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Аннотация
Эта книга - большой домашний справочник вкуса для тех,

кто хочет готовить спокойнее, понимать продукты лучше и
чаще спасать ужин без дорогих покупок. Здесь нет ресторанной
надменности и пустых обещаний: только понятная кухонная
логика, продукты из обычного магазина, сковорода, кастрюля,
морозилка, остатки в контейнере, специи на полке и решения,
которые помогают каждый день.

В энциклопедии разобраны основы вкуса, базовые продукты,
овощи, зелень, фрукты и ягоды, мясо, птица, рыба,
яйца, молочные продукты, соусы, специи, травы, техники
приготовления и бытовые сценарии: быстрый ужин, еда из



 
 
 

остатков, недорогой обед, заготовки, контейнеры, блюда из
морозилки, семейный стол и еда для одного.

Отдельная большая часть посвящена кухонным ошибкам: что
делать, если блюдо пресное, кислое, жирное, сладкое, плоское,
водянистое, острое, горчит, пересолено, сухое, жесткое, липкое,
подгорело, недоварилось, а соус свернулся или расслоился.



 
 
 

Долумна Павгуд
Большая энциклопедия

вкусов: продукты,
сочетания, специи,

соусы, ошибки и
маленькие кухонные

решения на каждый день
Часть 1. Как устроен вкус

Перед началом: вкус не живет в одной банке

На домашней кухне вкус редко приходит из одного ме-
ста. Его не приносит только соль, только специя или только
дорогой кусок мяса. Чаще он собирается из нескольких ма-
леньких решений: лук подержали на сковороде на две мину-
ты дольше, в суп добавили ложку рассола, гречку не просто
сварили, а прогрели с маслом, к тушеной капусте положили
немного сахара и уксуса, а в соус вмешали не всю сметану
сразу, а оставили ложку для свежей кислинки в конце.



 
 
 

Я люблю думать о вкусе как о хорошо разобранной кла-
довой. Там есть полка соли, полка кислоты, полка сладости,
полка жира, полка запахов, полка хруста и мягкости. Когда
блюдо получается плоским, не нужно сразу хвататься за все
банки. Нужно открыть нужную полку.

Если суп пресный, ему может не хватать соли. Но иногда
соли там уже достаточно, а не хватает кислоты: капли лимон-
ного сока, ложки томатной пасты, чуть-чуть квашеной капу-
сты или рассола. Если жаркое кажется тяжелым, его не все-
гда спасает еще одна специя. Иногда нужна свежая зелень,
огуречный салат рядом или кислый соус. Если каша скуч-
ная, ей может помочь масло, жареный лук, грибной вкус или
сладкая морковь. Если салат разваливается во рту, дело мо-
жет быть не во вкусе, а в текстуре: все мягкое, все одного
размера, нечему хрустнуть.

Эта часть книги нужна не для того, чтобы превратить до-
машнюю готовку в лабораторию. Наоборот: она нужна, что-
бы готовить спокойнее. Когда понимаешь, что делает соль,
зачем нужна кислота, где уместна сладость и почему го-
речь иногда украшает, а иногда портит кастрюлю, переста-
ешь бояться маленьких поправок. Рука становится уверен-
нее. Остатки в холодильнике уже не выглядят сиротливо. По-
ловина луковицы, ложка сметаны, кусочек сыра, огуречный
рассол, вчерашняя гречка и банка фасоли начинают разго-



 
 
 

варивать между собой.

Вкус начинается не с редких приправ, а с внимательно-
сти. С того, что вы пробуете. Не один раз в конце, когда уже
поздно, а по дороге. Пробуете бульон до картошки и после.
Пробуете соус до сметаны и после. Пробуете капусту, пока
она еще чуть жесткая, и потом, когда она осела. Вкус меня-
ется, пока блюдо готовится. У него есть утро, день и вечер.

В этой части мы разберем главные силы, из которых скла-
дывается еда: соль, кислота, сладость, горечь, умами, жир,
острота, аромат, текстура, температура и другие. Они будут
возвращаться во всей книге. Когда мы дойдем до картофе-
ля, станет понятно, почему он любит масло, соль, укроп и
кислую сметану. Когда дойдем до свеклы, будет ясно, зачем
ей уксус, яблоко или чеснок. Когда дойдем до рыбы, мы уже
будем знать, почему лимон не просто украшает тарелку, а
убирает тяжесть и поднимает запах.

Не нужно запоминать все сразу. Достаточно начать с че-
тырех вопросов, которые можно задать любому блюду:

Достаточно ли здесь соли?
Есть ли здесь кислота или свежесть?
Нужна ли маленькая сладость для равновесия?
Есть ли текстура, за которую можно зацепиться?



 
 
 

Иногда этих четырех вопросов хватает, чтобы ужин пере-
стал быть просто горячей едой и стал собранным блюдом.

1. Соль

Соль кажется самым простым вкусом, потому что она сто-
ит на каждой кухне и почти всегда добавляется автоматиче-
ски. Но именно из-за этой привычности с ней часто обраща-
ются грубо. Ее сыплют в конце, когда блюдо уже не может
принять ее ровно. Или, наоборот, боятся пересолить и полу-
чают большую кастрюлю еды, в которой все продукты будто
стоят спиной друг к другу.

Соль не только делает блюдо соленым. Ее главная домаш-
няя работа тоньше: она проявляет вкус продукта. Картофель
становится картофельнее, помидор - помидорнее, яйцо - яс-
нее, мясо - глубже, даже сладкая каша с щепоткой соли зву-
чит полнее. Без соли вкус часто не исчезает совсем, а как
будто накрывается влажной тканью.

Вкусовой портрет

Соль усиливает собственный вкус продуктов, сглажива-
ет слабую горечь, помогает сладости казаться не приторной,
а собранной. Она делает жидкость выразительнее, поэтому



 
 
 

суп без соли выглядит не только пресным, но и водянистым.
В тесте соль удерживает сладость от плоскости. В овощах
она помогает вытянуть сок: вспомните огурцы, которые че-
рез десять минут после посола уже лежат в миске не такими
звонкими, зато более ароматными.

У соли нет запаха и почти нет текстуры, если она раство-
рилась. Но крупная соль на корочке хлеба, печеном карто-
феле или огурце работает уже и как ощущение: маленький
хрустящий удар, после которого продукт кажется живее.

Что соль любит

Соль любит крахмалистые продукты. Картофель, рис, ма-
кароны, гречка и фасоль без нее быстро становятся скучны-
ми. Здесь важно солить не только готовое блюдо, но и воду
или основу, в которой продукт варится. Если макароны сва-
рены в пресной воде, сверху их можно посыпать хоть горстью
сыра, внутри они останутся пустоватыми.

Соль любит жир. Масло без соли может быть мягким и
круглым, но соленое масло на горячем картофеле или кусоч-
ке хлеба дает вкус, который не требует длинного рецепта.
Жир несет аромат, а соль делает этот аромат заметнее.

Соль любит кислоту. Соленый огурец, квашеная капуста,



 
 
 

рассольный сыр, селедка с луком, томатный соус - все это
построено на союзе соли и кислоты. Кислота поднимает вкус
вверх, соль удерживает его на языке. Если в блюде есть толь-
ко кислота, оно может казаться резким. Если только соль -
тяжелым. Вместе они дают собранность.

Соль любит сладость, но в небольших количествах. Ще-
потка соли в карамели, в молочной каше, в тесте для бли-
нов, в тыквенном супе или в морковной начинке делает сла-
дость взрослее. Это особенно полезно в бюджетной кухне,
где сладкие овощи вроде моркови, свеклы и лука часто дают
основу вкуса.

Соль любит время. Посолить мясо за десять минут до жар-
ки и посолить уже на тарелке - это разные вещи. Посолить
капусту перед тушением и в самом конце - тоже. Соль входит
в продукт постепенно, а не по приказу. Поэтому еда, посо-
ленная только в конце, часто получается с соленой поверх-
ностью и пресной серединой.

Что с солью спорит

Соль плохо дружит с невнимательностью. Самая частая
ошибка - солить блюдо до того, как оно уварилось. Суп, соус,
подлива, тушеная капуста, томатная основа: все, что теряет
воду, становится солонее к концу. Если в начале было "как



 
 
 

раз", через сорок минут может стать много.

Соль спорит с готовыми продуктами, которые уже соле-
ные сами по себе. Сыр, колбаса, ветчина, соленая рыба, ма-
ринованные огурцы, соевый соус, бульонные кубики, кон-
сервированная фасоль, томатная паста некоторых марок -
все это приносит соль в кастрюлю. Перед тем как досаливать,
нужно дать им разойтись в блюде и только потом пробовать.

Соль спорит с холодом. Холодное блюдо кажется менее
соленым, чем теплое. Поэтому салат, который вы пробуете
прямо из холодильника, через двадцать минут на столе мо-
жет оказаться заметно солонее. Это особенно видно в селед-
ке под шубой, салатах с майонезом, творожных намазках и
холодных соусах.

Соль спорит с сухостью. Если пересолить сухую гречку,
ее трудно спасти. Если пересолить суп, у вас есть простран-
ство для маневра: вода, картофель, крупа, несоленая смета-
на, новая порция овощей. Чем суше блюдо, тем осторожнее
должна быть рука.

Специи и травы рядом с солью

Соль помогает почти всем специям, но не заменяет их.
Черный перец с солью дает простой каркас для яйца, карто-



 
 
 

феля, мяса, творога. Чеснок с солью быстро становится ярче:
если растереть чеснок с щепоткой соли, он отдаст сок и луч-
ше распределится в соусе. Укроп с солью раскрывает огур-
цы, картофель, творог, рыбу. Паприка с солью любит масло:
без жира она может остаться сухой пылью, а в масле стано-
вится теплой и красной.

Соль также нужна сладким специям. Корица в яблочной
начинке, ваниль в молочном креме, кардамон в каше - все
они звучат ровнее, если рядом есть маленькая щепотка соли.
Не столько для солености, сколько для объема.

Как соль меняется в техниках

При варке соль растворяется и распределяется в воде. По-
этому соленая вода важна для картофеля, макарон, крупы и
овощей. Но для бобовых есть бытовая осторожность: если
фасоль старая и жесткая, излишне соленая среда в начале
может замедлить размягчение. Проще солить бобовые бли-
же к середине или к концу, особенно если вы не уверены в
их возрасте.

При жарке соль вытягивает влагу. Если посолить кабачки
и сразу бросить их на слабую сковороду, они охотно пустят
сок и начнут тушиться. Иногда это нужно. Но если хочется
румяных кабачков, лучше солить ближе к концу или заранее



 
 
 

посолить, дать постоять, отжать и жарить уже без лишней
воды.

При запекании соль помогает корочке. Печеный карто-
фель с маслом и солью получает вкус не только внутри, но и
на поверхности. Но если кусок мяса или рыбы лежит в фор-
ме с большим количеством влажных овощей, соль сначала
вытянет сок, и корочка будет слабее. Тогда лучше либо дать
продукту обсохнуть, либо запекать на более высокой темпе-
ратуре, либо солить часть овощей отдельно.

При засолке соль становится не приправой, а способом
изменить продукт. Огурец перестает быть просто огурцом,
капуста - просто капустой, рыба - просто рыбой. В домаш-
ней книге вкусов это важно: соленые и квашеные продукты
можно использовать как ингредиент, а не только как закус-
ку. Ложка рассола иногда работает лучше, чем щепотка со-
ли, потому что приносит еще и кислоту, и запах.

Бюджетная логика

Соль - самый дешевый усилитель вкуса, но именно по-
этому ею легко прикрывать бедность блюда. Хорошая до-
машняя кухня не должна быть просто соленой. Если продук-
ты недорогие, соль помогает им раскрыться, но рядом часто
нужны лук, масло, кислота, тепло, время или правильная на-



 
 
 

резка.

Самый полезный бюджетный прием - солить слоями.
Немного соли в воду для картофеля. Немного в лук, когда
он оседает на сковороде. Потом проба перед финалом. Так
вкус распределяется по блюду, а не лежит сверху.

Второй прием - помнить о соленых помощниках. Остаток
сыра, рассол от огурцов, ложка соевого соуса, кусочек со-
леной рыбы, маринованные грибы, оливки, брынза, копче-
ная грудинка - это не только добавки, но и соль. Если дома
есть один из таких продуктов, можно сделать вкус глубже без
лишней банки приправ.

Чем заменить соль

Полностью заменить соль нельзя, если нужна именно со-
леность. Но можно уменьшить ее количество, добавив дру-
гие опоры вкуса: кислоту, чеснок, лук, зелень, жареную ко-
рочку, специи, бульонность, грибы, томатную пасту. Часто
блюдо просят не соли, а внимания.

Если нужно сделать еду менее соленой по привычке се-
мьи, помогает не резкий отказ, а перестройка. В суп доба-
вить больше кислоты и зелени. В кашу - жареный лук или
грибы. В творог - укроп, чеснок, немного сметаны. В овощи



 
 
 

- запекание до сладости и корочки. Тогда язык не чувствует,
что у него что-то отняли.

Частые ошибки

Первая ошибка - солить только в конце. Это дает неров-
ный вкус. Особенно страдают крупы, макароны, картофель,
большие куски овощей.

Вторая ошибка - не учитывать уваривание. Если соус бу-
дет кипеть еще полчаса, досаливать его до окончательного
вкуса рано. Лучше оставить небольшой недосол и вернуться
к нему в конце.

Третья ошибка - забывать о соленых ингредиентах. Сыр в
запеканке, соленые огурцы в рассольнике, копчености в го-
роховом супе, майонез в салате уже меняют баланс.

Четвертая ошибка - пытаться спасти пересол сахаром. Са-
хар может сгладить резкость, но соль не уберет. Часто луч-
ше добавить объем: несоленые овощи, крупу, воду, сметану,
яйцо, картофель.

Пятая ошибка - не пробовать после отдыха. Многие блюда
становятся солонее после ночи: салаты, тушеная капуста, ра-
гу, соусы, селедочные закуски. Если готовите заранее, остав-



 
 
 

ляйте вкус чуть мягче.

Вкусовые формулы

Формула 1. Картофель, соль, масло, укроп.
Горячий картофель принимает соль лучше, пока от него

идет пар. Добавьте масло сразу, перемешайте, посолите, по-
том укроп. Если укроп положить слишком рано и долго дер-
жать под крышкой, он потемнеет и потеряет свежий запах.

Формула 2. Огурец, соль, чеснок, сметана.
Огурцы нарежьте, слегка посолите и оставьте на пять ми-

нут. Слейте лишний сок, добавьте чеснок и сметану. Так са-
лат не станет водянистым сразу, а огуречный вкус будет ярче.

Формула 3. Гречка, соль, жареный лук.
Гречку лучше солить при варке, а не после. Жареный лук

добавляет сладость и жир. Если каша вчерашняя, прогрейте
ее на сковороде с луком, а не просто в микроволновке: вкус
проснется.

Формула 4. Творог, соль, зелень, черный перец.
Творог с одной солью бывает плоским. Добавьте укроп

или зеленый лук, немного сметаны и перец. Если творог кис-
ловат, щепотка сахара может смягчить его, но соль все равно
нужна.



 
 
 

Формула 5. Яйцо, соль, сливочное масло.
Вареное яйцо с солью - простая вещь, но если добавить

маленький кусочек масла на горячую половинку, вкус станет
мягче. Хорошо работает с черным хлебом и зеленым луком.

Формула 6. Рассол вместо части соли.
В суп с картофелем, фасолью или перловкой можно доба-

вить немного огуречного рассола в конце. Он принесет соль,
кислоту и запах. Важно кипятить недолго, чтобы вкус не стал
грубым.

Маленькая заметка Долумны

Однажды я пересолила большую кастрюлю тушеной ка-
пусты и долго делала вид, что это не так. Сначала добавила
сахар, потом томатную пасту, потом еще капусты, но ошибка
была не только в соли. Я посолила капусту в начале, потом
она осела почти вдвое, вода ушла, а соль осталась. С тех пор
я солю капусту осторожно: немного в начале, чтобы она пу-
стила сок, и окончательно уже тогда, когда она стала похожа
на себя готовую. Это маленькое правило спасло мне больше
ужинов, чем любая редкая специя.

Короткий вывод



 
 
 

Соль нужна не для того, чтобы блюдо стало соленым, а
для того, чтобы оно стало собой. Солите слоями, учитывай-
те уваривание, помните о соленых продуктах и пробуйте не
один раз. Тогда соль будет работать тихо, как хорошая хо-
зяйственная привычка.

2. Кислота

Кислота на кухне похожа на открытое окно. Блюдо может
быть теплым, сытным, жирным, густым, но без кислоты оно
иногда сидит в тарелке тяжело, будто в комнате давно не про-
ветривали. Стоит добавить ложку лимонного сока, немного
уксуса, томат, квашеную капусту, сметану, кефир или огу-
речный рассол - и вкус поднимается.

Кислота не всегда должна быть заметной. В хорошем бор-
ще она не обязана кричать уксусом. В салате она может быть
спрятана в яблоке. В тушеном мясе - в томатной пасте. В со-
усе - в сметане. В блинах - в кефире. Домашняя кухня часто
выигрывает не от яркой кислоты, а от маленькой, вовремя
положенной.

Вкусовой портрет

Кислота делает вкус более живым, свежим и направлен-
ным. Она режет жирность, уравновешивает сладость, по-



 
 
 

могает соли звучать чище, подчеркивает овощи и рыбу. В
слишком тяжелом блюде кислота может дать облегчение, а в
слишком сладком - взрослость.

У кислоты много лиц. Лимон дает чистую, быструю све-
жесть. Уксус - более резкий и прямой характер. Яблоко - мяг-
кую фруктовую кислинку. Томат - кислоту с телом и цветом.
Сметана - кислоту вместе с жиром. Кефир - молочную кис-
линку и нежность. Рассол - кислоту, соль и запах уже приго-
товленного продукта.

Кислота может быть и запахом: лимонная цедра, кислое
яблоко, клюква, квашеная капуста. Иногда нос понимает ее
раньше языка.

Что кислота любит

Кислота любит жир. Жареная рыба с лимоном, свинина с
яблоками, сметанный соус к драникам, уксусная заправка к
масляному салату, маринованный лук к шашлыку или кот-
лете - все это один принцип. Жир дает сытость и мягкость,
кислота не дает ему стать тяжелым.

Кислота любит сладкие овощи. Свекла, морковь, тыква,
жареный лук, томаты после долгого тушения - все они стано-
вятся выразительнее, если рядом есть кислый элемент. По-



 
 
 

этому свекла любит уксус, лимон, клюкву, яблоко, сметану.
Морковь оживает с лимоном или яблоком. Тыквенный суп
становится лучше от капли лимона или ложки кислой сме-
таны.

Кислота любит рыбу. Не потому, что рыба всегда пахнет
плохо, а потому что кислота делает ее запах чище и вкус яс-
нее. Лимон, уксус в маринаде, сметана, йогурт, томат, огу-
речный рассол - все это может работать с рыбой, если не пе-
реборщить.

Кислота любит бобовые. Фасоль, чечевица, горох стано-
вятся легче, когда рядом появляется томат, уксус, лимон,
квашеная капуста или маринованный лук. Но есть важная
бытовая оговорка: сильную кислоту лучше добавлять, когда
бобовые уже стали мягкими. В кислой среде они могут ва-
риться дольше и упрямее.

Кислота любит зелень. Укроп, петрушка, кинза, зеленый
лук, мята ярче звучат в кислой среде. Поэтому зелень так
хорошо работает в салатах, соусах на сметане, лимонных за-
правках, холодных супах.

Что с кислотой спорит

Кислота спорит с молоком. Если добавить лимонный сок



 
 
 

или уксус в молоко, оно свернется. Иногда это нужно: до-
машний творог, сыр, простоквашная логика. Но в супе или
соусе такое свертывание может испортить вид. Сметана и ке-
фир тоже могут расслоиться при сильном кипении. Поэто-
му кислые молочные продукты часто добавляют в конце, на
умеренном огне или уже в тарелку.

Кислота спорит с сырым крахмалом. Картофель в кислой
среде может оставаться плотным дольше. Поэтому в рассоль-
ник огурцы и рассол лучше добавлять после того, как кар-
тофель почти готов. В щах с квашеной капустой картофель
иногда варят отдельно или кладут раньше капусты.

Кислота спорит с перебором специй. Если блюдо и так
резкое от уксуса, много чеснока, перца и горчицы могут сде-
лать его колючим. Особенно это видно в салатах, где нет дол-
гого тушения и ничего не успевает смягчиться.

Кислота спорит с алюминиевой посудой и некоторыми ме-
таллическими привкусами. Для маринадов, кислых соусов,
ягодных начинок лучше брать стекло, эмаль, нержавейку
или керамику. Это не каприз, а способ не получить лишний
привкус.

Специи и травы рядом с кислотой



 
 
 

Лимон любит укроп, петрушку, чеснок, черный перец,
мяту, тимьян. Уксус любит горчицу, лук, лавровый лист, пе-
рец горошком, сахар. Томатная кислота любит чеснок, бази-
лик, паприку, черный перец, лавровый лист, немного сахара.
Кислые молочные продукты любят укроп, чеснок, зеленый
лук, хрен, горчицу.

Кислота часто просит маленькой сладости. Не чтобы сде-
лать блюдо сладким, а чтобы убрать грубый край. В томат-
ный соус иногда нужна щепотка сахара. В уксусную заправ-
ку - капля меда или сахара. В клюквенный соус к мясу - са-
хар или печеный лук. В маринад для лука - не только уксус
и соль, но и немного сахара.

Как кислота меняется в техниках

При варке кислота может стать мягче, но не исчезает. То-
матный суп после двадцати минут кипения будет не таким
резким, как сырой томатный сок, но кислота останется. Ук-
сус при долгом нагреве теряет часть резкости, зато запах мо-
жет стать грубым, если его было слишком много.

При тушении кислота помогает продуктам сохранять
форму. Капуста с томатом не разваливается так быстро, как
капуста в воде. Яблоки в кислой среде могут держаться плот-
нее. Это бывает полезно, когда нужно не пюре, а кусочки.



 
 
 

При мариновании кислота меняет поверхность продукта.
Лук становится мягче и менее злым. Рыба или мясо полу-
чают вкус сверху и частично меняют текстуру. Но маринад
- не волшебная ванна. Большой кусок мяса не пропитается
до середины за двадцать минут. Если нужно быстро, лучше
резать тоньше.

При запекании кислота может карамелизоваться рядом со
сладостью. Яблоки с лимоном и сахаром, томаты с луком,
сливы с мясом дают глубокий запах, потому что кислота не
одна: рядом есть сахар, сок, тепло и время.

Бюджетная логика

Кислота - один из самых дешевых способов оживить еду.
Лимон может быть дороговат в несезон, но уксус, рассол,
квашеная капуста, томатная паста, яблоко, сметана или ке-
фир часто есть под рукой.

Особенно полезны остатки кислых продуктов. Рассол от
огурцов не обязательно выливать: его можно добавить в рас-
сольник, маринад для лука, тушеную перловку, соус к кар-
тофелю. Жидкость от квашеной капусты может помочь щам
или тушеной капусте. Ложка сметаны на дне банки годится
для соуса, если ее не кипятить жестоко. Половина кислого



 
 
 

яблока может спасти скучный салат из капусты.

Кислота также помогает сделать вкус мясным без боль-
шого количества мяса. Томат, жареный лук, немного уксуса,
фасоль и паприка дают ощущение глубокого рагу даже при
скромном наборе продуктов.

Чем заменить кислоту

Лимон можно заменить яблочным или винным уксусом,
но осторожно: уксус резче. На одну ложку лимонного сока
не всегда нужна ложка уксуса; часто достаточно половины
или даже нескольких капель.

Уксус можно заменить рассолом, лимоном, кислым ябло-
ком, томатной пастой, клюквой, сметаной или кефиром, ес-
ли блюду подходит их характер.

Томатную кислоту можно заменить не только свежими
помидорами, но и ложкой пасты, томатным соком, консер-
вированными томатами. Если томата нет совсем, иногда по-
могает смесь лука, моркови, уксуса и паприки, но это уже
другой вкус, не полная замена.

Сметанную кислинку можно заменить йогуртом без саха-
ра, кефиром в холодных соусах, простоквашей, мягким тво-



 
 
 

рогом с ложкой молока и каплей лимона.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять кислоту слишком рано к кар-
тофелю или бобовым. Они могут долго оставаться тверды-
ми. Сначала доведите продукт до мягкости, потом добавляй-
те кислую часть.

Вторая ошибка - лить уксус вместо лимона в том же ко-
личестве. Уксус сильнее и грубее. Его лучше добавлять кап-
лями, пробуя.

Третья ошибка - забывать, что кислота усиливается в хо-
лодном блюде. Холодный салат с уксусом через час может
стать резче, чем был сразу после смешивания.

Четвертая ошибка - пытаться кислотой исправить все. Ес-
ли блюдо пресное, нужна соль. Если плоское, может помочь
корочка, лук или жир. Кислота оживляет, но не заменяет всю
кухню.

Пятая ошибка - кипятить сметанный соус на сильном ог-
не. Он может расслоиться. Лучше прогревать мягко или ста-
билизировать мукой, крахмалом, бульоном, а сметану вво-
дить постепенно.



 
 
 

Вкусовые формулы

Формула 7. Тушеная свекла, уксус, сахар, чеснок.
Свекла сладкая и землистая. Ей нужна кислота, чтобы

вкус стал чище. Уксус добавляйте немного, сахар - щепот-
кой, чеснок - ближе к концу. Так свекла не будет ни плоской,
ни резкой.

Формула 8. Маринованный лук за десять минут.
Тонко нарезанный лук смешайте с уксусом, солью, саха-

ром и горячей водой. Через десять минут он станет мягче,
уйдет резкая злость. Такой лук хорош к котлетам, рыбе, фа-
соли, картофелю.

Формула 9. Скучный суп и ложка рассола.
Если картофельный или перловый суп кажется тяжелым,

добавьте немного огуречного рассола в конце. Сначала две-
три ложки на кастрюлю, потом проба. Рассол приносит сразу
соль, кислоту и память о специях.

Формула 10. Капустный салат с яблоком.
Капусту тонко нарежьте, посолите и помните рукой. До-

бавьте кислое яблоко, немного масла и каплю уксуса или ли-
мона. Яблоко даст мягкую кислоту, а капуста станет не сухой
соломой, а салатом.



 
 
 

Формула 11. Рыба, лимон, масло.
Лимон без масла может сделать рыбу слишком строгой.

Масло смягчает, лимон освежает. Поэтому к запеченной или
жареной рыбе хорошо работает не просто лимонный сок, а
лимонно-масляная поливка с солью и укропом.

Формула 12. Томатный соус с щепоткой сахара.
Если томатный соус кислый и резкий, не спешите добав-

лять воду. Положите щепотку сахара, немного масла и дай-
те соусу тихо покипеть. Сладость округлит кислоту, масло
принесет тело.

Маленькая заметка Долумны

У меня долго была привычка держать рассол в банке "на
всякий случай", а потом все равно выливать его через три
дня. Пока однажды я не добавила несколько ложек в суп с
перловкой, где мяса было совсем немного, а хотелось ощу-
щения настоящего обеда. Суп сразу стал собраннее. Не бо-
гаче в дорогом смысле, а умнее: появилась кислинка, соль,
огуречный запах, и перловка перестала быть просто крупой
в воде. С тех пор рассол у меня не стоит без имени. Я сразу
решаю: в суп, в лук, в тушение или в тесто для несладких
лепешек.



 
 
 

Короткий вывод

Кислота делает вкус подвижным. Она облегчает жир, со-
бирает сладость, оживляет овощи и помогает блюду не быть
сонным. Но кислота любит меру и время: добавляйте ее осо-
знанно, особенно рядом с картофелем, бобовыми и молоч-
ными продуктами.

3. Сладость

Сладость в домашней кухне часто несправедливо загоня-
ют в угол с десертами. Сахар - значит пирог, варенье, чай.
Между тем маленькая сладость работает и в супе, и в туше-
ных овощах, и в соусе, и в маринаде, и в салате. Она не обяза-
на делать блюдо сладким. Иногда ее задача - успокоить кис-
лоту, смягчить горечь, подчеркнуть жареный лук, показать
томат с лучшей стороны.

Хорошая сладость в несладком блюде почти незаметна.
Человек за столом не должен сказать: "Здесь сахар". Он дол-
жен подумать: "Какой ровный вкус". Это разные вещи.

Вкусовой портрет

Сладость дает округлость, мягкость и ощущение тепла.
Она может быть прямой, как сахар в компоте, или скрытой,



 
 
 

как морковь в супе, жареный лук в каше, печеная тыква в
пюре, томат после долгого тушения. Сладость часто связана
с подрумяниванием: корочка на луке, моркови, мясе, хлебе,
блинах, запеченных овощах.

Сладость уравновешивает кислоту. Поэтому сахар появ-
ляется в томатном соусе, маринаде для лука, клюквенной
подливке, свекле с уксусом. Она смягчает горечь: немного
сахара может помочь редьке, горьковатой зелени, пережа-
ренному луку, крепкому какао. Она помогает соли быть при-
ятнее: соленая карамель, хлебное тесто, блины, молочная ка-
ша.

Но сладость быстро становится липкой, если рядом нет
соли, кислоты, горчинки или текстуры. Сладкая морковь без
соли скучна. Сладкая тыква без кислоты может быть тяже-
лой. Сладкий соус к мясу без остроты или кислоты выглядит
как варенье, случайно попавшее в тарелку.

Что сладость любит

Сладость любит соль. Даже в десертах щепотка соли дела-
ет вкус яснее. В несладких блюдах это еще важнее: морковь,
тыква, свекла, жареный лук, кукуруза, сладкий перец нуж-
даются в соли, чтобы не казаться детской едой.



 
 
 

Сладость любит кислоту. Яблоко с лимоном, томат с са-
харом и уксусом, клюква с медом, свекла с уксусом, мари-
нованный лук с сахаром - это пары, где сладость и кислота
держат друг друга. Если убрать кислоту, сладость может рас-
плыться. Если убрать сладость, кислота будет колоть.

Сладость любит жареную корочку. Когда лук медленно
жарится, он становится сладким не от сахара, а от собствен-
ного превращения. Морковь в зажарке, запеченная тыква,
подрумяненная капуста, хлебная корочка - все это домаш-
ние источники сладости. Иногда ложка жареного лука дает
блюду больше, чем ложка сахара.

Сладость любит острое и пряное. Чили, имбирь, горчи-
ца, черный перец, корица, гвоздика, кардамон могут сделать
сладость глубже. Поэтому морковь дружит с имбирем, тыква
- с перцем и мускатным орехом, яблоки - с корицей, сливы -
с чесноком и перцем в соусах к мясу.

Сладость любит жир, но осторожно. Масло делает слад-
кий вкус мягче и богаче. Морковь со сливочным маслом,
тыквенное пюре, каша, блины, яблоки на сковороде - все это
понятно. Но сладость плюс много жира без кислоты быстро
дает тяжесть.

Что со сладостью спорит



 
 
 

Сладость спорит с избыточной мягкостью. Если блюдо
мягкое, сладковатое и жирное, оно быстро утомляет. Тык-
венный суп-пюре без кислоты, хруста или остроты может на-
доесть после нескольких ложек. Морковная запеканка без
соли и корочки кажется вялой. Сладкий соус к курице без
перца или уксуса становится плоским.

Сладость спорит с пережаренной горечью. Если лук под-
горел, сахар не вернет ему хороший вкус. Он может толь-
ко сделать горечь более липкой. Подгоревшие части лучше
убрать, чем пытаться переубедить их сладостью.

Сладость спорит с некоторыми рыбными запахами. Слад-
кие маринады к рыбе требуют осторожности. Мед, сахар,
сладкий соус могут хорошо работать с жирной рыбой, если
рядом есть кислота, соль и острота. Но сладость без опоры
легко подчеркнет неприятный запах.

Сладость спорит с избытком ванили и корицы в несладких
блюдах. Пряности, которые мы привыкли считать десертны-
ми, могут быть прекрасны в моркови, тыкве, мясных соусах,
кашах. Но если рука положила их как в пирог, блюдо начи-
нает путаться: вроде ужин, а пахнет начинкой.

Специи и травы рядом со сладостью



 
 
 

К сладким овощам хорошо подходят черный перец, па-
прика, кориандр, зира, мускатный орех, имбирь, чеснок.
Тыква любит мускатный орех, имбирь, чеснок, перец, шал-
фей или тимьян. Морковь любит кориандр, зиру, чеснок, ли-
мон, укроп. Свекла любит хрен, чеснок, тмин, уксус, клюк-
ву. Жареный лук любит лавровый лист, перец, грибы, мяс-
ной сок.

К фруктовой сладости подходят корица, ваниль, карда-
мон, гвоздика, лимонная цедра, мята, черный перец. Но в до-
машней кухне особенно полезно помнить о несладких сосе-
дях: яблоко с капустой, груша с сыром, слива с мясом, клюк-
ва с птицей, изюм с морковью и рисом.

Как сладость меняется в техниках

При варке сладость часто становится мягче и уходит в
жидкость. Морковь в супе отдает сладость бульону. Яблоко
в компоте отдает ее воде. Тыква в супе становится ровной,
но может потерять выразительность, если ее только варить.

При жарке сладость усиливается за счет подрумянивания.
Лук, морковь, капуста, мясо, хлеб получают новые запахи.
Но нужна температура и терпение. Если сковорода холодная,
продукт скорее тушится, чем румянится. Если огонь слиш-



 
 
 

ком сильный, сладость быстро превращается в горечь.

При запекании сладость становится глубже. Овощи теря-
ют часть воды, вкус концентрируется. Поэтому запеченная
морковь с солью и маслом кажется вкуснее вареной. Запе-
ченная тыква часто лучше для пюре, чем вареная: в ней
меньше водянистости.

При тушении сладость смешивается с кислотой, солью и
жиром. Так работает капуста с морковью и томатом, мясо с
луком, свекла с уксусом, фасоль с томатной пастой. Тушение
любит баланс: если сладость вышла вперед, добавьте кисло-
ту; если кислота кричит, добавьте сладкий овощ или щепот-
ку сахара.

Бюджетная логика

Самые полезные источники сладости в недорогой кухне
- лук, морковь, свекла, капуста, тыква, томатная паста, яб-
локи, сухофрукты. Они стоят меньше многих соусов и при-
прав, а вкуса дают много.

Жареный лук - почти отдельная приправа. Его можно до-
бавлять в кашу, картофель, фасоль, начинку для пирогов,
суп, тушеную капусту. Если готовить его медленно, он дает
не только сладость, но и запах домашней еды.



 
 
 

Морковь в зажарке - тоже не просто цвет. Она смягчает
суп, округляет томат, дружит с рисом и пшеном. Свекла мо-
жет стать основой салата, гарнира, борща, намазки. Тыква
помогает супам, кашам, запеканкам, тесту.

Сахар как приправа нужен маленькими щепотками. Это
не слабость рецепта, а инструмент. Щепотка сахара в томат-
ном соусе, маринаде для лука или свекле с уксусом может
сэкономить блюдо, которое иначе потребовало бы дорогих
добавок.

Чем заменить сахар

Если нужна именно сладость, сахар можно заменить ме-
дом, сиропом, вареньем, сладким яблоком, морковью, жаре-
ным луком, печеной тыквой, сухофруктами. Но каждая за-
мена приносит свой запах.

Мед хорош в маринадах, соусах к птице, моркови, тыкве,
но он узнаваем. Варенье может работать в соусах к мясу или
птице, особенно кислое: брусничное, клюквенное, сливовое,
смородиновое. Сухофрукты дают сладость и густоту: черно-
слив к мясу, изюм к рису и моркови, курага к птице или ка-
ше.



 
 
 

Жареный лук заменяет сахар не в буквальном смысле, а
в кулинарном. Он не подсластит уксусный маринад так же
быстро, но даст блюду глубокую мягкость.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть сахар, не пробуя. Особенно в
томатные блюда. Помидоры и паста бывают разными: одни
кислые, другие уже сладковатые.

Вторая ошибка - забывать соль рядом со сладостью. Слад-
кие овощи без соли кажутся пустыми. Даже в каше с сахаром
нужна маленькая щепотка соли.

Третья ошибка - использовать сладость вместо времени.
Лук, который не успел обжариться, не станет жареным от
ложки сахара. Морковь без пассеровки не даст того запаха,
который дает морковь на сковороде.

Четвертая ошибка - делать несладкое блюдо явно слад-
ким. Если сахар узнается первым, баланс потерян. Исключе-
ние - блюда, где сладость задумана: кисло-сладкая капуста,
фруктовый соус, тыквенная каша.

Пятая ошибка - забывать про кислоту. Сладкое и жирное
блюдо без кислоты быстро становится тяжелым.



 
 
 

Вкусовые формулы

Формула 13. Томатная паста, сахар, масло.
Обжарьте томатную пасту в масле одну-две минуты, до-

бавьте щепотку сахара и немного воды или бульона. Паста
станет не сырой и резкой, а глубокой. Это основа для супа,
подливы, фасоли, тушеной капусты.

Формула 14. Морковь, лимон, масло.
Сладкую морковь натрите или нарежьте тонко, добавьте

соль, лимонный сок и масло. Если морковь не очень сладкая,
можно положить каплю меда. Получается простой салат, где
сладость не детская, а свежая.

Формула 15. Жареный лук для вчерашней каши.
Лук нарежьте мелко, жарьте на среднем огне до золоти-

стости, посолите. Добавьте вчерашнюю гречку, перловку или
рис. Сладость лука и горячее масло сделают крупу похожей
на новое блюдо.

Формула 16. Свекла, клюква, чеснок.
Вареную или печеную свеклу натрите, добавьте соль, чес-

нок, немного масла и размятую клюкву или ложку кислого
варенья. Сладость свеклы получит кислоту, а чеснок не даст
салату стать десертным.



 
 
 

Формула 17. Тыква, перец, сметана.
Запеченную тыкву разомните, посолите, добавьте черный

перец и ложку сметаны. Если вкус слишком мягкий, нужна
капля лимона. Так тыква останется сладкой, но не утоми-
тельной.

Формула 18. Маринад для лука: уксус, сахар, соль.
Без сахара маринованный лук часто получается резким.

Без соли - пустым. Смешайте все три элемента, и лук станет
не просто кислым, а закусочным.

Маленькая заметка Долумны

Я долго недооценивала жареный лук, считала его нача-
лом блюда, а не самостоятельной силой. Потом как-то вече-
ром осталась кастрюлька вчерашней перловки, немного сме-
таны и одна большая луковица. Никакого вдохновения, толь-
ко усталость и сковорода. Я нарезала лук, жарила его мед-
ленно, пока он не стал золотистым и сладким, потом вме-
шала перловку. Получилось удивительно хорошо: не празд-
нично, не нарядно, но честно и вкусно. С тех пор я помню:
иногда сладость не надо сыпать из сахарницы, ее можно до-
ждаться на сковороде.

Короткий вывод



 
 
 

Сладость в домашней кухне - это не только десерт. Это
способ округлить кислоту, смягчить резкость, показать ово-
щи и собрать соус. Главное - держать рядом соль, кислоту,
жареный запах или остроту, чтобы сладость не стала липкой
и плоской.

4. Горечь

Горечь - самый непростой вкус на домашней кухне. Сла-
дость любят почти все, соль понимают все, кислота быстро
объясняет себя. А горечь часто считают ошибкой. Подгорел
лук - горечь. Старое масло - горечь. Переваренный чай - го-
речь. Редька слишком злая - горечь. Но если убрать горечь
из еды совсем, вкус станет беднее. Небольшая горчинка де-
лает блюдо взрослым, объемным, не приторным.

Горечь есть в ржаном хлебе, гречке, редьке, рукколе, гор-
чице, хрене, темной корочке, кофе, какао, некоторых травах,
капустных овощах, цитрусовой цедре. Она может быть кра-
сивой, если у нее есть место и соседи. Но она быстро стано-
вится грубой, если ее слишком много или если она пришла
из порчи: подгоревшего масла, старых орехов, испорченной
крупы.

Вкусовой портрет



 
 
 

Горечь дает глубину, сухость, строгость и послевкусие.
Она может освежать, как горчинка зелени, или утяжелять,
как подгоревшая мука. Она может балансировать сладость:
какао с сахаром, кофе с молоком, грейпфрут с медом, ржа-
ной хлеб с маслом. Она может поддерживать жир: горчица к
мясу, хрен к холодцу, руккола к сыру.

Хорошая горечь обычно не стоит одна. Редьке нужна соль,
сметана или масло. Горчице нужна кислота, сладость или
жир. Ржаному хлебу нужно масло, сыр, рыба, суп. Какао
нужна сладость и молоко. Грейпфруту нужна сладость или
соль. Если горечь одна, язык быстро устает.

Что горечь любит

Горечь любит жир. Масло, сметана, сыр, яйцо, мясной сок
смягчают горький край. Поэтому редька со сметаной прият-
нее, чем редька без всего. Горчица с маслом и уксусом ста-
новится заправкой, а не наказанием. Ржаной хлеб с маслом
звучит полнее, чем сухой ломоть.

Горечь любит сладость. Не всегда сахар, иногда сладкий
овощ или фрукт. Горьковатая зелень хороша с яблоком, гру-
шей, печеной свеклой. Какао требует сахара. Цитрусовая
цедра лучше в тесте или соусе, где есть сладость. Горчица в



 
 
 

маринаде часто просит меда или сахара.

Горечь любит кислоту. Лимон к зелени, уксус к горчице,
квашеные продукты к жирному мясу, кислая ягода к темно-
му соусу. Кислота делает горечь более чистой, не дает ей за-
стрять на языке.

Горечь любит соль. Соль может приглушить неприятную
горечь и проявить хорошую. Редька после соли и короткого
отдыха становится мягче. Баклажаны, если они горчат, ино-
гда солят и оставляют, чтобы вышла часть сока. Гречка без
соли может казаться пыльной и горьковатой, а с солью и мас-
лом - ореховой.

Горечь любит жареный аромат, но только до границы.
Подрумяненная корочка прекрасна; подгоревшая - уже нет.
Это тонкая линия, и кухня часто учит ее не по книгам, а по
запаху.

Что с горечью спорит

Горечь спорит с подгоревшим жиром. Если масло начало
дымить и пахнуть резко, лучше не строить на нем блюдо.
Специи, сахар, соль не уберут этот вкус полностью.

Горечь спорит с долгим кипячением некоторых трав и



 
 
 

специй. Лавровый лист, перец, чай, зелень, цитрусовая цед-
ра могут дать грубую горечь, если держать их слишком долго
или положить слишком много.

Горечь спорит с пустотой. Если в блюде нет соли, жи-
ра, кислоты или сладости, даже хорошая горчинка выглядит
ошибкой. Руккола без заправки, редька без соли, какао без
сахара, горчица без масла или мяса - все это слишком пря-
молинейно.

Горечь спорит со старостью продукта. Прогорклые орехи,
старое масло, залежавшая крупа, старая мука могут горчить
неинтересно и неприятно. Такую горечь лучше не маскиро-
вать. Домашняя экономия не должна превращаться в борьбу
с испорченным вкусом.

Специи и травы рядом с горечью

Горчичные и хреновые ноты любят уксус, сахар, соль, сме-
тану, масло, укроп. Редька любит сметану, соль, яблоко, мор-
ковь, укроп. Руккола любит лимон, масло, сыр, грушу, свек-
лу. Гречка любит масло, грибы, лук, яйцо. Какао любит ва-
ниль, корицу, молоко, сахар, щепотку соли.

С горечью хорошо работают теплые специи: кориандр,
тмин, зира, черный перец, мускатный орех. Но их нужно



 
 
 

класть осторожно. Если горечь уже сильная, избыток специй
может сделать блюдо темным и тяжелым.

Как горечь меняется в техниках

При жарке горечь может стать благородной или испорчен-
ной. Жареная гречка, подрумяненный хлеб, корочка на мя-
се, слегка обожженный перец дают глубину. Но пережарен-
ный чеснок, подгоревший лук, черная мука, дымящее масло
дают горечь, которую трудно исправить.

При варке горечь иногда уходит в воду. Это помогает
некоторым овощам и крупам. Если продукт сомнительный
по горечи, можно бланшировать его или промыть после на-
резки. Но с ароматными продуктами осторожно: вместе с го-
речью можно смыть и вкус.

При солении и отдыхе горечь смягчается. Редька, редис,
баклажан после соли могут стать спокойнее. Но соль не де-
лает чудес: если продукт старый или испорченный, она толь-
ко слегка прикроет проблему.

При запекании горечь часто соединяется со сладостью.
Капуста, лук, морковь, перец, баклажан получают темные
края, которые добавляют вкуса. Но здесь важна нарезка и
масло. Тонкие края сгорают быстрее, чем середина успевает



 
 
 

приготовиться.

Бюджетная логика

Горечь полезна в недорогой кухне, потому что делает про-
стую еду серьезнее. Гречка с жареным луком, ржаной хлеб
к супу, редька со сметаной, горчица в соусе, хрен к мясным
остаткам, капустная корочка из духовки - все это не требует
дорогих продуктов.

Но с горечью нельзя экономить на свежести масла, круп
и орехов. Старое масло испортит даже хорошую картошку.
Прогорклые семечки испортят салат. Если продукт горчит
из-за порчи, лучше признать это до того, как он попадет в
большую миску.

Горечь также помогает использовать сладкие и жирные
остатки. Если есть кусок запеченной свинины, горчица или
хрен дадут ему новую жизнь. Если осталась сладкая пече-
ная свекла, добавьте горьковатую зелень или хрен. Если есть
жирная сметанная намазка, немного горчицы и зеленого лу-
ка сделают ее бодрее.

Чем смягчить горечь

Неприятную горечь можно смягчить солью, жиром, кис-



 
 
 

лотой, сладостью или разбавлением. Редьку - посолить, от-
жать, смешать со сметаной. Горьковатую зелень - запра-
вить маслом и лимоном, добавить сладкий овощ или фрукт.
Слишком горчичный соус - разбавить сметаной, маслом, йо-
гуртом или добавить немного меда. Подгоревший суп лучше
аккуратно перелить, не скребя дно, и уже потом исправлять
вкус.

Но есть горечь, которую не стоит спасать: прогорклое мас-
ло, старые орехи, сильно подгоревшая зажарка, испорченная
крупа. У хорошей хозяйственности есть граница. Иногда вы-
бросить горькую основу дешевле, чем испортить ею еще пять
продуктов.

Частые ошибки

Первая ошибка - путать полезную горчинку с подгорелым
вкусом. Ржаной хлеб горчит красиво, черный лук - нет.

Вторая ошибка - пережаривать чеснок. Чеснок быстро
становится горьким, особенно мелко нарезанный. Его часто
лучше добавлять после лука или в самом конце.

Третья ошибка - долго держать лавровый лист. В супе он
нужен для фона, а не для того, чтобы занять всю кастрюлю.



