опубликовать 
свою статью, по тематике 
совпадающую с нашими 
разделами, материалы от-
правляйте на нашу почту: 
vkusnayagazeta@yandex.ru

***
— Прикинь, этот придурок, 
чтобы не мыть тарелки, 
  надевает на них целлофа-
новый пакетик перед едой, 
  потом снимает и выбрасы-
вает в мусорку, и все! 
  И тарелки мыть не надо... 
— Слушай, да он гений...

По вертикали: 
1. мышечная часть животного с прилегающей жировой 
прослойкой. 3. тонкий ломтик мяса панированный в суха-
рях  либо муке и обжаренный на масле. 5. этот вид мяса 
больше пользуется популярностью у татар, так же из него 
делают колбасу. 6. считается диетическим мясом, имеет 
маленькое содержание жира. 7. мясо птицы, достаточно 
жирное.  Очень популярно в Китае. Часто используют в 
меню ресторана. 9. часть свинины из которой любят делать 
шашлык. 11. русское блюдо состоящее из мяса и теста. 12. 
часть говядины взятая со спины, между позвоночником и 
рёбрами. Как правило готовят на кости, широко использу-
ют в русской кухне. 13. мясо коровы либо бычка. В Индии 
считается священным животным и в пищу не употребляет-
ся. 17. блюдо из кусочков мяса с овощами тушеное в соусе. 
20. имеет несколько значений. Чаще обжаренные кубики 
мяса в густом соусе. Но так же бывает овощное и рыбное.

По горизонтали:
2. кусочки мяса надетые на шампур и обжаренные на углях. 
4. часть ноги животного ближе расположено к бедру. 8. мясо 
птицы которое часто используют в различных диетах. 10. 
блюдо желеобразной массы из отварного мясного бульона 
с овощами в холодном виде. 14. часть конечности, ноги у 
животного, идеально подходит для наваристых бульонов. 
15. это мясо считается жирным, мусульманам запрещено 
его есть. В русской же кухне пользуется популярностью. 
Очень калорийное. 16. в большинстве случаев мясное блю-
до тушёное в кокосовом молоке со специями. 18. мясо 
диких животных. 19. засоленное мясо свинины с прослой-
ками жира, взятое из боковой части. 21. жирное мясо пти-
цы, традиционно готовят на рождество. 22. мясное блюдо, 
как правило из говяжьей вырезки. Нарезается длинными 
ломтиками поперёк волокон и обжаривается на хорошо 
раскалённой сковороде.  Блюдо относится к русской кухне.

Ответы на предыдущий кроссворд №9 
По вертикали: 1.саке 2.сироп 3.рулет  4.санди 6.инжир 
7.халва 10.анчоусы 12.гранат 13.бастр 15.агорн 16.треска 
18.анис  По горизонтали: 5.физалис 8.солянка 9.спагетти 
11.агаран 14.чорба  17.фазан 19.эспума 20.ирис 21.тостер
Ключевое слово - солод

Как произвести впечатле-
ние на мужчину: - раздень-
тесь и приготовьте пожрать.

***
- Русская кухня: приго-
товьте что угодно, лишь 
бы получилась закуска.
- Грузинская кухня: при-
готовьте что-нибудь, за-
сыпьте кинзой, залей-
те «Киндзмараули».
- Французская кухня: 
как-нибудь поджарьте 
мясо, залейте его соусом, 
с которым вы мучались 4 
часа, украсьте шалотом.
- Итальянская кухня: со-
берите все остатки еды из 
холодильника, разогрей-

АНЕКДОТЫ:***
В одном купе едут украинец 
и два негра-студента. Укра-
инец достает хлеб, сало, 
помидоры и начинает 
со вкусом есть. Замеча-
ет голодные глаза негров.
– Шо, хлопцы, хочется исты? 
Глотая слюнки, студен-
ты кивают. Сосед добро-
душно разводит руками:
– Звиняйте, хлоп-
цы, бананьев нема.

***
Что нужно, чтобы произвести 
впечатление на женщину: 
- говорите ей комплименты 
- уважайте ее - ласкайте ее - 
обнимайте ее - защищайте ее 
- тратьте на нее деньги 
- поите ее вином и кор-
мите в ресторанах - поку-
пайте ей то, что она хочет 
- слушайте ее - оставайтесь 
с ней - поддерживайте ее - 
идите ради нее на край света. 

те, посыпьте моцареллой.
- Китайская кухня: собери-
те мух и тараканов, нарви-
те травы, обжарьте на бы-
стром огне с горой специй 
и литром соевого соуса.
- Японская кухня: пой-
майте что-нибудь в море, 
немедленно разделай-
те, подайте к столу тре-
пещущим и с васаби.
- Индийская кухня: смешай-
те карри с перцем, перцем 
и перцем. Добавьте к карри.
- Мексиканская кухня: до-
бавьте перца. Все осталь-
ное можете не добавлять.

АНЕКДОТЫ:


