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Пельмени с пшеном

морковка для улыбки

Рацион 

Исследование 

Первую партию необыч-
ных продуктов пред-
ставили на алтайском 
форуме промышленных 
и пищевых биотехноло-
гий XXI века.

Учёные Алтайского тех-
нического государственного 
университета презентовали 
на международном симпо-
зиуме передовые разработки 
современного пищевого про-
изводства, не имеющие миро-
вых аналогов. Среди новинок 
– мягкий десертный сыр из 
облепихи, пельмени с пшеном 
и перловкой, мороженое с жа-
реным ядром подсолнечника 
и многое другое.

Производ-
ство необычного 
эскимо, которое уже запа-
тентовано, планируют запу-
стить на Алтае в ближайшее 
время.

Помимо этого на форуме 
было представлено более 
20 сортов функционального 
хлеба с различными добавка-
ми. Хлебобулочные изделия с 
льняной мукой, овощами, гор-
чицей и зеленью мо-
гут использоваться 
для профилакти-
ки различных 
заболеваний и 
в сбалансиро-
ванном питании 
спортсменов.

Здоровая еда снижает 
риск развития депрес-
сии, выяснили учёные 
испанского универси-
тета.

Исследование проводили 
в течение десяти лет на 15 
тысячах человек. Учёные 
в ходе эксперимента раз-
делили добровольцев на 
три группы с различным 
питанием и за десять лет 
выявили развитие депрес-
сивного состояния у 1500 
респондентов, которые злоу-

потребляли не по-
лезной для организма 
едой.

Выяснилось, что ежеднев-
ный здоровый рацион пита-
ния снижает риск развития 
депрессии. Употребление 
большого количества фрук-
тов, овощей, орехов, бобо-
вых и цельнозерновых про-
дуктов, наличие в организме 
достаточного количества 
полиненасыщенных жирных 
кислот и омега-3 дают поло-
жительный эффект в борьбе 
с плохим настроением.

Кулинария

По данным инструмента 
Яндекса Wordstat, чис-
ло запросов о том, как 
приготовить в домаш-
них условиях пармезан, 
увеличилось в пять раз, 
прошутто – в четыре раза, 
хамон – в три раза, моца-
реллу – в два раза.

В компании отмечают, что 
заметно вырос интерес к 

приготовлению еды дома. Люди 
стали чаще искать в Интернете, 
как готовить хлеб, кетчуп, 
колбасу, пиццу, кабачковую и 
баклажанную икру.

Сейчас поисковик получает 
1631 запрос в месяц о том, как 

приготовить сыр моцареллу в 
домашних условиях. В ответ 
выдаёт довольно простые ре-
цепты. Надо смешать молоко, 
воду, лимонную кислоту, сы-
чужный фермент, сварить это 
всё, а потом хорошо размять.

На тему «пармезан в до-
машних условиях» поступает 
436 запросов в месяц. В этом 
случае «кухонным» сыроделам 
придется запастись терпе-
нием. Как говорят интернет-
инструкции, молоко нужно 
«подогреть на водяной бане», 
затем кастрюлю надо укутать 
одеялом и плёнкой. Через три 
часа кастрюлю опять нужно по-
ставить на огонь и дождаться, 

пока получившиеся кусочки 
творога уменьшатся в разме-
рах. Далее необходимо уложить 
продукт под пресс. После этого 
сыр два дня должен «пла-
вать» в солёном растворе. И, 
наконец, он должен созреть. 
«Положите сыр в холодильник 
на деревянную подставку, он 
будет храниться примерно пять 
месяцев, – советуют интернет-
источники. – Нужно перево-
рачивать сыр каждый день в 
течение первых нескольких 
недель, а затем один раз в не-
делю».

300 запросов в месяц, соглас-
но Wordstat, поступает о том, 
как получить сыр с плесенью в 

домашних условиях. Плесень, 
как можно догадаться, «вы-
растить» нетрудно на любой 
кухне. Нужно хранить творог 
четыре дня в тёплом месте, 
пока он не покроется плесенью. 
Затем его нужно пропустить 
через мясорубку, смешать со 
сметаной, солью и тмином и 
подогреть всё это в кастрюле.