 
 
 

Четвертая ошибка - не давать горечи жир или кислоту.
Редька без сметаны, горчица без масла, горькая зелень без
заправки кажутся грубее, чем могли бы.

Пятая ошибка - спасать старые продукты специями. Спе-
ции не возвращают свежесть.

Вкусовые формулы

Формула 19. Редька, соль, сметана, яблоко.
Натрите редьку, слегка посолите и оставьте на десять ми-

нут. Отожмите, добавьте тертое яблоко и сметану. Яблоко
даст сладость и кислоту, сметана смягчит горечь.

Формула 20. Горчица, мед, масло, уксус.
Смешайте горчицу с небольшим количеством меда, уксу-

са и масла. Такая заправка подходит к капусте, свекле, кар-
тофелю, мясным остаткам. Мед не должен быть главным, он
только округляет.

Формула 21. Гречка, масло, грибы.
Гречневая горчинка становится ореховой, если рядом есть

масло и грибы. Обжарьте грибы с луком, добавьте вареную
гречку и прогрейте вместе. Вкус будет глубже, чем при про-
стом смешивании.



 
 
 

Формула 22. Руккола, свекла, сыр.
Горьковатая зелень любит сладкую свеклу и соленый сыр.

Добавьте масло и немного лимона. Получается салат, где
каждый вкус держит другой.

Формула 23. Подгоревший суп: первая помощь.
Не мешайте и не скребите дно. Перелейте верхнюю часть

в чистую кастрюлю. Добавьте свежий картофель, крупу или
овощи, если нужно разбавить вкус. Легкую горчинку можно
смягчить сметаной или зеленью, но сильный запах гари не
спрятать.

Формула 24. Какао, сахар, соль.
В какао нужна не только сладость, но и щепотка соли. Она

делает горечь шоколадной, а не плоской. Если какао варится
на молоке, вкус будет мягче; на воде - строже.

Маленькая заметка Долумны

Самый обидный горький вкус у меня когда-то получился
не от редьки и не от горчицы, а от чеснока. Я торопилась,
бросила мелко нарезанный чеснок в слишком горячее мас-
ло, отвернулась к доске, и через полминуты кухня пахла уже
не ужином, а ошибкой. По привычке хотелось добавить лук,
томат, специи и сделать вид, что так задумано. Но я вылила
масло, вытерла сковороду и начала заново. Это был хороший



 
 
 

урок: не всякую горечь нужно исправлять. Некоторые ошиб-
ки дешевле остановить сразу.

Короткий вывод

Горечь делает вкус взрослым, если она чистая, небольшая
и окружена солью, жиром, кислотой или сладостью. Но го-
речь от гари, старого масла и испорченных продуктов луч-
ше не героизировать. На кухне важно не только спасать, но
и вовремя начинать заново.

Итог первой порции

5. Умами

Умами - слово не самое домашнее на слух. В нем буд-
то слышится что-то из ресторанной кухни или из книжки о
японских бульонах. Но сам вкус умами живет на обычной
кухне давно и спокойно. Он есть в крепком мясном бульоне,
в грибной подливе, в томатной пасте, в сырной корочке, в
тушеной капусте с мясным соком, в селедке, в жареном лу-
ке, в соевом соусе, в фасоли с томатом, в супе, который на
второй день стал глубже.

Если говорить просто, умами - это вкус сытности и глуби-
ны. Не жирность, не соленость, не острота, а именно ощуще-



 
 
 

ние: блюдо не пустое. У него есть низ, основание. Оно дер-
жится на языке чуть дольше, чем вода с солью. Иногда ума-
ми называют мясным вкусом, но это не совсем верно. Грибы,
томаты, выдержанный сыр, жареный лук, морская капуста,
бобовые и ферментированные продукты тоже могут давать
этот глубокий, округлый вкус.

На домашней кухне умами особенно важно понимать, ко-
гда мяса мало или нет вовсе. Хороший постный суп не обя-
зан быть слабым. Гречка без котлеты не обязана быть сирот-
ливой. Фасоль, грибы, томат, лук, капуста, сырная крошка,
ложка соевого соуса, капля рассола или крепкий овощной
отвар могут создать ощущение собранного обеда без боль-
ших расходов.

Вкусовой портрет

Умами дает глубину, продолжительность и сытость вку-
са. Если соль делает продукт яснее, кислота поднимает его,
сладость округляет, а горечь добавляет взрослость, то умами
кладет под блюдо плотную доску. На этой доске уже могут
стоять специи, соусы, овощи, крупы.

Умами редко бывает звонким. Это не лимон и не свежий
укроп. Он работает тише: мясной сок в подливе, грибной за-
пах в каше, томатная густота в соусе, сырная солоноватая



 
 
 

корочка на запеканке. Его часто замечают не сразу, а когда
его нет. Суп вроде горячий, картофель мягкий, соль есть, но
вкус пустой. В такие моменты блюду не всегда нужна еще
соль. Ему может не хватать умами.

Источники умами часто связаны с временем: долго варив-
шийся бульон, тушеный лук, выдержанный сыр, ферменти-
рованные продукты, сушеные грибы, томатная паста после
обжарки. Быстрые источники тоже есть, но даже они напо-
минают о чем-то уже приготовленном: соевый соус, рыбный
соус, сыр, мясные остатки, грибной порошок, томатная пас-
та.

Что умами любит

Умами любит соль. Глубокий вкус без соли часто остает-
ся закрытым. Несоленый грибной суп пахнет грибами, но во
рту может быть водянистым. Несоленая фасоль даже с тома-
том кажется рыхлой. Соль открывает умами, но важно не пе-
репутать одно с другим: досаливать пустой суп бесконечно
бессмысленно, если в нем нет глубины.

Умами любит жир. Мясной сок, масло, сыр, сметана, рас-
тительное масло в зажарке помогают глубокому вкусу рас-
пределиться. Грибы, обжаренные на сухой сковороде, пахнут
хорошо, но грибы с луком и маслом дают уже основу блюда.



 
 
 

Томатная паста, прогретая в масле, становится богаче, чем
паста, просто размешанная в воде.

Умами любит жареный лук. Это один из самых доступ-
ных домашних усилителей глубины. Лук дает сладость, за-
пах, цвет, легкую карамельность и ощущение, что блюдом
занимались. В супе, каше, начинке, фасоли, тушеной капу-
сте, картофеле жареный лук часто делает больше, чем ред-
кая приправа.

Умами любит грибы. Свежие, жареные, сушеные, заморо-
женные - каждый вид работает по-своему. Сушеные грибы
особенно сильны: несколько шляпок могут дать вкус целой
кастрюле. Но с ними нужна аккуратность: грибной настой
лучше процедить, потому что песок на зубах испортит даже
лучший аромат.

Умами любит томат. Томатная паста, консервированные
томаты, вяленые томаты, долгий томатный соус - все они да-
ют не только кислоту, но и глубину. Особенно если томат не
просто добавить в жидкость, а сначала обжарить с маслом и
луком.

Умами любит ферментированные и выдержанные продук-
ты: сыр, соевый соус, квашеную капусту, рассолы, соленую
рыбу, мисо, если оно есть на кухне, и даже небольшие остат-



 
 
 

ки колбасы или копченостей. Это продукты с памятью, их
вкус уже прошел какую-то дорогу.

Что с умами спорит

Умами спорит с водянистостью. Если в блюде много во-
ды и мало основы, глубокий вкус растворяется. Поэтому суп
без зажарки, без бульона, без томата, без грибов и без крупы
может быть честным, но слабым. Вода требует опоры.

Умами спорит с избытком кислоты. Томат, уксус, рассол
и квашеные продукты помогают глубине, но если кислоты
слишком много, она может заглушить спокойный мясной
или грибной вкус. В борще это особенно заметно: слишком
кислый борщ перестает быть глубоким и становится резким.

Умами спорит с прямолинейной остротой. Если много чи-
ли, чеснока или горчицы, они могут закрыть тонкую глуби-
ну. Острые блюда тоже могут быть глубокими, но острота
должна стоять на основании, а не заменять его.

Умами спорит с несвежестью. Старый бульон, залежавшая
колбаса, сомнительные рыбные консервы дают не глубину, а
тяжелый запах. Не все "сильное" является вкусным. Иногда
продукт пахнет громко именно потому, что его уже не стоит
звать в кастрюлю.



 
 
 

Специи и травы рядом с умами

К мясному умами подходят черный перец, лавровый лист,
чеснок, лук, тимьян, паприка, горчица. К грибному - лук,
чеснок, укроп, черный перец, сливочное масло, сметана,
немного мускатного ореха. К томатному - чеснок, базилик,
паприка, лавровый лист, черный перец, сахар, масло. К сыр-
ному - черный перец, чеснок, зелень, мускатный орех, гор-
чица.

Умами хорошо переносит простые специи. Ему не обяза-
тельно нужна длинная смесь. Крепкий бульон с лавровым
листом и перцем может быть лучше, чем бульон с десятью
приправами. Грибная подлива с луком и сметаной часто вы-
игрывает у слишком пряной. Томатный соус с чесноком и
паприкой понятнее, чем соус, где каждая специя тянет за ру-
кав.

Как умами меняется в техниках

При варке умами уходит в жидкость. Поэтому бульон,
грибной настой, фасолевый отвар, вода после тушения мя-
са - это не отходы, а основа вкуса. Если вы варили курицу
для салата, не выливайте хороший отвар автоматически. Его
можно заморозить порциями и потом добавить в суп, соус,



 
 
 

рис, гречку.

При жарке умами усиливается через подрумянивание.
Мясная корочка, грибы на сковороде, лук, томатная паста,
капуста - все они получают новые глубокие ноты. Но для это-
го продукту нужно место. Если набить сковороду грибами
до края, они пустят воду и будут вариться. Вкус получится
мягкий, но не глубокий. Лучше жарить порциями или дать
воде выпариться.

При тушении умами соединяется. Мясо отдает сок ово-
щам, лук растворяется в соусе, томат смягчается, фасоль
впитывает подливу. Тушение - одна из главных домашних
техник глубины. Оно не требует дорогих продуктов, но тре-
бует времени и умеренного огня.

При запекании умами концентрируется. Запеканка с сыр-
ной корочкой, мясо на противне, овощи с томатом, капуста с
краями, которые слегка подрумянились, дают вкус плотнее,
чем те же продукты в воде. Запекание убирает лишнюю вла-
гу и делает запах более собранным.

Бюджетная логика

Умами - главный друг скромной кухни. Когда мяса мало,
нужно не притворяться, что его много, а строить вкус вокруг



 
 
 

доступных источников глубины.

Жареный лук и морковь дают основу супам и крупам. Гри-
бы, особенно сушеные, могут усилить гречку, перловку, кар-
тофель, капусту. Томатная паста после обжарки делает фа-
соль, чечевицу, макароны и тушеные овощи сытнее на вкус.
Сырная крошка с подсохшего края годится для запеканки
или соуса. Куриный остов после разделки может дать бульон.
Жидкость от тушеного мяса можно заморозить в маленькой
банке и потом добавить к картофелю или каше.

Хорошая привычка - собирать "вкусовые остатки": бу-
льон, грибной настой, сырные корочки, немного жареного
лука, томатную зажарку, мясной сок. Не в виде захламления
холодильника, а с именем и сроком. Подписанная маленькая
порция бульона в морозилке через неделю может оказаться
важнее новой специи.

Чем заменить умами

Если нет мяса, глубину можно собрать из грибов, жаре-
ного лука, томата, фасоли, чечевицы, сыра, соевого соуса,
квашеной капусты, копченой паприки, запеченных овощей.
Это не прямые замены, но они закрывают ту же потребность:
блюду нужно основание.



 
 
 

Если нет грибов, попробуйте томатную пасту, жареный
лук и паприку. Если нет бульона, сделайте крепкую овощ-
ную основу из лука, моркови, сельдерея, лаврового листа и
перца. Если нет сыра, можно добавить сметану с чесноком
или обжаренные сухари с маслом: глубина будет другой, но
блюдо не останется голым.

Соевый соус может помочь, но с ним легко пересолить.
Он не должен делать каждое блюдо азиатским по характеру,
если это не задумано. Иногда достаточно половины чайной
ложки в подливу, чтобы вкус стал глубже, но никто не понял,
откуда именно.

Частые ошибки

Первая ошибка - путать умами с солью. Если блюдо пу-
стое, соль не всегда решает. Может быть, не хватает жареной
основы, бульона, грибов, томата или сыра.

Вторая ошибка - добавлять томатную пасту прямо в воду.
Она даст цвет и кислоту, но меньше глубины. Лучше про-
греть ее в масле с луком.

Третья ошибка - жарить грибы в тесной сковороде. Они
пустят воду и не подрумянятся. Для глубины нужно дать вла-
ге уйти.



 
 
 

Четвертая ошибка - выливать хорошие отвары. Куриный,
грибной, овощной, фасолевый отвар могут стать основой
следующего блюда.

Пятая ошибка - использовать продукты с сильным старым
запахом ради "навара". Глубина не должна пахнуть устало-
стью холодильника.

Вкусовые формулы

Формула 25. Гречка, грибы, лук, масло.
Обжарьте лук до золотистости, добавьте грибы и дайте во-

де выпариться. Потом вмешайте вареную гречку и прогрейте
все вместе. Масло распределит грибной вкус, лук даст сла-
дость, гречка станет не гарниром, а блюдом.

Формула 26. Фасоль, томатная паста, чеснок.
Обжарьте лук, добавьте томатную пасту и прогрейте ее в

масле. Положите фасоль, немного воды или отвара, чеснок,
соль и перец. Кислота томата и глубина фасоли дадут сытный
вкус без мяса.

Формула 27. Сырная корочка для запеканки.
Остаток сыра натрите и смешайте с сухарями или крошка-

ми хлеба. Посыпьте картофельную, овощную или макарон-



 
 
 

ную запеканку. Сыр даст соленость и умами, хлеб - хруст.

Формула 28. Бульонная порция в морозилке.
Хороший отвар остудите, снимите лишний жир, разлейте

по маленьким контейнерам и подпишите. Потом добавляйте
в рис, гречку, подливу, суп. Даже половина стакана может
изменить вкус.

Формула 29. Тушеная капуста с грибной водой.
Если замачивали сушеные грибы, процедите настой и до-

бавьте немного в капусту при тушении. Капуста получит глу-
бину, даже если самих грибов совсем мало.

Формула 30. Макароны, томат, сыр, черный перец.
Томатный соус с обжаренной пастой и щепоткой сахара

смешайте с макаронами, добавьте немного сыра и черного
перца. Это простой способ дать макаронам не только соус,
но и основание вкуса.

Маленькая заметка Долумны

У меня в морозилке долго жили маленькие контейнеры
без подписи. Я была уверена, что все запомню: здесь кури-
ный бульон, здесь грибной настой, здесь что-то от тушеной
говядины. Через месяц все они стали одинаковыми ледяны-
ми кирпичиками. Однажды я добавила "куриный бульон" в



 
 
 

рис, а это оказался крепкий грибной настой. Было вкусно, но
не туда. С тех пор я подписываю все: дата, что внутри, соле-
ное или нет. Смешно, но такая мелочь делает кухню спокой-
нее. Умами любит память, но лучше, когда память написана
на крышке.

Короткий вывод

Умами - это глубина и сытность вкуса. Его дают бульо-
ны, грибы, томаты, сыр, мясной сок, жареный лук, бобовые
и ферментированные продукты. Когда блюдо не пресное, но
пустое, ищите не только соль, а основание.

6. Жир

Жир на кухне часто обсуждают виновато: много масла,
мало масла, убрать жир, заменить жир. Но в кулинарном
смысле жир - не только тяжесть и калории. Это носитель
аромата, смягчитель вкуса, помощник корочки, создатель
сочности. Без него многие продукты звучат сухо и коротко.
Морковь без масла остается просто сладкой стружкой. Кар-
тофель без масла может быть горячим и соленым, но не уют-
ным. Специи без масла часто лежат на языке пылью.

Домашняя задача не в том, чтобы лить жир щедро везде
подряд. Задача - понимать, где он действительно нужен, а где



 
 
 

уже мешает. Иногда чайная ложка масла делает больше, чем
три лишние ложки сметаны. Иногда жир надо не добавить, а
уравновесить кислотой, зеленью, хрустом или острым краем.

Вкусовой портрет

Жир дает мягкость, округлость, длительность вкуса и
ощущение сытости. Он несет запахи: чеснок, паприка, пе-
рец, лук, травы раскрываются в масле иначе, чем в воде. Он
помогает корочке образоваться при жарке и запекании. Он
делает сухие продукты приятнее: крупы, хлеб, картофель,
нежирную рыбу, куриную грудку.

Жир бывает разным по характеру. Сливочное масло дает
молочную сладость и теплый запах. Растительное масло мо-
жет быть нейтральным или ароматным. Сметана несет жир
вместе с кислотой. Сливки дают мягкость. Сыр - жир, соль
и умами. Жир от мяса приносит вкус самого мяса, а не про-
сто масляность. Яичный желток дает жирность и связывает
соусы.

Жир может быть приятным, когда он распределен. Боль-
шая лужа масла на поверхности супа выглядит тяжело, а ма-
ленькая капля масла, вошедшая в овощи при пассеровке, да-
ет глубину. В этом и есть разница между жирностью и вку-
сом.



 
 
 

Что жир любит

Жир любит кислоту. Это одно из главных правил. Смета-
на к жареному картофелю, лимон к рыбе, уксус в салатной
заправке, маринованный огурец к мясу, квашеная капуста
к свинине, томат к тушеным ребрам. Кислота не отменяет
жир, а делает его легче.

Жир любит соль. Несоленое масло может быть нежным,
но в блюде жир без соли часто кажется пустым. Соленый жир
воспринимается вкуснее, поэтому сыр, бекон, селедка, соле-
ное масло и сметанные соусы так быстро дают ощущение за-
вершенности.

Жир любит специи. Многие ароматические вещества луч-
ше раскрываются в жире, чем в воде. Паприка в масле ста-
новится яркой, чеснок отдает запах, черный перец теплеет,
карри раскрывается, томатная паста становится глубже. По-
этому зажарка - не просто лук с морковью, а способ раство-
рить вкус в жире и разнести его по кастрюле.

Жир любит крахмал. Картофель, макароны, рис, гречка,
хлеб, тесто принимают жир и становятся сытнее. Но здесь
нужна мера. Масло должно обволакивать, а не заливать. Ка-
ша с ложкой масла и жареным луком - блюдо. Каша, плава-



 
 
 

ющая в масле, - уже усталость.

Жир любит хруст. Жирное и мягкое блюдо быстро утом-
ляет, но если рядом есть хруст, оно оживает. Сухарики в
супе-пюре, хрустящая корочка запеканки, свежий огурец к
жирной рыбе, капустный салат к мясу, поджаренный хлеб к
паштету - все это способы дать жиру опору.

Что с жиром спорит

Жир спорит с избытком мягкости. Сливочный соус, мяг-
кие макароны, мягкая курица и мягкий сыр в одной тарелке
могут быть нежными, но через несколько ложек вкус устанет.
Нужны кислота, перец, зелень, корочка, овощ или хруст.

Жир спорит с холодом, если он застывает неприятно. Хо-
лодный мясной жир на губах редко радует. Поэтому блюда
с жирным мясом нужно либо подавать горячими, либо сни-
мать лишний жир, либо превращать его в часть соуса. Холо-
дец - отдельная история: там жир снимают именно ради чи-
стоты вкуса.

Жир спорит с водой. Если в сковороде много влаги, жир
не жарит, а плавает. Кабачки, грибы, капуста, замороженные
овощи сначала дают воду. Пока она не ушла, корочки не бу-
дет. Масло можно добавить сколько угодно, но продукт бу-



 
 
 

дет тушиться.

Жир спорит с прогорклостью. Старое масло, залежавши-
еся орехи, семечки, жирные крупы могут дать неприятную
горечь. Это не та глубина, которую стоит спасать. Жир хоро-
шо хранит запахи, в том числе плохие, поэтому масло и оре-
хи не любят открытые пакеты рядом с пахучими продуктами.

Специи и травы рядом с жиром

Сливочное масло любит укроп, чеснок, черный перец, ли-
мон, петрушку, мускатный орех. Растительное масло любит
паприку, чеснок, лук, горчицу, уксус, зелень. Жирная рыба
любит лимон, укроп, горчицу, хрен, черный перец. Свини-
на любит горчицу, чеснок, тмин, квашеную капусту, ябло-
ко. Сметана любит укроп, чеснок, хрен, зеленый лук, черный
перец.

Специи в жире нужно прогревать осторожно. Паприка
легко горит и становится горькой. Чеснок быстро темнеет.
Молотые специи могут сгореть быстрее, чем лук успеет при-
готовиться. Хороший прием - снять сковороду с сильного ог-
ня, добавить специи в горячее масло, быстро перемешать и
сразу ввести влажную часть: томат, овощи, бульон.

Как жир меняется в техниках



 
 
 

При жарке жир передает тепло и помогает корочке. Но
если температура низкая, продукт впитывает масло и стано-
вится тяжелым. Особенно это заметно с баклажанами, кабач-
ками, хлебом, котлетами. Сковорода должна быть достаточ-
но горячей, а продукта не должно быть слишком много.

При пассеровке жир вытягивает аромат из лука, моркови,
специй. Это мягкая техника, не такая агрессивная, как жар-
ка до корочки. Лук не обязан темнеть; он может стать про-
зрачным и сладким. Такая основа хороша для супов, соусов,
рагу.

При запекании жир защищает поверхность от пересыха-
ния и помогает подрумяниванию. Овощи без масла в духов-
ке часто сохнут, а не запекаются. Но лишнее масло стекает
на противень и дымит. Лучше тонко обволакивать продук-
ты, чем наливать масло под них лужей.

При тушении жир соединяется с жидкостью не всегда
охотно. Соус может расслоиться: сверху жир, снизу вода.
Чтобы вкус был ровнее, помогает лук, мука, крахмал, томат,
сметана, желток, медленное кипение, частое помешивание.
Домашний соус не обязан быть ресторанно гладким, но он
должен быть приятным.



 
 
 

При охлаждении жир твердеет. Это можно использовать:
снять застывший жир с бульона, убрать лишнее с тушеного
мяса, собрать чистую основу для супа. Но если блюдо будет
подаваться холодным, нужно заранее подумать, какой жир в
нем останется.

Бюджетная логика

Жир помогает сделать недорогую еду сытной, но его луч-
ше тратить с умом. Ложка масла в зажарке для большой ка-
стрюли супа часто полезнее, чем масло, добавленное в тарел-
ку без связи с продуктами. Маленький кусочек сливочного
масла в горячую кашу может дать больше удовольствия, чем
большое количество дешевого соуса.

Сохраняйте вкусный жир там, где он чистый. Жир после
запекания курицы с луком и специями можно использовать
для картофеля или гречки, если он не подгорел. Масло из-
под жареного лука может стать основой для яичницы. Но
жир после сильно подгоревших продуктов, старых специй
или рыбы с резким запахом лучше не переносить дальше.

Сметана, сыр, желток, немного сливочного масла - это
не просто "дорогие добавки", а концентрированные способы
улучшить вкус. Их можно использовать маленькими порци-
ями. Ложка сметаны в соус, горсть сыра на запеканку, жел-



 
 
 

ток в картофельное пюре меняют ощущение блюда без боль-
шого расхода.

Чем заменить жир

Полностью заменить жир трудно, потому что он несет аро-
мат и текстуру. Но если нужно облегчить блюдо, часть жир-
ности можно заменить умами, кислотой и техникой. Вместо
большого количества масла в кашу - жареный лук и грибы.
Вместо жирного майонезного салата - сметана с горчицей и
лимоном. Вместо сливочного соуса - томатный соус с обжа-
ренной пастой и ложкой масла.

Сливочное масло можно заменить растительным, но ха-
рактер изменится. Сметану можно заменить йогуртом, но он
кислее и менее жирный, его нельзя сильно кипятить. Сыр
можно заменить сухарной корочкой с чесноком и маслом,
если нужна не молочность, а завершенность.

Иногда жир заменяет не продукт, а способ готовки. Запе-
кание концентрирует сладость овощей. Жареная корочка да-
ет удовольствие. Хороший бульон дает глубину. Тогда масла
нужно меньше.

Частые ошибки



 
 
 

Первая ошибка - бояться жира там, где он нужен. Специи,
лук, морковь, томатная паста, картофель, крупы часто тре-
буют хотя бы небольшой жирной основы.

Вторая ошибка - добавлять жир вместо вкуса. Если блюдо
плоское, ему может не хватать соли, кислоты или умами, а
не еще одной ложки масла.

Третья ошибка - жарить на холодной сковороде. Продукт
впитает жир и не получит корочки.

Четвертая ошибка - не уравновешивать жир кислотой.
Жареное, сливочное, сырное и мясное почти всегда выигры-
вает от кислой или свежей ноты.

Пятая ошибка - хранить масло открытым рядом с пахучи-
ми продуктами. Жир быстро берет чужие запахи.

Вкусовые формулы

Формула 31. Масло, паприка, картофель.
Разогрейте масло, снимите сковороду с сильного огня, до-

бавьте паприку, быстро перемешайте и сразу положите ва-
реный картофель. Паприка окрасит жир и обволочет карто-
фель, но не успеет сгореть.



 
 
 

Формула 32. Сметана, горчица, лимон.
Смешайте сметану с маленькой ложкой горчицы, каплей

лимона, солью и перцем. Это соус к картофелю, рыбе, кури-
це, капустным салатам. Сметана дает жир и кислоту, горчи-
ца - горчинку и остроту.

Формула 33. Гречка, сливочное масло, яйцо.
Горячую гречку смешайте с кусочком масла и рубленым

яйцом. Добавьте соль, перец, зеленый лук. Простая крупа
получает жирность, белок, мягкость и домашний запах.

Формула 34. Запеченные овощи с тонким слоем масла.
Овощи нарежьте, посолите, добавьте немного масла и пе-

ремешайте руками, чтобы каждый кусочек был покрыт, но
на дне не стояла лужа. Так овощи запекаются, а не варятся
в масле.

Формула 35. Жирное мясо и кислый гарнир.
К свинине, утке, жирным котлетам или грудинке подай-

те квашеную капусту, маринованный лук, огурец, яблочный
салат. Не обязательно облегчать само мясо, если рядом есть
правильный сосед.

Формула 36. Сырная ложка вместо большого соуса.
В горячие макароны или овощи добавьте немного тертого

сыра, ложку воды от варки и перец. Сыр распустится и даст



 
 
 

соус без большой жирной порции.

Маленькая заметка Долумны

Я не раз видела, как хорошую картошку портят двумя
противоположными способами. Один человек варит ее, сли-
вает воду и подает совсем без масла, потому что "и так нор-
мально". Другой заливает сковороду маслом так, что кар-
тошка в нем устает раньше, чем румянится. А середина,
как часто бывает, самая вкусная: горячая картошка, немного
масла, соль, укроп, крышка на пару минут и потом легкое
встряхивание кастрюли. Масло должно не плавать, а обнять
картофель. Тогда даже простая еда выглядит так, будто о ней
позаботились.

Короткий вывод

Жир нужен вкусу как переносчик аромата, создатель мяг-
кости и помощник корочки. Но он просит равновесия: соли,
кислоты, хруста, зелени или остроты. Хороший жир не дол-
жен лежать на блюде отдельно, он должен работать внутри
вкуса.

7. Острота

Острота - не совсем вкус в обычном смысле. Это скорее



 
 
 

ощущение тепла, покалывания, жжения, иногда даже боли.
Но на кухне она ведет себя как полноценный участник: мо-
жет оживить суп, разбудить фасоль, помочь жирному мясу,
сделать соус бодрым, а может закрыть все вокруг так, что уже
не понятно, что именно лежит в тарелке.

В домашней кухне острота не обязана быть подвигом.
Еда не должна проверять человека на смелость. Маленькая
острота часто полезнее большой: щепотка черного перца в
картофеле, немного горчицы в сметане, хрен к холодцу, чес-
нок в твороге, острый перец в фасоли. Такая острота не кри-
чит, а подталкивает вкус.

Вкусовой портрет

Острота дает тепло, движение и ясность. Она может быть
короткой, как у черного перца; носовой и резкой, как у хрена
и горчицы; долгой и жгучей, как у чили; теплой и пряной,
как у имбиря; сырой и настойчивой, как у чеснока.

Острота помогает жирному и сладкому. Жир смягчает
жжение, а острота не дает жиру стать тяжелым. Сладость
уравновешивает острое: поэтому острые соусы часто содер-
жат сахар, мед, фрукты или сладкий перец. Кислота делает
остроту более чистой. Соль помогает ей встроиться в блюдо.



 
 
 

Слишком много остроты сужает вкус. Сначала язык чув-
ствует продукт, потом специи, потом тепло. Если острота пе-
ребрана, остается только тепло. Для домашней энциклопе-
дии вкусов важно помнить: острота должна расширять блю-
до, а не выселять из него всех остальных.

Что острота любит

Острота любит жир. Острый перец в масле, горчица в сме-
тане, хрен со сливками или сметаной, чесночное масло, ост-
рый соус к жирному мясу - все это работает потому, что жир
смягчает и разносит остроту. Если положить чили в водяни-
стый суп без жира, он может колоть отдельно от вкуса.

Острота любит кислоту. Лимон, уксус, томат, рассол, ква-
шеные продукты делают острое чище. Маринованный ост-
рый перец часто приятнее сырого, потому что кислота соби-
рает его характер. Горчица почти всегда выигрывает от ук-
суса. Хрен любит кислую сметану.

Острота любит сладость. Немного сахара в остром томат-
ном соусе, мед в горчичной заправке, сладкий перец рядом
с чили, морковь в острой фасоли - все это не делает блюдо
десертным. Сладость дает остроте подушку.

Острота любит крахмал. Картофель, рис, хлеб, макароны,



 
 
 

лепешки, фасоль помогают жгучему вкусу стать едой, а не
просто соусом. Если блюдо получилось слишком острым, ча-
сто спасает не вода, а крахмалистый сосед.

Острота любит свежесть. Зеленый лук, кинза, укроп, пет-
рушка, огурец, капуста, редис, лимон помогают острому
блюду не стать глухим. Особенно это нужно фасоли, мясу,
жирной рыбе, жареным блюдам.

Что с остротой спорит

Острота спорит с пустой водой. В водянистом блюде она
не встраивается, а плавает отдельно. Поэтому острый суп
должен иметь бульон, томат, зажарку, крупу, бобовые или
другую основу.

Острота спорит с горечью. Пережаренный чеснок, подго-
ревший перец, старая горчица, слишком много хрена могут
дать резкий, горький, неприятный вкус. Острый не значит
грубый.

Острота спорит с детской или семейной общей кастрюлей,
если вкусы разные. Лучше сделать базу мягкой, а острый эле-
мент подать отдельно: чесночное масло, хрен, горчицу, пе-
рец, острый соус, маринованный лук. Так за столом никто не
чувствует, что его забыли.



 
 
 

Острота спорит с усталостью языка. Если в блюде уже
есть много кислоты, соли, чеснока, перца и горчицы, оно мо-
жет стать не ярким, а шумным. Иногда лучше оставить од-
ну острую линию, чем собрать весь шкаф приправ в одной
миске.

Специи и травы рядом с остротой

Черный перец любит почти все: яйца, картофель, мясо,
рыбу, супы, творог, сыр, грибы. Чили любит томат, фасоль,
мясо, кукурузу, сладкий перец, чеснок, шоколадные и коп-
ченые ноты в небольших количествах. Горчица любит мед,
уксус, масло, сметану, капусту, мясо, картофель. Хрен лю-
бит свеклу, холодец, рыбу, сметану, яблоко. Имбирь любит
морковь, тыкву, курицу, цитрусовые, мед.

Чеснок занимает особое место. В сыром виде он острый,
резкий, почти горячий. В жареном - мягче и слаще, если не
сгорел. В запеченном - кремовый и теплый. В маринаде - на-
стойчивый. Поэтому вопрос не только в том, сколько чесно-
ка положить, но и когда.

Как острота меняется в техниках

При жарке острота может раскрыться в жире. Чили, чес-



 
 
 

нок, имбирь, перец становятся ярче, если их коротко про-
греть в масле. Но они же могут быстро сгореть. Мелкий чес-
нок лучше не бросать первым в раскаленную сковороду. Чи-
ли в хлопьях тоже горит быстрее, чем кажется.

При варке острота распределяется по жидкости. Суп с
острым перцем настаивается и может стать острее через час.
То, что при первой пробе было умеренно, к вечеру может
оказаться слишком сильным.

При мариновании острота меняет характер. Лук, чеснок,
перец, хрен в кислой среде становятся яркими, но иногда
мягче по грубости. Маринованный лук не так злится, как сы-
рой. Но чеснок в маринаде может продолжать усиливаться,
поэтому салаты с ним лучше пробовать после отдыха.

При запекании острота часто становится глубже. Запечен-
ный чеснок сладкий и мягкий. Острый перец после запека-
ния получает дымную ноту. Горчица на мясе теряет часть
резкости и дает корочку. Но если специи лежат сверху сухим
слоем, они могут сгореть.

Бюджетная логика

Острота помогает недорогим продуктам стать вырази-
тельнее. Фасоль с чили, картофель с чесноком, капуста с гор-



 
 
 

чичной заправкой, свекла с хреном, творог с чесноком и зе-
ленью, суп с черным перцем и лавровым листом - все это до-
ступные способы сделать еду бодрее.

Но острота не должна скрывать бедность блюда. Если фа-
соль недоварена, перец не спасет. Если суп водянистый, чи-
ли сделает его острым и водянистым. Если масло старое, чес-
нок не вернет свежесть. Острота лучше работает на уже со-
бранной основе.

Хорошая домашняя привычка - держать острые добавки
отдельно. Баночка хрена, горчица, чесночное масло, мари-
нованный острый перец, смесь перца с солью, острый томат-
ный соус. Тогда одна кастрюля супа подходит всем, а каждый
доводит тарелку под себя.

Чем смягчить остроту

Остроту водой не смыть так легко, как соль. Особенно ес-
ли это жгучий перец: его острота любит жир. Поэтому слиш-
ком острое блюдо лучше смягчать сметаной, йогуртом, слив-
ками, маслом, сыром, яйцом, а также крахмалистой добав-
кой: картофелем, рисом, макаронами, хлебом, фасолью.

Кислота и сладость тоже помогают, но осторожно. В
остром томатном соусе можно добавить сахар и масло. В



 
 
 

острой фасоли - сметану и рис. В слишком чесночной намаз-
ке - творог, яйцо, сметану, зелень. В салате с резким луком
- яблоко, масло, немного сахара или промывание лука.

Если острота в общей кастрюле уже слишком сильная,
лучше увеличить объем нейтральными продуктами: карто-
фелем, крупой, овощами, бульоном без остроты. Не пытай-
тесь исправить все одной ложкой сахара.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть острое рано и много. Острота мо-
жет усилиться после варки и отдыха.

Вторая ошибка - жарить чеснок до коричневого цвета. Он
станет горьким.

Третья ошибка - считать черный перец украшением. Ста-
рый молотый перец почти не пахнет. Лучше молоть поне-
многу или хранить хорошо закрытым.

Четвертая ошибка - делать всю кастрюлю острой, когда
семья ест по-разному. Острые добавки часто лучше работа-
ют на столе.

Пятая ошибка - лечить водянистость остротой. Блюдо ста-



 
 
 

нет острым, но не глубоким.

Вкусовые формулы

Формула 37. Сметана, хрен, яблоко.
Смешайте сметану с хреном, тертым кислым яблоком и

щепоткой соли. Получится соус к рыбе, картофелю, холод-
ному мясу, свекле. Яблоко смягчит хрен и даст свежесть.

Формула 38. Фасоль, чили, томат, сахар.
Обжарьте лук, добавьте томатную пасту, щепотку сахара

и немного чили. Потом фасоль и воду или отвар. Сладость и
томат удержат остроту, фасоль даст плотность.

Формула 39. Чесночное масло для картофеля.
В теплое масло добавьте измельченный чеснок, соль и

укроп. Не жарьте чеснок до темноты. Полейте горячий кар-
тофель. Так чеснок будет ярким, но не горьким.

Формула 40. Горчица в салатной заправке.
Смешайте горчицу, уксус или лимон, масло, соль и щепот-

ку сахара. Горчица поможет заправке стать плотнее и лучше
держаться на капусте, картофеле, свекле.

Формула 41. Острый суп без общей беды.
Сварите суп умеренным, а на стол поставьте острое масло,



 
 
 

перец или чеснок. Так каждый сможет сделать свою тарелку
ярче, а кастрюля останется семейной.

Формула 42. Резкий лук и горячая вода.
Если лук слишком злой для салата, нарежьте его, обдайте

горячей водой, слейте, добавьте уксус, соль и сахар. Острота
станет мягче, а луковый вкус останется.

Маленькая заметка Долумны

Была у меня банка очень бодрой горчицы, такой, от ко-
торой сразу вспоминаешь, что нос тоже участвует в обеде.
Я добавила ее в сметану для картофеля щедрой ложкой, не
попробовав. Соус получился решительный, картофель мол-
чал под ним как провинившийся. Пришлось добавлять еще
сметаны, тертое яблоко и немного масла. С тех пор я сначала
знакомлюсь с горчицей на кончике ложки. Острота бывает
разной силы, и у каждой банки свой характер, даже если на
этикетке все слова знакомые.

Короткий вывод

Острота нужна не для испытания, а для движения вкуса.
Она помогает жирному, сладкому, бобовым, картофелю, мя-
су и соусам, но требует опоры: соли, кислоты, жира, сладости
или крахмала. Лучше недоложить и добавить на столе, чем



 
 
 

сделать всю кастрюлю слишком громкой.

8. Аромат

Аромат - это первая часть вкуса, которая встречает чело-
века еще до ложки. Иногда кастрюля стоит на плите, крыш-
ка закрыта, а в кухне уже понятно: лук жарится, бульон до-
шел, пирог почти готов, чеснок пора снимать с огня, молоко
убежало, масло перегрелось. Нос часто узнает правду рань-
ше языка.

Домашняя кухня держится на ароматах не меньше, чем на
соли и кислоте. Можно приготовить технически правильный
суп, но если в нем нет запаха зажарки, лаврового листа, бу-
льона или зелени, он будет казаться бедным. Можно запечь
овощи, но без масла, чеснока, перца или трав они останутся
просто горячими кусками. А можно открыть банку с укро-
пом, разрезать огурец, поджарить хлеб - и стол уже выглядит
живее.

Аромат нельзя понимать только как специи. Запах дают
продукты, техника, свежесть, температура, посуда, время.
Вареный лук пахнет одним образом, жареный - другим, под-
горевший - третьим. Свежий чеснок и запеченный чеснок
почти разные продукты. Укроп в горячем супе и укроп, по-
сыпанный в тарелку, тоже ведут себя по-разному.



 
 
 

Вкусовой портрет

Аромат делает вкус объемным. Без запаха еда становит-
ся плоской, даже если соли достаточно. Именно аромат по-
могает отличить куриный бульон от овощного, грибную под-
ливу от просто соленой, яблочный пирог от сладкого теста,
свежий салат от нарезанных овощей.

Ароматы бывают свежими, теплыми, жареными, молоч-
ными, кислыми, пряными, дымными, зелеными, хлебными.
Свежий аромат поднимает блюдо: укроп, петрушка, лимон-
ная цедра, огурец, зеленый лук. Теплый аромат дает уют:
жареный лук, сливочное масло, печеный картофель, корица,
бульон. Пряный аромат направляет вкус: лавровый лист, пе-
рец, кориандр, зира, тмин. Дымный аромат делает еду глуб-
же, но быстро становится навязчивым.

Аромат связан с летучестью. Многие запахи легко уходят
при долгом кипении. Поэтому зелень, лимон, часть чеснока,
свежий перец часто лучше добавлять ближе к концу. А вот
лук, морковь, лавровый лист, коренья, бульонные продукты
могут отдавать аромат дольше.

Что аромат любит



 
 
 

Аромат любит жир. Масло подхватывает запах лука, чес-
нока, специй, трав. Поэтому зажарка пахнет сильнее, чем
просто вареная морковь. Поэтому паприка, прогретая в мас-
ле, ярче, чем паприка, насыпанная в готовый суп. Поэтому
чесночное масло может изменить картофель за несколько се-
кунд.

Аромат любит тепло, но не всегда долгое. Некоторые за-
пахи раскрываются при коротком прогреве: чеснок, перец,
имбирь, паприка. Другие требуют времени: бульон, туше-
ный лук, запеченные овощи, томленое мясо. Третьи не лю-
бят долгое тепло: укроп, петрушка, лимонная цедра, свежий
огурец.

Аромат любит сухость поверхности. Корочка пахнет силь-
нее, когда продукт не мокрый. Мясо, грибы, хлеб, карто-
фель, овощи для запекания нужно по возможности обсу-
шить. Влажная поверхность сначала испаряет воду, и только
потом начинает румяниться.

Аромат любит свежесть продукта. Старые специи пахнут
пылью, залежавшая зелень - холодильником, старое масло -
шкафом. Иногда блюду не нужна новая приправа, ему нужна
свежая приправа.

Аромат любит правильный момент. Лавровый лист мож-



 
 
 

но положить в суп во время варки и вынуть. Укроп лучше
добавить в конце. Чеснок можно разделить: часть прогреть
для глубины, часть добавить в конце для свежей остроты.
Лимонную цедру не стоит долго кипятить, иначе она даст
грубость.

Что с ароматом спорит

Аромат спорит с перегревом. Сгоревший чеснок, горелая
паприка, перегретое масло, подгоревший лук дают запах, ко-
торый трудно спрятать. Он забирается во все блюдо.

Аромат спорит с закрытым холодильником без порядка.
Жирные продукты, масло, сыр, творог, тесто легко впитыва-
ют чужие запахи. Сливочное масло рядом с рыбой, откры-
тый творог рядом с копченостями, нарезанный хлеб рядом с
луком - мелочи, которые потом слышны во вкусе.

Аромат спорит с избытком специй. Когда в блюде слиш-
ком много разных запахов, они перестают складываться. Суп
с лавровым листом, хмели-сунели, карри, копченой папри-
кой, чесноком, укропом и еще готовой приправой может
пахнуть не богато, а неопределенно.

Аромат спорит с долгим хранением готовой еды. Некото-
рые блюда на второй день становятся лучше: щи, рагу, фа-



 
 
 

соль, тушеное мясо. Но свежая зелень, чесночные салаты,
рыба, жареная корочка, салаты с огурцом часто теряют аро-
мат или меняют его в худшую сторону. Нужно понимать, что
должно настояться, а что лучше съесть свежим.

Специи и травы как ароматическая полка

У каждой кухни должна быть не огромная, а живая полка
специй. Лучше меньше банок, но свежих и понятных. Чер-
ный перец, лавровый лист, паприка, кориандр, тмин или зи-
ра, корица, ваниль для сладкого, сушеный чеснок, горчица,
укроп, петрушка - уже хороший набор для начала. Потом
можно добавлять то, что действительно используется.

Черный перец дает теплую остроту и запах. Лавровый
лист - фон для супов, бульонов, тушения. Паприка - сладко-
ватый красный аромат, особенно в жире. Кориандр - цитру-
сово-теплую ноту, хорошую к моркови, капусте, мясу, хлебу.
Зира - сильный теплый запах к рису, моркови, мясу, бобо-
вым. Тмин - хлебный и капустный характер. Корица - слад-
кое тепло, но иногда и в мясных соусах. Ваниль - молочные
и сладкие блюда, но требует меры.

Зелень работает иначе. Укроп - свежесть к картофелю,
огурцам, рыбе, творогу, супам. Петрушка - зеленая чистота
к мясу, овощам, бульонам. Кинза - яркий характер к томату,



 
 
 

фасоли, острым блюдам, но не всем нравится. Зеленый лук
- острота и свежесть. Мята - прохлада к огурцам, йогурту,
фруктам, иногда к гороху.

Как аромат меняется в техниках

При варке аромат уходит в пар и жидкость. Крышка удер-
живает часть запаха, но долгое кипение может сделать аро-
мат грубее. Бульон любит тихое кипение. Сильное бурление
мутит вкус и запах. Зелень при долгой варке темнеет и теря-
ет свежесть.

При жарке аромат становится ярким и быстрым. Лук, чес-
нок, специи, мясо, грибы, хлеб - все дают запах почти сразу.
Но жарка требует внимания. Между золотистым и подгорев-
шим иногда меньше минуты.

При запекании аромат концентрируется и распространя-
ется. Духовка делает запах более сухим, теплым, глубоким.
Запеченный чеснок, картофель, тыква, курица, хлебная ко-
рочка - это ароматы, которые создают чувство дома еще до
тарелки.

При мариновании аромат проникает в продукт поверх-
ностно и меняет его настроение. Лук с уксусом, чеснок в
масле, зелень в сметане, лимонная цедра в рыбе. Но не все



 
 
 

ароматы становятся лучше от долгого стояния. Чеснок мо-
жет усилиться, зелень потемнеть, лимонная цедра дать го-
речь.

При заморозке аромат приглушается, а иногда меняет-
ся. Жирные продукты могут набрать запах морозилки, если
плохо упакованы. Зелень теряет свежий вид, но сохраняет
часть запаха для супов и тушения. Бульоны и соусы замора-
живаются хорошо, если подписаны и закрыты.

Бюджетная логика

Аромат - один из самых доступных способов сделать еду
богаче. Жареный лук, свежий укроп, чеснок, лавровый лист,
перец, поджаренный хлеб, лимонная цедра, немного сливоч-
ного масла, обжаренная томатная паста - все это не требует
больших денег, но меняет восприятие блюда.

Лучше купить маленький пакет свежей специи, чем дер-
жать большой пакет годами. Молотые специи выдыхаются
быстрее цельных. Перец горошком, кориандр, зира, тмин
дольше сохраняют запах, если хранить их целыми и раз-
минать перед использованием. Сушеная зелень не заменяет
свежую полностью, но может работать в супах и тушении.

Остатки ароматных продуктов тоже важны. Стебли пет-



 
 
 

рушки можно положить в бульон. Укропные стебли - в ма-
ринад или суп. Лимонную кожуру можно снять до того, как
лимон уйдет в чай. Хлебные корки можно подсушить и сде-
лать сухари с чесноком. Чистые куриные кости и овощные
обрезки могут стать бульоном, если они свежие и хорошие.

Чем заменить аромат

Если нет свежей зелени, используйте зеленый лук, чеснок,
лимон, немного сушеной зелени, свежий огурец рядом, сме-
танный соус. Если нет чеснока, можно взять лук, хрен, гор-
чицу, черный перец, сушеный чеснок, но характер будет дру-
гим. Если нет бульонного запаха, помогает зажарка, лавро-
вый лист, грибы, томатная паста, перец.

Если специи старые и почти не пахнут, их можно слегка
прогреть на сухой сковороде или в масле, но чудес не будет.
Иногда лучше выбросить банку, которая пахнет пылью, чем
продолжать сыпать ее ложками.

