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Предлагаем Вам простой рецепт постных и очень вкусных 
КЕКСОВ с ягодами 

от магазина здравого питания «Кудесник».

Ингредиенты:
 Мука пшеничная цельнозер-
новая — 1,5–2 стакана.
 Вода — 300 мл.
 Любые ягоды — 100 г. (све-
жие или замороженные).
 Коричневый сахар «Сахарад-
жа» — 0,5 стакана.
 Семена подсолнечника — 2 
столовые ложки.
 Масло растительное нера-
финированное — 5 столовых 
ложек. 
 Лимонная кислота — 1/3 чайной ложки.
 Сода пищевая — 1 чайная ложка.

Готовим кексы:

1. Смешиваем ягоды, коричневый сахар, масло и воду.

2. Добавляем семечки и всё перемешиваем.

3. В отдельной ёмкости смешиваем цельнозерновую муку с содой 
и лимонной кислотой.

4. Постепенно смешиваем муку и жидкую смесь и тщательно 
перемешиваем.

5. Затем выкладываем тесто в силиконовые формы для кексов. 
В формочках оставляем немного свободного места для того, 
чтобы тесто не вытекло, когда будет подниматься.

6. Выпекаем кексы при температуре 200 градусов около 20 минут.

7. Даём им немного остыть, затем вынимаем из формочек и на-
слаждаемся.

Сегодня для соблюдения поста необязательно питаться 
пресной и безвкусной пищей, можно украсить 40 дней 

духовного очищения вкусными и полезными продуктами.

ВСО ВКУСОМ ПОСТНАЯ 
КУХНЯ
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Чешских студентов 
научили лепить 
пельмени, 
а тагильских — кнедлики
В течение пятнадцати лет Нижнетагильский 
торгово-экономический колледж и Професси-
ональную интегрированную школу Хеба свя-
зывают партнёрские отношения. На практику 
в Карловарский край отправляются тагиль-
ские студенты, а в ресторанах Нижнего Таги-
ла стажируются их чешские коллеги.

Хеб и Нижний Тагил — города-побратимы. 
Многие из программ, на которых держалась 
многолетняя дружба, постепенно сошли на 
нет. Но только не студенческий обмен, предло-
женный в 2002 году директором торгово-эко-
номического колледжа Светланой Голицыной. 
Каждый приезд чешской делегации, в которую 
входят как студенты, так и опытные повара, 
становится для тагильчан ярким событием.

В колледже гости из Хеба участвуют в сту-
денческих конкурсах, а также обязательно про-
водят День чешской кухни. Практикуясь в веду-
щих тагильских ресторанах, вносят коррективы 
в меню. Там, где они поработали, посетители те-
перь часто заказывают картофельные кнедли-
ки, свиные рёбрышки и жареный сыр. Особен-
но важны для будущих тагильских кулинаров ма-
стер-классы настоящих чешских профи. На по-
следней практике уральцев обучали мастерству 
Мартин и Вера Слезак.

— Вера — специалист по белому и корич-
невому шоколаду, делает конфеты, оформля-
ет торты, готовит полуфабрикаты из кондитер-
ской мастики. У неё есть фирменный торт «По-
видлонь», для которого нужен лимонный мар-
мелад. Его рецепт существовал в Чехии 300 лет, 
она сумела его восстановить, — рассказал о су-
пруге Мартин.

Не менее увлекательны стажировки студен-
тов, обучающихся по специальности «Обще-
ственное питание и гостиничный сервис» в За-
падной Чехии. Например, в прошлом году ре-
бята работали в ресторане отеля «Богемия».

— С первых же дней нам доверяли готовить 
десерты. Изучали приготовление европейских 
блюд. Были и дни русской кухни, когда мы гото-
вили борщ, лепили пельмени и пекли блины, — 
рассказывает выпускница торгово-экономиче-
ского колледжа, а сейчас мастер производствен-
ного обучения Елизавета Сухомлинова.

Галина СОКОЛОВА

   РЕЦЕПТ
Десерт по-чешски от Елизаветы СУХОМЛИНОВОЙ.

Миксером взбиваем 150 граммов 33-процентных сливок, добав-
ляем 100 граммов хорошо перемешанного творожного сыра «Ма-
скарпоне» (можно заменить сливочным сыром «Хохланд»). Сахарная 
пудра, ванилин — по вкусу. Завершающий ингредиент — ягоды. Луч-
ше всего подойдут клубника и малина, которые дают пикантную кис-
линку, но можно использовать и другие. Раскладываем в формочки.
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Эко-продукты
Постные продукты

Натуральная косметика

до 31 марта 
по кодовой фразе 

«Областная газета»
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магазин-кудесник.рф
Чапаева, 1; Красноармейская, 66; 
Первомайская, 11В

тел.: (343)36-13-222

Скидка на всё



15%
Питайтесь в пост разнообразно и вкусно!