1032 запроса в месяц Яндекс 
получает на тему «хамон в 
домашних условиях» (испан-
ский национальный деликатес, 
сыровяленый свиной окорок). 
«Рецепт хамона очень прост: 
это свиной окорок, морская 
соль и чердачное, хорошо про-
ветриваемое, помещение» – 
такие ответы на запрос можно 
получить в Рунете. Свиной 
окорок около двух недель вы-
мачивают в солёной воде, год 
сушат в проветриваемом по-
мещении, затем отправляют на 
несколько месяцев в погреб или 
подвал на дозревание.

Руководитель исполнитель-
ного комитета Национальной 
мясной ассоциации Сергей 
Юшин отметил, что возросший 
интерес россиян к импорто-
замещению в масштабах соб-
ственной кухни связан с эмбар-
го и экономической ситуацией. 
По его словам, периодически 
появляются сообщения о пред-
приятиях, которые пытаются 
делать российский хамон, но, 
по сути, это совершенно другой 
продукт: «Звучат заявления, 
что уже чуть ли не через два ме-
сяца хамон поступит в продажу. 
Но дело в том, что настоящий 
хамон производят в течение 
12–60 месяцев. К тому же в 
Испании его делают из мяса 
своих пород свиней. То есть у 
нас он всё равно будет иметь 
другой вкус».

Впрочем, отечественные 
производители не опускают 

руки. Пока Роспотребнадзор 
последовательно разбирается 
с иностранными ресторанными 
сетями, российские стараются 
поймать ветер импортозаме-
щения. В крупнейшей сибир-
ской сети быстрого питания 
«Подорожник» придумали и 
запатентовали бургер, состоя-
щий из нескольких монолитно 
испеченных булочек с разными 
начинками и соусами.

Разработка, официально 
именуемая «Составной много-
компонентный бутерброд», 
подразумевает от двух до ше-
сти соединённых булочек. В 
«Подорожнике» называют та-
кой бургер исключительно 
российским изобретением и 
не хотят, чтобы его копировали 
транснациональные конку-
ренты.

– Все наши 
ноу-хау мы па-
тентовать просто 
не в состоянии, 
они зачастую 
расходятся по 
меню разных 
сетей общепита. Но принци-
пиальные разработки мы патен-
туем, – заявила «Известиям» 
президент сети «Подорожник» 
Татьяна Фомина.

Бургер из двух булочек под 
названием «Дуэт» уже есть 
в продаже сети, пятикомпо-
нентный бургер «Чемпион», 
который по форме напоминает 
пять олимпийских колец, был 
создан в порядке эксперимента 
к Олимпиаде в Сочи в 2014 
году и продавался в недели 
Игр. Этот опыт показал сети, 
что интерес к многосоставным 
бургерам высок и рецептуру 
этого блюда стоит взять на 
вооружение.

– Для потребителей много-
составный бутерброд должен 
будет решить проблему вы-

бора, – продолжает Фомина. 
– Его будут предлагать тем, кто 
закупает перекус на весь день 
или делает заказ на большую 
компанию. В начинку идут сыр, 
соусы, мясные полуфабрикаты 
и колбасы также собственного 
производства сети.

Пока такой бургер можно 
будет купить только в Кемеро-
ве, Новосибирске и Алтайском 
крае, но авторы блюда наде-
ются распространить его и на 
другие города страны через 
франшизу заведения.

Почётный член Националь-
ной гильдии шеф-поваров и 
автор четырех книг рецептов 
барбекю Андрей Баратов под-
твердил, что многосоставный 
бургер вполне можно считать 
«русским изобретением». 