Если блюдо пахнет слишком резко, помогает проветрива-
ние вкуса: кислота, свежая зелень, сметана, картофель, рис,
хлеб, увеличение объема. Но если резкость от гари или пор-
чи, лучше не строить на ней спасение.

Частые ошибки



 
 
 

Первая ошибка - класть всю зелень в начале. Она потеряет
свежесть. Часть зелени лучше оставить для тарелки.

Вторая ошибка - перегревать специи в масле. Молотые
специи горят быстро, особенно паприка и чеснок.

Третья ошибка - хранить специи рядом с плитой. Тепло и
пар убивают аромат быстрее.

Четвертая ошибка - использовать слишком много разных
приправ. Лучше две точные, чем семь случайных.

Пятая ошибка - забывать про запах посуды и хранения.
Пластиковый контейнер после рыбы, старая доска, масло без
крышки могут испортить тихие блюда.

Вкусовые формулы

Формула 43. Зажарка как ароматическая основа.
Лук и морковь медленно прогрейте в масле до мягкости

и легкого золотистого запаха. Добавьте томатную пасту или
паприку, если нужно. Такая основа делает суп или тушение
глубже еще до главного продукта.

Формула 44. Чеснок в два приема.



 
 
 

Часть чеснока прогрейте коротко с луком для мягкого фо-
на, часть добавьте в конце для свежего запаха. Так чеснок
будет объемным, а не просто резким.

Формула 45. Укроп в конце.
В суп, картофель, рыбу или творожный соус добавляйте

укроп ближе к подаче. Если хочется фона, можно положить
стебли при варке, а нежные листья оставить свежими.

Формула 46. Лимонная цедра без горечи.
Снимайте только желтую часть кожуры, без белого слоя.

Добавляйте в соус, рыбу, творог, выпечку или салат поне-
многу. Долгое кипение цедре обычно не нужно.

Формула 47. Сухари с чесноком.
Подсушите хлебные крошки или кубики, смешайте с мас-

лом, чесноком и солью. Это добавка к супу-пюре, салату, за-
пеканке, макаронам. Аромат и хруст сразу делают блюдо со-
браннее.

Формула 48. Быстрое ароматное масло.
В теплое масло добавьте паприку, чеснок, перец или зе-

лень, дайте постоять несколько минут и используйте для кар-
тофеля, крупы, овощей. Главное - не жечь специи.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Я очень люблю момент, когда на сковороде начинает пах-
нуть лук. Не тот резкий запах сырой луковицы, от которого
щиплет глаза, а другой - мягкий, теплый, почти хлебный. В
этот момент на кухне будто появляется обещание ужина. Но
лук не любит, когда его торопят. Если огонь слишком силь-
ный, края темнеют, середина остается сырой, и запах стано-
вится нервным. Я часто убавляю огонь именно по запаху, не
по часам. Это один из тех навыков, которые трудно записать
в граммах, но легко узнать, если однажды начать слушать
сковороду носом.

Короткий вывод

Аромат делает вкус объемным еще до первой ложки. Он
живет в свежести продуктов, правильном нагреве, жире, спе-
циях, зелени и хранении. Добавляйте аромат в нужный мо-
мент: что-то в начале для основы, что-то в конце для свеже-
сти. Тогда блюдо будет не только соленым и сытным, но и
живым.

Итог второй порции

9. Текстура

Текстура - это то, о чем вспоминают обычно только тогда,



 
 
 

когда с ней что-то не так. Каша получилась клейкой. Карто-
фельное пюре стало водянистым. Котлета сухая. Салат мок-
рый. Запеканка разваливается. Макароны слиплись. Кабач-
ки расползлись. Суп вроде вкусный, но ешь его и не за что
зацепиться.

На самом деле текстура работает в каждой ложке. Она от-
вечает за то, как еда встречает зубы, язык и небо: мягко,
хрустко, вязко, рассыпчато, сочно, сухо, кремово, волокни-
сто, пружно, зернисто. Иногда блюдо проигрывает не пото-
му, что оно плохо посолено, а потому что все в нем одной
мягкости. Вареный картофель, тушеная морковь, мягкое мя-
со, густой соус - вроде сытно, но однообразно. Добавьте ря-
дом огурец, капустный салат, сухарики, жареный лук, семеч-
ки или хотя бы свежую зелень, и тарелка проснется.

Текстура особенно важна в домашней кухне, где часто го-
товят из остатков. Вчерашняя гречка, мягкая тушеная капу-
ста, суп на второй день, разогретые макароны - все это может
быть вкусным, если вернуть еде движение. Иногда нужно не
новое блюдо, а новая поверхность: поджарить, подсушить,
добавить хруст, разбавить свежим, связать соусом.

Вкусовой портрет

Текстура не имеет одного вкуса, но меняет восприятие



 
 
 

всех вкусов. Хруст делает еду свежей и бодрой. Кремовость
кажется мягкой и сытной. Рассыпчатость дает ощущение
легкости. Вязкость может быть уютной, как в хорошей ов-
сянке, или неприятной, как в переваренных макаронах. Соч-
ность делает мясо и овощи живыми. Сухость заставляет ис-
кать соус, масло, бульон или чай.

Одна и та же еда с разной текстурой воспринимается как
разные блюда. Картофель вареный, жареный, печеный, пю-
ре, драники, картофельная запеканка - вкус у него узнавае-
мый, но ощущение совершенно другое. Капуста свежая, ква-
шеная, тушеная, запеченная, в щах, в пироге - это почти
разные характеры. Яйцо всмятку, вкрутую, омлет, яичница,
рубленое яйцо в салате - тоже.

Текстура часто говорит о правильности приготовления
раньше вкуса. Рыба, пересушенная в духовке, может быть
хорошо посолена и приправлена, но удовольствие уже ушло.
Макароны, сваренные до распада, не спасет дорогой сыр.
Рис, превратившийся в клей, можно использовать для запе-
канки или котлеток, но как рассыпчатый гарнир он уже не
вернется.

Что текстура любит

Текстура любит контраст. Мягкое любит хрустящее.



 
 
 

Жирное любит свежее. Кремовое любит зернистое или под-
жаренное. Сухое любит соус. Сочное любит корочку. Поэто-
му суп-пюре просит сухарики, паштет - хлеб, тушеное мясо -
свежий или кислый гарнир, салат с майонезом - что-то плот-
ное и нарезанное не слишком мелко.

Текстура любит правильную нарезку. Кубик, соломка,
ломтик, крупный кусок, мелкая крошка - это не украшение,
а способ управлять ощущением. Морковь, натертая мелко,
дает сладкую мягкость. Морковь соломкой хрустит. Морковь
кружками в супе чувствуется отдельно. Лук кубиком раство-
ряется в соусе, полукольцами остается заметным, мелко на-
тертый дает сок и резкость.

Текстура любит время, но разное. Мясу иногда нужно
долгое тушение, чтобы стать мягким. Капусте для салата до-
статочно десяти минут с солью. Огурцу в салате нельзя сто-
ять полдня, если хочется хруста. Перловке нужно время, что-
бы раскрыться, а макаронам лишние пять минут вредят.

Текстура любит сухую поверхность, если нужна корочка.
Грибы, мясо, рыба, овощи для запекания должны быть не
мокрыми. Влага сначала уходит паром, и только потом начи-
нается подрумянивание. Если продукт лежит в воде, он не
жарится.



 
 
 

Текстура любит жир, но не всегда много. Масло помога-
ет хрусту и корочке, смягчает крупы, делает пюре шелкови-
стым. Но избыток жира может сделать хруст тяжелым, а мяг-
кость липкой.

Что с текстурой спорит

Текстура спорит с перевариванием. Особенно у овощей,
макарон, риса, рыбы, яиц. Если продукт перешел границу,
специи не вернут ему прежнюю форму. Можно придумать
новое применение, но не нужно делать вид, что ничего не
случилось.

Текстура спорит с лишней водой. Водянистый салат, мок-
рые кабачки на сковороде, грибы в тесной сковороде, плохо
отжатый творог в начинке, влажный фарш для котлет - все
это меняет блюдо. Иногда важнее отжать, обсушить или вы-
парить, чем добавить новую приправу.

Текстура спорит с одинаковой нарезкой там, где нужен ин-
терес. Если в салате все натерто на одной терке, он может
стать пастой. Если в супе все разварено до одинаковости, он
теряет живость. Иногда стоит оставить часть овощей круп-
нее или добавить свежий элемент в конце.

Текстура спорит с неправильным хранением. Хрустящее



 
 
 

в холодильнике отсыревает. Жареная корочка под крышкой
размягчается. Салат с солью пускает сок. Пирог с влажной
начинкой промокает. Это не всегда плохо, но нужно знать,
что еда будет другой.

Специи и травы рядом с текстурой

Текстура сама по себе не требует определенных специй,
но некоторые сочетания особенно удачны. Хрустящая ка-
пуста любит укроп, тмин, горчицу, уксус. Кремовые блюда
любят черный перец, мускатный орех, чеснок, зелень. Рас-
сыпчатые крупы любят жареный лук, грибы, масло, перец.
Сочные овощи любят соль, кислоту, зелень. Сухарики любят
чеснок, паприку, соль.

Специи могут подчеркнуть текстуру. Крупная соль на ко-
рочке делает ее заметнее. Семечки в салате дают не только
хруст, но и ореховый запах. Черный перец в кремовом супе
создает маленькие острые точки. Укроп на мягком картофе-
ле добавляет свежий рельеф.

Как текстура меняется в техниках

При варке продукты становятся мягче и отдают часть вку-
са воде. Хорошо для супа, пюре, бобовых, круп. Но вар-
ка легко уводит овощи в водянистость. Если нужен яркий



 
 
 

овощной вкус и плотность, иногда лучше запекать или ту-
шить с малым количеством воды.

При жарке появляется корочка, если хватает тепла и нет
лишней влаги. Жарка делает поверхность сухой и ароматной,
а внутри продукт может остаться мягким. Это прекрасный
контраст, но он требует внимания. Слишком слабый огонь
дает тушение, слишком сильный - горелую поверхность и сы-
рой центр.

При запекании текстура концентрируется. Овощи теря-
ют воду, становятся сладкими, края подрумяниваются. Запе-
канки схватываются. Мясо может стать сочным или сухим,
в зависимости от времени и температуры. Духовка любит
предварительную подготовку: равные куски, масло тонким
слоем, место на противне.

При тушении текстура становится мягкой и связанной.
Это хорошо для жесткого мяса, капусты, бобовых, рагу. Но
если тушить все слишком долго, блюдо превращается в одно
мягкое поле. Тогда нужны свежая зелень, кислота, хрустя-
щий хлеб или добавка в конце.

При заморозке текстура меняется сильнее, чем вкус.
Огурцы, свежие салаты, картофель кусками, нежные соусы
могут пострадать. Бульоны, тушеное мясо, томатные соусы,



 
 
 

хлеб, ягоды для компота, рубленая зелень для супов пере-
носят морозилку лучше. Заморозка - не просто хранение, а
техника со своими последствиями.

Бюджетная логика

Текстура помогает сделать простую еду богаче без доро-
гих продуктов. Сухарики из вчерашнего хлеба, жареный лук,
семечки, капустный салат, маринованный лук, поджаренная
крупа, корочка на запеканке - все это стоит недорого, но ме-
няет впечатление.

Вчерашнюю еду часто лучше не просто разогревать, а пе-
реосмыслять через текстуру. Вчерашняя картошка может
стать жареной. Рис - котлетками или запеканкой. Гречка -
основой с жареным луком и яйцом. Хлеб - сухариками. Ту-
шеная капуста - начинкой для пирога или добавкой к карто-
фелю. Так остатки не выглядят наказанием.

Хорошая привычка - держать под рукой маленькие тек-
стурные добавки: сухари, семечки, жареный лук, квашеную
капусту, соленые огурцы, зелень, плотный йогурт или смета-
ну для соуса. Они спасают тарелку, когда все вокруг слиш-
ком мягкое или сухое.

Чем исправить текстуру



 
 
 

Слишком жидкое блюдо можно выпарить, загустить кар-
тофелем, крупой, мукой, крахмалом, хлебной крошкой, пю-
рированной частью овощей. Но загущать нужно с понимани-
ем: мука требует проваривания, крахмал не любит долгого
кипения, хлеб меняет вкус, картофель дает мягкость.

Слишком сухое блюдо просит соус, бульон, масло, смета-
ну, яйцо, томатную подливу или сочный гарнир. Сухую ку-
риную грудку можно нарезать и прогреть в соусе, а не пода-
вать большим куском. Сухую гречку оживляет жареный лук
и немного бульона. Сухие котлеты можно потушить в под-
ливе.

Слишком мягкое блюдо просит хруст или свежесть. Су-
хари, огурец, капуста, редис, зелень, семечки, жареный лук,
корочка, маринованный лук. Иногда даже черный хлеб ря-
дом делает тарелку лучше.

Слишком клейкую крупу можно превратить в котлетки,
запеканку, начинку, суповую добавку. Не нужно требовать
от нее рассыпчатости, которую она уже потеряла.

Частые ошибки

Первая ошибка - готовить все до одинаковой мягкости.



 
 
 

Блюдо становится удобным для ложки, но скучным для рта.

Вторая ошибка - не отжимать водянистые продукты. Ка-
бачки, огурцы, творог, размороженные ягоды, грибы могут
принести лишнюю влагу.

Третья ошибка - накрывать горячую корочку крышкой.
Пар размягчит ее. Если нужна хрусткость, дайте продукту
чуть остыть открытым.

Четвертая ошибка - резать все слишком мелко. Мелкая
нарезка быстро дает сок и превращается в массу.

Пятая ошибка - разогревать вчерашнее так, будто оно
сегодняшнее. После хранения текстура меняется, и способ
разогрева должен меняться тоже.

Вкусовые формулы

Формула 49. Суп-пюре и сухарики.
Кремовый суп без хруста быстро утомляет. Подсушите ку-

бики хлеба с маслом, чесноком и солью. Добавляйте прямо
в тарелку, чтобы они не успели размокнуть.

Формула 50. Вчерашний рис и яйцо.
Слипшийся рис не станет рассыпчатым от уговоров. Сме-



 
 
 

шайте его с яйцом, зеленью, солью, сформируйте небольшие
котлетки и обжарьте. Новая текстура даст новое блюдо.

Формула 51. Кабачки без воды.
Нарежьте кабачки, посолите, оставьте на десять минут и

промокните. Жарьте на горячей сковороде порциями. Так
они получат корочку, а не превратятся в лужу.

Формула 52. Мягкое рагу и свежий верх.
К тушеному мясу или овощам добавьте в тарелке зелень,

маринованный лук или ложку капустного салата. Мягкая ос-
нова получит контраст.

Формула 53. Творожная начинка без сырости.
Если творог влажный, откиньте его на сито или марлю.

Для пирогов и сырников лишняя вода опаснее небольшой
кислинки. Суховатый творог можно смягчить яйцом или
сметаной.

Формула 54. Запеканка с хлебной крошкой.
Смешайте хлебные крошки с маслом, солью и чесноком,

посыпьте запеканку. Верх станет хрустящим, а мягкая сере-
дина будет восприниматься приятнее.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Однажды я приготовила вполне вкусный обед, который
никто не ругал, но и не хвалил: тушеная курица, картофель,
морковь, густая подлива. Все было мягкое, теплое, правиль-
ное и какое-то ватное. На следующий день я подала остатки
с капустным салатом, маринованным луком и подсушенным
хлебом. И вдруг то же самое блюдо стало лучше. Не потому,
что курица за ночь научилась чему-то новому, а потому что
рядом появился хруст, кислота и свежий резкий край. С тех
пор, если еда кажется скучной, я сначала спрашиваю не "че-
го добавить в кастрюлю", а "чего не хватает на тарелке".

Короткий вывод

Текстура - это половина удовольствия от еды. Она дела-
ет вкус живым, дает контраст, помогает остаткам получить
вторую жизнь и часто исправляет то, что специи исправить
не могут. Следите за водой, временем, нарезкой и хрустом
рядом с мягкостью.

10. Температура

Температура кажется делом подачи: горячее подать горя-
чим, холодное холодным. Но вкус от температуры меняет-
ся сильнее, чем принято думать. Теплый суп кажется более
ароматным, чем холодный. Холодная сметана ярче кислит.
Горячий хлеб пахнет сильнее, но режется хуже. Салат из хо-



 
 
 

лодильника может казаться недосоленным, а через двадцать
минут на столе оказаться в самый раз или даже солонее. Жир
в горячем блюде мягкий и приятный, а в холодном может
стать тяжелым.

Домашняя кухня часто живет между температурами. Суп
остывает, пока все собираются. Котлеты ждут гарнир. Салат
достали из холодильника слишком поздно. Запеканку режут
сразу, и она расползается. Пирог накрыли горячим, и короч-
ка отсырела. Пюре остыло и стало плотным. Эти мелочи не
всегда портят еду полностью, но меняют впечатление.

Температура - это не только градусы. Это момент, когда
блюдо лучше всего показывает себя.

Вкусовой портрет

Горячее усиливает аромат и мягкость. Бульон, жареный
лук, специи, сливочное масло, запеченный картофель, све-
жая выпечка - все это особенно выразительно теплым или
горячим. Но горячее может скрывать соль и кислоту: обжи-
гающий суп трудно оценить точно. Поэтому пробовать нуж-
но осторожно, давая ложке чуть остыть.

Теплое часто самое дружелюбное. Не обжигает, но еще
пахнет. Теплый картофель лучше принимает масло и зелень.



 
 
 

Теплый салат из свеклы, фасоли или запеченных овощей ка-
жется мягче и глубже, чем ледяной. Теплый хлеб приятнее
сухого холодного, но уже не такой влажный, как прямо из
печи.

Холодное подчеркивает кислоту, соль, свежесть и тек-
стуру. Огурцы, квашеная капуста, холодные соусы, творож-
ные намазки, ягодные блюда, окрошка, салаты часто хороши
прохладными. Но холод приглушает аромат и жирность де-
лает более заметной. Поэтому жирные холодные блюда тре-
буют кислоты, хрена, горчицы, зелени, лука.

Комнатная температура часто недооценена. Сыр, сливоч-
ное масло, некоторые салаты, пироги, фрукты, томаты, варе-
ные яйца, паштеты раскрываются лучше, если не ледяные.
Не все нужно подавать прямо из холодильника.

Что температура любит

Температура любит заранее продуманную подачу. Если
блюдо должно быть горячим, тарелки не должны быть ледя-
ными, а гарнир не должен ждать полчаса. Если салат должен
быть прохладным, его нужно успеть охладить, но не заморо-
зить до безвкусия. Если пирог должен держать форму, ему
нужно дать постоять.



 
 
 

Горячее любит жир и аромат. Масло тает, специи пахнут,
сыр распускается, бульон поднимает пар. Поэтому горячие
блюда часто терпят чуть меньше кислоты в кастрюле и све-
жую кислоту уже в тарелке: сметану, лимон, зелень, рассол.

Холодное любит кислоту и остроту. Холодная еда без яр-
кого края может казаться глухой. Поэтому в холодных сала-
тах работают уксус, лимон, горчица, хрен, лук, чеснок, зе-
лень. Но нужно помнить: после отдыха холодное блюдо мо-
жет стать резче.

Теплое любит мягкий баланс. Теплые салаты, запеканки,
каши, овощи часто не хотят резкого уксуса или сырого чес-
нока в большом количестве. Им подходят масло, мягкая кис-
лота, зелень, перец, сметана.

Температура любит контраст, если он осмыслен. Горячие
блины и холодная сметана. Теплый пирог и прохладная яго-
да. Горячий картофель и холодный огурец. Теплая фасоль и
свежий лук. Контраст делает простую еду выразительнее.

Что с температурой спорит

Температура спорит с ожиданием. Жареная корочка не
любит стоять под крышкой. Пюре не любит долго ждать без
тепла. Рыба не любит повторный перегрев. Макароны не лю-



 
 
 

бят остывать без соуса. Салат с огурцом не любит долго сто-
ять с солью.

Температура спорит с жиром в холодных блюдах. Кури-
ный жир, бараний жир, застывшее масло в соусе могут дать
неприятную пленку. Если блюдо будет холодным, лишний
жир лучше снять, а вкус строить через соус, горчицу, хрен,
зелень, кислоту.

Температура спорит с прямой пробой из кастрюли. Слиш-
ком горячее блюдо трудно оценить. Язык защищается от жа-
ра и хуже чувствует соль, кислоту, сладость. Лучше остудить
ложку и пробовать при температуре, близкой к подаче.

Температура спорит с холодильником как с универсаль-
ным решением. Помидоры, хлеб, некоторые фрукты, горя-
чие блюда под крышкой, жареная корочка - все страдают от
неправильного охлаждения или хранения. Холод сохраняет,
но не всегда улучшает.

Специи и травы рядом с температурой

Горячие блюда лучше раскрывают лавровый лист, перец,
чеснок, паприку, кориандр, тмин, зиру. Но свежую зелень
часто лучше добавлять в конце, чтобы тепло только подняло
запах, а не сварило его.



 
 
 

Холодные блюда любят более ясные специи и приправы:
горчицу, хрен, черный перец, уксус, лимон, чеснок, зеленый
лук, укроп. Холод приглушает тонкие ароматы, поэтому сла-
бая приправа может потеряться.

Теплые блюда хорошо принимают мягкие травы и жирные
соусы: петрушку, укроп, сливочное масло, сметану, йогурт,
лимонную цедру. Здесь важно не перегреть нежные продук-
ты.

Как температура меняется в техниках

При варке блюдо долго остается горячим и продолжает го-
товиться даже после выключения. Каша доходит под крыш-
кой. Суп настаивается. Яйца в горячей воде продолжают
плотнеть. Поэтому иногда нужно выключить раньше, чем ка-
жется.

При жарке температура поверхности очень высока, но
внутри продукт может быть другим. Котлета снаружи румя-
ная, внутри еще сырая. Рыба сверху готова, внутри пересы-
хает от лишней минуты. Жарка требует не только огня, но и
отдыха: мясу, котлетам, запеканкам иногда нужно постоять,
чтобы соки распределились.



 
 
 

При запекании блюдо долго держит тепло. Запеканку, пи-
рог, мясо, овощи не всегда нужно подавать прямо из духов-
ки. Пять-десять минут отдыха помогают структуре. Но если
нужна хрустящая корочка, накрывать плотно нельзя.

При охлаждении вкус меняется. Салаты настаиваются, су-
пы густеют, жир поднимается, специи раскрываются или гру-
беют. Борщ, щи, рагу могут стать лучше на следующий день.
Картофельное пюре, жареная рыба, зеленые салаты - чаще
хуже.

При повторном разогреве важно не пересушить. Суп мож-
но прогреть спокойно. Тушеное мясо любит немного жид-
кости. Кашу лучше разогревать с водой, молоком, бульоном
или маслом. Рыбу - очень осторожно. Жареную корочку луч-
ше возвращать на сковороде или в духовке, а не под крыш-
кой.

Бюджетная логика

Температура ничего не стоит, но может сделать блюдо до-
роже на вкус. Горячая тарелка супа, теплый хлеб, масло на
картофеле, салат, который не ледяной, а чуть постоял, запе-
канка, нарезанная после отдыха, - все это простые вещи.

Остатки особенно зависят от разогрева. Если вчерашнюю



 
 
 

гречку просто пересушить, она будет бедной. Если прогреть
с луком, маслом и ложкой воды, станет ужином. Если холод-
ную котлету бросить в микроволновку до резинового состо-
яния, она проиграет. Если нарезать ее и прогреть в томатной
подливе, вкус вернется.

Холодильник помогает экономить, но еду нужно правиль-
но возвращать к жизни. Не всякая еда должна быть снова
такой, как вчера. Иногда лучше сделать из нее новое теплое
или холодное блюдо.

Чем исправить температурную ошибку

Остывшее пюре можно прогреть с горячим молоком или
водой, добавить масло, взбить ложкой. Нельзя просто греть
его до сухости.

Остывшие макароны можно оживить соусом и небольшим
количеством воды от варки, если она сохранилась, или обыч-
ной горячей водой. На сковороде они часто лучше, чем в су-
хом разогреве.

Холодный жирный суп лучше прогреть медленно, снять
лишний жир, добавить кислоту или зелень в тарелке. Если
жир застыл сверху, это удобный момент убрать лишнее.



 
 
 

Салат из холодильника стоит попробовать через де-
сять-пятнадцать минут на столе, прежде чем досаливать.
Особенно если в нем сыр, рыба, майонез, соленые огурцы.

Перегретую рыбу трудно спасти, но можно разобрать ее
на кусочки и смешать с соусом, картофелем, яйцом, зеленью,
сделать начинку или салат. Большой сухой кусок хуже, чем
маленькие кусочки в правильной среде.

Частые ошибки

Первая ошибка - пробовать обжигающе горячее и сразу
досаливать. Когда блюдо остынет до еды, соль может ока-
заться лишней.

Вторая ошибка - подавать все прямо из холодильника.
Многие продукты раскрываются лучше после короткого от-
дыха при комнатной температуре.

Третья ошибка - накрывать горячую выпечку или жареное
плотно. Пар размягчит корочку.

Четвертая ошибка - разогревать все одинаково. Суп, ка-
ша, рыба, котлеты, макароны и запеканка требуют разных
способов.



 
 
 

Пятая ошибка - не учитывать застывающий жир. Холод-
ные блюда с мясным жиром нуждаются в особой чистоте и
кислоте.

Вкусовые формулы

Формула 55. Горячий картофель и холодная сметана.
Картофель подайте горячим, сметану - прохладной, но не

ледяной. Добавьте соль, укроп и черный перец. Контраст
температуры делает простое блюдо живым.

Формула 56. Теплый салат из свеклы.
Свеклу нарежьте теплой, добавьте масло, соль, немного

уксуса или лимона, чеснок и зелень. В теплом виде она луч-
ше принимает заправку, чем ледяная.

Формула 57. Разогрев каши без сухости.
На сковороду положите кашу, ложку воды или бульона,

немного масла. Прогрейте под крышкой, потом откройте и
перемешайте. Каша станет мягкой, но не мокрой.

Формула 58. Запеканка после отдыха.
Не режьте запеканку сразу из духовки. Дайте ей постоять

десять-пятнадцать минут. Она уплотнится, соки распреде-
лятся, кусок будет держать форму.



 
 
 

Формула 59. Салат не из льда.
Достаньте салат из холодильника заранее, особенно если

он с картофелем, яйцом, сыром или рыбой. Перед подачей
попробуйте и только потом решайте, нужна ли соль.

Формула 60. Горячий суп и свежий верх.
В кастрюле держите суп мягким по кислоте и зелени, а в

тарелку добавляйте сметану, лимон, укроп, перец. Горячая
основа и свежий верх дают объем.

Маленькая заметка Долумны

Я долго не понимала, почему один и тот же сыр кажется то
вкусным, то резиновым. Потом заметила простую вещь: ко-
гда я режу его прямо из холодильника, он молчит. Соленый,
плотный, холодный - и все. А если дать ему полежать на сто-
ле, пока варится картофель или режется хлеб, у него появля-
ется запах, мягкость, характер. Это не значит, что сыр нуж-
но забыть на жаре. Но десять минут иногда делают больше,
чем новая красивая тарелка. Температура умеет быть при-
правой, просто она не стоит в баночке.

Короткий вывод

Температура меняет соль, кислоту, жир, аромат и тексту-
ру. Горячее пахнет сильнее, холодное резче показывает кис-



 
 
 

лоту и соль, теплое часто раскрывает мягкость. Подавайте
блюда в тот момент, когда они лучше всего похожи на себя,
и разогревайте остатки не машинально, а по их характеру.

11. Хруст

Хруст - маленькая радость, которую легко недооценить.
Он не обязательно главный в блюде, но без него еда часто
становится слишком ровной. Хрустят огурцы, капуста, ре-
дис, свежий лук, сухарики, корочка хлеба, жареная картош-
ка, семечки, орехи, панировка, запеченный сырный верх,
квашеная капуста, тонкие края блинов. Хруст говорит рту:
здесь есть движение.

В домашней кухне хруст особенно нужен рядом с мягким
и жирным. Суп-пюре, тушеное мясо, макароны в соусе, кар-
тофельное пюре, паштет, селедка под шубой, салаты с май-
онезом, запеканки - все это может быть вкусным, но выиг-
рывает от хрустящего элемента. Иногда достаточно ломтика
черного хлеба, свежего огурца или горсти сухариков.

Хруст бывает свежим и жареным. Свежий хруст - это во-
да, клетчатка, прохлада: огурец, капуста, яблоко, редис. Жа-
реный хруст - это сухость, жир, корочка: сухари, панировка,
жареный лук, картофель, хлеб. Они работают по-разному, и
в этом много домашней пользы.



 
 
 

Вкусовой портрет

Свежий хруст дает легкость, сочность и ощущение чисто-
ты. Он хорошо режет жирность и тяжесть. Поэтому огурец
хорош к жареной картошке, капустный салат - к котлетам,
яблоко - к свекле, редис - к яйцу и сметане.

Жареный хруст дает глубину, тепло и запах. Сухарики в
супе, корочка на запеканке, жареный лук на каше, панировка
на рыбе, поджаренный хлеб к паштету. Такой хруст делает
блюдо сытнее и уютнее, но может стать тяжелым, если масла
слишком много.

Кислый хруст - отдельная радость. Квашеная капуста, ма-
ринованный огурец, маринованный лук, моченое яблоко, со-
леные грибы. Он приносит сразу текстуру, кислоту и соль.
Поэтому маленькая миска квашеной капусты может спасти
целый обед, где все остальное мягкое.

Хруст быстро исчезает. Это его слабость. Сухарики раз-
мокают в супе, огурцы пускают сок в салате, панировка от-
сыревает под крышкой, жареная картошка становится мяг-
кой в закрытой кастрюле. Хруст любит последний момент.

Что хруст любит



 
 
 

Хруст любит сухость. Для жареного хруста продукт дол-
жен быть сухим снаружи. Картофель после нарезки полезно
промыть и обсушить. Рыбу перед панировкой промокнуть.
Хлеб для сухариков брать не мокрый и не слишком свежий.
Панировка должна лечь на поверхность, а не сползти в воду.

Хруст любит горячую поверхность. Сковорода, духовка,
масло, противень должны быть достаточно горячими. Если
температура слабая, продукт впитает жир и станет мягким.
Если слишком сильная, сгорит снаружи и останется сырым
внутри.

Хруст любит соль, но в правильный момент. Огурцы и ка-
пуста после соли дают сок. Для некоторых салатов это хоро-
шо: капусту можно помять, и она станет сочной. Но если ну-
жен звонкий хруст огурца, солить лучше ближе к подаче.

Хруст любит жир, когда речь о корочке. Масло помогает
хлебу, картофелю, панировке, запеканке стать золотистыми.
Но избыток масла делает хруст тяжелым и быстро размягча-
ет его.

Хруст любит отдельное хранение. Сухарики отдельно от
супа. Панировка без крышки до подачи. Салатные компо-
ненты отдельно от заправки, если нужно сохранить хруст.



 
 
 

Это не каприз, а уважение к текстуре.

Что с хрустом спорит

Хруст спорит с паром. Горячая корочка под крышкой раз-
мягчается. Жареная картошка, пирожки, сухарики, паниро-
ванная рыба, запеченный верх не любят плотного накрыва-
ния сразу после готовки.

Хруст спорит с солью заранее. Огурцы, редис, капуста, яб-
локи в салате могут пустить сок. Иногда это нужно, но если
салат должен хрустеть, заправку и соль лучше добавить пе-
ред едой.

Хруст спорит с мокрой начинкой. Пирог с влажной на-
чинкой промочит тесто, если не подготовить основу. Суха-
ри, крахмал, предварительное выпаривание, отжатый тво-
рог, обжаренные грибы помогают сохранить структуру.

Хруст спорит с долгим ожиданием. Нет смысла класть су-
харики в суп за двадцать минут до подачи. Они станут хлеб-
ной кашей. Нет смысла заранее смешивать чипсы из лаваша
с влажным салатом. Хруст - последняя деталь.

Специи и травы рядом с хрустом



 
 
 

Свежий хруст любит укроп, зеленый лук, петрушку, ли-
мон, уксус, сметану, горчицу. Капуста с тмином, огурец с
укропом, редис со сметаной, яблоко с лимоном, морковь с
кориандром.

Жареный хруст любит чеснок, паприку, черный перец,
сыр, соль, сухие травы. Сухарики с чесноком, картофель с
паприкой, панировка с перцем, сырная корочка с сухарями.

Кислый хруст любит жирное и мягкое: квашеная капуста к
свинине, огурцы к картофелю, маринованный лук к котлете,
соленые грибы к сметане и картошке.

Как хруст меняется в техниках

При свежей нарезке хруст зависит от толщины. Очень тон-
кая капуста быстрее дает сок, зато нежнее. Толстая - грубее,
но дольше держит хруст. Огурец крупными кусками хрустит
дольше, чем тонкими кружками. Яблоко темнеет и мягчеет
после нарезки, если не добавить кислоту.

При жарке хруст появляется от испарения влаги и подру-
мянивания. Картофель, сухари, котлеты, рыба в панировке
требуют места и температуры. Переворачивать слишком ча-
сто не нужно: корочка должна успеть схватиться.



 
 
 

При запекании хруст получается более сухим. Запеканка с
сухарями, овощи с краями, хлебные крошки, сырная короч-
ка. Но духовка должна быть достаточно горячей, а поверх-
ность не должна быть залита жидкостью.

При хранении хруст почти всегда слабеет. Его можно ча-
стично вернуть духовкой, тостером, сухой сковородой. Но
свежий огуречный хруст после соленого ночного салата не
возвращается. Нужно заранее понимать, какие блюда гото-
вятся впрок, а какие собираются перед столом.

Бюджетная логика

Хруст часто рождается из того, что иначе пошло бы в от-
ходы. Вчерашний хлеб - сухарики. Края сыра - корочка для
запеканки. Капустная четвертинка - салат. Остаток лаваша -
хрустящие кусочки к супу. Семечки - добавка к моркови или
свекле. Жареный лук - верх для каши.

Не обязательно покупать готовые хрустящие добавки. До-
машние сухари, подсушенные хлебные крошки, обжаренная
крупа, капустный салат, тонко нарезанный лук дают больше
контроля и меньше лишних вкусов.

Хруст помогает сделать маленькое количество сытного
продукта заметнее. Немного сыра в корочке чувствуется



 
 
 

сильнее, чем тот же сыр, растворенный в большой кастрю-
ле. Горсть сухариков делает суп богаче без мяса. Капустный
салат рядом с котлетами позволяет не увеличивать порцию
мяса.

Чем вернуть или заменить хруст

Отсыревшие сухарики можно подсушить в духовке или на
сухой сковороде. Жареную картошку иногда можно вернуть
на горячую сковороду без крышки. Панированную рыбу луч-
ше разогревать в духовке или на сковороде, а не в закрытой
посуде.

Если свежего хруста нет, используйте кислый: огурцы,
квашеную капусту, маринованный лук. Если нет овощей,
сделайте хлебный хруст. Если нет хлеба, подойдут семечки,
орехи, жареная крупа, сырная корочка.

Если блюдо слишком мягкое и влажное, не кладите хруст
внутрь заранее. Добавьте сверху или рядом. Так он успеет
сработать.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть хрустящие элементы слишком ра-
но. Они размокают.



 
 
 

Вторая ошибка - накрывать горячее хрустящее крышкой.
Пар делает свое дело быстро.

Третья ошибка - жарить влажный продукт. Корочка не по-
явится, пока не уйдет вода.

Четвертая ошибка - солить огуречный салат заранее и
ждать хруста через час.

Пятая ошибка - забывать, что хруст бывает не только жа-
реным. Свежий и кислый хруст часто легче и полезнее для
баланса.

Вкусовые формулы

Формула 61. Сухарики из вчерашнего хлеба.
Нарежьте хлеб кубиками, смешайте с маслом, солью и

чесноком, подсушите в духовке или на сковороде. Храните
отдельно. Добавляйте в супы, салаты, запеканки перед пода-
чей.

Формула 62. Капуста к мягкому ужину.
Тонко нарежьте капусту, посолите, слегка помните, до-

бавьте уксус или лимон, масло и укроп. Такой салат хорош
к картофелю, котлетам, тушеному мясу, кашам.



 
 
 

Формула 63. Сырно-хлебная корочка.
Смешайте тертый сыр с хлебной крошкой и перцем. По-

сыпьте запеканку в конце или перед запеканием, если начин-
ка не слишком влажная. Верх станет хрустящим и солонова-
тым.

Формула 64. Огурец в последний момент.
Для салата с огурцом добавляйте соль и заправку ближе к

подаче. Если нужен салат впрок, огурец лучше держать от-
дельно или заменить квашеной капустой, морковью, плотной
свеклой.

Формула 65. Жареный лук как верх.
Лук нарежьте тонко, обжарьте до золотистости, дайте

стечь лишнему маслу. Посыпайте кашу, картофель, суп-пю-
ре, фасоль. Это хруст, сладость и аромат сразу.

Формула 66. Семечки в салате.
Подсушите семечки на сухой сковороде и добавьте к мор-

кови, свекле, капусте или зеленому салату. Они дают недо-
рогой ореховый хруст.

Маленькая заметка Долумны

Я как-то сделала большую кастрюлю супа-пюре из тыквы.



 
 
 

Он был красивый, оранжевый, с маслом, перцем, сметаной
- и все равно казался детским. Не плохим, а слишком глад-
ким. На второй день я нарезала вчерашний хлеб маленькими
кубиками, подсушила с чесноком и солью, посыпала суп уже
в тарелке. И все встало на место. Ложка больше не провали-
валась в одно мягкое облако, ей было что встретить. С тех
пор я не считаю сухарики украшением. Иногда это несущая
балка ужина.

Короткий вывод

Хруст дает блюду движение, свежесть и контраст. Он осо-
бенно нужен мягкой, жирной, кремовой и вчерашней еде.
Держите хруст отдельно до последнего момента, берегите его
от пара и влаги, используйте не только жареные, но и свежие
или кислые хрустящие добавки.

12. Мягкость

Мягкость - вкус покоя. Она нужна супам, кашам, пюре,
тушеному мясу, запеканкам, соусам, омлетам, пирогам, бо-
бовым. Мягкая еда утешает, насыщает, подходит для уста-
лого вечера, для холодного дня, для тех случаев, когда не
хочется бороться с тарелкой. Но мягкость легко переходит в
вялость. Если все в блюде мягкое одинаково, еда становится
сонной.



 
 
 

Хорошая мягкость не означает разваренность. Мягкое
мясо может держать волокно. Хорошее пюре может быть
нежным, но не водянистым. Тушеная капуста может быть
мягкой, но не серой тряпкой. Омлет может быть нежным, но
не мокрым. Рис может быть мягким, но не клеем. Мягкость
требует такой же точности, как хруст.

В домашней кухне мягкость часто связана с заботой: дова-
рить фасоль до конца, не пересушить курицу, дать каше дой-
ти, протереть суп, добавить масла, потушить жесткое мясо,
не торопить капусту. Но забота не равна бесконечной варке.
Иногда остановиться вовремя - тоже забота.

Вкусовой портрет

Мягкость дает ощущение тепла, сытости, нежности и за-
вершенности. Она хорошо принимает жир: масло, сметану,
сливки, желток, сыр. Она любит умами: бульон, грибы, туше-
ный лук, мясной сок. Она смягчает кислоту и остроту. Ост-
рый соус на мягкой фасоли кажется приятнее, чем тот же со-
ус на пустой ложке. Сметана смягчает хрен. Масло смягчает
чеснок. Картофель смягчает соленую рыбу.

Но мягкость без опоры может стать скучной. Нежный суп-
пюре нуждается в перце, сухариках, зелени, кислоте. Мягкая



 
 
 

каша - в соли, масле, жареном луке, ягодах или грибах. Мяг-
кая запеканка - в корочке. Мягкое тушеное мясо - в свежем
или кислом гарнире.

Мягкость особенно зависит от влаги. Недостаток влаги да-
ет сухость, избыток - водянистость. Между ними находится
приятная сочность.

Что мягкость любит

Мягкость любит медленное тепло. Жесткое мясо, фасоль,
перловка, капуста, лук, бульонные продукты раскрываются
не от спешки, а от времени. Сильный огонь часто сушит сна-
ружи и не помогает внутри. Тихое кипение, томление, за-
крытая крышка, правильное количество жидкости - вот ее
инструменты.

Мягкость любит жир. Масло в пюре, сметана в соусе,
сливки в супе, желток в начинке, сыр в запеканке. Жир де-
лает мягкость не водянистой, а полной. Но жир должен быть
связан с продуктом, а не плавать отдельно.

Мягкость любит соль внутри, а не только сверху. Фасоль,
картофель, крупы, мясо должны получить соль по дороге,
иначе мягкость будет пресной. Но некоторые продукты, осо-
бенно старые бобовые, лучше солить после частичного раз-



 
 
 

мягчения.

Мягкость любит кислоту в конце. Кислота может укреп-
лять структуру картофеля и бобовых, поэтому рассол, томат,
уксус, квашеную капусту часто добавляют после того, как ос-
нова стала мягкой. Зато в конце кислота оживляет мягкое
блюдо.

Мягкость любит хруст рядом. Это не противоречие, а
дружба. Мягкое становится приятнее, если рядом есть све-
жий, кислый или жареный контраст.

Что с мягкостью спорит

Мягкость спорит с сильным кипением. Рыба распадается
и сохнет, мясо сжимается, омлет становится резиновым, мо-
лочные соусы расслаиваются. Мягкость часто требует уме-
ренности.

Мягкость спорит с ранней кислотой. Картофель в кислых
щах, фасоль в томате, горох с кислым компонентом могут
долго оставаться твердыми. Нужно понимать очередность.

Мягкость спорит с лишним перемешиванием. Рис, карто-
фель, рыба, нежные овощи, омлеты, фрикадельки могут раз-
валиться, если их тревожить слишком часто. Иногда лучше



 
 
 

встряхнуть кастрюлю, чем лезть ложкой.

Мягкость спорит с сухим разогревом. Вчерашняя мягкая
еда часто становится плотной. Пюре, каша, макароны, туше-
ное мясо требуют немного жидкости или соуса при разогре-
ве.

Специи и травы рядом с мягкостью

Мягкие блюда любят специи, которые дают рельеф, но не
всегда требуют силы. Картофельное пюре любит мускатный
орех, черный перец, укроп, чесночное масло. Каши любят
жареный лук, грибы, корицу или ваниль в сладком варианте.
Тушеное мясо любит лавровый лист, перец, паприку, тмин,
чеснок. Фасоль любит томат, чеснок, чили, зиру, лавровый
лист. Омлет любит зеленый лук, сыр, перец, укроп.

Зелень рядом с мягкостью особенно заметна. На гладком
фоне укроп, петрушка, зеленый лук или кинза звучат ярко.
Поэтому мягкую еду часто лучше посыпать свежей зеленью
в конце, а не варить ее долго.

Как мягкость меняется в техниках

При варке мягкость зависит от времени и размера кус-
ка. Мелко нарезанный картофель сварится быстрее, но легче



 
 
 

распадется. Крупный кусок держит форму, но требует вре-
мени. Бобовые нужно варить до настоящей мягкости: недо-
варенная фасоль портит блюдо, даже если соус хороший.

При тушении мягкость становится глубже, потому что
продукт готовится в жидкости, жире и собственном соке.
Жесткие части мяса, капуста, лук, морковь, фасоль хорошо
подходят для тушения. Но тушение не должно быть беско-
нечным. Овощи могут потерять цвет и характер.

При запекании мягкость зависит от защиты. Форма с
крышкой, фольга, соус, масло, сметана, овощная подушка
помогают продукту не высохнуть. Открытое запекание дает
корочку, но требует контроля. Иногда лучше сначала гото-
вить под крышкой, а потом открыть для верха.

При взбивании и разминании мягкость может стать воз-
душной или клейкой. Картофельное пюре нельзя долго бить
блендером: крахмал сделает его тягучим. Творог можно про-
тереть, но если он слишком влажный, начинка потечет. Ом-
лету нужна нежность, а не пена любой ценой.

При отдыхе мягкость стабилизируется. Запеканка держит
форму после паузы. Каша доходит под крышкой. Тушеное
мясо становится ровнее. Но жареный хруст при этом может
уйти, поэтому нужно выбирать, что важнее.



 
 
 

Бюджетная логика

Мягкость - одно из главных достоинств недорогой кух-
ни. Жесткое мясо можно потушить. Сухую крупу сделать ка-
шей. Бобовые довести до кремовости. Овощи превратить в
суп. Черствый хлеб размочить для котлет или запеканки. Это
кухня терпения, а не больших покупок.

Но мягкость требует планирования. Фасоль нужно замо-
чить. Перловке нужно время. Жесткому мясу нужен не быст-
рый огонь, а спокойное тушение. Тыкву лучше запечь зара-
нее. Бульон можно сварить из костей и овощных обрезков.
Тогда недорогие продукты становятся не компромиссом, а
основой.

Мягкая еда хорошо подходит для заготовок. Тушеное мя-
со, фасоль, соусы, супы-пюре, каши, овощные основы можно
хранить и использовать по-разному. Но при повторной по-
даче им часто нужен свежий верх: зелень, хруст, кислота.

Чем исправить мягкость

Если мягкости не хватает, добавьте время, жидкость и
умеренный огонь. Жесткое мясо часто нельзя ускорить силь-
ным кипением. Его нужно тушить дальше. Недоваренную



 
 
 

фасоль нужно доварить до конца до добавления кислоты.
Сухую кашу можно допарить с водой или молоком.

Если мягкости слишком много и блюдо расползлось, ме-
няйте назначение. Разваренные овощи - в суп-пюре. Слиш-
ком мягкая картошка - в пюре или запеканку. Переваренный
рис - в котлетки. Развалившаяся рыба - в начинку, салат или
намазку. Не всякая ошибка требует возвращения назад; ино-
гда нужно повернуть вперед.

Если блюдо слишком мягкое по ощущению, добавьте кон-
траст: сухари, свежий салат, маринованный лук, квашеную
капусту, семечки, корочку, зелень, черный перец.

Частые ошибки

Первая ошибка - путать мягкость с разваренностью. Про-
дукт должен быть приятным, а не потерявшим себя.

Вторая ошибка - торопить жесткие продукты сильным ог-
нем. Это часто сушит и сжимает, а не размягчает.

Третья ошибка - добавлять кислоту до размягчения кар-
тофеля или бобовых.

Четвертая ошибка - делать пюре блендером до клейкости.



 
 
 

Картофель любит толкушку, горячее молоко, масло и спо-
койную руку.

Пятая ошибка - подавать мягкое с мягким, не добавляя
ни хруста, ни свежести, ни кислоты.

Вкусовые формулы

Формула 67. Пюре без клейкости.
Слейте воду, подсушите картофель в горячей кастрюле

несколько секунд, разомните толкушкой, добавьте горячее
молоко и масло. Не используйте блендер. Соль проверьте в
конце.