Поздравление милых дам с ПРАЗДНИКОМ!

Постное меню

(в течение недели)

Скидка именинникам 20%  в день рождения

Рестораны в Екатеринбурге:

 ул. Карла Либкнехта, 23. Тел.: +7 (343) 357-33-15;
 ул. Челюскинцев, д.106. Тел.: +7 (343) 370-69-68.

Сайт: tanuki.ru Call-центр службы доставки
+7 (343) 372-37-90

E-mail: hotline@tanuki.ru

372-3-790
Доставка бесплатно 17 марта новое 

весеннее 
меню

Шеф-повар ресторана «Троекуров»: «Наши предки постничали ухой с шампанским»Рудольф ГРАШИН
Идёт первая неделя Вели-
кого поста, и самое время 
поговорить о постной тра-
пезе, ведь многие из нас 
стараются в эти дни по-
ститься. Но отказ на время 
от употребления животной 
пищи не означает, что на-
ша еда автоматически пре-
вращается в нечто ущерб-
ное не только по калориям, 
но и по вкусу. Русская тра-
диция приготовления пост-
ных блюд свидетельству-
ет как раз об обратном, уве-
рен управляющий и шеф-
повар екатеринбургского 
ресторана «Троекуров» 
Михаил КОВАЛЁВ. 

— Михаил, в постном 
меню, как известно, не 
должно быть мясных и мо-
лочных продуктов, яиц, 
ограничивается употре-
бление рыбы. Остаются 
овощи. Как в таком случае 
сделать пищу вкусной и 
разнообразной?— В русской кухне тра-диционно во время поста использовали овощи, гри-бы, бобовые. Бобовые очень важны в этот период как ис-точник растительного бел-ка. А грибы часто заменяли мясо. Например, в моём пост-ном меню есть самый обыч-ный плов, но не с говядиной или бараниной, а с борови-

ками. Блюд из овощей также может быть великое множе-ство, начиная от банально-го винегрета и заканчивая сладкими пирогами с ягода-ми, тесто для которых гото-вится без продуктов живот-ного происхождения, так оно получается более рассыпча-тым, нежным. А вообще, сто-ит заметить, что пост вовсе не означает, что мы перехо-дим на диету, состоящую из овощей. Пост — не диета, он в первую очередь имеет  ду-ховный смысл. А если гово-рить про еду, то во время по-ста прежде всего надо ис-ключить чревоугодие, раз-личные гастрономические излишества. Также убира-ются со стола все скоромные блюда, то есть мясные, по особым праздникам подают-ся рыба и икра. 
— А традиционная рус-

ская кухня даёт нам при-
мер разнообразия постных 
блюд?— Можно просто поли-стать старые поварские кни-ги — там масса разнообраз-ных рецептов.  У меня есть одна из таких книг, назы-вается «Новейший русский опытный практический по-вар», издана в Москве в 1837 году. Делится она на две ча-сти: стол скоромный и стол постный. Так вот, по объё-му вторая часть не уступа-

ет первой. Там большое ко-личество постных супов, и в основном это рыбные или раковые супы, даже уха с шампанским вином отнесе-на к постному столу. Целый раздел посвящён рыбным блюдам, хотя сейчас счита-ется, что рыбу в пост мож-но есть только в определён-ные дни. 
— Да, наши предки уме-

ли постничать со вкусом… 
Мне вот интересно: что да-
ёт в ухе сочетание рыбы и 
шампанского?— Шампанское — это бла-городное вино, и вкус вино-града в нём после долгой вы-держки, как правило, уходит, появляются новые аромати-ческие связи. Добавляя его в уху, можно получить очень богатый вкус блюда: от дрож-жевого и до тонкого дели-катного сливочно-молочного вкуса с ванильными нотками.

— Из старых книг что-
то берёте для себя интерес-
ное?— Конечно. Например, из заварного теста готовим кун-дюмы. Первое упоминание об этом блюде Вильям По-
хлёбкин нашёл в источниках XVI века. Это — аналог наших пельменей, только на фарш идут гречневая крупа и бе-лые грибы, а тесто готовит-ся заварное. Кундюмы запе-

каются в печи и потом перед подачей заливаются горячим грибным бульоном.   
— Кстати, можете при-

вести рецепт необычного 
блюда из грибов?— Очень интересен дуэт супов. Первый готовится из кореньев, лука-порея, репча-того лука, сельдерея, чесно-ка, спаржи,  второй — из про-тёртых грибов, белых и шам-пиньонов. В тарелку налива-ются оба супа таким образом, чтобы они не смешивались и были чёткими границы раз-деления одного супа от дру-гого. Получаются два супа в одном.