–  Классиче-
ский вариант бур-
гера был пред-
ставлен на Все-
мирной ярмарке 
в Сент-Луисе в 
1904 году, это 
пшеничная бу-

лочка с котлетой из рубленой 
говядины, приготовленной на 
гриле. Со временем появилось 
множество вариантов этого 
блюда – экспериментировали 
с соусами, начинками, размера-
ми, но мне не известно о том, 
чтобы соединяли несколько в 
один, – говорит Баратов.

Однако кулинар убеждён, что 
типичным русским вариантом 
этого бутерброда считают со-
лёные огурцы в составе.

– Бургеры с солёными огур-
цами можно встретить в Рос-
сии. В Канаде и в Польше – 
маринованные. Весь остальной 
мир огурцы в бургеры не кла-
дёт. Если бы я делал русский 
бургер, я бы добавил еще один 
национальный продукт – сме-
тану, – отметил Баратов.

Рецепты сентября

импортозамещение «по-домашнему»

Запеканки с сезонными овощами

После того как из магазинов исчезли санкционные продукты, 
россияне стали готовить их у себя на кухне

настоящий хамон 
производят в течение 
12–60 месяцев из мяса 
особых пород свиньи
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Эти три аппетитных блю-
да подойдут для полноцен-
ного обеда. Диетическая 
запеканка с кабачком 
– вместо закуски, сыт-
ная запеканка с булгуром 
(крупа из обработанной 
кипятком, высушенной 
и пропаренной твёрдой 
пшеницы) – в качестве 
основного блюда и тво-

рожная – с тыквой и 
сухофруктами – на 
десерт.

Запеканка 
с кабачком и сыром

Вам потребуется: 2 кабач-
ка, 2 яйца, 4 столовые ложки 
сметаны, 200 г твёрдого сыра, 
1 столовая ложка дижонской 
горчицы, свежая зелень (ба-
зилик, петрушка), специи 
(соль, перец, паприка).

Очищаем кабачки от кожу-
ры и семян и режем тонкими 
полукольцами. Перемеши-
ваем с мелко нарубленной 
зеленью и специями, выкла-
дываем в форму. Трём сыр, 
после чего разделяем его на 
две части. Одну часть пере-
мешиваем с яйцами, смета-
ной и горчицей. Заливаем по-
лучившейся смесью кабачки, 
сверху посыпаем остатками 
твёрдого сыра и отправляем в 
духовку на 40–50 минут при 
160–180 °С.

Запеканка с овощами 
и булгуром

Вам потребуется: 1 стакан 
булгура, 3 яйца, 100 г твёрдого 
сыра, 1 мясистый помидор, 1 
красный болгарский перец, 
1 цукини, 1 столовая ложка 
дижонской горчицы, свежая 
зелень, специи (соль, перец, 
паприка, куркума).

Сначала готовим булгур 
(один стакан булгура на два 
стакана воды). Пока он ва-
рится, есть 20 минут, чтобы 
заняться овощами. Очищаем 
их от семечек и нарезаем на 
мелкие кубики, после чего 

поджариваем на сковородке до 
появления румяной корочки. 
Перемешиваем яйца с горчицей 
и специями, а сыр натираем на 
крупной терке. Выкладываем 
овощи в форму, заливаем яич-
ной смесью, а сверху посыпаем 
сыром и мелко нарубленной 
зеленью. 40–50 минут в духов-
ке при температуре 180 °С – и 
готово!

творожная запеканка 
с тыквой

Вам потребуется: 150 г тво-
рога, 2 яйца, 3/4 стакана сахара, 
3 ст. л. муки (можно заменить 

манкой), 1/3 или 1/4 часть 
тыквы (около 500 г), горсть 
сухофруктов.

Очищаем тыкву от кожуры и 
семечек, нарезаем на крупные 
куски и варим до готовности. 
После этого откидываем тыкву 
на дуршлаг, сливаем воду и 
перемалываем в блендере до 
состояния пюре. Добавляем 
сахар, яйца, творог, муку, су-
хофрукты и тщательно пере-
мешиваем. Затем выкладываем 
тыквенно-творожную смесь 
в смазанную маслом форму 
и отправляем в духовку на 
40–50 минут при температуре 
180 °С.