Формула 68. Фасоль до мягкости, томат после.
Варите фасоль до почти полной мягкости, затем добав-

ляйте томат, соль, чеснок и специи. Так фасоль не будет
упрямой, а соус успеет стать вкусным.

Формула 69. Тушеное мясо без спешки.
Обжарьте куски для запаха, добавьте лук, немного жидко-

сти, накройте и тушите тихо. Если мясо жесткое, ему нужно
время, а не сильное кипение.

Формула 70. Мягкий омлет.
Яйца смешайте с солью и ложкой молока или воды, го-



 
 
 

товьте на слабом огне, не пересушивайте. Снимайте, когда
омлет еще чуть нежный: остаточное тепло доведет его.

Формула 71. Суп-пюре с живым верхом.
Пюрируйте овощной суп, добавьте масло или сливки, но

подавайте с зеленью, перцем, сухариками или ложкой смета-
ны. Мягкость получит рельеф.

Формула 72. Разваренные овощи как основа.
Если овощи потеряли форму, превратите их в соус или

пюре: добавьте бульон, специи, масло, кислоту. Не подавайте
их как кусочки, если кусочки уже сдались.

Маленькая заметка Долумны

Самое обидное пюре в моей жизни получилось не с ком-
ками, а без них. Я решила сделать его особенно нежным и
взяла блендер. Картофель сначала послушно стал гладким,
а потом вдруг превратился в тягучую массу, которую ложка
поднимала почти лентой. Вкус был нормальный, но ощуще-
ние - неправильное. С тех пор я не требую от картофеля кре-
ма любой ценой. Толкушка, горячее молоко, масло, немного
терпения - и пюре получается живым. Мягкость не должна
быть канцелярской гладкостью. В ней тоже должна оставать-
ся еда.



 
 
 

Короткий вывод

Мягкость дает еде тепло, сытость и спокойствие, но тре-
бует меры. Ее создают время, влага, жир и правильная тем-
пература. Чтобы мягкое не стало скучным, добавляйте кис-
лоту, зелень, перец, хруст или свежий гарнир. Хорошая мяг-
кость не расползается, а держит блюдо ласково и уверенно.

Итог третьей порции

13. Сочность

Сочность часто воспринимают как подарок продукта: хо-
роший помидор сочный, плохой сухой; хорошая котлета соч-
ная, плохая сухая; хорошее яблоко хрустит и брызжет, ста-
рое лежит ватой. В этом есть правда, но не вся. Сочность
на кухне можно сохранять, усиливать, направлять и терять.
Иногда продукт был сочным, пока мы не передержали его на
огне. Иногда он водянистый, но не сочный. Иногда сочность
приходит не из самого продукта, а из соуса, бульона, масла,
правильной нарезки или соседства.

Сочность - не то же самое, что влажность. Водянистый ка-
бачок может дать полную сковороду жидкости и все равно
казаться скучным. Сочная котлета не должна течь водой, она
должна держать мясной сок внутри. Сочный салат не обязан



 
 
 

плавать в заправке. Сочность - это приятная влага, связан-
ная со вкусом.

Домашняя кухня очень зависит от сочности, потому что
мы часто готовим простые продукты: курицу, картофель, ка-
пусту, крупы, котлеты, рыбу, овощи. Если их пересушить,
потом приходится спасать соусом. Лучше понимать заранее,
где сочность живет и почему уходит.

Вкусовой портрет

Сочность делает блюдо живым, свежим, полным. Она по-
могает вкусу распределиться во рту. Сочная еда кажется бо-
лее щедрой, даже если продукты недорогие. Помидор с со-
лью и маслом может дать больше радости, чем сложный су-
хой гарнир. Котлета с соком внутри кажется мяснее. Огу-
рец, яблоко, капуста, апельсин, свежая зелень дают ощуще-
ние прохлады и чистоты.

Сочность бывает свежей и приготовленной. Свежая соч-
ность - огурец, томат, ягоды, яблоко, цитрус, капуста. При-
готовленная сочность - мясной сок, тушеные овощи, бульон
внутри крупы, соус, запеченные овощи, которые потеряли
лишнюю воду, но сохранили сладкую влагу.

Сочность часто связана с кислотой и солью. Соль вытяги-



 
 
 

вает сок: это хорошо для капустного салата, маринованно-
го лука, огурцов на быструю закуску. Но это плохо, если хо-
чется, чтобы огурцы хрустели долго. Кислота освежает соч-
ность: лимон на рыбе, уксус в салате, яблоко в капусте, томат
к мясу.

Что сочность любит

Сочность любит правильную температуру. Мясо, котле-
ты, рыба, птица пересыхают от слишком долгого жара. Соч-
ные овощи теряют приятную влагу, если их мучить на сла-
бой сковороде до серости. Фрукты и салаты становятся луч-
ше прохладными, но не ледяными.

Сочность любит отдых. Котлеты, запеченное мясо, курица
после жарки или духовки не всегда нужно резать сразу. Если
дать им несколько минут, соки распределятся. Если разре-
зать сразу, часть сока уйдет на доску.

Сочность любит жир в разумном количестве. Масло по-
могает овощам не сохнуть в духовке, сметана делает сухую
начинку мягче, желток связывает фарш, жир в мясе удержи-
вает приятную влагу. Но жир не заменяет сок: сухой кусок,
залитый маслом, остается сухим внутри.

Сочность любит закрытую среду, когда продукту нужно



 
 
 

дойти мягко. Тушение под крышкой, запекание в форме,
фольга на первом этапе, соус вокруг продукта - все это помо-
гает сохранить влагу. Но если нужна корочка, в конце крыш-
ку нужно снять.

Сочность любит крупную или правильную нарезку. Очень
мелко нарезанные продукты быстрее теряют сок. Тонкая ку-
риная грудка жарится быстро, но пересушивается мгновен-
но. Слишком мелкие куски овощей в духовке могут стать су-
хими краями. Нарезка должна соответствовать способу го-
товки.

Что с сочностью спорит

Сочность спорит с перегревом. Куриная грудка, рыба, пе-
чень, яйца, нежное мясо, кабачки, баклажаны, яблоки быст-
ро переходят из сочного состояния в сухое или водянистое.
У каждого продукта есть своя граница.

Сочность спорит с ранней солью там, где нужен хруст.
Огурцы, помидоры, редис, ягоды, свежая капуста после соли
дают сок. Для быстрого салата это может быть хорошо, для
салата впрок - плохо.

Сочность спорит с сухим разогревом. Вчерашняя курица,
котлета, каша, рис, макароны без жидкости становятся хуже.



 
 
 

Разогрев должен возвращать влагу: соус, бульон, вода, масло,
крышка, короткое время.

Сочность спорит с неправильным фаршем. Если котлет-
ный фарш слишком постный, без лука, хлеба, жидкости или
жира, котлеты легко станут сухими. Если слишком мокрый
- развалятся и будут не сочными, а рыхлыми.

Сочность спорит с ожиданием на доске. Нарезанные по-
мидоры, фрукты, огурцы, ягоды, зелень теряют сок и вид. Их
лучше резать ближе к подаче или заранее понимать, что сок
станет частью заправки.

Специи и травы рядом с сочностью

Свежая сочность любит соль, лимон, уксус, укроп, пет-
рушку, мяту, зеленый лук, черный перец. Огурец с укропом,
томат с солью и маслом, капуста с лимоном, яблоко с кори-
цей или лимоном, цитрус с медом.

Мясная сочность любит перец, чеснок, лук, горчицу, па-
прику, тимьян, лавровый лист, сметану, томат. Важно, что-
бы специи не сожгли поверхность раньше, чем продукт при-
готовится внутри. Маринады с сахаром или медом дают ко-
рочку быстрее, поэтому требуют внимания.



 
 
 

Овощная приготовленная сочность любит масло, соль,
чеснок, паприку, томат, зелень. Запеченные овощи часто
становятся лучше, если после духовки добавить свежую кис-
лоту: лимон, уксус, сметану, йогурт.

Как сочность меняется в техниках

При варке продукт отдает сок в воду. Это хорошо для бу-
льона, супа, компота, соуса. Но если вы хотите сочное мясо
как отдельный кусок, бурная варка может сделать его сухим,
а вкус уйдет в отвар. Поэтому есть разница между мясом для
бульона и мясом для подачи.

При жарке сочность держится внутри, если поверхность
быстро схватилась, а продукт не передержали. Но жарка не
запечатывает сок волшебно и навсегда. Она создает вкусную
поверхность, а дальше все решает время, толщина куска и
температура.

При тушении сочность становится частью соуса. Жесткое
мясо, капуста, морковь, лук, фасоль, грибы отдают и прини-
мают влагу. Тушение может сделать блюдо сочным и мяг-
ким, но при избытке жидкости превратить его в водянистое.

При запекании сочность зависит от защиты и размера.
Большие куски теряют влагу медленнее, маленькие - быст-



 
 
 

рее. Овощи на противне должны лежать свободно, иначе они
будут париться в собственном соке. Рыбе часто нужна более
короткая духовка, чем кажется.

При мариновании соль и кислота меняют поверхность
продукта. Маринад может дать вкус и немного помочь соч-
ности, но он не исправит сильное пересушивание. Для тон-
ких кусков маринад работает быстро, для больших - в основ-
ном снаружи.

Бюджетная логика

Сочность помогает скромной еде казаться щедрой. Ка-
пустный салат рядом с котлетой, томатная подлива к крупе,
сметанный соус к картофелю, яблоко в морковном салате,
лук в фарше, бульон в каше - все это недорогие решения.

Котлеты из недорогого фарша становятся лучше, если в
них есть лук, размоченный хлеб или овсяные хлопья, немно-
го воды или молока, правильный отдых фарша. Куриная
грудка выигрывает от соуса, короткой жарки, нарезки попе-
рек волокон. Сухая крупа оживает от бульона и масла. Запе-
ченные овощи становятся сочнее, если их не пересушить и
не резать слишком мелко.

Главное бюджетное правило: не выливать вкусную соч-



 
 
 

ность. Сок от запеченной курицы, жидкость от тушеного мя-
са, овощной сок после запекания, томатная подлива, бульон
после варки - это основа следующего блюда. Если сок чистый
и вкусный, он стоит внимания.

Чем вернуть сочность

Пересушенное мясо лучше не подавать большим куском.
Нарежьте тонко и прогрейте в соусе: томатном, сметанном,
луковом, грибном. Можно сделать начинку, салат, подливу,
запеканку.

Сухую куриную грудку спасают сметана, йогурт, бульон,
томат, майонез в холодном салате, яйцо, сырная корочка. Но
лучше резать ее поперек волокон и давать соусу зайти между
кусочками.

Сухую кашу оживляют вода, бульон, молоко, масло, жа-
реный лук. Сухие макароны - соус и немного воды. Сухую
рыбу - сметанный или лимонно-масляный соус, картофель,
яйцо, зелень.

Если свежий салат пустил слишком много сока, можно
превратить сок в заправку: добавить масло, горчицу, перец,
сухари перед подачей. Но хруст уже частично уйдет.



 
 
 

Частые ошибки

Первая ошибка - считать водянистость сочностью. Вода
без вкуса не делает блюдо лучше.

Вторая ошибка - пересушивать нежные продукты из стра-
ха недоготовить. Рыба, грудка, печень, яйца требуют внима-
ния.

Третья ошибка - резать мясо сразу после духовки или ско-
вороды. Соки уходят на доску.

Четвертая ошибка - солить огурцы и помидоры задолго до
подачи, если нужен свежий хруст.

Пятая ошибка - разогревать остатки без жидкости.

Вкусовые формулы

Формула 73. Котлеты с луком и водой.
В фарш добавьте мелко натертый или очень мелко наре-

занный лук, размоченный хлеб и немного холодной воды.
Вымешайте и дайте постоять. Котлеты будут не водянисты-
ми, а сочными.

Формула 74. Куриная грудка в сметанном соусе.



 
 
 

Если грудка вышла сухой, нарежьте ее тонкими ломтика-
ми, прогрейте в сметане с горчицей, чесноком и ложкой бу-
льона. Не кипятите бурно, чтобы соус не расслоился.

Формула 75. Помидорный сок как заправка.
Нарезанные помидоры посолите перед подачей, добавьте

масло, лук и перец. Сок в миске не сливайте: это готовая
заправка для хлеба, картофеля или крупы.

Формула 76. Сочная гречка на бульоне.
Разогрейте вчерашнюю гречку с несколькими ложками

бульона и кусочком масла. Закройте крышкой на пару ми-
нут, потом перемешайте. Крупа снова станет мягкой и пол-
ной.

Формула 77. Запеченные овощи с финальной кислотой.
Запеките овощи с маслом и солью, а после духовки до-

бавьте лимон, уксус или ложку йогурта. Сочность станет не
водянистой, а яркой.

Формула 78. Рыба и короткое тепло.
Рыбу лучше снять с огня чуть раньше, чем когда она уже

совершенно сухая. Дайте ей дойти под крышкой или в оста-
точном тепле. Подавайте с лимонно-масляным соусом.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Однажды я приготовила куриную грудку так старательно,
что она стала похожа на аккуратный ластик. Все было пра-
вильно: соль, перец, сковорода, крышка. Неправильным бы-
ло время. Я нарезала ее тонко, сделала соус из сметаны, гор-
чицы и ложки куриного бульона, прогрела осторожно и по-
дала с картофелем. Ужин спасся, но урок остался. Сочность
легче сохранить, чем вернуть. Теперь, когда готовлю нежное
мясо или рыбу, я не ухожу с кухни "на минутку". Эта минут-
ка часто и забирает сок.

Короткий вывод

Сочность - это вкусная влага, а не просто вода. Ее сохра-
няют правильное время, температура, жир, отдых, соус и на-
резка. Если сочность потеряна, меняйте форму блюда: режь-
те, добавляйте соус, превращайте сухой кусок в начинку, са-
лат или подливу.

14. Сухость

Сухость в еде не всегда ошибка. Сухая хлебная корочка,
рассыпчатая гречка, подсушенные сухарики, вяленые ягоды,
печенье, жареная картошка, корочка на запеканке - все это
хорошая сухость. Она дает хруст, концентрацию, удобство
хранения, иногда даже уют. Плохая сухость другая: пересу-



 
 
 

шенное мясо, комковатая каша, старый хлеб, сухой пирог,
рыба, которую трудно проглотить без чая.

На домашней кухне важно различать сухость как тексту-
ру и сухость как потерю. Первая нужна. Вторая просит по-
мощи. Сухарик в супе хорош, потому что рядом жидкость.
Сухая котлета плоха, потому что внутри должен быть сок.
Рассыпчатый рис хорош, если он не жесткий. Сухая начинка
в пироге плоха, если она осыпается и не держится.

Сухость часто приходит от спешки, сильного огня, долго-
го хранения без защиты или неправильного разогрева. Но ее
можно использовать и в свою пользу: подсушить хлеб, выпа-
рить лишнюю воду, дать корочке схватиться, сделать крупу
рассыпчатой.

Вкусовой портрет

Хорошая сухость концентрирует вкус. Подсушенный хлеб
пахнет сильнее, чем влажный. Жареная корочка дает аромат.
Вяленые томаты ярче свежих. Сухая крупа после обжарки
получает ореховый запах. Панировка держит соус и дает кон-
траст.

Плохая сухость забирает удовольствие. Она делает еду
трудной. Сухое мясо нужно долго жевать. Сухой пирог кро-



 
 
 

шится и просит напитка. Сухая каша царапает ложку. Пере-
сушенная рыба теряет нежность и пахнет сильнее.

Сухость усиливает соль и специи на поверхности. Сухая
корочка может казаться солонее, чем мягкая середина. Су-
хая еда хуже распределяет вкус, поэтому приправы лежат
пятнами. Ей нужен соус, жир, бульон или сочный сосед.

Что сухость любит

Хорошая сухость любит жир. Сухарики с маслом, хлеб-
ная крошка с сыром, рассыпчатая каша с маслом, жареная
картошка, песочное тесто. Жир делает сухую текстуру при-
ятной, а не пыльной.

Сухость любит соус рядом. Сухой хлеб хорош с супом,
паштетом, маслом, сыром. Рассыпчатый рис любит подливу.
Запеченная корочка любит мягкую середину. Печенье лю-
бит чай, молоко, варенье. Сухое должно знать, к чему оно
прислоняется.

Сухость любит правильное хранение. Хлеб для сухарей
должен подсохнуть, но не заплесневеть. Сухари должны хра-
ниться без влаги. Рассыпчатая крупа не должна стоять от-
крытой в холодильнике, где она высохнет до жесткости. Пи-
рог нужно накрывать после остывания, а не горячим.



 
 
 

Сухость любит умеренный огонь, когда нужно выпарить
лишнюю воду. Грибы, кабачки, томатный соус, фарш, начин-
ка для пирога часто требуют выпаривания. Если не убрать
лишнюю влагу, блюдо будет мокрым. Если перегнать, станет
сухим. Здесь нужна середина.

Что с сухостью спорит

Сухость спорит с нежными продуктами. Куриная грудка,
рыба, печень, яйца, творожная выпечка, омлеты не прощают
передержки. Им нужна мягкая температура, короткое время
или соус.

Сухость спорит с микроволновым разогревом без влаги.
Каша, рис, макароны, мясо, котлеты становятся жестче, если
греть их сухими. Нужна ложка воды, бульона, молока, соуса
и крышка.

Сухость спорит с холодильником. Холодный воздух вы-
тягивает влагу. Открытая еда подсыхает, хлеб черствеет,
сыр твердеет по краям, пироги теряют мягкость. Упаковка -
часть рецепта хранения.

Сухость спорит с избытком муки и хлеба. Котлеты, сыр-
ники, оладьи, начинки могут стать сухими, если связующего



 
 
 

слишком много. Мука помогает держать форму, но забирает
влагу.

Специи и травы рядом с сухостью

Сухие текстуры любят яркие, но не пыльные специи. Су-
харики - чеснок, паприка, соль, перец, сухие травы. Рассып-
чатая каша - жареный лук, грибы, масло, укроп. Сухая ко-
рочка запеканки - сыр, перец, хлебная крошка. Вяленые то-
маты - чеснок, масло, базилик.

Если блюдо уже сухое, сухие специи сверху могут сделать
его еще более пыльным. Лучше раскрыть специи в масле или
соусе. Паприка в сухой каше хуже, чем паприка в масле с лу-
ком. Сухой чеснок на пересушенной курице хуже, чем чес-
ночная сметана.

Как сухость меняется в техниках

При жарке сухость может стать корочкой. Это хорошо,
если внутри остается сочность. Котлета, рыба, картофель,
хлеб, сырники выигрывают от сухой поверхности. Но если
жарка продолжается слишком долго, сухость идет внутрь.

При запекании сухость развивается постепенно. Откры-
тая поверхность теряет влагу. Сырная корочка, хлебная



 
 
 

крошка, картофельные края - хорошо. Пересушенная сере-
дина - плохо. Иногда помогает готовка под фольгой в начале
и открывание в конце.

При варке сухость обычно уходит, но может появиться по-
сле. Вареное мясо, вынутое из бульона и оставленное на та-
релке, быстро сохнет. Картофель без масла и крышки завет-
ривается. Макароны без соуса слипаются и подсыхают.

При сушке и подсушивании вкус концентрируется. Суха-
ри, вяленые ягоды, подсушенные грибы, хлебные крошки -
полезные продукты. Но сушка требует чистоты и правильно-
го хранения. Влажный сухарь хуже свежего хлеба.

Бюджетная логика

Сухость помогает экономить, если использовать ее осо-
знанно. Черствый хлеб можно превратить в сухари, паниров-
ку, гренки, хлебную крошку для запеканок, добавку в котле-
ты. Подсохший сыр натереть на корочку. Вчерашнюю кашу
обжарить. Остатки блинов подсушить и подать с соусом.

Но плохая сухость увеличивает расходы: пересушенное
мясо требует соуса, сухой пирог - крема, жесткая крупа - пе-
ределки. Иногда экономнее готовить короче и внимательнее,
чем потом спасать.



 
 
 

Главное правило остатков: сухое оживлять влажным,
влажное спасать сухим. Если каша сухая - добавьте бульон.
Если начинка мокрая - добавьте сухари или выпарите. Если
суп жидкий - хлебные сухари в тарелку. Если салат водяни-
стый - держать хрустящий верх отдельно.

Чем исправить сухость

Сухое мясо - нарезать и прогреть в соусе. Лучше тонко,
поперек волокон. Подойдут томат, сметана, лук, грибы, бу-
льон.

Сухую рыбу - разобрать и смешать с картофелем, яйцом,
сметаной, зеленью, лимоном. Или сделать намазку, начинку,
салат. Большой сухой кусок редко радует.

Сухую кашу - прогреть с жидкостью и жиром. Сухой рис
- в жареный рис с яйцом и овощами или в запеканку. Сухую
гречку - с луком и бульоном.

Сухой пирог - подать с сметаной, йогуртом, ягодным со-
усом, вареньем, молоком. Если пирог сильно сухой, можно
превратить его в десерт слоями: крошка, крем, ягоды.

Сухой хлеб - в гренки, сухари, панировку, хлебный суп,



 
 
 

шарлоточную основу, котлетный хлеб после замачивания.

Частые ошибки

Первая ошибка - пересушивать ради надежности. Особен-
но рыбу, курицу, печень, омлет.

Вторая ошибка - хранить готовую еду открытой.

Третья ошибка - греть без влаги то, что уже потеряло вла-
гу.

Четвертая ошибка - добавлять сухие специи к сухому блю-
ду вместо соуса или масла.

Пятая ошибка - выбрасывать хороший черствый хлеб, не
превратив его в полезную кухонную добавку.

Вкусовые формулы

Формула 79. Сухая курица в томатной подливе.
Нарежьте курицу тонко, обжарьте лук, добавьте томатную

пасту, воду или бульон, щепотку сахара и соль. Положите ку-
рицу и прогрейте мягко. Не кипятите долго.

Формула 80. Черствый хлеб в сухари.



 
 
 

Нарежьте хлеб, подсушите, смешайте с чесноком, солью и
маслом. Часть оставьте кубиками, часть измельчите в крош-
ку для запеканок и панировки.

Формула 81. Сухая гречка с грибным соусом.
Сделайте подливу из лука, грибов, сметаны и немного во-

ды. Вмешайте гречку и прогрейте. Крупа впитает соус и пе-
рестанет быть жесткой.

Формула 82. Пересушенная рыба как намазка.
Разберите рыбу, добавьте яйцо, сметану или йогурт, ли-

мон, укроп и перец. Разомните вилкой. На хлебе или с кар-
тофелем это будет лучше, чем сухой кусок.

Формула 83. Сухой пирог слоями.
Нарежьте или раскрошите сухой пирог, прослоите смета-

ной с сахаром или йогуртом и ягодами. Дайте постоять. По-
лучится новый десерт, а не извинение.

Формула 84. Сухая начинка и ложка жира.
Если начинка для пирога из картофеля, крупы или мяса

суховата, добавьте жареный лук с маслом, бульон или смета-
ну. Начинка должна быть чуть сочнее, чем кажется нужным,
потому что тесто заберет часть влаги.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Я не люблю выбрасывать хлеб, но и не люблю героически
есть его черствым. Однажды я нарезала половину батона на
кубики, подсушила с чесноком и маслом, а вторую полови-
ну измельчила в крошку. Вечером сухарики пошли в суп, на
следующий день крошка стала верхом для картофельной за-
пеканки. И хлеб перестал быть упреком на столе. Сухость
может быть не признаком старости, а заготовкой, если во-
время дать ей новое назначение.

Короткий вывод

Сухость бывает полезной, когда дает корочку, хруст и кон-
центрацию. Но пересушенная еда требует влажного соседа:
соуса, бульона, масла, сметаны, сочного салата. Не боритесь
с сухостью только специями. Меняйте текстуру и среду.

15. Терпкость

Терпкость - вкус, который не столько ощущается на языке,
сколько собирает рот. Она чуть стягивает, подсушивает, де-
лает вкус строгим. Терпкость есть в крепком чае, недозрелой
хурме, гранате, клюкве, бруснике, черной смородине, кожу-
ре яблок, красном вине, некоторых травах, ореховых плен-
ках, айве, крепких ягодных соусах. В небольшом количестве
она дает взрослость и чистоту. В избытке - ощущение, будто



 
 
 

рот попросили замолчать.

На домашней кухне терпкость встречается чаще, чем ка-
жется. Клюквенный соус к мясу, чайная заварка, ягодная на-
чинка, яблочная кожура, гранат в салате, крепкая смороди-
на, зеленоватая слива, недозрелая груша. Иногда терпкость
украшает жирное или сладкое блюдо. Иногда мешает, осо-
бенно если рядом нет сахара, соли, жира или тепла.

Терпкость похожа на горечь тем, что требует соседей. Но
горечь чаще уходит в темноту вкуса, а терпкость - в сухое
стягивание. Ее нужно не забивать, а округлять.

Вкусовой портрет

Терпкость дает сухой край, строгость, ощущение све-
жей кожицы, ягодной плотности. Она может сделать слад-
кое блюдо не приторным. Варенье из черной смородины ин-
тереснее просто сахарной ягоды именно из-за терпкости.
Клюква к птице работает потому, что кислота и терпкость
режут жир. Гранат в салате дает не только цвет, но и сухова-
тый всплеск.

Терпкость часто идет вместе с кислотой. Клюква кислая и
терпкая. Смородина кислая, ароматная и терпкая. Недозре-
лая хурма сладковатая, но вяжущая. Крепкий чай терпкий



 
 
 

и горьковатый. Поэтому исправлять терпкость нужно осто-
рожно: вы можете уменьшить кислоту сахаром, но стягива-
ние останется.

Хорошая терпкость не должна быть единственным впе-
чатлением. Она работает как рамка. Если рамка стала боль-
ше картины, блюдо кажется грубым.

Что терпкость любит

Терпкость любит сладость. Сахар, мед, сладкие фрукты,
печеная свекла, жареный лук, морковь смягчают стягива-
ющий край. Клюква без сахара жесткая, с сахаром - соус.
Смородина с сахаром становится начинкой. Гранат рядом со
сладкой свеклой звучит мягче.

Терпкость любит жир. Жир округляет сухость. Поэтому
ягодные терпкие соусы подходят к утке, свинине, котлетам,
сыру, сметане. Крепкий чай с молоком мягче, чем без моло-
ка. Орехи с медом приятнее, чем горьковатые сухие орехо-
вые пленки сами по себе.

Терпкость любит соль в малом количестве. Щепотка соли
в ягодном соусе или фруктовой начинке делает вкус глубже
и меньше похожим на лекарство. Соль не убирает терпкость,
но помогает ей встроиться.



 
 
 

Терпкость любит тепло, если ее нужно смягчить. Прова-
ренная клюква с сахаром мягче сырой. Печеные яблоки с ко-
журой менее резкие, чем сырые зеленые. Айва после приго-
товления становится дружелюбнее.

Терпкость любит пряности, но не все. Корица, гвоздика,
кардамон, черный перец, лавровый лист в небольшом коли-
честве помогают ягодным и фруктовым соусам. Но избыток
пряностей может сделать терпкость аптечной.

Что с терпкостью спорит

Терпкость спорит с сухостью. Сухой пирог с терпкой на-
чинкой, сухое мясо с терпким соусом, крепкий чай с сухим
печеньем без масла - все это может стянуть рот слишком
сильно. Нужен жир, крем, соус, сочность.

Терпкость спорит с избытком кислоты. Клюква, смороди-
на, гранат, брусника уже несут кислоту. Если добавить много
уксуса или лимона, блюдо может стать резким. Лучше сна-
чала пробовать.

Терпкость спорит с недозрелостью. Недозрелая хурма,
жесткая груша, слишком зеленые сливы могут быть непри-
ятно вяжущими. Не все можно исправить сахаром. Иногда



 
 
 

продукту нужно дозреть, запечься или уйти в компот и соус.

Терпкость спорит с долгой заваркой. Чай, травы, некото-
рые специи при передержке дают жесткость. Крепкий не все-
гда значит вкусный.

Специи и травы рядом с терпкостью

К ягодной терпкости подходят корица, гвоздика, карда-
мон, черный перец, лавровый лист, апельсиновая цедра. Но
все это нужно класть очень умеренно. Клюква с корицей хо-
роша, если корица не делает ее булочной начинкой там, где
нужен соус к мясу.

К гранату подходят мята, петрушка, кинза, черный перец,
орехи, сыр, свекла. К смородине - сахар, ваниль в сладких
блюдах, черный перец в соусах, мята в напитках. К чаю - мо-
локо, лимон, сахар, мед, мята, но лучше сначала не переза-
варивать.

Терпкие соусы к мясу любят лук, мясной сок, немного со-
ли, сахар или мед, иногда горчицу. Если сделать соус толь-
ко из кислой ягоды и специй, он может получиться слишком
строгим.

Как терпкость меняется в техниках



 
 
 

При варке терпкость часто смягчается, но не исчезает пол-
ностью. Ягодный соус после короткого кипения становится
округлее. Чай при долгой заварке, наоборот, усиливает терп-
кость и горечь. Значит, техника зависит от продукта.

При запекании фрукты становятся мягче и слаще. Ябло-
ки, груши, айва, сливы теряют часть резкого края. Терпкая
кожура уже не так спорит с мякотью. Но если фрукт совсем
недозрелый, запекание не всегда делает его нежным.

При настаивании терпкость может усиливаться. Чай, тра-
вяные настои, соусы с кожурой, компоты с косточками или
кожицей могут стать более вяжущими. Не все нужно держать
"для крепости".

При протирании и процеживании терпкость можно
уменьшить. Часть терпкости живет в кожице, пленках, ко-
сточках. Для нежного соуса иногда стоит протереть ягоды
через сито. Для варенья это не всегда нужно, там терпкость
может быть характером.

Бюджетная логика

Терпкие ягоды и фрукты часто доступны в сезон или в за-
морозке: клюква, брусника, смородина, сливы, яблоки. Они



 
 
 

помогают сделать простую еду ярче. Ложка клюквенного со-
уса к котлетам, смородиновая кислинка к творогу, яблочная
кожура в компоте, брусника к каше - это недорогие способы
добавить взрослый вкус.

Замороженные ягоды не обязательно превращать только
в сладкий компот. Их можно варить с небольшим количе-
ством сахара и соли как соус к птице, мясу, творогу, запе-
канкам. Терпкость хорошо работает там, где блюдо жирное
или сладкое.

Но терпкие продукты требуют баланса. Если сахара мало,
соус может быть суровым. Если сахара слишком много, по-
лучится варенье. Для домашнего соуса лучше идти малень-
кими шагами: сахар, соль, проба, еще немного.

Чем смягчить терпкость

Сладость - первый помощник. Сахар, мед, сладкое яблоко,
печеная свекла, морковь, жареный лук. Но сладость лучше
добавлять постепенно.

Жир - второй помощник. Масло, сметана, сливки, сыр,
мясной сок, орехи. Терпкий соус с кусочком масла становит-
ся мягче. Творог с терпкой ягодой просит сметаны или йо-
гурта.



 
 
 

Тепло - третий помощник. Проварить, запечь, потом дать
постоять. Некоторые терпкие продукты становятся мягче по-
сле приготовления.

Разбавление - четвертый. Если соус слишком терпкий, до-
бавьте яблоко, воду, бульон, сахар, масло. Если чай пересто-
ял, лучше разбавить горячей водой или заварить новый, чем
героически пить жесткость.

Частые ошибки

Первая ошибка - путать терпкость с кислотой. Сахар убе-
рет часть кислоты, но стягивание может остаться.

Вторая ошибка - передерживать чай и травы ради крепо-
сти.

Третья ошибка - подавать терпкий соус к сухому блюду
без жира.

Четвертая ошибка - добавлять лимон или уксус к ягодам,
не попробовав их собственную кислоту.

Пятая ошибка - считать, что недозрелый фрукт можно
полностью исправить сахаром.



 
 
 

Вкусовые формулы

Формула 85. Клюквенный соус к котлетам.
Клюкву прогрейте с небольшим количеством воды, са-

харом и щепоткой соли. Раздавите ягоды, добавьте немно-
го мясного сока или кусочек масла. Соус должен быть кис-
ло-сладким, а не суровым.

Формула 86. Смородина к творогу.
Черную смородину разомните с сахаром, дайте постоять,

добавьте к творогу со сметаной. Сметана смягчит терпкость,
творог получит яркость.

Формула 87. Гранат и свекла.
Печеную свеклу нарежьте, добавьте гранат, масло, соль,

немного лимона и зелень. Сладость свеклы удержит терп-
кость граната.

Формула 88. Крепкий чай без грубости.
Не держите заварку бесконечно. Если чай стал слишком

терпким, разбавьте горячей водой или добавьте молоко. Для
следующего раза берите меньше времени, а не только мень-
ше сахара.

Формула 89. Терпкие яблоки в начинке.



 
 
 

Нарежьте яблоки, добавьте сахар, щепотку соли, корицу и
немного масла. Если яблоки очень жесткие, слегка прогрей-
те их до пирога. Начинка будет мягче.

Формула 90. Брусника к жирному мясу.
Бруснику проварите с сахаром, солью и ложкой мясного

сока. Подавайте к свинине, утке, котлетам. Терпкость станет
не резкой, а очищающей.

Маленькая заметка Долумны

Я когда-то заваривала чай по принципу "пусть будет по-
крепче" и удивлялась, почему даже с сахаром он остается
каким-то строгим. Потом поняла: я вытягиваю из листа не
только вкус, но и жесткость. То же самое бывает с ягодами.
Клюква не обязана доказывать свою силу в каждой ложке.
Если дать ей немного сахара, соли и масла, она не станет сла-
бее, она станет соусом. Терпкость хороша, когда держит спи-
ну блюду, а не сжимает ему горло.

Короткий вывод

Терпкость дает вкусу строгий, взрослый край, но требу-
ет сладости, жира, соли или тепла. Она хороша с жирным,
сладким и мягким, но тяжела рядом с сухостью и избытком
кислоты. Смягчайте ее постепенно и не путайте с простой



 
 
 

кислой нотой.

16. Дымность

Дымность - один из самых сильных вкусовых сигналов.
Стоит добавить копченую паприку, кусочек копчености,
поджарить овощ до темных краев, обжечь перец, положить
в суп копченую грудинку или каплю соуса с дымным харак-
тером - и блюдо сразу кажется глубже, старше, плотнее. Но
дымность опасна своей властью. Она быстро занимает всю
комнату, если дать ей слишком много места.

В домашней кухне дымность не обязана приходить из на-
стоящей коптильни. Она может быть в копченой рыбе, кол-
басе, грудинке, сыре, паприке, чае, обожженных овощах, жа-
реной корочке, гриле, сухой сковороде, даже в хорошо под-
румяненном луке. Это не один вкус, а семейство: от легкой
поджаренности до явного копченого запаха.

Дымность особенно полезна в скромных блюдах: фасоль,
чечевица, гороховый суп, тушеная капуста, картофель, яич-
ница, томатный соус, запеченные овощи. Маленькое коли-
чество дымного вкуса может дать ощущение сытности без
большого количества мяса. Но если переборщить, все будет
пахнуть одной приправой.



 
 
 

Вкусовой портрет

Дымность дает глубину, сухое тепло, иногда легкую го-
речь, ощущение огня, корочки и приготовленности. Она мо-
жет быть уютной, как запах печеного картофеля, или грубой,
как слишком сильная копченая колбаса в нежном супе. Она
часто связана с умами и жиром: копченое мясо, сыр, рыба,
паприка в масле.

Дымность делает блюдо более "мясным" по ощущению,
даже если мяса мало. Копченая паприка в фасоли, немного
грудинки в гороховом супе, обожженный перец в соусе, под-
жаренные края капусты - все это добавляет глубину.

Но дымность может утомлять. Если в блюде уже есть коп-
ченая колбаса, копченая паприка, обжаренный бекон и еще
дымный соус, другие вкусы почти не выживут. Дымность лю-
бит быть акцентом, а не покрывалом.

Что дымность любит

Дымность любит бобовые. Фасоль, чечевица, горох, нут
хорошо принимают копченые ноты, потому что у них плот-
ная, мягкая основа. Гороховый суп с небольшим количе-
ством копчености, фасоль с копченой паприкой, чечевица
с обжаренным луком и паприкой - это домашняя классика



 
 
 

глубины.

Дымность любит сладкие овощи. Капуста, лук, морковь,
тыква, свекла, сладкий перец становятся интереснее от под-
жаренных или копченых нот. Сладость удерживает дым-
ность от грубости.

Дымность любит жир. Копченая паприка раскрывается в
масле. Копченая рыба любит сметану или масло. Копченая
грудинка отдает вкус в жир, на котором потом можно обжа-
рить лук. Но жир также усиливает дымность, поэтому коли-
чество нужно держать под контролем.

Дымность любит кислоту. Квашеная капуста, маринован-
ный лук, лимон, томат, уксус, сметана помогают копченому
вкусу не стать тяжелым. Копченая рыба без кислоты может
казаться жирной и сильной, а с лимоном и луком - собран-
ной.

Дымность любит крахмал. Картофель, хлеб, рис, макаро-
ны, крупы принимают сильный вкус и делают его едой. Коп-
ченая нота без основы может быть слишком резкой.

Что с дымностью спорит

Дымность спорит с нежностью. Легкий куриный бульон,



 
 
 

молочный соус, нежная рыба, молодой кабачок могут поте-
ряться под сильной копченостью. Если продукт тихий, дым-
ный акцент должен быть совсем малым.

Дымность спорит с избытком. Это главный риск. Копче-
ная паприка кажется мягкой в банке, но в масле и горячем
блюде раскрывается сильнее. Копченая колбаса отдает соль,
жир и запах. Копченая рыба может занять весь салат. Лучше
начинать с малого.

Дымность спорит с горелым. Поджаренность и гарь - раз-
ные вещи. Темные края овощей вкусны, черные сгоревшие
куски горчат. Копченый аромат приятен, запах сгоревшего
масла - нет.

Дымность спорит с неправильным хранением. Копченые
продукты сильно пахнут и легко передают запах другим про-
дуктам. Сыр, масло, творог, хлеб рядом с копченой рыбой
могут принять чужой аромат.

Специи и травы рядом с дымностью

Копченая паприка любит томат, фасоль, картофель, кури-
цу, яйца, сметану, чеснок, лук. Черный перец поддерживает
дымность почти везде. Чеснок усиливает ее, но может сде-
лать вкус грубым, если его много. Тмин и зира хорошо рабо-



 
 
 

тают с капустой, бобовыми, мясом. Лавровый лист подходит
к копченым супам и тушению.

Копченая рыба любит укроп, зеленый лук, лимон, смета-
ну, картофель, яйцо, огурец. Копченое мясо любит горчицу,
хрен, квашеную капусту, томат, фасоль. Обожженные овощи
любят масло, чеснок, лимон, зелень.

Дымность часто просит свежего верха. Укроп, петрушка,
зеленый лук, лимон, капустный салат, огурец, маринован-
ный лук помогают ей не стать тяжелой.

Как дымность меняется в техниках

При жарке дымность может появиться через корочку. Но
важно не доводить масло до дыма. Если масло дымит, это
уже не вкусная дымность, а признак перегрева. Продукт дол-
жен подрумяниваться, а не гореть.

При запекании дымные ноты появляются на краях ово-
щей, мяса, хлеба, сыра. Высокая температура и сухая по-
верхность дают вкус огня без копчения. Но тонкие края сго-
рают быстро, поэтому нарезка должна быть ровной.

При обжиге овощей кожица чернеет, а мякоть получает
дымный запах. Так можно готовить перец, баклажан, томат.



 
 
 

Черную кожицу обычно снимают, оставляя ароматную мя-
коть. Если оставить слишком много обугленного, появится
горечь.

При варке копченый продукт отдает вкус в жидкость. Го-
роховый суп, фасоль, щи, рассольник, картофельный суп мо-
гут получить глубину от небольшого кусочка копчености. Но
соль нужно добавлять после пробы: копчености часто соле-
ные.

При хранении дымность усиливает свое присутствие. Са-
лат с копченой рыбой на следующий день может пахнуть
сильнее. Суп с копченостями настаивается. Это бывает хо-
рошо, но нужно учитывать при дозировке.

Бюджетная логика

Дымность может заменить большое количество дорого-
го продукта маленьким акцентом. Немного копченой папри-
ки в фасоли, маленький кусочек грудинки в супе, копче-
ная рыбная обрезь в картофельном салате, сырная копченая
крошка на запеканке - все это дает заметный вкус.

Но не стоит строить бюджетную кухню на дешевой копче-
ной колбасе как на универсальной приправе. Она приносит
соль, жир, запах и часто забивает продукты. Лучше исполь-



 
 
 

зовать ее как акцент, а основу делать из лука, крупы, бобо-
вых, овощей, томата.

Копченая паприка - удобная специя, если она свежая. Ее
нужно хранить закрытой, не рядом с плитой, и добавлять в
жир осторожно, не сжигая. Маленькая ложка может изме-
нить кастрюлю фасоли или картофеля.

Чем заменить дымность

Если нет копченых продуктов, дымную глубину частич-
но дают подрумянивание, обжаренная томатная паста, жаре-
ный лук, запеченные овощи, черный перец, паприка обыч-
ная, немного горчицы, грибы. Это не то же самое, но блюдо
получит более глубокий характер.

Копченую паприку можно заменить смесью обычной па-
прики и хорошо поджаренного лука, если нужна мягкая глу-
бина. Копченость в гороховом супе частично заменяют жа-
реный лук, морковь, лавровый лист, перец, чеснок, немного
томата. Копченую рыбу в салате заменить трудно, но можно
уйти в другой профиль: соленая рыба, яйцо, укроп, огурец,
сметана.

Если дымности слишком много, спасают объем, кисло-
та, свежесть и мягкая основа. Добавьте картофель, фасоль,



 
 
 

крупу, сметану, томат, капусту, зелень, лимон. Иногда часть
блюда лучше разбавить новой несоленой порцией.

Частые ошибки

Первая ошибка - путать дымность с гарью. Подрумянен-
ное вкусно, сгоревшее горчит.

Вторая ошибка - класть много копченой паприки сразу.
Она раскрывается при нагреве и может занять все блюдо.

Третья ошибка - солить до копченостей. Сначала дайте им
отдать соль.

Четвертая ошибка - использовать копченый продукт в
нежном блюде без меры.

Пятая ошибка - хранить копченую рыбу или мясо рядом
с молочными продуктами и хлебом без плотной упаковки.

Вкусовые формулы

Формула 91. Фасоль с копченой паприкой.
Обжарьте лук, добавьте копченую паприку на несколько

секунд, затем томатную пасту и фасоль. Влейте немного от-
вара, посолите после пробы. Паприка даст дымность, фасоль



 
 
 

- основу.

Формула 92. Гороховый суп с малым кусочком копчено-
сти.

Копченость нарежьте мелко, вытопите немного жира, об-
жарьте на нем лук и морковь. Дальше варите суп как обычно.
Маленький кусочек даст больше, если правильно распреде-
лить его вкус.

Формула 93. Копченая рыба и картофель.
Смешайте вареный картофель, немного копченой рыбы,

укроп, зеленый лук, сметану и лимон. Рыбы нужно немного:
она приправа и главный акцент одновременно.

Формула 94. Обожженный перец для соуса.
Запеките или обожгите сладкий перец до темной кожицы,

сложите в миску под крышку, затем снимите кожицу. Мя-
коть смешайте с маслом, чесноком, солью и лимоном. Полу-
чится мягкая дымность без копченостей.

Формула 95. Тушеная капуста с дымным краем.
Капусту тушите с луком и морковью, а в середине добавь-

те немного копченой паприки или маленький кусочек коп-
чености. В конце проверьте кислоту: капуста часто просит
уксус или томат.



 
 
 

Формула 96. Дымность и свежий верх.
К любому блюду с копченой нотой добавьте свежий эле-

мент: зеленый лук, капустный салат, лимон, петрушку, огу-
рец. Это не украшение, а способ удержать вкус от тяжести.

Маленькая заметка Долумны

Копченую паприку я однажды купила из любопытства и
первое время сыпала ее везде, где блюдо казалось скучным.
Через неделю у меня все пахло одинаково: фасоль, карто-
фель, даже яичница. Потом я убрала банку подальше и стала
доставать ее только тогда, когда блюду действительно нужен
дымный край. Оказалось, так она гораздо ценнее. Сильные
вкусы похожи на громкий голос: если он звучит редко и по
делу, его слушают. Если постоянно, хочется открыть окно.

Короткий вывод

Дымность дает глубину, ощущение огня и сытности, но
требует меры. Она хороша с бобовыми, картофелем, капу-
стой, томатом, мясом и жирными продуктами, особенно ес-
ли рядом есть кислота и свежесть. Используйте ее как ак-
цент, а не как одеяло для всего блюда.

Итог четвертой порции



 
 
 

17. Карамелизация

Карамелизация звучит как слово из кондитерской, но на
обычной кухне она случается не только с сахаром. Она жи-
вет в жареном луке, румяной моркови, запеченной тыкве,
корочке хлеба, поджаренных краях капусты, томатной пасте,
которую прогрели в масле, картофеле из духовки, блинах,
сырниках, мясе на сковороде. Это вкус тепла, времени и тер-
пения.

Когда продукт подрумянивается, он перестает быть про-
сто вареным или сырым. В нем появляется сладость, глуби-
на, ореховая нота, иногда легкая горчинка, запах домашней
кухни. Карамелизация - один из самых доступных способов
сделать недорогие продукты богаче. Лук стоит скромно, но
если его нарезать и спокойно жарить до золотистости, он ста-
новится почти приправой. Морковь в супе после пассеровки
и морковь, брошенная сырой в воду, дают разный вкус. То-
матная паста, прогретая в масле, ведет себя иначе, чем пас-
та, размешанная сразу в бульоне.

Главная трудность карамелизации - не в редких знани-
ях, а в внимании. Между золотистым и подгоревшим иногда
меньше минуты. Хорошая корочка пахнет хлебом, орехом,
сладким луком, печеным овощем. Плохая - гарью и горьким
маслом. Карамелизация любит терпение, но не любит забыв-



 
 
 

чивость.

Вкусовой портрет

Карамелизация дает сладость, глубину, теплый аромат,
сухую поверхность и иногда приятную темную ноту. Она де-
лает продукт более насыщенным. Лук становится сладким,
морковь - ярче, капуста - серьезнее, картофель - уютнее, то-
мат - глубже, хлеб - выразительнее.

Эта сладость не похожа на сахар из ложки. Она сложнее
и теплее. Жареный лук не делает суп сладким как десерт,
он делает его основательнее. Запеченная морковь не требует
много приправ, потому что тепло уже вытянуло из нее соб-
ственную сладость. Корочка на сырниках дает вкус, которо-
го нет в сырой творожной массе.

Карамелизация также меняет текстуру. Снаружи появля-
ется корочка или плотный край, внутри может остаться мяг-
кость. Этот контраст особенно важен: румяный картофель с
мягкой серединой, запеченная тыква с поджаренным краем,
котлета с корочкой и сочным центром.