— А можете поделиться 
рецептом простого в приго-
товлении, но сытного пост-
ного блюда?— Это могут быть карто-фельные котлеты. Их лучше делать из печёного картофе-ля. Клубни запекаем, потом разминаем толкушкой, до-бавляем в них пассерован-ный лук, рубленую зелень, формируем фарш в виде кот-лет, панируем в муке для об-разования красивой короч-ки и обжариваем на сковоро-де. К столу блюдо подаётся с грибным киселём, готовят который из грибного отва-ра, заправленного чесноком и укропом.

В меню мясных заведений ввели постное пивоЕлизавета МУРАШОВА
С 27 февраля порядка 90 
процентов заведений обще-
пита Екатеринбурга вклю-
чили в своё меню постные 
блюда. Об этом «ОГ» расска-
зали в Ассоциации кулина-
ров и рестораторов области.Исключение составили некоторые мясные рестора-ны и кафе итальянской кух-ни. Однако и здесь нашлись исключения. Мясной ресто-ран «SteakHouse» предлагает гостям рассольник с белыми грибами, свекольный хумус, бефстроганов из грибов на картофельном дранике, в ка-честве напитка — постное без-алкогольное пиво. В ресторане «Pan Smetan», кроме рассоль-

ника и картофеля с грибами, в меню зелёный салат из авока-до, салат из азербайджанских помидоров, крем-суп из цвет-ной капусты и тыквы, жаркое из овощей с болгарским пер-цем.Постное меню появилось даже в заведениях японской кухни. Например, в ресторане «Тануки» можно найти роллы с вешенками и шампиньона-ми, руколлой, сладким перцем, крем-суп из тыквы, суп на ко-косовом молоке с брокколи и шампиньонами.В меню заведений обще-национальной и мультифор-матной кухни блюда менее экзотические: овощные сала-ты, супы, котлеты, десерты из фруктов и ягод. 
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Пост на каждый деньВегетарианские кафе Екатеринбурга выходят из узкого сегментаЕлизавета МУРАШОВА
Один из способов соблю-
дать Великий пост и не от-
казывать себе в разнообра-
зии блюд — посещать так 
называемые кафе и магази-
ны здорового питания, по-
пулярные у сыроедов, ве-
гетарианцев и людей, кото-
рые из-за проблем со здо-
ровьем вынуждены огра-
ничивать себя в определён-
ных продуктах. Однако се-
годня моде на вегетариан-
скую пищу следует неболь-
шое количество горожан, 
поэтому заведения вынуж-
дены закрываться или рас-
ширять свой ассортимент. 
«ОГ» узнала, чем сегодня 
представлен рынок здо-
рового питания Екатерин-
бурга.Как рассказали коррес-понденту в комитете по то-варному рынку Екатерин-бургской администрации, се-годня в городе представле-ны несколько заметных се-тей вегетарианских заведе-ний: «Люблю и благодарю», «Рада», «Иван Чай» и «Плане-тарий», а также «ClearBarn». Количество точек, представ-ленных на рынке общепита, в виду экономических причин каждый год меняется.— Сейчас осталось толь-ко одно кафе сети «Лю-блю и благодарю» — вто-рая точка закрылась в про-шлом году. Остался только один объект сети «Рада» — ещё один должны были от-крыть в конце прошлого го-да, но по техническим при-чинам не запустили до сих пор. Заведение «Иван Чай», которое открылось в про-шлом году под брендом здо-рового питания, экономиче-ски себя не оправдало. Сей-час на базе этого ресторана работает «ROOM Cafe» с тра-диционной кухней, где есть и мясо, и рыба, и вегетариан-

ская еда. Сегодня кафе слож-но выжить только за счёт ве-гетарианской кухни, «Иван Чай» тому яркое доказатель-ство, — рассказала «ОГ» за-всектором общественного питания комитета по товар-ному рынку Татьяна Ганд-
ке. — Своя специфика в ка-фе «Планетарий»: там есть и курица, и рыба, и мясо, но в меню чётко прописана кало-рийность блюд и помечены те,  которые являются веге-тарианскими.Эксперты отмечают, что тенденция последних лет — расширение ассортимента вегетарианских кафе. — В вегетарианские ка-фе сейчас приходят не толь-ко вегетарианцы. Вполне воз-можно, что в такое заведение приходят компания молодых людей или парень с девуш-кой: один из них вегетариа-