Что карамелизация любит

Карамелизация любит сухую поверхность. Влажный про-



 
 
 

дукт сначала парится. Если грибы мокрые, они дадут воду.
Если картофель после промывания не обсушить, он будет
долго терять влагу. Если мясо положить на сковороду пря-
мо из мокрого маринада, корочка появится позже или не по-
явится вовсе.

Карамелизация любит место. На тесной сковороде про-
дукты не жарятся, а тушатся. Грибы, кабачки, мясо, карто-
фель, капуста должны лежать так, чтобы пару было куда ухо-
дить. Иногда лучше жарить двумя партиями, чем получить
одну большую сковороду мокрой усталости.

Карамелизация любит жир, но не лужу. Масло помогает
передать тепло и раскрыть аромат. Лук, морковь, томатная
паста, картофель, хлебные крошки, специи в жире становят-
ся ярче. Но избыток масла может сделать продукт тяжелым,
а при перегреве дать горечь.

Карамелизация любит умеренное терпение. Если огонь
слишком слабый, продукт варится в собственном соке. Ес-
ли слишком сильный, поверхность горит раньше, чем внут-
ри происходит нужное превращение. Для лука, моркови и
томатной пасты часто лучше средний огонь и несколько ми-
нут внимания.

Карамелизация любит соль не всегда сразу. Соль вытяги-



 
 
 

вает влагу. Для лука это может помочь ему быстрее осесть
и стать мягче. Для грибов или кабачков, где нужна корочка,
ранняя соль может помешать. Значит, соль - не только вкус,
но и управление влагой.

Что с карамелизацией спорит

Карамелизация спорит с водой. Вода забирает тепло на ис-
парение. Пока она в сковороде, корочка не появляется. По-
этому для румяности нужно выпарить влагу или заранее об-
сушить продукт.

Карамелизация спорит с спешкой. Если хочется получить
жареный лук за одну минуту на сильном огне, выйдут горе-
лые края и сырой запах. Если хочется румяную курицу в пе-
реполненной сковороде, будет тушеная курица.

Карамелизация спорит с сахаром без контроля. Иногда са-
хар помогает корочке, но он быстро горит. Маринад с медом,
сладкий соус, сладкая паприка, томатная паста, морковь - все
это требует чуть более внимательного огня.

Карамелизация спорит с перемешиванием каждую секун-
ду. Продукту нужно коснуться горячей поверхности и по-
быть на ней. Если бесконечно двигать картофель или грибы,
корочка не успеет схватиться.



 
 
 

Карамелизация спорит с гарью. Подрумянивание и под-
горание - разные вещи. Темно-золотистый лук может быть
сладким, коричнево-черный чеснок - горьким. Черные куски
на дне соуса не становятся "глубиной", если пахнут горелым.

Специи и травы рядом с карамелизацией

Карамелизированный лук любит черный перец, лавровый
лист, тимьян, грибы, сметану, сыр. Морковь после пассеров-
ки любит кориандр, зиру, паприку, чеснок, лимон. Томатная
паста после обжарки любит чеснок, паприку, базилик, лав-
ровый лист, щепотку сахара. Запеченная тыква любит перец,
мускатный орех, имбирь, чеснок, сметану. Капуста с подру-
мяненными краями любит тмин, уксус, черный перец.

Специи в карамелизации нужно добавлять в правильный
момент. Сухая паприка быстро горит, поэтому ее лучше ко-
ротко прогреть в масле и сразу добавить влажный продукт
или томат. Чеснок лучше не бросать первым на сильный
огонь. Сухие травы могут стать горькими на раскаленной
сковороде, если лежат без жидкости.

Как карамелизация меняется в техниках

При жарке карамелизация происходит быстро и требу-



 
 
 

ет присутствия. Лук становится прозрачным, потом золоти-
стым, потом коричневым. Морковь сначала смягчается, по-
том дает сладкий запах. Томатная паста темнеет и теряет сы-
рой металлический край. Грибы после выпаривания воды на-
чинают подрумяниваться.

При запекании карамелизация мягче и глубже. Духовка
вытягивает воду и подрумянивает края. Овощи становятся
сладкими, картофель получает корочку, сыр плавится и тем-
неет. Запекание хорошо тем, что работает сразу с большой
порцией, но противень тоже нельзя перегружать.

При тушении карамелизация возможна только на первом
этапе. Если сразу залить продукты водой, подрумянивания
не будет. Поэтому многие хорошие рагу начинаются с об-
жарки: лук, мясо, томат, овощи. Потом добавляют жидкость.
Это не лишний шаг, а строительство вкуса.

При деглазировании поджаренные следы на дне сковоро-
ды превращаются в соус. Если на дне не гарь, а румяные при-
липшие соки, добавьте немного воды, бульона, вина, томата
или сметаны и размешайте. Там много вкуса. Но если дно
черное и пахнет горелым, лучше не спасать.

Бюджетная логика



 
 
 

Карамелизация - подарок для недорогой кухни. Она дела-
ет сладким лук, глубоким томат, серьезной капусту, уютной
морковь, интересным картофель. Это способ получить вкус
из тепла и времени, а не из дорогих добавок.

Зажарка для супа - самый простой пример. Если лук и
морковь просто сварить, суп будет один. Если их спокойно
прогреть в масле, суп станет другим. Томатная паста после
обжарки заменяет часть сложных соусов. Запеченные овощи
могут стать основой ужина, намазки, салата, гарнира.

Остатки тоже любят карамелизацию. Вчерашняя картош-
ка лучше на сковороде, чем в сухом разогреве. Вчерашняя
каша с жареным луком получает новую жизнь. Остаток ка-
пусты можно подрумянить на сильном огне и добавить кис-
лоту. Черствый хлеб становится гренками.

Чем заменить карамелизацию

Полностью заменить подрумянивание трудно. Но если нет
времени или нельзя жарить, можно добавить другие источ-
ники глубины: бульон, грибы, томатную пасту, сыр, соевый
соус, копченую паприку, специи, запеченные заранее овощи.
Вкус будет другим, но не пустым.

Если нет сковороды или не хочется стоять рядом, исполь-



 
 
 

зуйте духовку. Запеченный лук, морковь, тыква, картофель,
капуста дают похожее теплое направление. Если нет духов-
ки, можно дольше тушить с малым количеством жидкости и
маслом, но яркой корочки не будет.

Если блюдо уже сварено и кажется плоским, сделайте ма-
ленькую отдельную карамелизированную добавку: жареный
лук, хлебные крошки, прогретую томатную пасту с маслом,
чесночное масло. Иногда не надо переделывать всю кастрю-
лю, достаточно добавить верх или основу.

Частые ошибки

Первая ошибка - переполненная сковорода. Продукты да-
ют воду и тушатся.

Вторая ошибка - слишком частое перемешивание. Короч-
ке нужно время.

Третья ошибка - путать коричневое с горелым. Хороший
темный цвет пахнет сладко и тепло, плохой - резко и горько.

Четвертая ошибка - добавлять молотые специи в раска-
ленное масло и отворачиваться. Они горят быстро.

Пятая ошибка - не обжаривать томатную пасту, когда нуж-



 
 
 

на глубина. Сырая паста в воде часто дает резкость, а не пол-
ноту.

Вкусовые формулы

Формула 97. Лук до золотистости.
Нарежьте лук, прогрейте в масле на среднем огне, слег-

ка посолите и не торопите. Он должен стать мягким, золо-
тистым и сладким. Такой лук можно добавить в кашу, суп,
начинку, картофель, фасоль.

Формула 98. Томатная паста в масле.
После лука и моркови добавьте томатную пасту и про-

грейте одну-две минуты. Она потемнеет, запах станет глуб-
же. Потом вводите воду, бульон, фасоль, капусту или мясо.

Формула 99. Морковь не в воду, а на сковороду.
Для супа или рагу сначала прогрейте морковь с луком в

масле. Ее сладость станет заметнее, а цвет перейдет в жир и
потом в бульон.

Формула 100. Запеченная капуста с темными краями.
Нарежьте капусту крупными ломтями, смажьте маслом,

посолите и запеките до подрумянивания краев. Подавайте с
лимоном, сметаной или горчичной заправкой.



 
 
 

Формула 101. Сковородный след в соус.
После жарки мяса или грибов добавьте в сковороду

немного воды или бульона, размешайте румяные следы, по-
ложите ложку сметаны или томата. Получится быстрый соус
из того, что обычно моют.

Формула 102. Вчерашний картофель с корочкой.
Остывший картофель нарежьте, обсушите, положите на

горячую сковороду с маслом и не трогайте первую минуту.
Когда появится корочка, переворачивайте. В конце добавьте
соль, укроп, чеснок.

Маленькая заметка Долумны

Я долго думала, что зажарка - это просто обязательный
скучный шаг перед супом. Лук, морковь, масло, все как у
всех. А потом как-то поспешила и бросила сырые овощи
прямо в кастрюлю. Суп получился съедобный, но без того
теплого запаха, который обычно встречает у двери. Тогда я
поняла: зажарка не формальность. Это несколько минут, ко-
гда дешевые продукты становятся вкуснее самих себя. С тех
пор, если я и упрощаю рецепт, то не всегда убираю именно
этот шаг. Иногда на нем держится весь домашний характер
блюда.

Короткий вывод



 
 
 

Карамелизация дает продуктам сладость, глубину, короч-
ку и теплый аромат. Ей нужны сухая поверхность, место,
жир, умеренный огонь и внимание. Это один из самых деше-
вых способов сделать простую еду богаче, если не перейти
границу между румяным и горелым.

18. Ферментация

Ферментация звучит как что-то сложное, но дома она дав-
но живет в привычных продуктах: квашеная капуста, соле-
ные огурцы, кефир, йогурт, сметана, творог, ржаной хлеб на
закваске, сыр, уксус, соевый соус, мисо, если оно есть на пол-
ке, чайный гриб у тех, кто его любит. Это вкус времени и пре-
вращения. Продукт был одним, постоял в правильных усло-
виях и стал другим: кислее, глубже, пахучее, сложнее.

Ферментированные продукты важны не только сами по
себе. Они работают как приправы, усилители и спасатели.
Ложка рассола может оживить суп. Квашеная капуста делает
жирное мясо легче. Сметана смягчает остроту. Соевый соус
добавляет глубину. Кефир меняет тесто. Творог дает начин-
ке кислинку и мягкость. Сырная корка делает запеканку ин-
тереснее.

На домашней кухне ферментация особенно полезна тем,



 
 
 

что приносит сразу несколько вкусов: кислоту, соль, аромат,
умами, иногда легкую остроту или терпкость. Но с ней нужно
обращаться внимательно. Ферментированные продукты уже
имеют характер. Их нельзя добавлять как воду.

Вкусовой портрет

Ферментация дает кислоту, глубину, сложный запах, ино-
гда соленость, иногда легкую резкость. Квашеная капуста не
просто кислая. В ней есть овощная сладость, соль, хруст, мо-
лочная кислинка, собственный аромат. Сыр не просто соле-
ный и жирный, в нем есть выдержанная глубина. Сметана не
просто жирная, она кислит и округляет. Соевый соус не про-
сто соленый, он дает умами.

Ферментированный вкус часто делает блюдо более взрос-
лым. Пресная картошка с квашеной капустой уже не прес-
ная. Вареное яйцо с ложкой сметаны, горчицей и зеленым
луком становится закуской. Гороховый суп с кислым краем
кажется легче. Тушеное мясо с капустой получает глубину и
свежесть одновременно.

Но ферментация может быть сильной. Перебор квашеной
капусты делает блюдо кислым. Слишком много соевого со-
уса - соленым и чужим по характеру. Старый кефир в тесте
может дать грубую кислинку. Перестоявшая сметана испор-



 
 
 

тит соус. Ферментированный вкус живой, и его нужно про-
бовать.

Что ферментация любит

Ферментированные продукты любят жир. Кислота и соль
режут жирность, а жир смягчает резкость. Квашеная капуста
к свинине, сметана к картофелю, йогурт к острому соусу, сыр
к макаронам, творог со сметаной, соленый огурец к котлете.
Это не случайные пары.

Ферментация любит крахмал. Картофель, хлеб, рис, пер-
ловка, макароны, блины принимают кислый и соленый вкус,
делая его мягче. Квашеная капуста с картофелем, соленый
огурец с хлебом, сметана с блинами, сыр с макаронами - все
это способы посадить яркий вкус на спокойную основу.

Ферментация любит тепло, но не всегда кипение. Кваше-
ную капусту можно тушить, сыр можно запекать, но сметану
и йогурт лучше не кипятить грубо. Кефир в тесте работает
при нагреве, но как напиток или холодный соус он другой.
Ферментированные продукты нужно делить на те, что мож-
но долго готовить, и те, что лучше добавлять в конце.

Ферментация любит свежесть рядом. Кислые и соленые
продукты иногда становятся тяжелыми, если нет зелени, лу-



 
 
 

ка, огурца, яблока, лимона, свежего перца. Поэтому к кваше-
ной капусте хорош лук и масло, к сметанному соусу - укроп,
к сырному блюду - салат.

Что с ферментацией спорит

Ферментация спорит с ранним добавлением к картофелю
и бобовым. Кислая среда может мешать размягчению. По-
этому для рассольника картофель лучше довести почти до
готовности, а потом добавлять огурцы и рассол. Фасоль луч-
ше сначала сварить, потом тушить с томатом или кислой ка-
пустой.

Ферментация спорит с сильным кипением молочных про-
дуктов. Сметана, йогурт, кефир могут свернуться или рас-
слоиться. Иногда это не страшно, но вид и текстура страда-
ют. Лучше вводить их мягко, смешивать с частью горячей
жидкости, прогревать без бурного кипения.

Ферментация спорит с невниманием к соли. Соленые
огурцы, рассол, сыр, соевый соус, квашеная капуста уже
несут соль. Если посолить блюдо до них, можно промахнуть-
ся.

Ферментация спорит с сомнительной свежестью. Кислый
продукт не всегда безопасен только потому, что он кислый.



 
 
 

Если запах неприятный, плесень чужая, текстура слизкая,
вкус резко испорченный - не нужно делать вид, что это "про-
сто ферментация". Домашняя осторожность здесь важнее
экономии.

Специи и травы рядом с ферментацией

Квашеная капуста любит тмин, лавровый лист, черный пе-
рец, лук, укроп, яблоко, морковь, свинину, картофель. Соле-
ные огурцы любят укроп, чеснок, перец, картофель, перлов-
ку, говядину, сметану. Сметана любит укроп, чеснок, хрен,
горчицу, зеленый лук. Кефир любит зелень, огурец, чеснок,
мяту в холодных соусах и супах. Сыр любит черный перец,
чеснок, паприку, мускатный орех, томат. Соевый соус любит
чеснок, имбирь, лук, мед, уксус, масло, но в русской домаш-
ней кухне его лучше использовать аккуратно.

Ферментированные продукты часто не требуют много
специй. У них уже есть сложность. Квашеной капусте ино-
гда достаточно масла и лука. Соленому огурцу - картофеля.
Сметане - укропа и соли. Если добавить слишком много при-
прав, можно потерять живой характер продукта.

Как ферментация меняется в техниках

При тушении ферментированный вкус смягчается и рас-



 
 
 

пределяется. Квашеная капуста становится мягче, ее кисло-
та уходит в соус и мясо. Соленые огурцы в рассольнике от-
дают вкус бульону. Томатная кислота в фасоли становится
глубже. Но долгий нагрев может убить свежий хруст и яр-
кость.

При запекании сыр, сметана, йогурт, кефирное тесто ве-
дут себя по-разному. Сыр плавится и дает корочку. Сметана
может подсохнуть и стать соусом или верхом. Кефир в те-
сте помогает мягкости. Но йогуртовые и сметанные соусы не
любят перегрева без стабилизации.

При смешивании в холодных блюдах ферментированные
продукты продолжают менять вкус. Салат с солеными огур-
цами и майонезом на следующий день будет солонее и рез-
че. Сметанный соус с чесноком усилится. Капуста с маслом
и луком станет мягче. Поэтому блюда впрок нужно недоса-
ливать и пробовать после отдыха.

При использовании рассола важно помнить: это не просто
кислая вода. В нем есть соль, кислота, аромат укропа, чес-
нока, специй. Добавлять его нужно ложками, а не стаканами
без пробы.

Бюджетная логика



 
 
 

Ферментированные продукты - одна из опор экономной
кухни. Квашеная капуста долго хранится и дает салат, гар-
нир, суп, начинку. Соленые огурцы дают закуску, рассоль-
ник, соус, салат, маринад для лука. Сметана превращает кар-
тофель, творог, рыбу, овощи в законченное блюдо. Кефир
идет в тесто, холодные супы, маринады. Сырные остатки да-
ют корочку и умами.

Хорошая привычка - использовать не только продукт, но
и его среду. Рассол от огурцов, жидкость от квашеной капу-
сты, сыворотка от творога, остаток сметаны, сырные края.
Но только если вкус чистый и приятный.

Ферментированный акцент помогает уменьшить количе-
ство мяса или дорогих соусов. Фасоль с квашеной капустой,
картофель со сметаной и укропом, перловка с огурцами, ма-
кароны с сырной крошкой, капустные щи - простые блюда,
которые держатся на сложном вкусе.

Чем заменить ферментированный вкус

Если нет квашеной капусты, можно использовать свежую
капусту с уксусом, солью и временем, но это будет не то же
самое. Если нет соленых огурцов, подойдут маринованные,
рассол, каперсы, кислая заправка. Если нет сметаны, можно
взять йогурт без сахара, кефир в холодном соусе, творог с



 
 
 

молоком и лимоном. Если нет сыра, можно добавить соль,
умами и жир другим способом: сметана, жареный лук, гри-
бы, сухари с маслом.

Соевый соус как ферментированный усилитель можно за-
менить солью и грибами, бульоном, томатной пастой, сыром,
но характер будет другой. Не нужно пытаться заменить один
сильный продукт точно. Лучше понять, что он приносил:
соль, кислоту, умами, аромат.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять кислые ферментированные
продукты слишком рано к картофелю и бобовым.

Вторая ошибка - солить до пробы после сыра, огурцов,
рассола или соевого соуса.

Третья ошибка - кипятить сметану или йогурт на сильном
огне.

Четвертая ошибка - считать любой кислый запах нормаль-
ным. Испорченное не становится ценным от слова "фермен-
тация".

Пятая ошибка - добавлять слишком много ферментиро-



 
 
 

ванного продукта и терять основной вкус блюда.

Вкусовые формулы

Формула 103. Рассольник без твердой картошки.
Сначала варите картофель и крупу почти до готовности.

Соленые огурцы и рассол добавляйте позже. Так картофель
станет мягким, а суп получит кислый вкус без упрямой се-
редины.

Формула 104. Квашеная капуста с картофелем.
Отварите или запеките картофель, подайте с квашеной ка-

пустой, луком и маслом. Это простое сочетание держится на
крахмале, кислоте, соли и хрусте.

Формула 105. Сметанный соус без расслоения.
Смешайте сметану с ложкой теплого бульона, горчицей,

солью и укропом. Прогрейте мягко, не кипятите бурно. Та-
кой соус подходит к картофелю, рыбе, курице, овощам.

Формула 106. Кефирное тесто для лепешек.
Кефир, мука, соль, немного соды и ложка масла дают мяг-

кие быстрые лепешки. Кислота кефира работает с содой, те-
сто становится нежнее.

Формула 107. Сырные остатки на корочку.



 
 
 

Натрите подсохший сыр, смешайте с хлебной крошкой
и перцем. Посыпьте запеканку или макароны. Ферментиро-
ванная соленость сыра даст глубину даже малой порцией.

Формула 108. Огуречный рассол в лук.
Тонко нарезанный лук залейте небольшим количеством

рассола, добавьте щепотку сахара и масло. Через десять ми-
нут получится быстрая добавка к картофелю, котлетам, фа-
соли.

Маленькая заметка Долумны

У меня был период, когда я выливала огуречный рассол
почти машинально. Огурцы съели, банка мешает, значит, в
раковину. Потом однажды не было лимона, а нужно было
оживить перловый суп. Я добавила несколько ложек рассола
и вдруг поняла, сколько вкуса раньше уходило просто так:
соль, кислота, укроп, чеснок, огуречная память. Теперь я не
храню рассол бесконечно, но сразу думаю, куда он пойдет. В
хорошей кухне важны не только продукты, но и следы вкуса,
которые они оставляют.

Короткий вывод

Ферментация приносит кислоту, соль, умами, аромат и
глубину. Квашеная капуста, рассолы, сметана, кефир, сыр,



 
 
 

соевый соус и другие ферментированные продукты могут
быть не только закуской, но и инструментом вкуса. Добав-
ляйте их после пробы, учитывайте соль и кислоту, не пере-
гревайте нежные молочные продукты.

19. Бульонность

Бульонность - это ощущение, что у блюда есть теплая ос-
нова. Не просто вода, не просто соль, а вкус, который дер-
жит ложку снизу. Бульонность есть в хорошем курином су-
пе, мясной подливе, грибном отваре, овощном рагу, рисе,
сваренном не на пустой воде, а на отваре, в лапше, которая
впитала куриный вкус, в соусе, где использовали сок со ско-
вороды.

Это не обязательно мясной вкус. Бульонность может быть
грибной, овощной, рыбной, куриной, костной, томатной, лу-
ковой. Главное - вода перестает быть пустым растворителем
и становится участником блюда. В домашней кухне это одно
из самых важных умений: не выливать вкус и не заменять
бульонность одной солью.

Бульонность особенно заметна в супах, кашах, соусах,
подливах, тушении, ризотто, макаронах, запеканках. Там,
где есть жидкость, возникает вопрос: эта жидкость имеет
вкус или просто занимает место?



 
 
 

Вкусовой портрет

Бульонность дает мягкую глубину, тепло, округлость,
умами, иногда легкую сладость от овощей и желатиновую
плотность от костей или соединительной ткани. Хороший
бульон не обязательно должен быть жирным. Он должен
быть не пустым.

Куриный бульон дает мягкость и домашний запах. Говя-
жий - глубину и серьезность. Грибной - темный аромат и
умами. Овощной - сладость лука, моркови, кореньев, зелени.
Рыбный - тонкий морской или речной характер, если не пе-
реварен. Бульон от фасоли или чечевицы - плотность и зем-
ляную основу.

Бульонность отличается от просто насыщенности специя-
ми. Можно насыпать много приправ в воду, но она не станет
бульоном. Нужны продукты, время, тепло, соль, иногда жир
и правильное извлечение вкуса.

Что бульонность любит

Бульонность любит основу. Кости, мясные обрезки, кури-
ный остов, рыба, грибы, лук, морковь, сельдерей, корень пет-
рушки, лавровый лист, перец, зелень, фасоль, чечевица. Да-



 
 
 

же простой овощной отвар из лука и моркови лучше пустой
воды, если его делать осознанно.

Бульонность любит тихое кипение. Сильное бурление му-
тит вкус и вид, особенно у мясных и куриных бульонов. Ти-
хий огонь извлекает вкус спокойнее. Суп не становится луч-
ше от того, что кипит как сердитый чайник.

Бульонность любит время, но не бесконечность. Куриный
остов отдаст вкус быстрее, чем говяжьи кости. Рыбный бу-
льон не любит долгой варки. Овощной отвар может стать
плоским, если варить его до усталости. Время должно соот-
ветствовать продукту.

Бульонность любит предварительное подрумянивание,
если нужна глубина. Запеченные кости, обжаренный лук,
морковь, томатная паста, грибы дают более темный вкус. Для
легкого супа это не всегда нужно, для подливы или рагу -
часто полезно.

Бульонность любит сохранение. Хороший отвар стоит
остудить, подписать и заморозить. Маленькая порция бульо-
на может потом улучшить кашу, соус, тушение, макароны.

Что с бульонностью спорит



 
 
 

Бульонность спорит с избытком воды. Если налить слиш-
ком много, вкус растянется. Лучше начать с умеренного ко-
личества и добавить при необходимости, чем сварить слабую
большую кастрюлю.

Бульонность спорит с ранней сильной солью. Бульон мо-
жет увариться, а соль останется. Кроме того, если бульон по-
том пойдет в соус, он станет еще концентрированнее. Солите
умеренно или оставляйте часть соли на финальное блюдо.

Бульонность спорит с грязной пеной и мутностью, когда
нужна чистота. Не всякий суп обязан быть прозрачным, но
серый вкус от неаккуратного кипения и не снятой пены ино-
гда мешает. Для домашних щей это не трагедия, для чистого
бульона - важно.

Бульонность спорит с сильными специями. Если лаврово-
го листа, перца, готовой приправы и чеснока слишком мно-
го, вы чувствуете их, а не основу. Бульон должен пахнуть
продуктом, а не пакетиком.

Бульонность спорит с хранением без охлаждения. Бульо-
ны требуют аккуратности: быстро остудить, убрать в хо-
лодильник, не держать долго теплыми. Большая кастрюля,
оставленная на плите "до утра", не становится вкуснее от
риска.



 
 
 

Специи и травы рядом с бульонностью

Куриный бульон любит лук, морковь, лавровый лист, чер-
ный перец, стебли укропа и петрушки, сельдерей. Говяжий
- лук, морковь, лавровый лист, перец, томатную пасту для
темных соусов. Грибной - лук, перец, лавровый лист, смета-
ну в готовом блюде, укроп. Рыбный - лук, перец, лавровый
лист очень умеренно, укроп, лимон уже при подаче. Овощ-
ной - лук, морковь, сельдерей, коренья, зелень, иногда об-
жарка.

Специи лучше не превращать в мусорный сбор. Две-три
точные добавки лучше, чем десять случайных. Если бульон
будет основой для разных блюд, делайте его нейтральнее.
Потом можно направить вкус в супе, соусе или каше.

Как бульонность меняется в техниках

При варке бульонность извлекается в жидкость. Холод-
ный старт помогает мясу и костям отдавать вкус постепенно.
Горячий старт больше сохраняет вкус в куске продукта. Если
вам нужен бульон, начинайте холодной водой. Если нужен
сочный кусок, логика может быть другой.

При уваривании бульонность концентрируется. Соус из



 
 
 

бульона становится глубже, но соль тоже усиливается. Ува-
ривание хорошо для подливы, но требует пробы.

При тушении бульонность создается прямо в блюде. Мя-
со, овощи, лук, специи, жидкость обмениваются вкусом. По-
этому тушеное блюдо часто лучше на следующий день: ос-
нова успевает распределиться.

При запекании бульонность можно получить из соков
на дне формы. Запеченная курица, мясо, овощи оставляют
жидкость и румяные следы. Если добавить немного воды, со-
скрести вкусное со дна и процедить, получится соус или ос-
нова для супа.

При заморозке бульонность хорошо сохраняется, если бу-
льон быстро остудить и герметично закрыть. Лучше замо-
раживать маленькими порциями: стакан, полстакана, форма
для льда. Большой ледяной кирпич неудобен и часто забы-
вается.

Бюджетная логика

Бульонность - искусство не терять вкус. Куриный остов
после разделки, мясные косточки, грибной настой, овощные
обрезки, стебли зелени, жидкость от варки фасоли, сок от за-
пекания - все это может работать. Важно использовать толь-



 
 
 

ко чистые, свежие, приятные части. Бульон из вялых или со-
мнительных обрезков не станет благородным.

Одна курица может дать несколько блюд: мясо для ужина,
остатки для салата, остов для бульона, бульон для супа или
каши. Сушеные грибы могут дать и грибы, и настой. Вареная
фасоль оставляет отвар, на котором можно сделать густой
суп.

Если нет бульона, не всегда нужно покупать кубик. Можно
быстро сделать основу: обжарить лук и морковь, добавить
лавровый лист, перец, воду, поварить двадцать минут. Это
не будет крепкий бульон, но уже не пустая вода.

Чем заменить бульонность

Если нет мясного бульона, используйте грибной настой,
овощную зажарку, томатную пасту, сыр, соевый соус, жаре-
ный лук, фасолевый отвар, сметану, масло. Нужно понять,
что требуется: глубина, соленость, жирность, аромат или те-
ло.

Для супа пустую воду можно усилить зажаркой, картофе-
лем, крупой, лавровым листом, перцем, зеленью, томатом.
Для соуса - соком со сковороды, грибами, сметаной, мукой,
бульонной порцией из морозилки. Для каши - жареным лу-



 
 
 

ком, маслом, грибным настоем.

Бульонные кубики могут выручать, но они часто несут
много соли и одинаковый вкус. Если используете, сначала
растворите меньше, чем предлагает упаковка, и пробуйте.
Кубик не должен становиться автором блюда вместо вас.

Частые ошибки

Первая ошибка - наливать слишком много воды на малое
количество продуктов.

Вторая ошибка - заменять бульонность солью. Соленая
вода не становится бульоном.

Третья ошибка - кипятить бульон слишком бурно, когда
нужна чистота и мягкость вкуса.

Четвертая ошибка - выливать хорошие отвары и соки от
запекания.

Пятая ошибка - хранить бульон небезопасно долго или
остужать большую кастрюлю слишком медленно.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 109. Быстрый овощной отвар.
Лук, морковь, стебли зелени, лавровый лист и перец за-

лейте водой, варите двадцать-тридцать минут. Используйте
для супа, каши, соуса. Это лучше пустой воды.

Формула 110. Куриный остов в бульон.
После разделки курицы залейте остов холодной водой, до-

бавьте лук, морковь, перец, варите тихо. Остудите, процеди-
те, подпишите. Это основа для супа или крупы.

Формула 111. Грибной настой без песка.
Сушеные грибы замочите, настой процедите через марлю

или мелкое сито. Используйте в гречке, перловке, капусте,
соусе. Не позволяйте песку испортить аромат.

Формула 112. Сок от запекания в подливу.
После курицы или мяса добавьте в форму немного горя-

чей воды, размешайте румяные следы, процедите, уварите
или смешайте со сметаной. Это готовый вкус.

Формула 113. Каша на половине бульона.
Гречку, рис или перловку можно варить не полностью на

бульоне, а на смеси бульона и воды. Вкус станет глубже, но
не тяжелее.

Формула 114. Бульонные кубики из домашнего бульона.



 
 
 

Уварите крепкий бульон, разлейте в формы для льда и за-
морозьте. Один-два кубика помогут соусу, тушению, каше
или супу.

Маленькая заметка Долумны

Самая большая перемена в моей кухне случилась не то-
гда, когда я купила новую сковороду, а когда перестала вы-
ливать бульоны. Раньше сварила курицу - мясо достала, воду
вылила, кастрюлю помыла. Потом стала оставлять хотя бы
стакан: в морозилку, с подписью. И внезапно в будний день
появлялась не вода для гречки, а куриная основа; не сухая
подлива, а соус; не пустой суп, а что-то похожее на заботу.
Бульонность - это не роскошь. Это память продукта, кото-
рую жалко смывать в раковину.

Короткий вывод

Бульонность дает блюду теплую основу и глубину. Ее со-
здают продукты, тихое кипение, умеренная вода, время и
сохранение вкусных отваров. Не заменяйте ее одной солью.
Учитесь собирать и хранить бульонные следы: они делают
простую кухню сильнее.

20. Свежесть



 
 
 

Свежесть - это не только дата на упаковке и не только
хрустящий огурец. В вкусе свежесть означает ощущение чи-
стоты, легкости, воздуха, зеленого края, кислоты, прохлады,
только что нарезанного продукта. Она нужна почти всем тя-
желым, мягким, жирным, сладким и долгим блюдам. Без све-
жести еда может быть сытной, глубокой и правильной, но
быстро утомлять.

Свежесть приходит из зелени, лимона, огурца, яблока, ка-
пусты, редиса, зеленого лука, свежего перца, кислой смета-
ны, йогурта, ягод, салата рядом, маринованного лука, ква-
шеной капусты. Иногда свежесть - это не новый ингредиент
в кастрюле, а то, что кладут сверху или рядом.

Домашняя кухня часто забывает свежесть зимой или в
усталые дни. Сварили суп, потушили мясо, сделали кашу -
все горячее, мягкое, коричневое, сытное. И вдруг маленькая
миска капусты с уксусом, ложка сметаны с укропом или зе-
леный лук меняют весь стол. Свежесть не отменяет глубину.
Она открывает ей окно.

Вкусовой портрет

Свежесть дает легкость, ясность, прохладу, кислый или
зеленый акцент, иногда хруст. Она делает жирное менее тя-
желым, сладкое менее липким, соленое менее грубым, мяг-



 
 
 

кое менее сонным. Свежесть часто ощущается в начале вку-
са: первый запах укропа, хруст огурца, капля лимона, остро-
та зеленого лука.

Свежесть бывает зеленой, кислой, водянистой, хрустя-
щей, молочной, фруктовой. Зеленая - укроп, петрушка, кин-
за, салат, зеленый лук. Кислая - лимон, уксус, ягоды, ква-
шеная капуста, сметана. Водянистая и хрустящая - огурец,
редис, капуста, яблоко. Молочная - йогурт, кефир, сметана.
Фруктовая - яблоко, цитрус, гранат, ягоды.

Свежесть особенно важна после долгой готовки. Туше-
ние, запекание, варка и жарка дают глубину, но забирают
часть живости. Поэтому в конце часто нужны зелень, кисло-
та, свежий лук, салат или соус.

Что свежесть любит

Свежесть любит последний момент. Зелень, лимон, огур-
цы, редис, салатные листья лучше добавлять ближе к подаче.
Иначе они темнеют, вянут, пускают сок, теряют запах.

Свежесть любит жирное и горячее. Лимон к рыбе, укроп к
картофелю, зеленый лук к яичнице, капустный салат к кот-
летам, сметана к драникам, огурец к жареной картошке. Кон-
траст делает еду полнее.



 
 
 

Свежесть любит соль, но осторожно. Соль проявляет огу-
рец, помидор, капусту, зелень. Но соль заранее вытягивает
воду. Если нужен сок - солите раньше. Если нужен хруст -
ближе к подаче.

Свежесть любит чистую нарезку. Острый нож сохраняет
зелень и овощи лучше, чем тупой, который мнет. Крупность
нарезки влияет на ощущение: огурец кубиком, ломтиком и
тертый огурец дают разную свежесть.

Свежесть любит простоту. Иногда лимон, соль и масло
лучше сложной заправки. Укроп с картофелем не требует
десяти специй. Салат из капусты может быть сильнее, если в
нем нет всего холодильника.

Что со свежестью спорит

Свежесть спорит с долгим нагревом. Укроп в кипящем су-
пе через полчаса перестает быть свежим. Лимонная цедра
при долгом кипении может горчить. Зеленый лук в горячем
блюде теряет хруст. Свежие травы лучше часто добавлять в
конце или в тарелку.

Свежесть спорит с тяжелыми соусами, если их слишком
много. Огурец, редис, зелень, салатные листья могут утонуть



 
 
 

в майонезе, жирной сметане или густой заправке. Тогда вме-
сто свежести получится мокрая масса.

Свежесть спорит с хранением в смешанном виде. Салат с
огурцом, зеленью и солью не любит ночь. Листья в заправке
вянут. Нарезанные помидоры дают сок. Если нужно приго-
товить заранее, храните основу и свежий верх отдельно.

Свежесть спорит с вялыми продуктами. Увядшая зелень,
мягкий огурец, старый редис, заветренный лимон не дадут
настоящей свежести. Иногда лучше использовать квашеную
капусту или маринованный лук, чем делать вид, что груст-
ный огурец спасет тарелку.

Специи и травы рядом со свежестью

Укроп любит картофель, огурец, рыбу, творог, сметану,
яйца. Петрушка любит бульоны, мясо, овощи, фасоль, сала-
ты. Кинза любит томат, фасоль, острые блюда, мясо, но ее
характер спорный, и лучше учитывать вкусы семьи. Зеленый
лук любит яйца, картофель, творог, супы, салаты. Мята лю-
бит огурец, йогурт, ягоды, фрукты, горох. Лимон любит ры-
бу, курицу, зелень, свеклу, морковь, фасоль, жирные соусы.

Свежесть может быть и пряной: черный перец, горчица,
хрен, имбирь дают ощущение подъема. Но это уже свежесть



 
 
 

с остротой. Для мягких блюд такой прием хорош, если не
переборщить.

Как свежесть меняется в техниках

При нарезке свежесть быстро высвобождается и быстро
уходит. Огурец пахнет ярче сразу после разреза. Яблоко тем-
неет. Зелень вянет. Поэтому свежие элементы лучше гото-
вить ближе к столу.

При солении свежесть переходит в сок. Капуста после со-
ли становится сочнее и мягче, огурец дает рассол, помидор
выпускает сладкий сок. Это может быть частью блюда, но
меняет текстуру.

При охлаждении свежесть усиливается до определенной
точки. Прохладный огурец приятен, ледяной помидор мол-
чит. Салат из холодильника может быть слишком холодным
и закрытым. Дайте некоторым продуктам немного постоять.

При нагреве свежесть часто превращается в другой вкус.
Зеленый лук становится мягким, помидор - соусным, капу-
ста - тушеной, яблоко - печеным. Это не плохо, но это уже
не свежесть.

При мариновании свежесть становится кислой и более



 
 
 

устойчивой. Маринованный лук, быстрая капуста, огурцы в
рассоле, яблоко с лимоном. Такой свежий край можно при-
готовить заранее, но хруст и аромат будут другими.

Бюджетная логика

Свежесть не обязана быть дорогой. Капуста, зеленый лук,
укроп, петрушка, морковь, яблоки, редька, редис в сезон,
огурцы летом, квашеная капуста зимой, лимон по капле, ук-
сус, сметана, кефир - все это доступные источники.

Один пучок зелени можно использовать умно. Нежные
листья - в тарелку и салаты. Стебли - в бульон, маринад, соус.
Зеленый лук - часть в салат, часть в омлет, часть в творог.
Лимон - сок в соус, цедра в рыбу или выпечку, остаток в чай.

Если свежих овощей мало, свежесть можно собрать из
кислоты и зелени: сметанный соус с укропом, маринованный
лук, капуста с уксусом, яблоко в салате, квашеная капуста,
лимонная вода для моркови. Не всегда нужна большая мис-
ка салата; иногда нужна одна правильная ложка рядом.

Чем заменить свежесть

Если нет свежей зелени, используйте зеленый лук, лимон,
уксус, сметану, квашеную капусту, маринованный лук, огу-



 
 
 

речный рассол, яблоко, редьку, хрен. Если нет лимона, по-
дойдут уксус, рассол, кислое яблоко, сметана, кефир. Если
нет огурцов, свежий хруст может дать капуста, редис, ябло-
ко, морковь.

Если блюдо тяжелое и нет свежих продуктов, добавьте
кислоту и остроту: горчица, хрен, уксус, рассол, перец. Это
не полная свежесть, но вкус станет менее закрытым.

Если зелень увяла, ее иногда можно оживить холодной во-
дой на десять-пятнадцать минут, затем обсушить. Но если
она пахнет плохо или слизкая, лучше не использовать.

Частые ошибки

Первая ошибка - варить свежую зелень слишком долго.

Вторая ошибка - заранее смешивать нежный салат с солью
и заправкой.

Третья ошибка - подавать тяжелое блюдо без кислого, зе-
леного или хрустящего соседа.

Четвертая ошибка - использовать холод из холодильника
вместо свежести. Ледяной не значит свежий.



 
 
 

Пятая ошибка - пытаться спасти блюдо большим количе-
ством зелени, когда ему не хватает соли, кислоты или бу-
льонности. Свежесть не заменяет основу.

Вкусовые формулы

Формула 115. Зеленый верх для супа.
Суп оставьте мягким в кастрюле, а в тарелку добавьте

укроп, зеленый лук, сметану или лимон. Свежесть будет жи-
вой, а не сваренной.

Формула 116. Капустный салат к жареному.
Капусту нарежьте, посолите, слегка помните, добавьте ук-

сус, масло и укроп. Подавайте к котлетам, картофелю, мясу,
кашам. Это свежий и кислый противовес.

Формула 117. Сметана, укроп, чеснок.
Сметану смешайте с укропом, щепоткой соли и неболь-

шим количеством чеснока. Соус подойдет к картофелю, ры-
бе, овощам, блинам с несладкой начинкой.

Формула 118. Яблоко в тяжелый салат.
Если салат с картофелем, яйцом или рыбой кажется плот-

ным, добавьте немного кислого яблока мелким кубиком.
Оно даст свежесть, но не превратит салат во фруктовый.



 
 
 

Формула 119. Маринованный лук как быстрая свежесть.
Лук нарежьте тонко, добавьте уксус, соль, сахар и немно-

го горячей воды. Через десять минут он станет свежим, кис-
лым и мягко острым дополнением к жирному или мягкому
блюду.

Формула 120. Лимон в конце, не в начале.
Для рыбы, курицы, фасоли, супа или овощей часто лучше

добавить лимон уже в тарелку или после готовки. Так све-
жесть не потеряется в кипении.

Маленькая заметка Долумны

Зимой у меня часто бывает стол "коричневого настрое-
ния": гречка, тушеное мясо, жареный лук, чай. Все вкусное,
но будто без воздуха. В такие дни я достаю капусту, режу
тонко, добавляю соль, уксус, масло и немного укропа, если
он есть. Через десять минут весь ужин меняется. Не потому,
что капуста роскошная, а потому что она приносит свежий
край. Иногда хозяйке не нужно готовить еще одно сложное
блюдо. Нужно открыть окно вкусу.

Короткий вывод

Свежесть дает еде легкость, чистоту, зеленый или кислый
подъем. Она особенно нужна жирному, мягкому, сладкому,



 
 
 

тушеному и долгому. Добавляйте ее в конце или рядом, бе-
регите от лишнего тепла и соли заранее. Свежесть не заме-
няет основу, но делает основу живой.

Итог пятой порции

21. Глубина

Глубина - слово удобное, но опасное. Им легко прикрыть
все, что не хочется объяснять: "вкусу не хватает глубины",
"соус получился глубокий", "блюдо плоское". На кухне луч-
ше не оставлять такие слова без ручки и кастрюли. Глубина
- это когда вкус не заканчивается на первой секунде. Когда
за солью есть бульонность, за сладостью - жареный лук, за
кислотой - томатное тело, за жиром - специи, за мягкостью
- корочка или свежий край.

Глубокий вкус не обязательно дорогой. Он может быть
в гороховом супе, тушеной капусте, гречке с грибами, то-
матной фасоли, картошке с жареным луком, курином бульо-
не, свекольном салате с чесноком и клюквой. Глубина чаще
рождается не из редкого продукта, а из нескольких правиль-
ных слоев: подрумянить, посолить вовремя, добавить кисло-
ту, не вылить отвар, дать настояться, не забыть про жир и
аромат.



 
 
 

Если блюдо кажется пустым, не всегда нужно сыпать боль-
ше специй. Иногда ему не хватает именно глубины: основы,
на которую специи могли бы лечь. Перец в пустой воде де-
лает воду перечной. Перец в бульоне делает суп теплее.

Вкусовой портрет

Глубина дает ощущение продолжительности и основания.
Блюдо не просто ударяет солью, кислотой или остротой, а
раскрывается постепенно. Сначала запах, потом основной
вкус, потом послевкусие. В глубоком блюде есть низ: бульон,
умами, жареный аромат, тушеный лук, грибы, томат, сыр,
мясной сок, ферментированный акцент.

Глубина часто темнее по характеру, но не обязательно тя-
желее. Грибной суп может быть глубоким и не жирным. То-
матный соус может быть глубоким и свежим, если в конце
есть зелень. Запеченные овощи могут быть глубокими без
мяса. Важно, чтобы вкус имел несколько уровней.

Плоское блюдо обычно держится на одном сигнале. Толь-
ко соленое. Только кислое. Только острое. Только сладкое.
Только жирное. Глубина появляется, когда эти сигналы на-
чинают работать вместе.

Что глубина любит



 
 
 

Глубина любит время. Не всегда долгое, но осмысленное.
Лук должен успеть стать сладким. Томатная паста - про-
греться в масле. Бульон - вытянуть вкус из продуктов. Ту-
шеное мясо - соединиться с овощами. Суп - постоять после
выключения хотя бы десять минут.

Глубина любит подрумянивание. Корочка на мясе, золо-
тистый лук, обжаренная морковь, темная томатная паста, за-
печенные овощи, подсушенный хлеб. Это не украшение, а
слой вкуса.

Глубина любит умами. Грибы, сыр, мясной сок, бульон,
томат, фасоль, соевый соус, квашеные продукты, жареный
лук дают блюду основание.

Глубина любит умеренный жир. Жир переносит аромат и
связывает вкус. Но если жира слишком много, глубина мо-
жет стать тяжестью. Тогда нужна кислота и свежесть.

Глубина любит маленькую кислоту. Без нее глубокие блю-
да иногда становятся глухими. Тушеная капуста просит ук-
сус или томат, мясная подлива - каплю кислоты, фасоль - то-
мат или лимон, жирный суп - сметану, рассол или зелень.

Что с глубиной спорит



 
 
 

Глубина спорит с избытком воды. Если основа растянута,
вкус становится слабым. Большая кастрюля не всегда выгод-
нее, если в ней мало продукта и много воды.

Глубина спорит с быстрым добавлением специй без осно-
вы. Готовая приправа, карри, хмели-сунели, паприка, чеснок
не создают глубину сами по себе. Они направляют уже име-
ющийся вкус.

Глубина спорит с гарью. Поджаренность дает слой, под-
горелость забирает все. Черная горечь на дне сковороды не
становится "дымной сложностью".

Глубина спорит с чрезмерной свежестью в неподходящий
момент. Если в темный соус влить много лимона или уксу-
са, он может потерять мягкость. Свежесть нужна, но часто в
конце и дозированно.

Глубина спорит с нетерпением. Если блюдо требует туше-
ния, его нельзя уговорить сильным огнем. Сильный огонь
может испарить воду, но не всегда успевает соединить вкус.

Специи и травы рядом с глубиной

Глубокие блюда любят специи, которые не только пахнут,



 
 
 

но и держат низ: лавровый лист, черный перец, тмин, зира,
кориандр, паприка, чеснок, горчица, тимьян. Но их нужно
подбирать под основу.

К грибной глубине подходят лук, перец, укроп, сметана,
немного мускатного ореха. К мясной - лавровый лист, перец,
чеснок, горчица, томат, паприка. К бобовой - чеснок, зира,
чили, томат, лавровый лист. К капустной - тмин, уксус, пе-
рец, томат, копченая паприка. К сырной - перец, мускатный
орех, чеснок, горчица.

Зелень в глубоком блюде часто лучше работает в конце.
Она не строит низ, но открывает верх. Без нее темные блюда
могут казаться закрытыми.

Как глубина меняется в техниках

При обжарке создается первый слой глубины. Лук, мор-
ковь, мясо, грибы, томатная паста, специи в масле. Если про-
пустить этот этап, вкус может остаться светлее и проще. Ино-
гда это нужно, например для легкого супа. Но для рагу, под-
лив, фасоли и капусты обжарка часто решает половину дела.

При тушении глубина соединяется. Соки переходят друг
в друга. Лук растворяется, мясо отдает вкус соусу, овощи
принимают соль и жир, специи перестают лежать отдельно.



 
 
 

При запекании глубина концентрируется. Вода уходит,
края темнеют, сахара и белки меняют запах. Запеченная
морковь глубже вареной, печеный картофель глубже отвар-
ного, подрумяненная сырная корочка глубже расплавленно-
го сыра без цвета.

При настаивании глубина распределяется. Щи, борщ, фа-
соль, рагу, тушеная капуста, мясные соусы часто становят-
ся лучше через несколько часов. Но свежие элементы лучше
добавлять потом, иначе они потеряют себя.

Бюджетная логика

Глубина - главный способ сделать недорогую еду достой-
ной. Не нужно много мяса, если есть бульон, лук, грибы, то-
мат, капуста, фасоль, специи и время. Не нужно дорогого со-
уса, если есть сок со сковороды. Не нужно много сыра, если
его немного, но он пошел на корочку.

Самые доступные строители глубины: жареный лук, мор-
ковь, томатная паста, грибы, фасоль, чечевица, квашеная ка-
пуста, рассол, бульон, сырные остатки, сухари, специи в мас-
ле. Они работают лучше, когда их не бросают случайно, а
ставят на свое место.



 
 
 

Если в холодильнике мало продуктов, начните не с вопро-
са "чего бы добавить", а с вопроса "какой слой глубины я мо-
гу построить". Обжарить лук? Прогреть томат? Достать бу-
льон из морозилки? Подрумянить хлебную крошку? Доба-
вить грибы? Иногда один слой меняет все.

Чем добавить глубину

Если суп пустой, добавьте зажарку, бульон, грибной на-
стой, томатную пасту, фасоль, крупу, лавровый лист, перец.
Если соус плоский, обжарьте томат, добавьте мясной сок,
грибы, сыр, каплю кислоты. Если каша скучная, дайте ей жа-
реный лук, масло, грибы, яйцо, бульон.

Если овощное блюдо слишком простое, попробуйте за-
печь часть овощей, добавить карамелизированный лук, чес-
ночное масло, сметану, сырную крошку, кислоту. Если блю-
до постное, глубину дадут грибы, томат, бобовые, жареный
лук и специи в масле.

Не добавляйте все сразу. Глубина - это не количество раз-
ных банок. Это несколько слоев, которые слышат друг друга.

Частые ошибки

Первая ошибка - считать глубиной большое количество



 
 
 

специй.

Вторая ошибка - не обжаривать продукты, когда блюду ну-
жен темный слой.

Третья ошибка - разбавлять вкус лишней водой.

Четвертая ошибка - забывать кислоту в глубоких жирных
блюдах.

Пятая ошибка - путать настоянность со старостью. Неко-
торые блюда лучше на следующий день, но не всякая вче-
рашняя еда становится глубже.

Вкусовые формулы

Формула 121. Пустой суп и глубокая зажарка.
Обжарьте лук и морковь до мягкой золотистости, добавьте

томатную пасту, прогрейте в масле и введите в суп. Дайте
покипеть десять минут. Вкус станет ниже и теплее.

Формула 122. Глубокая гречка.
Жареный лук, грибы, немного сливочного масла и ложка

грибного настоя превращают гречку в самостоятельное блю-
до. Соль и перец нужны в конце, после соединения.



 
 
 

Формула 123. Фасоль с тремя слоями.
Лук для сладости, томат для кислоты и глубины, чеснок

в конце для аромата. Если добавить все одновременно, вкус
будет проще. Слои важны.

Формула 124. Сок со сковороды в соус.
После жарки мяса или грибов не мойте сковороду сразу.

Добавьте немного воды или бульона, размешайте румяные
следы, положите сметану или томат. Это быстрый глубокий
соус.

Формула 125. Сырная глубина малой порцией.
Немного тертого сыра смешайте с сухарями и посыпьте

запеканку. Вкус сыра будет заметнее в корочке, чем если рас-
творить ту же горсть в большой массе.

Формула 126. Капля кислоты в темное блюдо.
В тушеное мясо, фасоль, капусту или густой суп в конце

добавьте немного уксуса, лимона, рассола или сметаны. Глу-
бина станет не тяжелой, а открытой.

Маленькая заметка Долумны

Я раньше думала, что хороший вкус начинается с хороше-
го списка продуктов. Потом много раз видела обратное: про-
стые продукты, но лук не пожалели по времени, томат про-



 
 
 

грели, бульон не вылили, в конце добавили укроп и ложку
сметаны - и еда получилась настоящей. А бывает наоборот:
купили все, что нужно, но бросили в воду без очереди, без
корочки, без пробы, и вкус остался плоским. Глубина любит
не роскошь, а последовательность. На домашней кухне это
почти утешительная мысль.

Короткий вывод

Глубина - это многослойность вкуса: бульонность, умами,
жареный аромат, жир, кислота, время и правильная техни-
ка. Она не равна большому количеству специй. Стройте ее
слоями, не разбавляйте лишней водой и помните, что даже
недорогие продукты могут звучать глубоко.

22. Пресность

Пресность - один из самых частых домашних врагов. Блю-
до вроде готово, продукты мягкие, ничего не подгорело, но
вкус такой, будто он не проснулся. Пресность не всегда озна-
чает отсутствие соли. Это важно. Иногда соли как раз доста-
точно, а не хватает кислоты. Иногда есть кислота, но нет жи-
ра. Иногда есть специи, но нет глубины. Иногда все мягкое и
водянистое. Иногда блюдо просто не получило времени или
корочки.



 
 
 

Пресность раздражает тем, что она незаметна в рецепте.
Там написано: картофель, морковь, курица, вода, соль, лав-
ровый лист. Все выполнено. А суп пустой. Потому что ре-
цепт не всегда говорит, какой вкус должна иметь жидкость,
когда солить, была ли зажарка, сколько воды налили, что до-
бавить в конце.

Пресность лучше лечить не вслепую, а по вопросам. Что
здесь отсутствует: соль, кислота, жир, умами, аромат, тексту-
ра, свежесть? Если отвечать честно, блюдо часто можно ис-
править быстро.

Вкусовой портрет

Пресность - это не вкус, а отсутствие выразительности.
Еда может быть теплой, мягкой, даже сытной, но язык не за-
держивается. Нет ясного первого сигнала, нет середины, нет
послевкусия. Все будто разведено водой.

Пресное блюдо часто кажется водянистым, даже если оно
густое. Пюре без соли и масла пресное. Тушеные овощи без
кислоты и жареной основы пресные. Куриный суп на слиш-
ком большом количестве воды пресный. Салат без соли и
кислоты пресный. Каша без масла, лука или сладкого акцен-
та пресная.



 
 
 

Пресность может скрываться за осторожностью. Человек
боится пересолить, переложить уксус, пережарить лук, доба-
вить чеснок. В итоге еда получается безопасной, но тихой.
Хорошая домашняя кухня не должна кричать, но она долж-
на говорить.

Что пресность любит

Пресность, как ни странно, любит лишнюю воду. Чем
больше пустой жидкости, тем слабее вкус. Суп, соус, рагу,
каша, тушеные овощи - все страдают, если вода не имеет соб-
ственного вкуса.

Пресность любит отсутствие очередности. Когда все про-
дукты бросают в кастрюлю одновременно, без обжарки, без
слоев, без финальной правки, вкус часто получается плос-
ким. Не всегда, но часто.

Пресность любит страх перед кислотой. Многие блюда
уже посолены, но все равно не живут. Им нужна капля ли-
мона, уксуса, рассола, томата, сметаны, яблока. Кислота осо-
бенно важна в супах, бобовых, жирных блюдах, тушеных
овощах.

Пресность любит отсутствие жира там, где аромат должен
раскрыться. Специи в воде и специи в масле - разные вещи.



 
 
 

Лук, морковь, паприка, томатная паста, чеснок часто требу-
ют жирной основы.

Пресность любит одинаковую мягкость. Даже хорошо сба-
лансированный вкус может казаться скучным, если во рту
нет ни хруста, ни сочности, ни корочки.

Что с пресностью спорит

С пресностью спорит соль, но не одна. Соль открывает
продукт, но если продукта мало, а воды много, соль только
сделает воду соленой.

С пресностью спорит кислота. Она поднимает блюдо, де-
лает его яснее. Лимон, уксус, рассол, томат, сметана, кваше-
ная капуста, яблоко - все это способы дать вкусу край.

С пресностью спорит умами. Бульон, грибы, сыр, томат-
ная паста, жареный лук, фасоль, соевый соус, мясной сок да-
ют основание.

С пресностью спорит аромат. Зелень, чеснок, перец, лав-
ровый лист, зажарка, специи в масле, лимонная цедра помо-
гают блюду выйти из тени.

С пресностью спорит текстура. Хрустящий верх, свежий



 
 
 

салат, сухарики, корочка, жареный лук, семечки могут сде-
лать даже мягкое блюдо интереснее.

Специи и травы рядом с пресностью

Если блюдо пресное, не начинайте с готовой смеси при-
прав. Сначала определите, чего не хватает. Черный перец по-
могает яйцам, картофелю, супам, мясу, но не заменяет соль.
Чеснок дает резкость, но не бульонность. Паприка дает цвет
и аромат, но лучше раскрывается в масле. Укроп дает све-
жесть, но не спасет водянистую основу. Лавровый лист дает
фон, но не исправляет слабый бульон.

Для пресных овощей часто нужны соль, кислота и масло.
Для пресной крупы - соль, жир, жареный лук или соус. Для
пресного супа - бульонность, зажарка, кислота, зелень. Для
пресного мяса - соль внутри, корочка, соус, кислый или ост-
рый сосед.

Как пресность меняется в техниках

При варке пресность появляется, если вкус уходит в слиш-
ком большую воду или продукты не получают соли. Ово-
щи могут стать мягкими, но вода останется слабой. Поэтому
важно пробовать жидкость, а не только кусочек картофеля.



 
 
 

При жарке пресность появляется, если нет корочки. Ту-
шеные в собственной воде грибы, кабачки или мясо могут
быть мягкими, но не выразительными. Дайте влаге уйти, уве-
личьте огонь, жарьте порциями.

При тушении пресность появляется, если не было началь-
ного слоя: обжарки, томата, лука, специй, бульона. Долгое
тушение пустой основы не сделает ее глубокой.

При запекании пресность бывает от недостатка соли и жи-
ра. Овощи в духовке без масла и соли часто просто сохнут.
Запеканка без соленого верха и соуса может быть плотной,
но скучной.

При хранении пресность иногда уменьшается: щи, рагу,
фасоль настаиваются. Но свежесть и хруст уходят. Поэтому
на второй день часто нужно добавить свежий верх, а не толь-
ко разогреть.

Бюджетная логика

Борьба с пресностью почти не требует дорогих продук-
тов. Нужны привычные усилители: соль, уксус, лимон, рас-
сол, лук, масло, томатная паста, чеснок, зелень, сухари, жа-
реная морковь, сметана, горчица. Они доступны и работают,
если понимать их роль.



 
 
 

Самый дешевый способ исправить пресное блюдо - не все-
гда досолить, а сделать маленькую яркую добавку. Марино-
ванный лук к картофелю. Чесночная сметана к овощам. Жа-
реный лук к каше. Рассол в суп. Сухарики к пюре. Капуст-
ный салат к котлетам.

Пресность часто появляется от попытки растянуть блюдо.
Добавили больше воды, больше картофеля, больше крупы,
но не добавили вкусовой основы. Если увеличиваете объем,
увеличивайте и вкус: зажарку, соль, кислоту, бульонность.

Как исправлять пресность по шагам

Сначала попробуйте блюдо теплым, не обжигающим.
Спросите: соли достаточно? Если нет - досолите понемногу
и подождите минуту.

Если соли достаточно, добавьте кислоту: лимон, уксус,
рассол, томат, сметану. Начинайте с малого.

Если стало ярче, но все еще пусто, нужна глубина: жаре-
ный лук, томатная паста в масле, бульон, грибы, сыр, мясной
сок.

Если вкус есть, но еда скучная, нужна текстура: сухари,



 
 
 

хрустящий салат, зелень, корочка, семечки, маринованный
лук.

Если вкус резкий, но не полный, нужен жир или сладость:
масло, сметана, щепотка сахара, жареная морковь, лук.

Частые ошибки

Первая ошибка - бесконечно досаливать пресное блюдо.
Оно может стать соленым и все равно пустым.

Вторая ошибка - сыпать много специй без кислоты, жира
и глубины.

Третья ошибка - не пробовать жидкую основу.

Четвертая ошибка - забывать, что пресность может быть
текстурной: все мягкое, все одинаковое.

Пятая ошибка - исправлять всю кастрюлю сразу большим
количеством уксуса, чеснока или перца. Лучше маленькими
шагами.

Вкусовые формулы

Формула 127. Пресный суп: проверка по четырем ложкам.



 
 
 

В одну ложку супа добавьте щепотку соли, в другую - кап-
лю лимона или рассола, в третью - немного сметаны, в чет-
вертую - перец и зелень. Так легче понять, чего не хватает
всей кастрюле.

Формула 128. Пресная каша и жареный лук.
Обжарьте лук до золотистости, добавьте масло, смешай-

те с кашей и прогрейте. Потом проверьте соль. Часто каша
просит не специи, а жирный сладкий луковый слой.

Формула 129. Пресные овощи и кислая сметана.
Сметану смешайте с солью, горчицей, лимоном и укро-

пом. Такой соус оживляет вареные овощи, картофель, кабач-
ки, цветную капусту.

Формула 130. Пресная фасоль и томат.
Обжарьте лук, прогрейте томатную пасту в масле, добавь-

те фасоль, чеснок, соль и немного сахара. Фасоль получит
кислоту, глубину и аромат.

Формула 131. Пресная запеканка и корочка.
Смешайте сухари, сыр, перец и немного масла, посыпьте

запеканку и допеките до румяности. Иногда верх исправляет
ощущение лучше, чем вмешивание специй внутрь.

Формула 132. Пресное мясо и кислый сосед.



 
 
 

Если мясо уже готово и скучновато, подайте к нему ма-
ринованный лук, квашеную капусту, огурцы, горчичный со-
ус или сметану с хреном. Не всегда нужно переделывать сам
кусок.

Маленькая заметка Долумны

У меня есть привычка, которая появилась после многих
пресных супов: я пробую не только суп, а отдельно его жид-
кость. Не картошку, не кусочек курицы, а саму ложку бульо-
на. Потому что можно поймать мягкий картофель и поду-
мать, что все готово, а вода вокруг него будет робкой. Одна-
жды такой суп спасли две вещи: ложка рассола и зажарка с
томатной пастой, сделанная уже отдельно. С тех пор я знаю:
пресность не приговор, если не паниковать и не сыпать все
подряд.

Короткий вывод

Пресность не всегда лечится солью. Ищите, чего не хвата-
ет: кислоты, жира, умами, аромата, текстуры, свежести или
глубины. Исправляйте маленькими шагами и пробуйте по-
сле каждого. Хорошее блюдо должно не кричать, а ясно зву-
чать.

23. Баланс



 
 
 

Баланс - это когда в блюде ничего не просит срочной по-
мощи. Соль не торчит, кислота не царапает, сладость не лип-
нет, жир не давит, острота не выгоняет остальные вкусы, го-
речь не портит послевкусие. Баланс не означает скучную се-
редину. Наоборот, блюдо может быть острым, кислым, слад-
ким, жирным, ярким - если остальные элементы удерживают
его.

Домашний баланс не измеряется формулой. Он измеря-
ется ложкой, вниманием и пониманием, что именно дела-
ет каждый элемент. Если борщ кислый, ему может понадо-
биться сладость свеклы или немного сахара. Если тушеная
капуста сладковата, ей нужна кислота. Если рыба жирная,
нужен лимон. Если салат резкий, нужен жир или крахмали-
стая основа. Если каша скучная, нужны соль, жир, аромат
или хруст.

Баланс - не финальный блеск, который добавляют для
красоты. Это процесс всей готовки. Сколько воды налили.
Когда посолили. Обжарили ли лук. Добавили ли кислоту до
картошки или после. Оставили ли зелень на конец. Дали ли
запеканке постоять.

Вкусовой портрет



 
 
 

Сбалансированное блюдо кажется собранным. Не обяза-
тельно сложным, но цельным. Вареный картофель с маслом,
солью и укропом может быть сбалансированным. Каша с мо-
локом, солью и сахаром - тоже. Котлета с картофельным пю-
ре и огурцом - тоже. Баланс не требует длинного списка.

В балансе есть отношения. Соль открывает вкус, кислота
поднимает, жир смягчает, сладость округляет, горечь и терп-
кость дают строгий край, умами дает основание, свежесть
проветривает, текстура удерживает интерес.

Несбалансированное блюдо часто можно описать одним
словом: слишком. Слишком солено, слишком кисло, слиш-
ком жирно, слишком сладко, слишком остро, слишком мяг-
ко, слишком сухо. Или наоборот: недостаточно. Недостаточ-
но соли, кислоты, глубины, свежести.

Что баланс любит

Баланс любит пробу по дороге. Не только в конце. Про-
буйте после соли, после кислоты, после уваривания, после
добавления соленых продуктов, после отдыха. Вкус меняет-
ся.

Баланс любит маленькие дозы. Уксус, соль, сахар, острый
перец, соевый соус, горчица, хрен, копченая паприка - все



 
 
 

это лучше добавлять постепенно. Досыпать легче, чем выни-
мать.

Баланс любит понимание роли продукта. Сметана - это
жир и кислота. Сыр - жир, соль и умами. Рассол - соль, кис-
лота и аромат. Томат - кислота, сладость и глубина. Лук -
сладость, аромат и основа. Если видеть эти роли, готовить
проще.

Баланс любит контраст. Мягкое с хрустящим, жирное с
кислым, сладкое с соленым, глубокое со свежим, острое с
крахмалом. Контраст не разрушает блюдо, если он осмыс-
лен.

Баланс любит тарелку, а не только кастрюлю. Не все нуж-
но вмешивать внутрь. Иногда блюдо становится сбалансиро-
ванным за счет соседа: салата, соуса, хлеба, сметаны, зелени,
огурца, лимона.

Что с балансом спорит

Баланс спорит с автоматизмом. "Всегда кладу ложку уксу-
са", "всегда две ложки сахара", "всегда много чеснока". Про-
дукты разные, объем разный, соль разная, кислота разная.
Автоматизм полезен для порядка, но проба важнее.



 
 
 

Баланс спорит с сильными продуктами без учета их си-
лы. Соленая рыба, сыр, копчености, хрен, горчица, острый
перец, уксус, соевый соус, квашеная капуста уже приходят
с голосом. Их нужно слушать до того, как добавлять соль и
специи.

Баланс спорит с попыткой исправить одно "слишком" дру-
гим "слишком". Пересол не становится хорошим от избытка
сахара. Слишком кислое блюдо не всегда спасается жиром.
Слишком острое не нужно заливать уксусом. Исправление
должно быть точным.

Баланс спорит с равнодушием к температуре. Горячее ка-
жется менее соленым и кислым, холодное - резче. Пробовать
нужно при температуре, близкой к подаче.

Специи и травы рядом с балансом

Специи не должны нарушать баланс, если они работают
на задачу. Черный перец добавляет тепло, но не заменяет
соль. Паприка дает цвет и сладковатый аромат, но в избыт-
ке становится пыльной. Чеснок дает остроту и запах, но мо-
жет закрыть нежные продукты. Лавровый лист дает фон, но
передержанный грубеет. Укроп дает свежесть, но сваренный
теряет легкость.



 
 
 

Зелень часто балансирует тяжелое. Горчица балансирует
жирное. Сахар балансирует кислоту. Кислота балансирует
сладкое и жирное. Соль балансирует почти все, но не одна.
Перец балансирует мягкое. Хруст балансирует кремовое.

Как баланс меняется в техниках

При уваривании усиливаются соль, сладость, кислота и го-
речь. Соус, который в начале был мягким, к концу может
стать резким. Поэтому финальную соль лучше оставлять на
конец.

При охлаждении жир твердеет, кислота и соль кажутся
сильнее, аромат слабее. Холодный салат нужно пробовать
после отдыха, а не сразу после смешивания.

При настаивании специи и соль распределяются. Блюдо
может стать лучше, но чеснок, лук, уксус и острый перец
могут усилиться. То, что было ярким вечером, утром может
стать резким.

При запекании влага уходит, вкус концентрируется. Запе-
канку лучше недосолить внутри и дать соленый верх, чем
пересолить всю массу. Овощи после духовки часто просят
свежей кислоты.



 
 
 

При жарке появляется горечь и сладость корочки. Баланс
меняется быстро. Подгоревшее нельзя считать глубиной.

Бюджетная логика

Баланс делает недорогую еду убедительной. Картофель,
капуста, лук, крупы, фасоль, яйца, творог могут быть очень
вкусными, если в них есть правильные опоры. Не обязатель-
но добавлять дорогой продукт, если не хватает кислоты или
хруста.

Бюджетная тарелка часто строится так: спокойная осно-
ва, яркая добавка, жир или соус, свежий край. Картофель,
селедка, лук, сметана. Гречка, грибы, огурец. Фасоль, томат,
зелень. Каша, жареный лук, капустный салат. Творог, смета-
на, зелень, чеснок.

Когда мало продуктов, баланс особенно важен. Если на
столе только каша и котлета, добавьте кислый огурец или ка-
пусту. Если только суп, дайте сметану и зелень. Если только
макароны, сделайте чесночное масло или томатную основу.

Как исправлять баланс

Если слишком солено, добавляйте объем без соли: карто-
фель, крупу, овощи, воду, сметану, яйцо, несоленую основу.



 
 
 

Кислота и сладость могут смягчить, но соль не исчезнет.

Если слишком кисло, добавьте сладость, жир, объем,
крахмал: сахар, морковь, лук, масло, сметану, картофель,
фасоль. Не гасите кислоту только водой, вкус может стать
пустым.

Если слишком сладко, добавьте кислоту, соль, горечь или
остроту: лимон, уксус, соль, горчицу, перец, хрен. В десерте
- щепотка соли и кислые ягоды.

Если слишком жирно, добавьте кислоту, свежесть, хруст,
крахмал: лимон, огурец, капусту, зелень, хлеб, картофель,
рис.

Если слишком остро, добавьте жир, крахмал, сладость и
объем: сметану, йогурт, рис, картофель, фасоль, сахар, мас-
ло.

Если слишком мягко и скучно, добавьте хруст, зелень,
кислоту, перец, корочку.

Частые ошибки

Первая ошибка - пробовать только в конце, когда исправ-
лять труднее.



 
 
 

Вторая ошибка - думать, что баланс означает "ничего яр-
кого". Яркое блюдо тоже может быть сбалансированным.

Третья ошибка - исправлять пересол сахаром вместо уве-
личения объема.

Четвертая ошибка - не учитывать соленые и кислые ин-
гредиенты до добавления соли.

Пятая ошибка - забывать, что баланс может быть на та-
релке, а не в одной кастрюле.

Вкусовые формулы

Формула 133. Жирное плюс кислое.
К свинине, жареной картошке, сливочному соусу, жир-

ной рыбе добавьте лимон, квашеную капусту, маринованный
лук, огурцы, горчицу или сметану с хреном.

Формула 134. Кислое плюс сладкое.
Томат, клюква, уксус, смородина, квашеная капуста часто

требуют щепотки сахара, моркови, жареного лука или слад-
кого яблока.

Формула 135. Мягкое плюс хрустящее.



 
 
 

Суп-пюре, пюре, запеканка, тушеное мясо, фасоль и каши
выигрывают от сухариков, капусты, огурца, жареного лука,
семечек или корочки.

Формула 136. Острое плюс крахмал.
Острый соус, фасоль, мясо или овощи подавайте с рисом,

картофелем, хлебом, лепешкой, макаронами. Крахмал дела-
ет остроту едой.

Формула 137. Сладкое плюс соль.
Молочная каша, блины, яблочная начинка, тыква, мор-

ковь и карамель требуют щепотки соли. Без нее сладость
плоская.

Формула 138. Глубокое плюс свежее.
К рагу, щам, фасоли, тушеной капусте, мясной подливе

добавьте зелень, сметану, лимон, лук или свежий салат. Глу-
бина не должна быть закрытой.

Маленькая заметка Долумны

Я люблю пробовать блюдо маленькими поправками. Не
сразу лить уксус в кастрюлю, а капнуть в ложку. Не сразу сы-
пать сахар в соус, а отложить немного в блюдце. Это кажется
медленным только со стороны. На самом деле так быстрее,
чем потом спасать целую кастрюлю от смелого движения ру-



 
 
 

ки. Баланс - это не робость. Это разговор с едой. Она ино-
гда прямо говорит: "мне не хватает соли", а иногда хитрит и
просит кислоты, хотя кажется пресной.

Короткий вывод

Баланс - это отношения между солью, кислотой, сладо-
стью, жиром, умами, ароматом, текстурой, остротой и све-
жестью. Он строится по дороге, а не только в конце. Пробуй-
те, добавляйте маленькими дозами и помните: иногда баланс
дает не кастрюля, а правильный сосед на тарелке.

24. Послевкусие

Послевкусие - это то, что остается, когда ложка уже про-
глочена. Оно может быть приятным: теплый лук, грибная
глубина, лимонная свежесть, сливочная мягкость, ржаная
корочка, ягодная кислинка. А может быть неприятным: го-
релое масло, старый жир, слишком много чеснока, грубая
сода, металлический томат, избыток уксуса, прогорклые оре-
хи.

Домашние блюда часто оценивают по первой ложке, но
настоящая удача видна через минуту. Хочется ли взять еще?
Не устал ли рот? Не осталось ли тяжести? Не стала ли остро-
та единственным воспоминанием? Не тянет ли запить? Не



 
 
 

пахнет ли чеснок так, что остальные продукты исчезли?

Послевкусие важно для больших кастрюль и блюд впрок.
То, что сразу кажется ярким, после тарелки может оказаться
утомительным. И наоборот: спокойные щи, фасоль, тушеное
мясо, гречка с грибами могут раскрыться не первой ложкой,
а к середине тарелки.

Вкусовой портрет

Хорошее послевкусие продолжает блюдо. Оно не обяза-
тельно сильное, но чистое. После куриного супа остается
тепло и бульонность. После салата - свежесть и легкая кисло-
та. После тушеной капусты - сладко-кислый овощной след.
После гречки с грибами - ореховая глубина. После яблочно-
го пирога - корица, масло, печеное яблоко, а не только сахар.

Плохое послевкусие часто связано с ошибкой или пере-
бором. Сгоревший чеснок горчит после. Слишком много со-
ды в выпечке оставляет мыльный след. Переложенный лав-
ровый лист дает грубую сухость. Старое масло оставляет тя-
желую горечь. Избыток уксуса царапает. Чрезмерная копче-
ность висит во рту.

Послевкусие может быть коротким или длинным. Свежий
огурец быстро уходит. Грибы остаются дольше. Чеснок и



 
 
 

хрен могут задержаться надолго. Жирные и копченые про-
дукты тоже. Поэтому сильные послевкусия нужно дозиро-
вать особенно внимательно.

Что послевкусие любит

Послевкусие любит чистую основу. Свежие продукты, хо-
рошее масло, не подгоревшая зажарка, чистая доска, нор-
мальная вода, аккуратное хранение. Нельзя построить при-
ятный хвост вкуса на прогорклости и гари.

Послевкусие любит меру в сильных продуктах. Чеснок,
хрен, горчица, уксус, копчености, острый перец, лавровый
лист, гвоздика, сода, ваниль, корица - все они способны
остаться дольше, чем хотелось бы. Их нужно класть так, что-
бы после еды они не спорили с человеком.

Послевкусие любит свежую точку в конце. Лимон, зелень,
сметана, огурец, яблоко, капустный салат могут сделать фи-
нал блюда чище. Особенно после жирного, жареного, копче-
ного, сливочного.

Послевкусие любит правильную температуру. Холодный
жир оставляет тяжелый след. Обжигающе горячее блюдо не
дает оценить конец вкуса. Теплая еда часто показывает по-
слевкусие честнее.



 
 
 

Что с послевкусием спорит

Послевкусие спорит со старым жиром. Масло, орехи, се-
мечки, жирная рыба, копчености, сыр при плохом хранении
дают долгий неприятный след. Его трудно спрятать.

Послевкусие спорит с горелым. Даже если убрать чер-
ные куски, запах может остаться в масле или соусе. Горелый
хвост сильнее многих специй.

Послевкусие спорит с избытком чеснока и лука в холод-
ных блюдах. Сразу салат может казаться бодрым, через час
чеснок усилится, а утром станет главным. Если блюдо будет
стоять, кладите меньше.

Послевкусие спорит с содой в выпечке. Лишняя сода
оставляет мыльность и горечь. Она требует кислоты и точ-
ной меры.

Послевкусие спорит с металлическими и посудными при-
вкусами. Кислые продукты в неподходящей посуде, старая
кастрюля, плохо вымытая сковорода, пластиковый контей-
нер с чужим запахом - все это слышно не сразу, а в конце.

Специи и травы рядом с послевкусием



 
 
 

Специи с длинным послевкусием требуют аккуратности.
Гвоздика, лавровый лист, мускатный орех, корица, карда-
мон, зира, тмин, копченая паприка, хрен, горчица, чеснок.
Они прекрасны, если слышны на своем месте. Но они не
должны оставаться во рту как единственное воспоминание.

Зелень часто очищает послевкусие: петрушка, укроп, мя-
та, зеленый лук, кинза для тех, кто ее любит. Кислота тоже
чистит: лимон, уксус, ягоды, квашеная капуста. Молочные
продукты смягчают: сметана, йогурт, кефир.

Для десертов послевкусие особенно важно. Ваниль, ко-
рица, цедра, какао, масло, ягоды должны оставлять прият-
ный след. Перебор соды, дешевого ароматизатора или старо-
го масла портит выпечку сильнее, чем неровная форма.

Как послевкусие меняется в техниках

При жарке послевкусие зависит от масла и степени подру-
мянивания. Чистое масло и золотистая корочка дают прият-
ный хвост. Перегретое масло и горелые части - тяжелый.

При варке послевкусие может стать грубым от передер-
жанных специй. Лавровый лист не обязан жить в супе до
следующего дня. Гвоздику и душистый перец лучше считать



 
 
 

штуками, а не сыпать горстью.

При тушении послевкусие углубляется. Это хорошо, ес-
ли основа чистая. Если в блюдо попал подгоревший лук или
слишком много копчености, тушение распределит этот след
повсюду.

При настаивании чеснок, лук, уксус, острый перец, копче-
ности и специи усиливаются. Блюдо впрок нужно приправ-
лять осторожнее, чем блюдо на один ужин.

При охлаждении жирные послевкусия становятся замет-
нее. Поэтому холодные салаты с рыбой, мясом, майонезом,
сыром требуют кислоты, зелени и свежести.

Бюджетная логика

Приятное послевкусие не требует дорогих продуктов, но
требует свежести и чистоты. Старое масло испортит даже де-
шевую картошку, а свежее масло с укропом сделает ее хоро-
шей. Прогорклые семечки испортят салат, а свежие подсу-
шенные дадут ореховый след. Маленькая ложка сметаны и
зелени оставит лучший финал, чем большой слой тяжелого
соуса.

Хорошая привычка - нюхать масло, крупы, орехи, муку,



 
 
 

специи перед использованием. Не из подозрительности, а из
уважения к послевкусию. Если продукт уже пахнет шкафом,
пылью, старым жиром или сыростью, он потянет блюдо за
собой.

Остатки с сильным послевкусием нужно использовать ак-
куратно. Копченая рыба, чесночный соус, острый маринад,
жареное масло - не всегда хорошая основа для следующего
блюда. Иногда лучше взять маленькую часть как акцент, а не
переносить весь запах.

Чем исправить плохое послевкусие

Если послевкусие слишком жирное, добавьте кислоту, зе-
лень, свежий хруст, горчицу, хрен, лимон, квашеную капу-
сту.

Если слишком чесночное, разбавьте мягкой основой: сме-
таной, творогом, яйцом, картофелем, фасолью, хлебом. До-
бавьте зелень и немного кислоты.

Если слишком уксусное, добавьте сладость, жир и объем:
сахар, морковь, масло, сметану, картофель, крупу.

Если горелое, сначала уберите источник. Перелейте не за-
девая дно, снимите подгоревшие части. Легкий след можно



 
 
 

смягчить сметаной, зеленью, кислотой, но сильную гарь луч-
ше не прятать.

Если послевкусие от старого жира или прогорклых оре-
хов, исправление почти бесполезно. Лучше не продолжать
строить блюдо на плохой основе.

Частые ошибки

Первая ошибка - оценивать только первую ложку, не за-
мечая, что остается после.

Вторая ошибка - класть много чеснока в блюда, которые
будут стоять.

Третья ошибка - передерживать лавровый лист, чай, спе-
ции и цедру.

Четвертая ошибка - использовать старое масло, орехи или
семечки, надеясь, что специи скроют запах.

Пятая ошибка - не учитывать холодную подачу: жир и
сильные запахи в холоде звучат иначе.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 139. Чистый финал для жирного блюда.
К жареному мясу, картофелю, рыбе или сливочному соусу

подайте лимон, зелень, капустный салат, маринованный лук
или горчицу. Послевкусие станет легче.

Формула 140. Чесночный соус на завтра.
Если соус будет стоять ночь, кладите чеснока меньше, чем

хочется сразу. За время он усилится. Перед подачей лучше
добавить свежую зелень.

Формула 141. Лавровый лист вовремя вынуть.
Положите лавровый лист в суп или тушение, дайте ему

отдать фон и выньте. Передержанный лавр может оставить
сухую грубость.

Формула 142. Орехи сначала понюхать.
Перед салатом или выпечкой попробуйте и понюхайте

орехи, семечки, масло. Если есть горечь старого жира, не
кладите. Послевкусие испортит все блюдо.

Формула 143. Ягодный финал для сладкого.
К сладкой каше, творожной запеканке, блинам или пирогу

добавьте кислые ягоды, сметану или лимонную цедру. Сла-
дость уйдет не липко, а чисто.

Формула 144. Подгоревшее не скрести.



 
 
 

Если блюдо прихватилось ко дну, переложите верхнюю
часть в чистую посуду, не скребите. Горелые следы на дне
дадут длинное неприятное послевкусие всей кастрюле.

Маленькая заметка Долумны

Один раз я испекла яблочный пирог, который выглядел
хорошо и пах почти правильно. Но в конце вкуса оставалась
странная мыльная горечь. Я долго обвиняла яблоки, корицу,
духовку, пока не поняла: переборщила с содой и не дала ей
достаточно кислоты. Пирог можно было съесть, но радости в
нем не было. С тех пор я внимательнее отношусь к тому, что
остается после кусочка. Первая сладость может обмануть, а
послевкусие обычно честное.

Короткий вывод

Послевкусие показывает, насколько чисто собран вкус.
Следите за старым жиром, гарью, перебором чеснока, уксу-
са, соды и сильных специй. Хороший финал блюда часто де-
лают кислота, зелень, свежесть и мера. Еда должна не только
понравиться первой ложкой, но и оставить после себя жела-
ние вернуться.

Завершение Части 1. Как пользоваться рычагами вкуса



 
 
 

Теперь у нас есть главная домашняя карта вкуса. Соль
проявляет продукт. Кислота поднимает и облегчает. Сла-
дость округляет. Горечь и терпкость дают строгий край. Ума-
ми и бульонность строят основание. Жир переносит аромат
и смягчает. Острота двигает вкус. Аромат встречает раньше
ложки. Текстура, хруст, мягкость, сочность и сухость реша-
ют, как еда ощущается во рту. Температура меняет все. Ка-
рамелизация, ферментация, дымность и свежесть дают блю-
ду характер. Глубина, пресность, баланс и послевкусие по-
могают понять, получилось ли блюдо цельным.

Эта карта не нужна для того, чтобы стоять у плиты с ум-
ным лицом и бояться каждого движения. Наоборот, она нуж-
на для спокойствия. Если суп пресный, вы больше не обяза-
ны сыпать соль до тревоги. Можно спросить: есть ли кисло-
та? есть ли бульонность? была ли зажарка? не слишком ли
много воды? нужна ли зелень в тарелку?

Если блюдо жирное, можно не ругать масло, а дать ему
кислый или свежий сосед. Если каша скучная, можно вспом-
нить жареный лук, грибы, масло, бульон, яйцо. Если салат
потек, понять, что соль вытянула сок, и в следующий раз
собрать его позже. Если курица сухая, не подавать ее боль-
шим извиняющимся куском, а нарезать и дать соус. Если со-
ус слишком резкий, спросить, чего ему не хватает: сладости,
жира, объема или времени.



 
 
 

Хорошая кухня растет не только от новых рецептов, но и
от таких маленьких вопросов. Они делают хозяйку свобод-
нее. Рецепт перестает быть строгой инструкцией, а становит-
ся собеседником. Вы видите, где можно заменить лимон рас-
солом, где сметану йогуртом, где мясо грибами, где свежий
огурец квашеной капустой, где дорогой соус простой зажар-
кой.

В следующих частях мы будем применять эту карту к про-
дуктам. Картофель окажется не просто картофелем, а мяг-
кой крахмалистой основой, которая любит соль, жир, укроп,
кислоту и корочку. Лук - не просто луковицей, а сладостью,
ароматом и глубиной. Морковь - не только цветом, а источ-
ником сладости и тепла. Капуста - хрустом, кислотой, мягко-
стью, серединой для тушения и основой для свежести. Каж-
дый продукт станет понятнее, если смотреть на него через
эти рычаги.

Главное правило простое: пробуйте и называйте. Не "че-
го-то не хватает", а "не хватает кислоты". Не "скучно", а "все
мягкое, нужен хруст". Не "тяжело", а "жирно без свежести".
Не "пусто", а "нет бульонности". Как только у вкуса появля-
ется имя, у хозяйки появляется действие.

Итог шестой порции



 
 
 

Часть 2. Базовые продукты

Перед началом: продукты, которые держат кухню

Базовые продукты редко выглядят торжественно. Карто-
фель в сетке, лук в ящике, морковь в пакете, капуста на ниж-
ней полке холодильника, банка фасоли, пачка гречки, яйца,
сметана, кусок сыра. Они не обещают праздника одним ви-
дом. Но именно они чаще всего спасают ужин, собирают суп,
дают начинку для пирога, становятся гарниром, принимают
остатки мяса, дружат с соусом и терпят хозяйскую усталость.

После первой части у нас уже есть карта вкуса. Теперь
можно смотреть на каждый продукт не как на строчку в ре-
цепте, а как на характер. Картофель - мягкая крахмалистая
основа, которая любит соль, жир, укроп, корочку и кислый
сосед. Лук - сладость, аромат и глубина, если дать ему время.
Морковь - цвет, сладость и мягкое тепло. Капуста - хруст,
сок, кислота, тушеная глубина и огромная способность пре-
вращаться.

В этой части важнее не редкость, а повторяемость. Чита-
тель должен закрыть книгу и понять, что сегодня можно сде-
лать из того, что уже есть. Не ждать полного набора продук-
тов. Не покупать десять баночек для одного ужина. А достать



 
 
 

картофель, лук, морковь, капусту и увидеть не бедность вы-
бора, а рабочую кухонную основу.

Базовый продукт хорош тем, что он не требует поклоне-
ния. Он просит понимания. Картофель нельзя бесконечно
варить и ждать корочки. Лук нельзя торопить и потом жа-
ловаться, что нет глубины. Морковь нельзя считать только
цветом в супе. Капусту нельзя солить заранее, если нужен
хруст, и нельзя бросать в кислую среду без мысли, если ря-
дом картофель.

Здесь у каждого продукта будет свой вкусовой портрет,
лучшие сочетания, спорные соседи, техники, ошибки, заме-
ны и маленькие формулы. Не как музейная статья, а как ку-
хонная карточка, которую можно вспоминать у плиты.

25. Картофель

Картофель - один из самых терпеливых продуктов на до-
машней кухне. Он принимает соль, масло, сметану, укроп,
чеснок, грибы, мясной сок, сыр, рассол, селедку, капусту,
лук, яйцо. Он может быть вареным, жареным, печеным, ту-
шеным, толченым, запеченным в форме, натертым в драни-
ки, нарезанным в суп, спрятанным в пирожок. Но терпели-
вость картофеля часто оборачивается тем, что с ним обра-
щаются слишком грубо: переваривают, недосаливают, зали-



 
 
 

вают водой, мнут блендером, жарят мокрым, хранят готовым
без мысли о текстуре.

Хороший картофельный вкус начинается с простого ува-
жения. Картофель - не пустой наполнитель. Это мягкая крах-
малистая основа, которая умеет быть нежной, рассыпчатой,
хрустящей, сытной, сладковатой и уютной. Но сам по себе
он спокойный. Ему почти всегда нужны соль, жир и аромат.
А если блюдо тяжелое - еще и кислота или свежесть.

Картофель особенно важен в бюджетной кухне. Он делает
ужин сытным, смягчает соленые продукты, принимает ма-
ленькие остатки, дружит с соусами, превращает суп в еду, а
не в горячую воду. Но именно потому, что картофель деше-
вый и привычный, он заслуживает внимательной техники.

Вкусовой портрет

Картофель мягкий, крахмалистый, слегка сладковатый,
нейтральный, с хорошей способностью впитывать вкус. В ва-
реном виде он спокойный и домашний. В жареном - более
глубокий, с корочкой и ореховым краем. В печеном - слад-
коватый, сухой снаружи и мягкий внутри. В пюре - нежный,
если сделан правильно, и клейкий, если его измучили.

Картофель любит соль внутри, а не только сверху. Если



 
 
 

варить его в пресной воде, потом сложно добиться ровного
вкуса. Соль на поверхности не войдет в середину так же хо-
рошо. Особенно это заметно в салатах: картофель, сварен-
ный без соли, делает весь салат тише.

Картофель любит жир. Сливочное масло, растительное
масло, сметана, сыр, мясной сок, жареный лук, шкварки,
сливки - все это не просто добавки, а способы раскрыть крах-
малистую мягкость. Но жир без соли и кислоты может сде-
лать блюдо тяжелым.

Картофель любит свежую зелень. Укроп, зеленый лук,
петрушка, чеснок, черный перец дают ему верхний аромат.
Особенно хорош укроп, добавленный в конце, когда карто-
фель горячий и масло уже растаяло.

Что картофель любит

Картофель любит соль и масло. Это самая простая пара,
но она работает не хуже сложных соусов. Горячий картофель
с маслом, солью и укропом - не бедная еда, если картофель
не водянистый и не холодный.

Картофель любит сметану. Сметана дает жир и кислоту,
поэтому делает картофель мягче и живее. Особенно хоро-
ша сметана с укропом, чесноком, горчицей, хреном или зе-



 
 
 

леным луком.

Картофель любит лук. Жареный лук дает сладость и глу-
бину. Зеленый лук - свежесть и легкую остроту. Маринован-
ный лук - кислоту и хруст. Репчатый лук в супе или тушении
дает основу.

Картофель любит грибы. Грибной вкус дает умами, кото-
рого самому картофелю не хватает. Жареные грибы с луком,
грибная подлива, сушеный грибной настой в картофельном
супе - все это делает картофель глубже.

Картофель любит соленое. Селедка, соленые огурцы, ква-
шеная капуста, сыр, брынза, соленая рыба, маринованные
грибы. Картофель смягчает соль и делает сильный продукт
дружелюбнее.

Картофель любит кислый сосед. Квашеная капуста, огур-
цы, рассол, сметана, лимон в рыбном блюде, маринованный
лук. Без кислоты картофельные блюда с жиром быстро ста-
новятся тяжелыми.

Картофель любит корочку. Жареные края, запеченный
верх, сухарная крошка, сырная корочка, драники. Крахма-
листая мягкость становится интереснее, когда рядом есть
хруст.



 
 
 

Что с картофелем спорит

Картофель спорит с ранней кислотой. В кислой среде он
дольше остается твердым. Поэтому в рассольнике соленые
огурцы и рассол лучше добавлять после того, как картофель
почти готов. В щах с квашеной капустой картофель иногда
варят раньше капусты или отдельно, если капуста очень кис-
лая.

Картофель спорит с лишней водой. Водянистое пюре,
жидкая запеканка, мокрая жареная картошка, суп без осно-
вы. Картофель впитывает воду, но не превращает пустую во-
ду во вкус. Ему нужна бульонность, соль, жир, лук, зелень.

Картофель спорит с блендером. Вареный картофель, пе-
ребитый блендером, часто становится клейким из-за крах-
мала. Для пюре нужна толкушка, горячее молоко или вода,
масло и спокойная рука.

Картофель спорит с холодным жиром. Холодная картош-
ка с застывшим мясным жиром может быть неприятной. Ес-
ли блюдо картофельно-мясное и будет холодным, жир лучше
снять или дать кислый соус.

Картофель спорит с мокрой жаркой. Если нарезанный



 
 
 

картофель не обсушить, если сковорода холодная, если кар-
тофеля слишком много, он будет париться и ломаться, а не
жариться.

Специи и травы

Картофель любит укроп, петрушку, зеленый лук, чеснок,
черный перец, паприку, лавровый лист в супах, тмин в неко-
торых запеканках, мускатный орех в пюре и сливочных со-
усах. С копченой паприкой он становится глубже, но ее нуж-
но немного. С чесноком важно не сжечь его в масле, иначе
картофель получит горечь.

Сливочное масло и укроп - мягкая домашняя линия. Чес-
нок и паприка - более яркая. Сметана и хрен - кислый ост-
рый край. Сыр и черный перец - сытная запеканочная линия.
Грибы и лук - глубокая, почти мясная.

Картофель не требует слишком много специй сразу. Ес-
ли есть укроп, масло, соль и хороший кислый сосед, больше
может и не понадобиться.

Техники

При варке картофель лучше класть в воду так, чтобы она
покрывала его без огромного избытка. Солить воду нуж-



 
 
 

но достаточно рано, особенно если картофель будет сала-
том или гарниром. Для пюре картофель варят до мягкости,
сливают воду, чуть подсушивают в горячей кастрюле, потом
мнут с горячим молоком, водой от варки или маслом.

При жарке картофель требует сухости и места. Нарезку
можно промыть от лишнего крахмала, затем хорошо обсу-
шить. Сковорода должна быть разогрета. Первые минуты
картофель лучше не тревожить слишком часто. Солить мож-
но ближе к середине или концу, чтобы он не дал лишнюю
воду сразу.

При запекании картофель любит масло, соль и ровный
размер кусочков. Если куски разные, мелкие пересохнут,
крупные останутся плотными. Хороший прием - сначала от-
варить картофель почти до готовности, затем запечь с мас-
лом до корочки.

В супе картофель дает мягкость и тело. Но если суп кис-
лый, картофель нужно довести до мягкости до добавления
кислоты. В картофельных супах особенно важна бульон-
ность: вода, картофель и соль дают еду, но не всегда вкус.