нец или сыроед, а второй — нет. Поэтому организаторы общественного питания за-интересованы в том, чтобы создать разнообразие, — счи-тает вице-президент Ассоци-ации кулинаров и рестора-торов Свердловской области 
Ольга Чугунова.Владельцы заведений считают, что мода на кафе здорового питания в Екате-ринбурге, в отличие от Мо-сквы и Санкт-Петербурга, только зарождается.— Сейчас трудно гово-рить, достаточно ли в городе таких заведений: одни игро-ки уходят, при этом появля-ются новые, — говорит ди-ректор по развитию магазина полезного питания «Дом Ве-гана» Евгений Федосеев. — Да и ассортимент безмясного питания сегодня бывает да-же более разнообразным, чем 

традиционная кухня, кото-рую предлагают в большин-стве заведений общепита. Се-годня продукцию здорового питания покупают не только веганы, вегетарианцы, сыро-еды, диабетики и аллергики. Есть люди, которые соверша-ют покупки импульсивно, под влиянием модных веяний, но многие приходят осознанно — просто потому, что им нра-вится питаться такой едой. Число покупателей во время постов, безусловно, увеличи-вается.
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Михаил Ковалёв: «К старым рецептам нужно обращаться, но не 
обязательно их копировать»

В этом рецепте постного блюда из поварской книги 1837 года 
будет всё понятно, если «сарачинское пшено» заменить словом 
рис, а сочетание «Французская коринка» — словом изюм

 ПРЯМАЯ РЕЧЬ
ЕВГЕНИЙ (КУЛЬБЕРГ), епископ Среднеуральский, ви-
карий Екатеринбургской епархии:

— Это мой 25-й Великий пост. Можно сказать, 
юбилейный. Что касается меню, то раз от раза не уга-
даешь: я утром не знаю, что буду есть в обед, а в обед 
не знаю, что будет на ужин. Ем те продукты, которые 
предписывает устав: различные коренья — будь то 
картошка, морковка, свекла. Разные овощи, фрукты 
тоже хорошо идут в пост. Что касается любимого блю-
да, то, наверное, хлеб.

Юлия МИХАЛКОВА, актриса команды «Уральские 
пельмени»:

— Это мой третий Великий пост. Стараюсь строго 
соблюдать всё, что предписано уставом. У нас вообще 
большая часть команды постится. Например, Дима Со-
колов очень верующий человек, Сергей Ершов, Сергей 
Исаев. В команде даже есть повар, который готовит 
для нас постную еду во время репетиций и концертов. 
В выходные дома готовлю сама. Знаю очень много 
вкусных рецептов. Люблю драники, чечевичный суп, 
гречневую кашу. В этом году в Екатеринбурге вновь 
по благословению митрополита Екатеринбургского и 
Верхотурского Кирилла пройдёт Фестиваль постной 
кухни, в котором я буду принимать активное участие.

Андрей АЛЬШЕВСКИХ, депутат Государственной 
думы РФ:

— Традиция поста передавалась у нас в семье из 
поколения в поколение. Я её придерживаюсь. Прав-
да, не слишком жёстко себя ограничиваю. Естествен-
но, мясо и молочные продукты стараюсь не есть. В ра-
ционе крупы, овощи, коренья, фрукты. Нужно пони-
мать, что пост — это не просто модно, его нужно ис-
пытать и душой, и телом. Очиститься, понять, что та-
кое — жить в меру.

Записал Александр ПОНОМАРЁВ

Пост соблюдает большая часть команды 
«Уральские пельмени», включая Юлию Михалкову
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«На Урале мощные утки». 
Кафе Екатеринбурга 
попали в шоу 
на канале «Пятница»
Шесть екатеринбургских кафе показали в 
последнем выпуске трэвел-шоу телекана-
ла «Пятница» — «Еда, я люблю тебя», ко-
торое ищет кулинарные шедевры по всей 
стране. Ведущие программы перекусили 
в таких заведениях, как «Пельмени клаб», 
«Троекуров», «Панорама», «Кондитория», 
«26/28» и «Вкус улиц», а также попробо-
вали хот-доги, которые делают в мужской 
цирюльне «Boy Cut».

Ведущему Владимиру Дантесу, кото-
рый решил, что жители Урала обожают го-
товить из фруктов и лесных ягод, больше 
всего запомнился черёмуховый торт и за-
печатанная «по-королевски» шаурма. Ни-
колай Камка отметил, что «на Урале мощ-
ные утки». А Эдуард Мацаберидзе гото-
вил ужин дома вместе с известным в горо-
де поваром-нейрохирургом Дмитрием Це-
хом. В целом гости решили, что стритфуд 
в Екатеринбурге вкусный и калорийный, 
удивительная домашняя кухня, а в мест-
ных ресторанах — многообразие блюд и 
экспериментов.

Елизавета МУРАШОВА