В салатах картофель лучше резать теплым или чуть
остывшим, если нужно, чтобы он принял заправку. Но сме-
шивать с нежными свежими продуктами горячим не стоит.



 
 
 

Картофельный салат часто выигрывает от кислоты: огурцы,
лук, горчица, уксус, сметана.

Бюджетная логика

Картофель умеет растягивать сильные продукты. Неболь-
шая селедка с картофелем становится ужином. Горсть гри-
бов с картофелем дает сытное блюдо. Немного сыра на кар-
тофельной запеканке чувствуется ярче, чем в большой ка-
стрюле макарон. Остаток мяса можно превратить в карто-
фельную начинку.

Картофель также помогает спасать пересол. Если суп или
тушение слегка пересолены, дополнительный картофель и
вода могут смягчить вкус, но не нужно ждать чуда от одной
картофелины, которую потом вынут. Лучше реально увели-
чить объем несоленой основы.

Вчерашний картофель - не наказание. Он хорош для жар-
ки, запеканки, салата, начинки, лепешек. Главное - не разо-
гревать его сухо и уныло. Дайте ему корочку, соус или кис-
лый свежий сосед.

Замены

Если нет картофеля как крахмалистой основы, его частич-



 
 
 

но заменяют рис, макароны, перловка, фасоль, хлеб, кру-
пы, корнеплоды. Но характер меняется. Картофель дает мяг-
кость и нейтральность, которую не всегда заменит крупа.

В пюре часть картофеля можно заменить цветной капу-
стой, сельдереем, тыквой, морковью, но вкус станет ярче и
менее нейтральным. В супах картофель можно заменить фа-
солью, чечевицей, крупой или кабачком, если нужна мяг-
кость, но тело будет другим.

Если картофель водянистый, лучше использовать его в су-
пе, пюре с подсушиванием, запеканке с яйцом или мукой, а
не ждать от него хорошей жарки.

Частые ошибки

Первая ошибка - варить картофель в пресной воде и по-
том удивляться пустому вкусу.

Вторая ошибка - добавлять кислые продукты до того, как
картофель стал мягким.

Третья ошибка - делать пюре блендером.

Четвертая ошибка - жарить мокрый картофель в перепол-
ненной сковороде.



 
 
 

Пятая ошибка - подавать жирное картофельное блюдо без
кислоты или свежести.

Шестая ошибка - хранить готовый картофель открытым,
а потом получать сухую серую поверхность.

Вкусовые формулы

Формула 145. Горячий картофель, масло, укроп.
Слейте воду, верните картофель в горячую кастрюлю на

несколько секунд, добавьте масло, соль и укроп. Закройте
крышкой и встряхните. Масло распределится, укроп даст
свежий запах.

Формула 146. Картофель и квашеная капуста.
Отварной или печеный картофель подайте с квашеной ка-

пустой, луком и растительным маслом. Капуста даст кислоту
и хруст, картофель смягчит соль.

Формула 147. Вчерашний картофель на сковороде.
Нарежьте остывший картофель, обсушите, жарьте на го-

рячей сковороде до корочки. В конце добавьте чеснок, укроп
или зеленый лук. Не накрывайте сразу, если хотите сохра-
нить край.



 
 
 

Формула 148. Картофельное пюре без клея.
Разомните горячий картофель толкушкой, добавьте горя-

чее молоко или воду от варки, масло и соль. Не используйте
блендер. Если пюре густое, добавляйте жидкость постепен-
но.

Формула 149. Картофельный салат с горчицей.
Теплый вареный картофель нарежьте, добавьте марино-

ванный лук, огурец, горчицу, масло или сметану. Теплый
картофель лучше принимает заправку.

Формула 150. Запеканка с сырной крошкой.
Слой картофеля, немного сметаны, жареный лук, остатки

мяса или грибов, сверху сыр с хлебной крошкой. Запекайте
до румяного верха. Корочка даст вкус малой порцией сыра.

Маленькая заметка Долумны

Самый простой картофель иногда показывает хозяйку
лучше сложного пирога. Я это поняла в вечер, когда дома
были только картошка, укроп и немного сметаны. Хотелось
сделать что-то "интереснее", но сил не было. Я просто свари-
ла картофель в соленой воде, слила, подсушила в кастрюле,
положила масло, укроп и сделала сметану с чесноком. Ужин
получился не бедным, а ясным. С тех пор я не стесняюсь
простой картошки. Если она горячая, посоленная, с маслом



 
 
 

и свежим запахом, ей не нужно извиняться.

Короткий вывод

Картофель - мягкая крахмалистая основа, которая любит
соль, жир, укроп, лук, грибы, сметану, корочку и кислый со-
сед. Его главные враги - пресная вода, ранняя кислота, лиш-
няя влага при жарке и грубое обращение с крахмалом. Го-
товьте картофель не как наполнитель, а как продукт, кото-
рый умеет держать весь ужин.

26. Лук

Лук - один из самых важных продуктов для глубины до-
машней кухни. Он может быть острым, сладким, жареным,
мягким, хрустящим, маринованным, почти незаметным в
соусе или главным в начинке. Он начинает суп, подливу, ра-
гу, котлеты, плов, тушеную капусту, грибы, картофель, фа-
соль. Иногда в рецепте лук написан как мелочь: "одна луко-
вица". На деле эта луковица часто держит весь вкус.

Сырой лук резкий, острый, водянистый, иногда злой. Жа-
реный лук становится сладким, теплым, глубоким. Тушеный
- мягким и почти растворенным. Маринованный - кислым,
хрустящим, закусочным. Запеченный - сладким и спокой-
ным. Зеленый лук - свежим и легким. Поэтому вопрос не в



 
 
 

том, нужен ли лук, а в каком виде он нужен.

Лук учит терпению. Если бросить его на слишком силь-
ный огонь и отвернуться, он подгорит по краям и останет-
ся сыроватым внутри. Если жарить спокойно, он отдаст сла-
дость и аромат. Если добавить его в фарш правильно, котле-
та станет сочнее. Если замариновать, он перестанет спорить
с салатом и станет его опорой.

Вкусовой портрет

Сырой репчатый лук острый, сочный, сернистый по запа-
ху, с резким послевкусием. Он дает свежий удар, но может
забить нежные продукты. Красный лук обычно мягче и сла-
ще, но тоже бывает резким. Зеленый лук дает свежую остро-
ту и травяной запах. Порей мягче, более сладкий, хорош в
супах и сливочных блюдах.

Жареный лук сладкий, ароматный, глубокий. Его острота
уходит, появляется карамельность. Чем дольше и спокойнее
он готовится, тем мягче и темнее становится. Но подгорев-
ший лук дает горечь.

Маринованный лук кислый, слегка сладкий, хрустящий,
менее резкий. Это быстрый способ дать блюду свежесть и
кислоту. Он особенно хорош к мясу, картофелю, фасоли, ры-



 
 
 

бе, котлетам, крупам.

Лук имеет сильное послевкусие. В холодных блюдах он
может усиливаться со временем. Поэтому салат, который
сразу кажется умеренным, через час может стать слишком
луковым.

Что лук любит

Лук любит жир. В масле он раскрывает аромат, смягчает-
ся, сладит, отдает вкус всей основе. Лук без жира в воде тоже
работает, но иначе: мягче, слабее, суповее.

Лук любит соль в нужный момент. Щепотка соли помо-
гает ему быстрее осесть и пустить сок при жарке или мари-
новании. Но если нужна сухая корочка, избыток соли рано
может дать лишнюю влагу.

Лук любит кислоту. Маринад из уксуса, лимона, рассола,
сахара и соли делает сырой лук дружелюбнее. Кислота также
помогает луку рядом с жирным мясом, рыбой, картофелем.

Лук любит морковь. Эта пара - основа супов, рагу, соусов,
тушений. Лук дает аромат и сладость, морковь - цвет и до-
полнительную мягкую сладость. Вместе они строят зажарку.



 
 
 

Лук любит грибы, мясо, картофель, капусту, фасоль, яй-
ца, сметану, сыр. Он умеет быть мостом между продуктами,
которые без него звучали бы отдельно.

Что с луком спорит

Лук спорит с подгоранием. Подгоревший лук горчит и
портит послевкусие. Особенно опасен мелко нарезанный лук
на сильном огне.

Лук спорит с нежными продуктами в сыром виде. Сырой
лук может забить творог, нежную рыбу, мягкий сыр, тонкий
салат. Его лучше ошпарить, промыть, замариновать или за-
менить зеленым луком.

Лук спорит с долгим хранением в салатах. Он усиливает
запах, дает сок, может стать грубым. Если салат готовится
заранее, лук лучше мариновать отдельно или добавлять поз-
же.

Лук спорит с холодным жиром. Салаты с луком и мясным
жиром могут оставлять тяжелое послевкусие. Нужна кисло-
та, зелень, правильная температура.

Лук спорит с нетерпением. Недожаренный лук дает сырой
запах в соусах и начинках. Если начинка для пирога пахнет



 
 
 

сырым луком, выпечка не всегда это исправит.

Специи и травы

Лук любит черный перец, лавровый лист, тимьян, тмин,
зиру, кориандр, паприку, чеснок, укроп, петрушку, зеленый
лук, горчицу, уксус. В супах он дружит с лавровым листом и
морковью. В мясных блюдах - с перцем, чесноком, горчицей.
В капусте - с тмином. В фасоли - с чесноком, томатом, зирой.
В картофеле - с укропом, маслом, грибами.

Лук и чеснок часто идут рядом, но чеснок лучше добав-
лять позже, чем лук, потому что он горит быстрее. Если бро-
сить их одновременно на сильный огонь, чеснок может стать
горьким к тому моменту, когда лук только начнет сладить.

Техники

При пассеровке лук готовят мягко в масле, обычно до
прозрачности или легкой золотистости. Это основа для су-
пов, соусов, рагу. Здесь не нужна сильная корочка, нужна
сладость и аромат.

При жарке до золотистости лук становится самостоятель-
ной вкусовой добавкой. Его можно класть в кашу, карто-
фель, начинку, фасоль, грибы. Важно не торопить и не сжи-



 
 
 

гать.

При карамелизации лук готовится дольше, на умеренном
огне, пока не станет темно-золотистым и сладким. Такой лук
хорош к мясу, пирогам, бутербродам, крупам. Если нужно
ускорить, можно добавить щепотку соли, но сахар не заме-
няет время полностью.

При мариновании тонко нарезанный лук смешивают с
кислотой, солью, сахаром и иногда горячей водой. Через де-
сять-пятнадцать минут он становится мягче по вкусу, но
остается хрустящим.

В фарше лук может быть мелко нарезанным, натертым,
предварительно обжаренным или пассерованным. Сырой
лук дает сочность и резкость, жареный - сладость и мягкость.
Для котлет часто хорош мелко натертый или очень мелко на-
резанный лук, который успевает приготовиться.

Бюджетная логика

Лук - один из самых дешевых строителей вкуса. Он дает
сладость, аромат, сочность, глубину и объем. Жареный лук
может превратить вчерашнюю кашу в ужин, картофель - в
блюдо, фасоль - в рагу, капусту - в начинку.



 
 
 

Если продуктов мало, начните с лука. Обжаренный лук
с морковью и томатом уже дает основу для супа, соуса или
тушения. Лук с грибами - подлива. Лук с яйцом - начинка.
Лук с картофелем - сковородка ужина. Лук с капустой - пи-
рог или гарнир.

Луковая шелуха может использоваться для окрашивания
яиц или бульонного цвета, но в обычных блюдах ее нужно
применять аккуратно и чистой. Главная экономия лука не в
шелухе, а в том, чтобы не сжигать его и не недоготавливать.

Замены

Репчатый лук можно частично заменить пореем, зеле-
ным луком, шалотом, сушеным луком, чесноком, сельдере-
ем, морковью с чесноком. Но полной замены нет: лук дает
одновременно сладость, аромат и основу.

Если человек не любит сырой лук, используйте марино-
ванный, ошпаренный, жареный или зеленый. Если лука нет
совсем, глубину можно строить через морковь, чеснок, то-
матную пасту, грибы, бульон, специи, но вкус будет менее
привычным.

Сушеный лук удобен в соусах, фарше, маринадах, но он не
даст той же сочности, что свежий. Его лучше использовать



 
 
 

как ароматическую добавку, а не как основу зажарки.

Частые ошибки

Первая ошибка - жарить лук на слишком сильном огне и
получать горечь.

Вторая ошибка - не доводить лук до готовности в начин-
ках и соусах.

Третья ошибка - класть много сырого лука в нежный салат
заранее.

Четвертая ошибка - добавлять чеснок одновременно с лу-
ком на сильном огне.

Пятая ошибка - считать лук просто объемом, а не вкусо-
вой основой.

Шестая ошибка - не использовать маринование, когда сы-
рой лук слишком резкий.

Вкусовые формулы

Формула 151. Золотистый лук для каши.
Нарежьте лук мелко или полукольцами, жарьте на сред-



 
 
 

нем огне в масле, слегка посолите. Когда он станет золоти-
стым, вмешайте гречку, перловку или рис. Крупа получит
сладость и аромат.

Формула 152. Быстрый маринованный лук.
Тонко нарежьте лук, добавьте уксус, соль, сахар и немного

горячей воды. Через десять минут слейте лишнее. Подавайте
к картофелю, мясу, фасоли, рыбе.

Формула 153. Луковая основа для супа.
Лук и морковь прогрейте в масле до мягкости, не сжигай-

те. Добавьте в суп до картофеля или вместе с ним. Эта осно-
ва даст бульону сладость и цвет.

Формула 154. Лук в котлеты.
Натрите лук или нарежьте очень мелко, добавьте в фарш

с хлебом и водой. Если хотите мягкий вкус, лук можно сна-
чала слегка обжарить и остудить.

Формула 155. Лук с грибами.
Сначала обжарьте лук до мягкости, затем добавьте грибы

и выпарите воду. В конце соль, перец, сметана или сливочное
масло. Так грибы получат сладкую основу.

Формула 156. Лук без злости для салата.
Нарезанный лук обдайте горячей водой, затем заправьте



 
 
 

уксусом, солью и сахаром. Он останется луковым, но не бу-
дет спорить со всем салатом.

Маленькая заметка Долумны

Больше всего лук учил меня не спешить. Вроде мелочь:
нарезала, бросила, помешала. Но если дать ему пять лишних
минут, он меняется полностью. Однажды я готовила гречку
с луком и поймала себя на желании снять сковороду раньше:
устала, хотелось быстрее. Все же подождала, пока лук станет
золотистым. И эта гречка оказалась ужином, а не гарниром
без настроения. С тех пор я часто думаю: домашний вкус
иногда стоит ровно этих пяти минут.

Короткий вывод

Лук - строитель сладости, аромата и глубины. В сыром ви-
де он резкий, в жареном - сладкий, в маринованном - свежий
и кислый, в тушеном - мягкий и соединяющий. Не торопите
его, не сжигайте и выбирайте форму лука под задачу блюда.

27. Морковь

Морковь часто недооценивают. В супе она "для цвета", в
салате "для пользы", в рагу "чтобы было". Но морковь - один
из главных источников мягкой сладости на домашней кухне.



 
 
 

Она умеет округлять кислоту, смягчать томат, давать цвет
бульону, дружить с луком, оживлять капусту, делать кашу
теплее, становиться салатом, начинкой, гарниром, основой
для супа-пюре.

Морковь кажется простой, но ведет себя по-разному в за-
висимости от техники. Сырая - хрустит, пахнет землей и
сладостью. Вареная - мягкая и спокойная. Жареная в масле
- сладкая и ароматная. Запеченная - глубокая, почти кара-
мельная. Натертая мелко - дает сочность и сладость. Наре-
занная крупно - держит форму и выглядит самостоятельным
продуктом.

Главная сила моркови - не яркость, а способность связы-
вать. Она соединяет лук и томат, мясо и соус, капусту и кис-
лоту, крупу и масло. Но если морковь переварить или бро-
сить в воду без соли и жира, она станет мягкой оранжевой
тенью.

Вкусовой портрет

Морковь сладкая, землистая, сочная в сыром виде, мяг-
кая после приготовления, с легким травянистым запахом. Ее
сладость усиливается при жарке и запекании. В варке часть
сладости уходит в жидкость, поэтому морковь важна для бу-
льона.



 
 
 

Морковь любит соль. Без соли ее сладость становится
плоской. Щепотка соли в морковном салате, зажарке, супе,
запекании делает ее не десертной, а овощной.

Морковь любит жир. Многие ее ароматические и цвето-
вые качества лучше раскрываются в масле. Поэтому морковь
в зажарке окрашивает жир и потом весь суп. Сырая морковь
с маслом в салате воспринимается полнее, чем сухая тертая
морковь.

Морковь любит кислоту. Лимон, уксус, яблоко, клюк-
ва, томат, сметана с кислинкой делают ее сладость живее.
Без кислоты морковные блюда могут казаться детскими или
слишком мягкими.

Что морковь любит

Морковь любит лук. Это одна из самых надежных пар кух-
ни. Лук дает аромат и сладость, морковь - цвет и мягкую сла-
дость. Вместе они создают основу супов, соусов, тушений,
плова, рагу.

Морковь любит томат. Ее сладость уравновешивает то-
матную кислоту. В борще, соусе, фасоли, тушеной капусте
морковь помогает томату стать мягче.



 
 
 

Морковь любит кислое яблоко. Сырой морковный салат
с яблоком получает свежесть, сок и кислоту. Это особенно
хорошо зимой, когда хочется хруста без дорогих овощей.

Морковь любит специи теплого характера: кориандр, зи-
ру, имбирь, черный перец, паприку, чеснок, немного корицы
в сладких блюдах. С зирой и чесноком она становится более
сытной, с лимоном - свежей, с имбирем - теплой и яркой.

Морковь любит крупы. Рис, пшено, гречка, перловка при-
нимают ее сладость и цвет. Морковь с луком делает крупя-
ные блюда мягче.

Морковь любит капусту. В свежем салате она добавляет
сладость и цвет, в тушении - смягчает кислоту, в супе - под-
держивает овощную основу.

Что с морковью спорит

Морковь спорит с избытком сладости. Если добавить к
ней много сахара, сладкие специи, сливки и не дать соли или
кислоты, блюдо станет слишком мягким и утомительным.
Даже в сладкой морковной начинке нужна щепотка соли.

Морковь спорит с перевариванием. В супе она может



 
 
 

стать слишком мягкой и потерять характер. Если важна фор-
ма, режьте крупнее или добавляйте позже.

Морковь спорит с недостатком жира в зажарке. Сухая
морковь на сковороде может подгореть или остаться жест-
кой. Ей нужно немного масла и умеренный огонь.

Морковь спорит с грубой сырой нарезкой в нежных са-
латах. Толстые куски сырой моркови могут быть слишком
жесткими. Для салата лучше тонкая соломка, терка или
предварительное легкое разминание с солью и кислотой.

Морковь спорит с однообразной мягкостью. Морковное
пюре, тушеная морковь, сладкая запеканка без хруста и кис-
лоты быстро надоедают. Нужен перец, лимон, семечки, зе-
лень, корочка.

Специи и травы

Кориандр делает морковь теплее и чуть цитрусовой. Зира
дает восточный, сытный характер, особенно с рисом и бобо-
выми. Имбирь дает остроту и тепло. Чеснок делает морковь
закусочной. Паприка дает сладкий цвет. Черный перец уби-
рает детскую мягкость. Укроп и петрушка дают привычную
свежесть. Лимон или уксус поднимают вкус.



 
 
 

В сладких блюдах морковь дружит с корицей, ванилью,
изюмом, медом, апельсиновой цедрой, но ей все равно нуж-
на щепотка соли. В несладких - с чесноком, горчицей, сме-
таной, йогуртом, орехами, семечками.

Техники

При пассеровке морковь раскрывает цвет в жире. Ее не
нужно жарить до темноты. Достаточно, чтобы она смягчи-
лась, стала ярче и отдала сладость маслу. Вместе с луком это
основа для супа.

При варке морковь отдает вкус бульону. В супе она мо-
жет быть частью вкуса жидкости, а не только кусочками. Для
прозрачного бульона морковь часто кладут крупно, чтобы
потом вынуть или нарезать отдельно.

При запекании морковь становится сладкой и плотной. Ей
нужны масло, соль и место на противне. Хорошо работает
лимон или йогуртовый соус после запекания.

При тушении морковь смягчает кислые и соленые блюда.
В капусте, томате, мясе, фасоли она дает сладость и цвет. Но
если тушить слишком долго, она растворится в общем фоне.

В сыром виде морковь любит тонкую нарезку и заправку.



 
 
 

Соль вытягивает сок, лимон или уксус дают свежесть, масло
раскрывает вкус, семечки или орехи добавляют хруст.

Бюджетная логика

Морковь дешевая, хранится долго и умеет увеличивать
вкус блюда, а не только объем. Она может заменить часть са-
хара в томатных соусах, смягчить кислую капусту, дать цвет
постному супу, сделать рис или пшено теплее, добавить соч-
ность котлетам или начинкам.

Морковный салат - один из самых доступных способов до-
бавить свежесть зимой. Морковь с яблоком, морковь с чес-
ноком и сметаной, морковь с капустой, морковь с семечка-
ми. Это не второстепенная еда, если ее правильно посолить,
заправить и дать текстуру.

Обрезки хорошей чистой моркови, если они свежие, мож-
но использовать в овощном отваре. Но вялые, горькие, под-
порченные части не сделают бульон лучше.

Замены

Морковь как сладкий овощ частично заменяют тыква,
сладкий перец, свекла, пастернак, жареный лук. Но у каждой
замены свой характер. Тыква мягче и слаще, свекла земли-



 
 
 

стее и ярче, перец ароматнее, лук глубже.

В зажарке без моркови можно усилить сладость луком и
томатом, но цвет и мягкая овощная сладость будут другими.
В салатах морковь можно заменить капустой, яблоком, редь-
кой, свеклой, но хруст и сладость изменятся.

Если морковь сухая и старая, лучше использовать ее в су-
пе, тушении, запекании или натереть и прогреть с маслом, а
не делать из нее свежий салат.

Частые ошибки

Первая ошибка - считать морковь только цветом и не рас-
крывать ее в масле.

Вторая ошибка - не солить морковные блюда.

Третья ошибка - делать сладкую морковь без кислоты или
перца.

Четвертая ошибка - переваривать морковь до безличной
мягкости.

Пятая ошибка - резать сырую морковь слишком грубо для
салата.



 
 
 

Шестая ошибка - добавлять много сахара туда, где хвати-
ло бы жарки, лука или кислого яблока.

Вкусовые формулы

Формула 157. Морковь в зажарке.
Лук прогрейте до мягкости, добавьте морковь и масло. Го-

товьте на среднем огне, пока морковь станет ярче и мягче.
Потом добавляйте томат или отправляйте зажарку в суп.

Формула 158. Морковь с яблоком.
Натрите морковь и кислое яблоко, добавьте щепотку со-

ли, лимонный сок и немного масла или сметаны. Сладость
моркови получит свежий край.

Формула 159. Запеченная морковь с кориандром.
Нарежьте морковь вдоль, смешайте с маслом, солью и мо-

лотым кориандром. Запекайте до мягкости и подрумянен-
ных краев. В конце добавьте лимон.

Формула 160. Морковь и томат для фасоли.
Лук, морковь и томатная паста в масле дают фасоли сла-

дость, кислоту и глубину. Чеснок добавляйте ближе к концу.

Формула 161. Морковь с чесноком и сметаной.



 
 
 

Сырую морковь натрите, добавьте соль, чеснок, сметану
и черный перец. Если вкус плоский, добавьте каплю лимона
или уксуса.

Формула 162. Морковная сладость без сахара.
Для супа или соуса дайте моркови спокойно прогреться с

луком в масле. Ее собственная сладость часто заменяет ще-
потку сахара.

Маленькая заметка Долумны

Морковь долго была для меня продуктом, который я до-
бавляла "потому что надо". Потом однажды я готовила то-
матный соус и не хотела класть сахар. Натерла морковь, про-
грела ее с луком, потом добавила томатную пасту. Соус стал
мягче без сладкой прямоты. С тех пор морковь для меня не
просто оранжевая полоска в супе. Это тихий способ сделать
вкус добрее, особенно когда томат резкий, капуста кислая
или крупа скучновата.

Короткий вывод

Морковь дает сладость, цвет, сочность и мягкое тепло.
Она любит лук, масло, соль, кислоту, томат, кориандр, чес-
нок и яблоко. Ее не стоит считать только украшением супа:
правильно приготовленная морковь строит баланс и помога-



 
 
 

ет простым блюдам звучать мягче.

28. Капуста

Капуста - продукт с несколькими жизнями. Свежая она
хрустит, пахнет зелено и чуть остро. После соли дает сок и
становится салатом. В щах отдает овощную основу. В туше-
нии делается сладкой, мягкой и глубокой. В квашеном ви-
де приносит кислоту, соль и хруст. В пироге становится на-
чинкой. В духовке получает темные края и почти мясную се-
рьезность.

Капуста часто кажется грубой, потому что с ней обраща-
ются грубо: режут толсто, тушат до серости, солят без ме-
ры, заливают водой, забывают кислоту или, наоборот, кладут
кислое слишком рано рядом с картофелем. Но капуста очень
гибкая. Она может быть свежей, кислой, сладкой, мягкой,
хрустящей, сочной, глубокой. В бюджетной кухне это один
из самых сильных продуктов.

С капустой важно понимать, какую жизнь вы хотите от
нее сегодня. Салат требует тонкой нарезки, соли, кислоты,
масла и короткого отдыха. Тушение требует лука, моркови,
жира, времени и финальной правки. Щи требуют бульонно-
сти. Начинка требует выпаренной влаги. Квашеная капуста
требует уважения к собственной соли и кислоте.



 
 
 

Вкусовой портрет

Свежая белокочанная капуста сладковато-острая, водяни-
стая, хрустящая, с зеленым запахом. Молодая капуста неж-
нее и быстрее готовится. Зимняя плотнее, суше, требует бо-
лее тонкой нарезки или большего времени.

Тушеная капуста становится мягкой, сладкой, иногда глу-
бокой, если есть лук, морковь, томат или мясной сок. Без
кислоты она может быть плоской. Без жира - водянистой. Без
соли - пустой. Перетушенная без внимания - серой и усталой.

Квашеная капуста кислая, соленая, хрустящая, фермен-
тированная, с сильным характером. Она не просто гарнир,
а приправа и основа. Ее можно есть свежей, тушить, добав-
лять в щи, подавать к жирному.

Запеченная капуста получает сладость, темные края, лег-
кую горчинку и глубокий аромат. Это хороший способ пока-
зать капусту не как дешевую массу, а как самостоятельный
овощ.

Что капуста любит

Капуста любит соль, но по-разному. Для салата соль по-



 
 
 

могает дать сок и смягчить листья. Для тушения соль нуж-
на постепенно, с учетом уваривания. Квашеная капуста уже
соленая, поэтому блюдо с ней нужно пробовать до досола.

Капуста любит кислоту. Уксус, лимон, томат, квашеная
среда, яблоко. Кислота делает свежий салат ярче, тушеную
капусту собраннее, жирное блюдо легче. Но с картофелем
кислую капусту нужно вводить после размягчения картофе-
ля.

Капуста любит сладость. Морковь, лук, немного саха-
ра, яблоко, томат после тушения. Сладость уравновешивает
кислый и зеленый характер.

Капуста любит жир. Масло в салате, жир в тушении, сме-
тана в соусе, мясной сок, сливочное масло в начинке. Жир
делает капусту не водянистой, а полной.

Капуста любит тмин и черный перец. Тмин дает хлебный,
теплый характер, особенно в тушении и пирогах. Черный
перец оживляет мягкость. Укроп хорош в свежих салатах и
щах.

Капуста любит мясо, картофель, грибы, фасоль, яйца, те-
сто. Но она может быть и самостоятельной, если правильно
собрать соль, кислоту, жир и текстуру.



 
 
 

Что с капустой спорит

Капуста спорит с тупым ножом и грубой нарезкой. Тол-
стая жесткая капуста в салате утомляет. Для салата нужна
тонкая нарезка, особенно у зимних кочанов.

Капуста спорит с лишней водой. В тушении она сама дает
сок. Если сразу налить много воды, вкус станет слабым. Луч-
ше дать ей осесть с луком, морковью и жиром, а жидкость
добавлять понемногу.

Капуста спорит с ранней кислотой рядом с картофелем.
В щах картофель может долго оставаться плотным. Сначала
картофель, потом кислая капуста или кислый компонент.

Капуста спорит с долгим хранением свежего салата. Соль
вытягивает сок, хруст уходит. Капустный салат может посто-
ять, но огурцы и нежная зелень в нем лучше добавлять бли-
же к подаче.

Капуста спорит с сильной серостью. Если тушить долго
без кислоты, без жареной основы, с большим количеством
воды, она теряет характер. Ей нужна правка в конце.

Специи и травы



 
 
 

Капуста любит тмин, укроп, лавровый лист, черный пе-
рец, душистый перец в малом количестве, паприку, чеснок,
кориандр, горчицу. В свежем салате хороши укроп, зеленый
лук, петрушка, лимон, уксус, масло. В тушении - лавровый
лист, тмин, томат, перец, чеснок, иногда копченая паприка.
В квашеной капусте - лук, масло, клюква, яблоко, тмин.

С капустой хорошо работают кислые ягоды: клюква, брус-
ника, смородина в небольшом количестве. Они дают цвет,
кислоту и терпкость. Яблоко добавляет свежесть и сладость.

Техники

Для свежего салата капусту тонко режут, солят и слегка
мнут руками, если она плотная. Молодую капусту можно не
мять сильно. Затем добавляют кислоту, масло, морковь, зе-
лень. Если нужен хруст, не держите салат слишком долго с
солью.

Для тушения сначала хорошо сделать основу: лук, мор-
ковь, масло. Потом добавить капусту, дать ей осесть, посо-
лить умеренно, тушить под крышкой. Томат, уксус или кис-
лую добавку вводить по ситуации. Если капуста водянистая,
в конце открыть крышку и выпарить лишнее.



 
 
 

Для щей важна очередность. Бульон, картофель до мяг-
кости, затем капуста, если она квашеная или очень кислая.
Свежую капусту можно класть раньше, но не переваривать
до безжизненности.

Для начинки капусту нужно не просто потушить, а выпа-
рить лишнюю влагу. Иначе пирог промокнет. В начинку хо-
роши яйца, лук, масло, перец, укроп.

Для запекания капусту режут крупными ломтями или сек-
торами, смазывают маслом, солят и запекают до темных кра-
ев. В конце можно добавить лимон, сметанный соус, горчи-
цу.

Бюджетная логика

Капуста - один из самых сильных бюджетных продуктов.
Один кочан может дать салат, щи, тушение, начинку, гарнир,
запекание. Она долго хранится, хорошо сочетается с деше-
выми основами: картофелем, крупами, фасолью, яйцами, те-
стом.

Свежая капуста дает хруст и объем. Квашеная - кислоту и
ферментированную глубину. Тушеная - мягкий гарнир. Ка-
пустная начинка может растянуть небольшое количество яй-
ца, грибов или мяса. Капустный салат делает сытную еду лег-



 
 
 

че.

Главная экономия - не в том, чтобы тушить капусту до
бесконечности, а в том, чтобы давать ей разные роли. Сего-
дня свежий салат, завтра щи, потом пирог или тушение. То-
гда капуста не надоедает.

Замены

Белокочанную капусту в свежем салате частично заме-
няют пекинская капуста, краснокочанная, морковь, редька,
огурец, яблоко. В тушении - квашеная капуста, савойская,
кабачок с учетом другой текстуры, фасоль с томатом. В щах
- свежая и квашеная капуста могут заменять друг друга, но
вкус будет разным.

Если капуста слишком жесткая, нарежьте тоньше, посо-
лите и помните, используйте для тушения или щей. Если ка-
пуста слишком мягкая и молодая, не тушите ее долго: лучше
салат, быстрый суп, легкое соте.

Квашеную капусту можно частично заменить свежей ка-
пустой с уксусом и солью, но ферментированной глубины не
будет.

Частые ошибки



 
 
 

Первая ошибка - резать зимнюю капусту слишком толсто
для салата.

Вторая ошибка - заливать тушеную капусту водой в нача-
ле.

Третья ошибка - добавлять кислую капусту к картофелю
слишком рано.

Четвертая ошибка - не выпаривать капустную начинку
для пирога.

Пятая ошибка - забывать кислоту и получать сладковатую
серую массу.

Шестая ошибка - солить квашеную капусту как свежую,
не попробовав.

Вкусовые формулы

Формула 163. Капустный салат на каждый день.
Тонко нарежьте капусту, посолите, слегка помните, до-

бавьте морковь, уксус или лимон, масло и укроп. Дайте по-
стоять десять минут. Подавайте к картофелю, котлетам, ка-
шам.



 
 
 

Формула 164. Тушеная капуста с основой.
Обжарьте лук и морковь, добавьте капусту, соль, немного

масла, тушите до мягкости. В конце добавьте томат или ук-
сус, перец и щепотку сахара при необходимости.

Формула 165. Квашеная капуста к жирному.
Квашеную капусту смешайте с луком и маслом. Подавай-

те к свинине, картофелю, жареной колбасе, котлетам. Кис-
лота и хруст облегчат жир.

Формула 166. Капустная начинка без воды.
Капусту тушите с луком до мягкости, затем откройте

крышку и выпарите лишнюю влагу. Добавьте рубленое яйцо,
укроп, перец и немного масла.

Формула 167. Щи с правильной очередностью.
Если капуста квашеная, сначала доведите картофель по-

чти до мягкости, потом добавляйте капусту. Так картофель
не останется твердым.

Формула 168. Запеченная капуста с горчичным соусом.
Капусту нарежьте секторами, смажьте маслом, посолите,

запеките до темных краев. Подайте со сметаной, горчицей и
лимоном.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Капуста часто выручала меня в те дни, когда казалось,
что в доме ничего нет. Полкочана, одна морковь, луковица,
немного масла - и уже можно сделать салат или тушение. Но
я не сразу поняла, что капуста не любит безразличия. Если
салат нарезан толсто, он грубый. Если тушение залито водой,
оно пустое. Если начинку не выпарить, пирог промокает. Ка-
пуста простая, но не бессловесная. Она охотно кормит, если
дать ей правильную форму.

Короткий вывод

Капуста может быть хрустящей, кислой, мягкой, сладкой,
глубокой и свежей. Она любит соль, кислоту, жир, морковь,
лук, тмин, укроп, томат и правильную нарезку. Ее главные
ошибки - лишняя вода, грубая нарезка, неправильная оче-
редность с кислым и картофелем, забытая финальная кисло-
та.

Итог первой порции Части 2

29. Свекла

Свекла - продукт с сильным характером. Она сладкая,
землистая, яркая, плотная, иногда терпкая, иногда почти ва-



 
 
 

реньево-мягкая после запекания. Ее трудно не заметить: она
окрашивает доску, руки, салат, суп, соседние продукты и да-
же настроение тарелки. Но именно из-за этой силы со свек-
лой часто обращаются слишком однообразно: сварили, на-
терли, чеснок, майонез. Или борщ. Между тем свекла умеет
гораздо больше.

Свекла любит баланс. В ней много сладости и землисто-
сти, поэтому ей почти всегда нужны соль, кислота и острый
или свежий край. Уксус, лимон, клюква, яблоко, сметана,
хрен, чеснок, горчица, соленый сыр, маринованный лук - все
это помогает свекле не стать тяжелой и плоской.

Главная ошибка со свеклой - считать ее только цветом. В
борще она не просто красит. В салате она не просто сладкая
масса. В запекании она становится глубокой, в маринаде -
яркой, с хреном - строгой, с яблоком - свежей, с сыром - сыт-
ной, с клюквой - почти праздничной без дорогих продуктов.

Вкусовой портрет

Свекла сладкая, землистая, плотная, сочная, с мягкой ми-
неральной нотой. Вареная свекла спокойнее, водянистее и
проще. Запеченная - слаще, глубже, суше по поверхности,
с более концентрированным вкусом. Маринованная - ярче,
кислее, легче. Сырая свекла плотная и хрустящая, но требу-



 
 
 

ет тонкой нарезки и хорошей заправки.

Свекольная сладость не такая легкая, как морковная. Она
ниже, темнее, иногда кажется тяжелой. Поэтому свекле нуж-
на кислота. Даже маленькая капля уксуса или лимона меня-
ет ее: вкус становится чище, цвет ярче, земляная нота не так
давит.

Свекла хорошо принимает остроту. Хрен, чеснок, горчи-
ца, черный перец, маринованный лук помогают ей стать за-
куской, а не сладким овощным пюре. Но острота должна
быть связана жиром или кислотой, иначе она будет торчать
отдельно.

Что свекла любит

Свекла любит кислоту. Уксус, лимон, клюква, брусника,
кислое яблоко, сметана, йогурт, маринованный лук. Кислота
удерживает сладость и делает вкус живее. В борще кислота
помогает сохранить цвет, но ее нужно использовать разумно,
чтобы суп не стал резким.

Свекла любит соль. Без соли она кажется сладкой и
немного глухой. Соль нужна и в салате, и в запекании, и в
борще. Особенно важно помнить о соли, если свекла идет с
кислыми ягодами или яблоком: сладость и кислота без соли



 
 
 

могут звучать разрозненно.

Свекла любит жир. Масло, сметана, йогурт, майонез в
умеренности, сыр, орехи, семечки. Жир округляет земли-
стость и помогает специям распределиться. Свекла с одним
уксусом может быть резкой; с маслом и уксусом - собранной.

Свекла любит острое. Хрен - один из лучших соседей.
Чеснок делает свеклу привычно закусочной. Горчица да-
ет сухой острый край. Черный перец убирает лишнюю сла-
дость.

Свекла любит соленое и молочное. Брынза, творожный
сыр, сметана, йогурт, соленая рыба, селедка. Соленость и мо-
лочная жирность делают свеклу более взрослой.

Свекла любит яблоко и ягоды. Яблоко дает свежесть и
хруст, клюква и брусника - кислоту и терпкость, черная смо-
родина - сильный ягодный характер. Эти сочетания особен-
но хороши зимой.

Что со свеклой спорит

Свекла спорит с полной мягкостью. Если свекла мягкая,
заправка мягкая, сосед мягкий и нет хруста, салат быстро
становится тяжелым. Ей нужны орехи, семечки, яблоко, лук,



 
 
 

капуста, огурец, зелень или хотя бы черный хлеб рядом.

Свекла спорит с избытком сладости. Сахар в свекольных
блюдах нужен редко и осторожно. Если добавить сладкое яб-
локо, изюм, мед и не дать кислоты, свекла уйдет в десертную
сторону.

Свекла спорит с водянистостью. Вареная свекла бывает
водянистой, особенно если ее переварили или хранили на-
резанной. Для салатов ее лучше запекать или хорошо осту-
жать и не заливать жидкой заправкой без меры.

Свекла спорит с грубым чесноком. Чеснок ей подходит,
но если его много, особенно в салате на завтра, он становится
главным. Свекла сильная, но чеснок настойчивее.

Свекла спорит с белыми продуктами, если важен вид. Она
окрашивает картофель, яйцо, сыр, сметану. Иногда это кра-
сиво, иногда делает блюдо неаккуратным. Если нужен кон-
траст, смешивайте перед подачей или выкладывайте слоями.

Специи и травы

Свекла любит хрен, чеснок, черный перец, горчицу, тмин,
кориандр, укроп, петрушку, зеленый лук. В сладко-кислых
вариантах ей подходят клюква, брусника, яблоко, апельси-



 
 
 

новая цедра в малом количестве. В сытных салатах - сыр,
орехи, семечки.

Тмин дает свекле хлебный, северный характер, особенно
с капустой или картофелем. Кориандр делает вкус теплее.
Хрен и горчица дают резкость. Укроп и зеленый лук осве-
жают.

Сильные сладкие специи вроде корицы лучше использо-
вать осторожно. В свекольном соусе или запекании они мо-
гут быть интересны, но в обычном салате быстро делают вкус
странным.

Техники

При варке свекла становится мягкой и удобной, но часть
вкуса уходит в воду. Варить лучше в кожуре, не срезая хво-
стик слишком глубоко, чтобы меньше вытекал сок. После
варки свеклу остужают и чистят. Для салатов вареная свекла
хороша, если не переварена.

При запекании свекла становится слаще и глубже. Ее мож-
но завернуть в фольгу или запекать в форме под крышкой.
Запеченная свекла особенно хороша для салатов с сыром,
орехами, клюквой, йогуртом, хреном.



 
 
 

При тушении свекла любит кислоту и жир. Для борща ее
часто тушат отдельно с томатом или уксусом, чтобы сохра-
нить цвет и вкус. Но кислота должна быть умеренной, иначе
весь суп станет резким.

В сыром виде свеклу нужно резать очень тонко или тереть.
Ей нужна кислота, соль, масло и время. Сырая свекла хоро-
ша с яблоком, морковью, лимоном, семечками, но не всем
нравится ее плотная землистость.

При мариновании свекла становится яркой закуской. Ук-
сус, соль, сахар, лук, перец, масло - простая основа. Марино-
ванную свеклу можно добавлять к картофелю, селедке, кру-
пам, мясу.

Бюджетная логика

Свекла дешевая, долго хранится и дает ощущение ярко-
го блюда даже при скромной полке. Одна запеченная свекла
может стать салатом, намазкой, добавкой к картофелю, ос-
новой борща, гарниром к яйцу или селедке.

Свекла хорошо растягивает сильные продукты. Немного
сыра, хрена, селедки, орехов или сметаны рядом со свеклой
ощущается заметно. Она дает объем и цвет, а сильный про-
дукт - направление.



 
 
 

Если в холодильнике есть вареная или запеченная свек-
ла, ужин собирается быстрее: натереть, добавить кислоту,
соль, масло, лук или яблоко. Это не требует долгой готовки
в уставший вечер.

Замены

Свеклу частично заменяют морковь, тыква, краснокочан-
ная капуста, печеный сладкий перец, но полного совпадения
нет. Свекла дает уникальную землистую сладость и цвет.

В борще без свеклы получится уже другой суп. В салатах
свеклу можно заменить морковью с клюквой, печеной тык-
вой с хреном, красной капустой с яблоком, если нужна сла-
дость и цвет, но вкус будет иным.

Если свекла слишком водянистая, лучше использовать ее
в борще, намазке с хреном и сметаной или запечь уже варе-
ную кусочками, чтобы подсушить и концентрировать вкус.

Частые ошибки

Первая ошибка - не добавлять кислоту и получать тяже-
лую сладость.



 
 
 

Вторая ошибка - перебарщивать с чесноком, особенно в
салате на завтра.

Третья ошибка - использовать водянистую свеклу в салате
без плотной заправки и текстуры.

Четвертая ошибка - забывать соль в сладко-кислых соче-
таниях.

Пятая ошибка - смешивать свеклу заранее со всем, что
должно остаться белым или светлым.

Шестая ошибка - считать варку единственным способом
приготовления.

Вкусовые формулы

Формула 169. Свекла, хрен, сметана.
Натрите вареную или запеченную свеклу, добавьте соль,

хрен, сметану и немного лимона. Получится закуска к кар-
тофелю, мясу, яйцам или черному хлебу.

Формула 170. Свекла с яблоком.
Свеклу нарежьте или натрите, добавьте кислое яблоко,

масло, соль и немного уксуса. Яблоко даст хруст и свежесть,
свекла - сладость.



 
 
 

Формула 171. Запеченная свекла с сыром.
Запеченную свеклу нарежьте ломтиками, добавьте соле-

ный сыр, черный перец, масло и лимон. Можно посыпать се-
мечками или орехами.

Формула 172. Борщевой цвет.
Свеклу тушите отдельно с томатом, небольшим количе-

ством масла и кислоты. Добавляйте в суп, когда картофель
уже мягкий. Так цвет и вкус будут чище.

Формула 173. Свекла с клюквой.
Натрите свеклу, добавьте размятую клюкву, соль, немного

сахара, масло и чеснок по желанию. Клюква уберет тяжесть
и даст терпкий край.

Формула 174. Быстрая маринованная свекла.
Тонкие ломтики вареной свеклы смешайте с уксусом, со-

лью, сахаром, луком и маслом. Дайте постоять хотя бы два-
дцать минут. Хорошо к картофелю и селедке.

Маленькая заметка Долумны

Свекла долго была у меня продуктом "для одного салата".
Я варила сразу несколько штук, терла с чесноком, заправля-
ла и через день уже уставала от этого вкуса. Потом стала за-



 
 
 

пекать свеклу и держать ее отдельно, без заправки. Сегодня
к ней хрен и сметана, завтра яблоко и масло, послезавтра
клюква и лук. Оказалось, меня утомляла не свекла, а одно и
то же решение. Сильный продукт иногда просит не сложного
рецепта, а разных соседей.

Короткий вывод

Свекла - сладкая, землистая и сильная. Ей нужны соль,
кислота, жир, острый край и иногда хруст. Запекайте ее для
глубины, добавляйте хрен, яблоко, клюкву, сметану, сыр или
лук, и она перестанет быть одним привычным салатом.

30. Томаты

Томаты - один из главных источников кислоты, сладости,
сочности и глубины в домашней кухне. Свежий помидор мо-
жет быть летним салатом сам по себе. Томатная паста мо-
жет стать основой соуса, супа, тушения, фасоли, капусты.
Консервированные томаты спасают зиму. Томатный сок да-
ет жидкость со вкусом. Даже маленькая ложка томата часто
меняет блюдо сильнее, чем большая ложка случайной при-
правы.

Но томаты бывают разными. Летний спелый помидор и
зимний водянистый - почти разные продукты. Томатная пас-



 
 
 

та из банки и свежий помидор в салате работают по-разному.
Кислоту томата нужно уравновешивать, а его глубину рас-
крывать. Если бросить пасту прямо в воду, она даст цвет и
резкость. Если прогреть ее с луком и маслом, появится на-
стоящий соусный вкус.

Томаты особенно важны там, где блюду не хватает живо-
сти. Фасоль, капуста, мясо, рыба, макароны, рис, суп, яйца
- все они могут получить от томата кислоту, цвет, умами и
ощущение собранности.

Вкусовой портрет

Свежий томат сочный, кислый, сладковатый, ароматный,
с мягкой семенной жидкостью и нежной мякотью. Хороший
летний томат пахнет еще до нарезки. Зимний может быть
плотным, водянистым и почти без запаха. Тогда ему нужны
соль, масло, лук, уксус или теплая обработка.

Томатная паста концентрированная, кислая, глубокая,
иногда резкая или металлическая, если ее не прогреть. Она
требует масла, времени, щепотки сахара при необходимости
и воды или бульона для раскрытия.

Консервированные томаты дают удобную кислоту и тело
для соусов. Они часто надежнее зимних свежих. Томатный



 
 
 

сок легче, но может быть соленым. Вяленые томаты дают
концентрированную сладость, кислоту, масло и умами, но их
нужно немного.

Томат соединяет кислоту и умами. Поэтому он так хоро-
шо работает в блюдах без мяса: фасоль, чечевица, макароны,
тушеная капуста, овощные рагу.

Что томаты любят

Томаты любят соль. Без соли даже хороший помидор мо-
жет быть неясным. Соль вытягивает сок, поэтому в салате
она создает заправку прямо в миске. Но если нужен плотный
вид, солить лучше ближе к подаче.

Томаты любят жир. Масло делает томатный вкус мягче
и помогает растворить аромат чеснока, лука, паприки, трав.
Салат из помидоров с маслом отличается от помидоров с од-
ной солью. Томатная паста особенно любит обжарку в масле.

Томаты любят сладость в малой дозе. Кислый томатный
соус часто просит щепотку сахара, жареную морковь или
лук. Это не делает блюдо сладким, а убирает грубый край.

Томаты любят лук и чеснок. Лук дает сладость и основу,
чеснок - аромат и остроту. Но чеснок лучше не сжигать и не



 
 
 

класть слишком много, если томатный вкус должен остаться
главным.

Томаты любят базилик, петрушку, укроп в некоторых рус-
ских сочетаниях, черный перец, паприку, лавровый лист,
орегано, кориандр. Они любят фасоль, макароны, рис, капу-
сту, баклажаны, кабачки, яйца, рыбу, мясо.

Что с томатами спорит

Томаты спорят с ранним картофелем и бобовыми. Кисло-
та может замедлить размягчение. Поэтому фасоль и карто-
фель лучше довести до мягкости, а потом соединять с тома-
том, если речь о кислой насыщенной основе.

Томаты спорят с избытком кислоты. Если к кислому то-
мату добавить много уксуса или лимона без сладости и жира,
блюдо станет резким. Особенно это заметно в соусах и супах.

Томаты спорят с водянистостью. Зимние помидоры могут
дать много воды и мало вкуса. В таких случаях лучше запе-
кать, тушить, использовать пасту или консервированные то-
маты.

Томаты спорят с молоком при сильном нагреве. Кислота
может свернуть молочные продукты. Сливки и сметана в то-



 
 
 

матных соусах требуют мягкого огня и постепенного соеди-
нения.

Томаты спорят с алюминиевой и неподходящей посудой.
Кислые соусы лучше готовить в нержавейке, эмали, керами-
ке или другой подходящей посуде, чтобы не получить при-
вкус.

Специи и травы

Томаты любят чеснок, черный перец, паприку, бази-
лик, петрушку, лавровый лист, орегано, тимьян, кориандр,
немного чили. В русской домашней кухне укроп с помидо-
рами тоже работает, особенно в свежих салатах и летних за-
кусках.

Паприка усиливает сладкую сторону томата, чили - остро-
ту, лавровый лист - суповой фон, базилик - свежую сладкова-
тую травяность, чеснок - закусочность. Сахар нужен не все-
гда, только если кислота грубая.

Томат и копченая паприка дают дымную глубину, осо-
бенно в фасоли, чечевице, капусте, соусах. Но копчености
должно быть немного, иначе томат потеряет собственную яр-
кость.



 
 
 

Техники

Свежие томаты для салата лучше резать ближе к подаче.
Соль вытянет сок, и этот сок можно сделать частью заправ-
ки с маслом, луком, перцем и хлебом рядом. Если салат дол-
жен стоять, лучше использовать более плотные томаты или
солить позже.

Томатную пасту для соуса, супа или тушения лучше про-
гревать в масле после лука и моркови. Она темнеет, теряет
сырой резкий вкус, дает глубину. После этого можно добав-
лять воду, бульон, фасоль, капусту, мясо.

При тушении томаты смягчаются, кислота распределяет-
ся, соус густеет. Если соус слишком кислый, добавьте жаре-
ный лук, морковь, масло, сахар или больше времени.

При запекании томаты теряют воду и становятся глубже.
Водянистые зимние помидоры можно запечь с маслом, со-
лью, чесноком и травами, чтобы получить более выразитель-
ную основу.

Для супов томат лучше добавлять после того, как карто-
фель и бобовые стали мягкими, если кислоты много. В лег-
ких летних супах свежие помидоры можно класть иначе, но
нужно понимать, что они меняют текстуру и кислоту.



 
 
 

Бюджетная логика

Томатная паста - один из самых сильных бюджетных про-
дуктов. Маленькая ложка дает цвет, кислоту, умами и осно-
ву соуса. Но только если ее правильно прогреть. Паста в мас-
ле с луком и морковью может стать началом борща, фасоли,
макарон, тушеной капусты, подливы.

Консервированные томаты часто выгоднее плохих свежих
не только по цене, но и по вкусу. Зимой лучше честный томат
в банке, чем красивый помидор без запаха.

Свежие помидоры в сезон стоит использовать просто:
соль, масло, лук, хлеб, зелень. Сок на дне миски не выливай-
те. Это готовая заправка для картофеля, крупы или хлеба.

Замены

Свежие томаты можно заменить консервированными, то-
матной пастой, томатным соком, вялеными томатами, ино-
гда смесью кислоты, паприки и жареной моркови, если ну-
жен цвет и кислинка. Но свежей сочности такая замена не
даст.

Томатную пасту можно заменить уваренными консерви-



 
 
 

рованными томатами или свежими помидорами, но понадо-
бится больше времени и меньше воды. Если томата нет со-
всем, кислоту можно получить уксусом, лимоном, рассолом,
а глубину - луком, морковью, грибами, бульоном.

Если помидоры водянистые, лучше не делать из них глав-
ный салат. Запеките, потушите, соедините с луком, маслом
и солью.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять томатную пасту прямо в воду
и получать резкость.

Вторая ошибка - класть много томата к картофелю или
фасоли слишком рано.

Третья ошибка - не уравновешивать кислый томат сладо-
стью, жиром или временем.

Четвертая ошибка - солить томатный салат заранее, если
нужен вид и плотность.

Пятая ошибка - использовать зимние свежие помидоры
там, где лучше подошли бы консервированные.



 
 
 

Шестая ошибка - кипятить сметану в томатном соусе
слишком бурно.

Вкусовые формулы

Формула 175. Томатная паста после лука.
Обжарьте лук и морковь, добавьте томатную пасту, про-

грейте в масле одну-две минуты. Потом вводите воду, бу-
льон, фасоль, капусту или мясо.

Формула 176. Летний томатный салат.
Помидоры нарежьте, посолите перед подачей, добавьте

лук, масло, перец и зелень. Сок на дне миски собирайте хле-
бом или подавайте к картофелю.

Формула 177. Кислый соус и щепотка сахара.
Если томатный соус резкий, добавьте щепотку сахара,

немного масла и дайте покипеть тихо. Не разбавляйте водой
сразу.

Формула 178. Фасоль в томате.
Фасоль доведите до мягкости отдельно. Затем соедините

с луково-томатной основой, чесноком, солью и перцем. Так
фасоль не останется твердой.

Формула 179. Запеченные зимние помидоры.



 
 
 

Плотные слабые помидоры нарежьте, добавьте масло,
соль, чеснок и травы, запеките до потери лишней воды. Ис-
пользуйте как соус, гарнир или добавку к яйцам.

Формула 180. Томат и сметана мягко.
Сметану сначала смешайте с небольшим количеством

теплого соуса, потом вводите в томатную основу и прогре-
вайте без бурного кипения.

Маленькая заметка Долумны

Томатная паста долго казалась мне чем-то второстепен-
ным: ложка цвета в суп. Пока я не начала обжаривать ее с лу-
ком и морковью. Запах меняется почти сразу: из резкого ба-
ночного становится теплым, соусным. Однажды я так спасла
фасоль, которая была мягкой, но совершенно скучной. Лук,
паста, масло, щепотка сахара, чеснок в конце - и фасоль ста-
ла ужином. С тех пор я не бросаю томатную пасту в воду как
краску. Она заслуживает сковороды.

Короткий вывод

Томаты дают кислоту, сладость, сочность, цвет и умами.
Свежие хороши в сезон и в салатах, паста - в глубоких ос-
новах, консервированные - в соусах и зимней кухне. Томату
нужны соль, жир, лук, иногда сахар и правильное время до-



 
 
 

бавления.

31. Огурцы

Огурец - продукт свежести, хруста и воды, но хорошей во-
ды, если он молодой, плотный и пахнет кожицей. Он умеет
облегчать жареную картошку, жирную рыбу, котлеты, сме-
танные соусы, острые блюда, густые салаты, хлеб с маслом.
Свежий огурец не строит глубину, зато открывает окно. Со-
леный огурец делает другое: приносит кислоту, соль, аромат
укропа и чеснока, становится частью супов, салатов, соусов,
закусок.

С огурцами главная трудность - время. Нарезанный и по-
соленный огурец быстро дает сок. Это может быть прекрас-
но, если сок становится заправкой. Но если нужен хруст, са-
лат нельзя собирать за час до стола. Огурец не любит долгие
ожидания, тяжелые заправки и теплое хранение.

Огурец кажется простым, но он решает одну из главных
задач вкуса: как сделать сытную еду легче. Иногда не нужно
менять котлеты, картошку или рыбу. Нужно поставить рядом
огурец.

Вкусовой портрет



 
 
 

Свежий огурец водянистый, хрустящий, прохладный, зе-
леный по запаху, слегка сладковатый, иногда с горчинкой
в кожице. Его вкус нежный, поэтому он легко теряется под
сильной заправкой, чесноком или большим количеством со-
ли.

Соленый огурец кислый, соленый, хрустящий или мягкий
в зависимости от засолки, с ароматом укропа, чеснока, рас-
сола. Он гораздо сильнее свежего и работает как приправа.
Маринованный огурец обычно ярче по уксусу и сладости.

Огуречный рассол - отдельный ингредиент. В нем есть
соль, кислота, аромат специй, огуречная свежесть в изменен-
ном виде. Он может оживить суп, маринованный лук, соус,
тесто, но требует осторожности.

Что огурцы любят

Свежие огурцы любят соль, но в последний момент. Соль
проявляет вкус и вытягивает сок. Если нужен быстрый салат,
это хорошо. Если нужен хруст на столе, солите прямо перед
подачей.

Огурцы любят укроп. Это одно из самых надежных соче-
таний. Укроп усиливает зеленую свежесть. Сметана, укроп и
огурец дают мягкий холодный соус или салат.



 
 
 

Огурцы любят кисломолочные продукты. Сметана, йо-
гурт, кефир делают огурец частью соуса, холодного супа, за-
куски. Чеснок и зелень добавляют характер.

Огурцы любят жирное и жареное рядом. Жареная кар-
тошка, котлеты, свинина, селедка, копченая рыба, яичница,
масляные бутерброды. Огурец приносит свежесть и хруст.

Соленые огурцы любят картофель, перловку, говядину,
сметану, лук, горчицу, яйца, рыбу, майонезные салаты, фа-
соль. Они дают соль и кислоту, поэтому досаливать блюда с
ними нужно после пробы.

Что с огурцами спорит

Огурцы спорят с долгим хранением после нарезки. Они
дают сок, теряют хруст, становятся мягкими. Особенно в са-
латах с солью и сметаной.

Огурцы спорят с теплом. Свежий огурец в горячем блю-
де быстро теряет хруст и может дать странную водянистость.
Исключения есть, но в базовой домашней кухне свежий огу-
рец лучше оставлять холодным или комнатным.

Огурцы спорят с тяжелой заправкой. Много майонеза или



 
 
 

густой сметаны может задавить свежий огурец. Лучше лег-
кая заправка, соль перед подачей, зелень.

Огурцы спорят с горькой кожицей. Если огурец горчит,
особенно у хвостика, лучше срезать кожицу или не исполь-
зовать его в нежном салате. Горечь может испортить всю
миску.

Соленые огурцы спорят с ранним картофелем в супе. Как
и другие кислые продукты, они могут мешать картофелю
размягчиться. В рассольник огурцы добавляют после почти
готового картофеля.

Специи и травы

Свежие огурцы любят укроп, зеленый лук, петрушку, мя-
ту, чеснок, черный перец, лимон, уксус, сметану, йогурт.
Мята особенно хороша с йогуртом и огурцом в холодных со-
усах.

Соленые огурцы любят укроп, чеснок, горчицу, хрен, чер-
ный перец, лавровый лист, лук. В салатах они хорошо рабо-
тают с яйцом, картофелем, свеклой, мясом, рыбой.

Огурец нежный, поэтому специи должны быть дозирова-
ны. Слишком много чеснока превращает огуречный салат в



 
 
 

чесночный. Слишком много уксуса делает свежесть резкой.

Техники

Для свежего салата огурцы лучше резать перед подачей.
Если они очень водянистые, можно нарезать, слегка посо-
лить, дать постоять пять минут и слить часть сока. Но вместе
с соком уйдет часть свежести.

Для соуса огурец часто натирают и отжимают, особенно
если смешивают с йогуртом или сметаной. Иначе соус быст-
ро станет жидким.

Для малосольных огурцов важны соль, укроп, чеснок,
время и свежесть самих огурцов. Быстрый способ дает яркий
хруст, но хранить такие огурцы долго не стоит.

В рассольнике соленые огурцы лучше припустить отдель-
но или добавить после картофеля. Рассол вводят в конце и
пробуют: он может быть очень соленым.

В салатах с солеными огурцами нужно учитывать, что они
продолжают отдавать соль и кислоту. Салат на следующий
день будет резче.

Бюджетная логика



 
 
 

Свежий огурец в сезон - простой способ сделать тяжелый
ужин легче. Не обязательно готовить сложный салат: огурец,
соль, укроп, сметана или масло уже работают.

Соленые огурцы и рассол - важная зимняя полка. Огурец
идет в рассольник, салаты, соусы, закуски к картофелю. Рас-
сол - в суп, маринад для лука, тесто, тушение. Но рассол нуж-
но использовать как приправу, а не как воду.

Огурец помогает растянуть сильные продукты. Немного
копченой рыбы, яйцо, картофель и огурец дают салат. Соле-
ный огурец с картофелем и луком уже почти ужин. Свежий
огурец рядом с жареным блюдом уменьшает потребность в
тяжелом соусе.

Замены

Свежий огурец как хруст и свежесть можно заменить ка-
пустой, редисом, яблоком, зеленым салатом, редькой, све-
жим кабачком в тонкой нарезке, но огуречной прохлады не
будет полностью.

Соленый огурец можно заменить маринованным, кваше-
ной капустой, маринованным луком, каперсами, рассолом,
но вкус изменится. Для рассольника замена особенно замет-



 
 
 

на.

Если огурец водянистый и слабый, используйте его в хо-
лодном соусе с чесноком и зеленью или подсолите и слейте
лишнюю воду. Если горчит - лучше не делать его главным.

Частые ошибки

Первая ошибка - солить огуречный салат задолго до по-
дачи и ждать хруста.

Вторая ошибка - не отжимать натертый огурец для соуса.

Третья ошибка - добавлять соленые огурцы в суп до мяг-
кости картофеля.

Четвертая ошибка - не учитывать соль огурцов и рассола.

Пятая ошибка - забивать свежий огурец тяжелой заправ-
кой и чесноком.

Шестая ошибка - использовать горькие огурцы в большой
салат без пробы.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 181. Огурец, сметана, укроп.
Огурцы нарежьте перед подачей, посолите, добавьте сме-

тану, укроп и немного перца. Если салат будет стоять, солите
позже.

Формула 182. Йогуртовый огуречный соус.
Натрите огурец, отожмите, смешайте с йогуртом, чесно-

ком, солью, укропом или мятой. Подавайте к картофелю, ры-
бе, курице, лепешкам.

Формула 183. Рассольник без ошибки.
Картофель и крупу доведите почти до готовности, затем

добавьте соленые огурцы и немного рассола. После этого
пробуйте соль.

Формула 184. Соленый огурец к фасоли.
Фасоль с луком и маслом подайте с мелко нарезанным со-

леным огурцом или маринованным луком. Кислота оживит
плотную бобовую основу.

Формула 185. Быстрый малосольный огурец.
Огурцы разрежьте, добавьте соль, укроп, чеснок, немного

сахара, встряхните в контейнере и оставьте ненадолго. Ешьте
свежими, пока хруст на месте.

Формула 186. Рассол для лука.



 
 
 

Нарезанный лук залейте огуречным рассолом на десять
минут, добавьте масло. Получится быстрая закуска к карто-
фелю или мясу.

Маленькая заметка Долумны

Огурцы много раз спасали мне ужин без всякого героиз-
ма. Бывает, на столе картошка, котлеты, все горячее и сыт-
ное, но будто плотное. Нарежешь огурец, добавишь укроп,
сметану, соль в последний момент - и тарелка становится
легче. А бывало и наоборот: я солила огурцы заранее, отвле-
калась, возвращалась к миске с водой и мягкими кружочка-
ми. Огурец честный продукт. Он дает свежесть быстро, но и
забирает ее быстро, если заставить ждать.

Короткий вывод

Огурец дает свежесть, хруст и прохладу. Свежий огурец
любит последний момент, укроп, сметану и жирные блюда
рядом. Соленый огурец приносит кислоту, соль и аромат, но
требует учета в супах и салатах. Главный секрет огурца - не
заставлять его долго стоять там, где нужен хруст.

32. Кабачки

Кабачок - продукт мягкий, водянистый, скромный и



 
 
 

очень зависимый от техники. Он легко принимает чеснок,
сметану, томат, сыр, зелень, яйцо, муку, мясной сок. Но так
же легко превращается в мокрую бесформенную массу, если
его посолить рано, набить сковороду до края или тушить без
идеи.

Кабачок не дает сильного вкуса сам по себе. Его сила в
другом: он дает объем, нежность, сочность, легкость, хорошо
вписывается в овощные рагу, оладьи, запеканки, супы-пюре,
жареные кружочки, икру, фаршированные блюда. Он смяг-
чает томат, принимает чеснок, дружит с яйцом и сыром.

С кабачком важно сразу решить, чего вы хотите: корочку,
мягкость, сок, начинку, пюре, оладьи. Нельзя обращаться с
ним как с картофелем. В нем много воды, и эта вода управ-
ляет всем.

Вкусовой портрет

Кабачок нежный, слегка сладковатый, водянистый, почти
нейтральный, с мягкой растительной нотой. Молодой каба-
чок можно готовить с кожицей, он быстрее и нежнее. Старый
крупный кабачок может иметь жесткую кожуру и семена, их
лучше убрать.

В жареном виде кабачок получает приятную корочку, ес-



 
 
 

ли его не утопить в собственной воде. В тушеном - становит-
ся мягким и принимает вкус томата, чеснока, лука, мяса. В
запеканках дает нежность, но требует связки: яйцо, сыр, му-
ка, крупа, сухари. В оладьях требует отжима.

Кабачок любит ярких соседей. Без соли, кислоты, чесно-
ка, зелени, сыра, томата или сметаны он часто кажется слиш-
ком тихим.

Что кабачки любят

Кабачки любят чеснок. Это одно из самых привычных и
надежных сочетаний. Чеснок дает резкость и аромат, каба-
чок - мягкую основу. Важно не сжечь чеснок при жарке.

Кабачки любят сметану и йогурт. Кисломолочная заправ-
ка дает жир, кислоту и свежесть. Жареные кабачки со сме-
танно-чесночным соусом - простая классика.

Кабачки любят томат. Томат дает кислоту, цвет и глубину.
Кабачок смягчает томат и дает объем. В рагу, икре, соусе эта
пара работает особенно хорошо.

Кабачки любят сыр и яйцо. Они помогают связать водяни-
стую мякоть в запеканках, оладьях, омлетах. Сыр дает соль,
жир и умами.



 
 
 

Кабачки любят зелень: укроп, петрушку, зеленый лук, ба-
зилик. Зелень нужна в конце, чтобы поднять мягкость.

Кабачки любят сильный огонь и место, если нужна жар-
ка. Это не значит жечь, но значит дать воде испариться и по-
верхности подрумяниться.

Что с кабачками спорит

Кабачки спорят с ранней солью при жарке. Соль вытяги-
вает воду. Если посолить кружочки и сразу положить на сла-
бую сковороду, они начнут тушиться. Иногда их солят зара-
нее, дают воде выйти, промакивают и жарят. Но просто ран-
няя соль без отжима мешает корочке.

Кабачки спорят с переполненной сковородой. Вода не
успевает уходить, и кабачки варятся. Жарьте порциями или
используйте духовку.

Кабачки спорят с долгим тушением без кислоты и арома-
та. Они быстро становятся бесформенными. Если это икра
или пюре - хорошо. Если рагу с кусочками - плохо.

Кабачки спорят с водянистыми начинками. Натертый ка-
бачок для оладий, пирогов и запеканок нужно отжимать.



 
 
 

Иначе муки придется добавлять много, и блюдо станет тя-
желым.

Кабачки спорят с робкими специями. Слишком мягкая
заправка делает их скучными. Нужны соль, чеснок, перец,
кислота, сыр, томат, зелень или корочка.

Специи и травы

Кабачки любят чеснок, укроп, петрушку, базилик, черный
перец, паприку, томат, лимон, сметану, сыр. С мятой и йо-
гуртом они становятся прохладнее. С паприкой и томатом
- теплее. С чесноком и укропом - привычно домашними. С
сыром и перцем - сытными.

Кабачок легко принимает специи, но сам их не удержива-
ет, если блюдо водянистое. Поэтому специи лучше раскры-
вать в масле, соусе или запекании, а не сыпать на мокрую
массу.

Техники

Для жарки кабачки нарезают кружочками или брусками,
при необходимости солят заранее и промакивают. Сковоро-
да должна быть горячей, масла умеренно, куски лежат сво-
бодно. Солить окончательно лучше ближе к концу. Чеснок



 
 
 

можно добавить в соус, а не жарить вместе с первой минутой.

Для тушения кабачки добавляют не слишком рано, ес-
ли нужны кусочки. Лук, морковь, томатную основу готовят
раньше, кабачок кладут ближе к середине или концу. Если
нужна икра, наоборот, можно тушить до полного размягче-
ния и выпаривания.

Для оладий кабачок натирают, солят, дают постоять и хо-
рошо отжимают. Потом яйцо, мука, зелень, чеснок. Если не
отжать, придется добавлять много муки, и оладьи будут тя-
желыми.

Для запеканки кабачок тоже часто лучше отжать или
предварительно запечь/обжарить, чтобы убрать лишнюю во-
ду. Связка из яйца, сыра, сухарей, творога или крупы помо-
гает держать форму.

В супах-пюре кабачок дает нежность, но не глубину. Нуж-
ны лук, картофель или бульон, чеснок, сливки/сметана, зе-
лень, сухарики.

Бюджетная логика

Кабачки в сезон дают много объема за небольшие деньги.
Они помогают растянуть мясной фарш в запеканке, сделать



 
 
 

овощное рагу, оладьи, суп, икру, гарнир. Но если не управ-
лять водой, экономия превращается в большую кастрюлю
мокрой скуки.

Кабачок хорошо принимает остатки: немного сыра, ложку
сметаны, пару яиц, томатный соус, курицу, грибы, рис. Он
делает блюдо легче и больше по объему.

Кабачковая икра - хороший способ использовать крупные
кабачки. Там мягкость и разваренность не ошибка, а цель.
Важно выпарить лишнюю воду и дать вкус: лук, морковь, то-
мат, соль, сахар, уксус по необходимости.

Замены

Кабачок частично заменяют цукини, баклажан, тыква,
цветная капуста, патиссоны. Но баклажан более губчатый и
любит больше масла, тыква слаще, цветная капуста плотнее
и капустнее.

В рагу вместо кабачка можно использовать баклажан, пе-
рец, тыкву, капусту, но время приготовления изменится. В
оладьях кабачок можно смешивать с картофелем или мор-
ковью для более плотной текстуры.

Если кабачок старый, снимите кожуру, удалите семена,



 
 
 

используйте мякоть в икре, супе-пюре, оладьях или запекан-
ке, а не в нежной быстрой жарке.

Частые ошибки

Первая ошибка - жарить кабачки в переполненной сково-
роде.

Вторая ошибка - солить и не отжимать, когда нужна ко-
рочка или оладьи.

Третья ошибка - добавлять слишком много муки вместо
удаления лишней воды.

Четвертая ошибка - тушить кабачки до бесформенности
там, где нужны кусочки.

Пятая ошибка - не давать кабачку яркого соседа: чеснока,
томата, сметаны, сыра, зелени.

Шестая ошибка - жарить чеснок вместе с кабачками так
долго, что чеснок горчит.

Вкусовые формулы

Формула 187. Жареные кабачки без лужи.



 
 
 

Нарежьте кабачки, слегка посолите, дайте постоять и про-
мокните. Жарьте порциями на горячей сковороде. Подавай-
те со сметаной, чесноком и укропом.

Формула 188. Кабачковые оладьи с отжимом.
Натрите кабачок, посолите, через десять минут хорошо

отожмите. Добавьте яйцо, немного муки, зелень и перец.
Жарьте небольшими порциями.

Формула 189. Кабачок в томатном рагу.
Сначала приготовьте лук, морковь и томатную основу. Ка-

бачок добавьте позже, чтобы он стал мягким, но не исчез. В
конце чеснок и зелень.

Формула 190. Кабачковая запеканка с сыром.
Натертый кабачок отожмите, смешайте с яйцом, сыром,

зеленью и ложкой сухарей или муки. Запекайте до схваты-
вания и румяного верха.

Формула 191. Суп-пюре из кабачка не на воде.
Обжарьте лук, добавьте кабачок и немного картофеля, за-

лейте бульоном, сварите, пробейте, добавьте сметану или
сливки. Подавайте с сухариками.

Формула 192. Кабачок и мята.
Для легкого соуса или салата тонко нарежьте молодой ка-



 
 
 

бачок, добавьте йогурт, мяту, лимон, соль и перец. Это све-
жая альтернатива тяжелой жарке.

Маленькая заметка Долумны

Кабачки однажды научили меня, что большое количество
овощей не всегда означает много вкуса. Я нарезала полную
сковороду, посолила, накрыла крышкой и через десять ми-
нут получила мягкое море. Съедобное, но без радости. По-
том стала жарить кабачки порциями и отдельно делать сме-
тану с чесноком. Разница была такая, будто это другой про-
дукт. Кабачок не слабый. Он просто водянистый, и его воду
нужно уважать: где-то выпустить заранее, где-то выпарить, а
где-то превратить в соус.

Короткий вывод

Кабачок - нежный и водянистый продукт, который любит
чеснок, сметану, томат, сыр, яйцо, зелень и правильное об-
ращение с влагой. Для корочки ему нужны сухость, место
и горячая сковорода. Для оладий и запеканок - отжим. Для
рагу - яркая основа и точное время.

Итог второй порции Части 2

33. Баклажаны



 
 
 

Баклажан - продукт с красивым, но капризным характе-
ром. Он умеет быть шелковистым, дымным, мясистым, ост-
рым, томатным, чесночным, почти кремовым. Но он же лег-
ко становится жирной губкой, горькой ватой или водянистой
массой без формы. Баклажан не прощает равнодушной тех-
ники. Его нельзя просто нарезать, бросить в сковороду и
ждать, что он сам станет вкусным.

Главная особенность баклажана - губчатая мякоть. Она
впитывает масло, соус, соль, кислоту и запахи. Это хорошо,
если есть правильная основа: томат, чеснок, зелень, йогурт,
орехи, перец, запеченная дымность. И плохо, если в сково-
роде много масла, слабый огонь и нет вкусового плана. Тогда
баклажан впитает жир раньше, чем успеет подрумяниться.

В домашней кухне баклажан особенно полезен как замена
мясистой текстуры в овощных блюдах. Он дает плотность,
мягкость, ощущение сытности. Но его нужно уравновеши-
вать: кислотой, чесноком, зеленью, солью, томатом, кисло-
молочным соусом или хрустящим хлебом.

Вкусовой портрет

Сырой баклажан почти неинтересен: плотный, губчатый,
иногда горьковатый, с травянистым запахом. В готовом виде



 
 
 

он полностью меняется. Жареный баклажан становится мяг-
ким и жирноватым, с темной корочкой. Запеченный - слад-
ковато-дымным и кремовым. Тушеный в томате - мясистым
и глубоким. Обожженный целиком - почти соусным, с выра-
женным дымным ароматом.

Баклажан сам по себе не очень яркий. Его вкус раскрыва-
ется через соседей. Чеснок делает его закусочным. Томат да-
ет кислоту и глубину. Масло - мягкость, но опасно избытком.
Йогурт или сметана дают свежую кислоту. Орехи и кунжут
делают его плотнее. Зелень поднимает тяжелую мякоть.

Горечь у современных баклажанов встречается не всегда,
но бывает. Особенно у старых, крупных, долго лежавших.
Соль и короткий отдых могут помочь вытянуть часть лишней
влаги и горечи, но солить нужно не как обряд, а по ситуации.

Что баклажаны любят

Баклажаны любят соль заранее, если нужно убрать лиш-
нюю влагу. Нарезанные баклажаны можно посолить, оста-
вить на двадцать минут, промокнуть и уже потом жарить или
запекать. Это помогает им меньше впитывать масло и быст-
рее подрумяниваться.

Баклажаны любят сильное тепло. Для корочки им нужна



 
 
 

горячая сковорода или духовка. На слабом огне они долго
лежат, впитывают масло и тушатся в собственной влаге. Луч-
ше жарить порциями или запекать на противне.

Баклажаны любят томат. Кислота томата собирает их мяг-
кость и дает основу. Баклажан с томатом, чесноком и зеле-
нью - одна из самых надежных линий.

Баклажаны любят чеснок. Но чеснок лучше добавлять в
соус, в конце или жарить очень коротко. Сгоревший чеснок
рядом с баклажаном дает горечь, которую трудно спрятать.

Баклажаны любят кисломолочные соусы. Йогурт, сметана,
кефирный соус с чесноком, зеленью и солью освежают тяже-
лую мякоть. Особенно это важно после жарки.

Баклажаны любят дымность. Запекание целиком, обжиг
на огне, копченая паприка в малом количестве, подрумянен-
ные края. Дымный характер делает баклажан глубже и взрос-
лее.

Что с баклажанами спорит

Баклажаны спорят с избытком масла. Они впитывают его
охотно, но это не всегда вкус. Жирный баклажан без кислоты
и зелени быстро утомляет.



 
 
 

Баклажаны спорят с тесной сковородой. Если кусочки ле-
жат горой, они не жарятся, а парятся. Корочка не появляет-
ся, мякоть становится мокрой.

Баклажаны спорят с недоготовленностью. Полусырой ба-
клажан неприятно губчатый и травянистый. Его нужно до-
вести до настоящей мягкости.

Баклажаны спорят с сухими специями без жира и кисло-
ты. Пыльная паприка или перец на мокрой мякоти не дадут
глубины. Специи лучше раскрывать в масле, томате или со-
усе.

Баклажаны спорят с долгим хранением жареными. Они
продолжают впитывать масло и соус, становятся мягче и тя-
желее. На следующий день им часто нужна свежая зелень,
лимон, йогурт или хрустящий хлеб.

Специи и травы

Баклажаны любят чеснок, кинзу, петрушку, базилик,
укроп в более домашней линии, черный перец, паприку, зи-
ру, кориандр, чили, томат, лимон, уксус, йогурт, сметану. С
орехами они становятся сытнее. С кунжутом и лимоном -
немного восточнее по настроению. С томатом и чесноком -



 
 
 

привычно овощными.

Кинза подходит баклажану очень хорошо, но не всем нра-
вится. Если семья ее не принимает, лучше брать петрушку,
укроп, зеленый лук или базилик. Баклажан не должен стано-
виться поводом для спора за столом.

Копченая паприка может дать дымный край, но ее нуж-
но немного. Баклажан и так легко уходит в тяжелую темную
сторону, если перебрать дымность и масло.

Техники

Для жарки баклажаны нарезают, при необходимости со-
лят, выдерживают и промакивают. Сковорода должна быть
горячей, масла умеренно, куски лежат свободно. Иногда
удобнее смазать баклажаны маслом в миске и жарить или за-
пекать, чем лить масло в сковороду без конца.

Для запекания баклажаны можно нарезать кружками, ку-
биками, половинками или запекать целиком. Целиком они
дают мягкую мякоть для намазок и икры. Нарезанные - под-
румяниваются и становятся основой салата, рагу, гарнира.

Для тушения баклажаны лучше сначала подрумянить или
запечь, а потом соединять с томатом, луком, перцем, чесно-



 
 
 

ком. Если сразу тушить сырыми, вкус будет мягче, но мень-
ше глубины.

Для икры баклажаны можно запечь целиком или куска-
ми, соединить с луком, морковью, томатом, чесноком и вы-
парить лишнюю влагу. Хорошая икра не должна быть водя-
нистой.

Для холодных закусок баклажаны после жарки или запе-
кания любят постоять с соусом, но перед подачей им нужен
свежий верх: зелень, лимон, йогурт, лук.

Бюджетная логика

Баклажаны в сезон помогают сделать овощное блюдо сыт-
ным без мяса. Они хорошо принимают томатную основу,
остатки сыра, сметану, чеснок, крупы, фасоль. Запеченный
баклажан можно превратить в намазку на хлеб, гарнир к кар-
тофелю, добавку к макаронам, холодную закуску.

Чтобы баклажаны не съели полбутылки масла, лучше за-
ранее солить и промакивать, запекать вместо жарки, смазы-
вать маслом сами кусочки, а не сковороду, или соединять их
с соусом после предварительной сухой обработки.

Баклажан хорошо растягивает сильные вкусы. Немного



 
 
 

сыра, орехов, томата или чесночного йогурта рядом с ним
ощущаются ярко. Но если нет кислоты и свежести, блюдо бу-
дет тяжелым даже при скромной цене.

Замены

Баклажан частично заменяют кабачок, грибы, тыква,
сладкий перец, цветная капуста, фасоль. Но ни один продукт
не дает такой же губчатой мясистой мягкости. Кабачок во-
дянистее, грибы ароматнее, тыква слаще, фасоль плотнее.

В овощном рагу баклажан можно заменить кабачком и
грибами вместе: кабачок даст объем, грибы - глубину. В на-
мазках баклажан можно заменить печеным перцем или фа-
солью с томатом, но вкус будет другим.

Если баклажаны старые и с крупными семенами, лучше
запекать их и выбирать мякоть, чем делать тонкие жареные
кружочки.

Частые ошибки

Первая ошибка - лить масло снова и снова, пока баклажан
впитывает.

Вторая ошибка - жарить большую гору баклажанов на од-



 
 
 

ной сковороде.

Третья ошибка - оставлять баклажан полусырым.

Четвертая ошибка - не добавлять кислоту и свежесть к жа-
реным баклажанам.

Пятая ошибка - сжигать чеснок в начале жарки.

Шестая ошибка - считать соль перед жаркой обязательной
всегда, а не приемом по ситуации.

Вкусовые формулы

Формула 193. Баклажаны без лишнего масла.
Нарежьте баклажаны, посолите, оставьте на двадцать ми-

нут, промокните. Смешайте с небольшим количеством мас-
ла в миске и запекайте на противне до мягкости и подрумя-
нивания.

Формула 194. Баклажаны с томатом и чесноком.
Подрумяньте баклажаны отдельно. В сковороде сделайте

основу из лука, томатной пасты или помидоров, добавьте ба-
клажаны, соль, перец. Чеснок и зелень положите в конце.

Формула 195. Йогуртовый соус к баклажанам.



 
 
 

Йогурт или сметану смешайте с солью, чесноком, лимо-
ном и зеленью. Подавайте к жареным или запеченным ба-
клажанам, чтобы облегчить жирность.

Формула 196. Баклажанная намазка.
Запеките баклажаны целиком, выньте мякоть, смешайте с

чесноком, лимоном, маслом, солью и зеленью. Подавайте с
хлебом, картофелем или яйцом.

Формула 197. Баклажаны и фасоль.
Запеченные баклажаны соедините с фасолью, томатной

основой, чесноком и петрушкой. Получится сытное блюдо
без мяса: фасоль даст плотность, баклажан - мягкость.

Формула 198. Баклажан с дымным краем.
Запеките баклажан до темной кожицы, снимите ее, мя-

коть смешайте с солью, лимоном и маслом. Если дыма мало,
добавьте щепотку копченой паприки, но осторожно.

Маленькая заметка Долумны

Я долго жарила баклажаны так, будто они картошка: ско-
ворода, масло, кружочки. Через пять минут масла не было,
через десять баклажаны были мягкие, но тяжелые, и я до-
бавляла еще чеснока, чтобы хоть как-то их разбудить. По-
том попробовала запекать их, смазав маслом заранее в мис-



 
 
 

ке. Вкус стал чище, а руки спокойнее. Баклажан оказался не
жадным, а губчатым. Если не дать ему правил, он возьмет
все, что лежит рядом.

Короткий вывод

Баклажан любит сильное тепло, соль по ситуации, томат,
чеснок, зелень, кисломолочные соусы и дымный край. Его
главные враги - избыток масла, тесная сковорода, недоготов-
ленность и отсутствие кислоты. Управляйте влагой и жиром,
и баклажан станет не тяжелой губкой, а шелковистой осно-
вой.

34. Грибы

Грибы дают кухне глубину, которую трудно получить от
многих овощей. В них есть умами, лесной или земляной аро-
мат, мясистость, способность делать кашу, картофель, суп,
соус и пирог более сытными на вкус. Даже небольшая горсть
грибов может изменить блюдо. Но грибы тоже требуют тех-
ники: они дают воду, любят место на сковороде, плохо пере-
носят слабую жарку в тесноте и легко становятся резиновы-
ми или водянистыми.

Грибы бывают разные. Шампиньоны мягкие и доступные,
лесные грибы ароматнее, сушеные - концентрированные, за-



 
 
 

мороженные часто дают много воды, маринованные - уже
кислые и соленые. Нельзя обращаться со всеми одинаково.
Шампиньон просит жарки и лука, сушеный гриб - замачива-
ния и чистого настоя, замороженный - выпаривания, мари-
нованный - роли закуски или кислого акцента.

Грибы особенно ценны в бюджетной кухне, потому что да-
ют ощущение мясной глубины без мяса. Гречка с грибами,
картофель с грибной подливой, суп с грибным настоем, ка-
пуста с грибами, фасоль с грибами - все это простые блюда,
которые держатся на правильной обработке.

Вкусовой портрет

Свежие грибы мягко землистые, иногда ореховые, с вы-
раженным умами после жарки. Сырые шампиньоны пахнут
слабо, но на сковороде становятся глубже. Лесные грибы яр-
че и сложнее. Сушеные грибы дают темный, концентриро-
ванный аромат, который может стать основой супа или со-
уса. Маринованные грибы кислые, соленые, пряные, с гото-
вым характером.

Главная особенность грибов - вода. На сковороде они сна-
чала часто отдают влагу. Если дать этой влаге уйти, начина-
ется жарка и появляется вкус. Если не дать, грибы будут ва-
риться в собственном соке. Это не всегда плохо для супа, но



 
 
 

плохо для жареного вкуса.

Грибы любят жир, но впитывают его меньше панически,
чем баклажаны. Масло помогает им подрумяниться и рас-
крыть аромат. Сливочное масло особенно хорошо с грибами,
но его легко перегреть; иногда лучше начать на раститель-
ном, а сливочное добавить ближе к концу.

Что грибы любят

Грибы любят лук. Это очень надежная пара. Лук дает сла-
дость и аромат, грибы - глубину. Вместе они работают в ка-
шах, картофеле, пирогах, соусах, супах.

Грибы любят сливочное масло и сметану. Сливочное мас-
ло подчеркивает ореховую сторону, сметана дает жир и кис-
лоту. Грибная сметанная подлива - не случайная классика.

Грибы любят черный перец. Он дает теплый край, не за-
бивая грибной аромат. Чеснок тоже подходит, но его нужно
немного, особенно с лесными грибами.

Грибы любят крупы. Гречка, перловка, рис, пшено в мень-
шей степени. Крупа принимает грибной вкус и делает его
сытным. Грибной настой особенно хорош с гречкой и пер-
ловкой.



 
 
 

Грибы любят картофель. Жареные, тушеные, в супе, в за-
пеканке, в подливе. Картофель смягчает грибной вкус, гри-
бы дают ему глубину.

Грибы любят умеренную кислоту. Сметана, капля лимона,
маринованный огурец рядом, квашеная капуста к грибной
картошке. Кислота помогает, но ее не должно быть столько,
чтобы убить аромат.

Что с грибами спорит

Грибы спорят с тесной сковородой. Это главная ошибка.
Если грибов много, они дают воду и варятся. Жарить лучше
порциями или сначала выпарить жидкость, а потом добав-
лять масло и лук.

Грибы спорят с мытьем без обсушки. Грибы и так водя-
нистые. Если они набрали воду, жарка будет слабее. Чистить
и мыть нужно аккуратно, а после - обсушивать.

Грибы спорят с перебором специй. Сильные смеси, много
чеснока, копчености, острый перец могут закрыть грибной
аромат. Если грибы хорошие, им часто достаточно лука, со-
ли, перца и масла.



 
 
 

Грибы спорят с сомнительной безопасностью. Особенно
лесные. Нельзя строить вкус на неизвестных грибах. В кули-
нарной книге можно говорить о вкусе, но на кухне важнее
уверенность в продукте.

Грибы спорят с долгим хранением готовыми без охлажде-
ния. Грибные блюда требуют аккуратного хранения и быст-
рого охлаждения.

Специи и травы

Грибы любят черный перец, лук, укроп, петрушку, чеснок
в малом количестве, лавровый лист в супах, тимьян, немно-
го мускатного ореха в сливочных соусах. Сметана и сливки
делают грибной вкус мягче. Сыр добавляет умами, но может
спорить с тонкими лесными грибами.

Сушеные грибы часто не требуют много специй. Их на-
стой сам по себе сильный. Лавровый лист и перец достаточ-
но. Если добавить слишком много готовой приправы, лесной
запах потеряется.

Маринованные грибы уже имеют уксус, соль и специи. Их
лучше использовать как кислый акцент, а не как основу неж-
ного сливочного блюда.



 
 
 

Техники

Для жарки свежие грибы нарезают не слишком мелко.
Сковорода горячая, грибов не слишком много. Сначала мож-
но жарить без соли, чтобы они не дали лишнюю воду сразу.
Когда жидкость ушла, добавить масло, лук, соль, перец.

Шампиньоны можно жарить до румяности. Если их толь-
ко прогреть до серости, вкус будет слабее. Лесные грибы тре-
буют знания конкретного вида и предварительной обработ-
ки там, где она нужна.

Сушеные грибы нужно замачивать, а настой тщательно
процеживать от песка. Сам настой - драгоценный ингреди-
ент для супа, каши, соуса, капусты. Грибы после замачива-
ния можно нарезать и добавить в блюдо.

Замороженные грибы часто дают много воды. Их нужно
либо сразу отправлять в суп, либо выпаривать на сковороде
до жарки.

В сливочных и сметанных соусах грибы сначала лучше об-
жарить, а потом соединять с жидкостью. Так вкус будет глуб-
же.

Бюджетная логика



 
 
 

Даже небольшое количество грибов может усилить боль-
шую порцию блюда. Горсть сушеных грибов на кастрюлю су-
па, несколько шампиньонов в гречку, грибной настой в пер-
ловку, остатки грибов в подливу. Грибы не всегда должны
быть главным продуктом; они могут быть усилителем.

Шампиньоны доступны, но требуют подрумянивания. Ес-
ли их не жарить нормально, кажется, что вкус слабый и нуж-
но больше грибов. Часто нужно не больше, а горячее сково-
рода и меньше тесноты.

Сушеные грибы - сильная приправа. Их можно использо-
вать экономно. Настой заморозить маленькими порциями,
если его больше, чем нужно. Главное - процедить.

Замены

Грибную глубину частично заменяют жареный лук, томат-
ная паста, соевый соус, сыр, мясной бульон, фасоль, копче-
ная паприка, но это не полный грибной аромат.

В блюдах с грибами шампиньоны можно заменить лесны-
ми грибами, вешенками, сушеными грибами после замачи-
вания. Вешенки более волокнистые, шампиньоны мягче, су-
шеные сильнее по аромату.



 
 
 

Если грибов нет, гречку можно сделать глубже луком и
яйцом, картофель - сметаной и жареным луком, суп - бульо-
ном и зажаркой. Но грибной характер будет другим.

Частые ошибки

Первая ошибка - жарить грибы горой и получать воду.

Вторая ошибка - солить слишком рано, если нужна короч-
ка.

Третья ошибка - выливать грибной настой.

Четвертая ошибка - не процеживать настой от сушеных
грибов.

Пятая ошибка - забивать грибы тяжелыми специями.

Шестая ошибка - относиться к лесным грибам без осто-
рожности.

Вкусовые формулы

Формула 199. Грибы с луком без воды.
Грибы положите на горячую сковороду не слишком тесно,



 
 
 

дайте влаге выйти и выпариться. Потом добавьте масло, лук,
соль и перец. Так вкус будет жареным, а не вареным.

Формула 200. Гречка с грибами.
Обжарьте лук и грибы, смешайте с вареной гречкой, до-

бавьте немного сливочного масла и перца. Если есть грибной
настой, ложка сделает вкус глубже.

Формула 201. Сушеные грибы в суп.
Замочите сушеные грибы, настой процедите, грибы на-

режьте. Настой добавьте в суп или перловку, грибы - в за-
жарку или прямо в кастрюлю.

Формула 202. Грибная сметанная подлива.
Обжарьте грибы с луком, добавьте ложку муки или немно-

го крахмала по необходимости, затем сметану и воду или бу-
льон. Прогрейте мягко, не кипятите грубо.

Формула 203. Картофель с грибным верхом.
Отварной или печеный картофель подайте с грибами, жа-

ренными с луком, и ложкой сметаны. Картофель даст осно-
ву, грибы - глубину.

Формула 204. Маринованные грибы как акцент.
Не кладите маринованные грибы туда, где нужен нежный

грибной вкус. Используйте их к картофелю, мясу, салатам,



 
 
 

фасоли как кислый соленый акцент.

Маленькая заметка Долумны

Я раньше думала, что шампиньоны "не пахнут", пока не
заметила, что сама их порчу. Нарежу много, высыплю в ско-
вороду, посолю, накрою - и они варятся в сером соке. Одна-
жды пожарила их в два захода, дала воде уйти, добавила лук
и масло только потом. Запах стал совсем другим. С тех пор
я не ругаю шампиньоны раньше времени. Иногда продукт
слабый не по природе, а потому что ему не дали жаркой по-
верхности.

Короткий вывод

Грибы дают умами, аромат и мясистую глубину. Они лю-
бят лук, масло, сметану, перец, крупы и картофель. Их глав-
ные враги - тесная сковорода, лишняя вода, ранняя соль при
жарке и перебор специй. Сушеный грибной настой не выли-
вайте: в нем живет половина вкуса.

35. Фасоль

Фасоль - продукт сытности, терпения и хорошей кухон-
ной логики. Она может быть супом, рагу, салатом, намазкой,
гарниром, начинкой. Она дает плотность и белковую сытость



 
 
 

без мяса, но сама по себе бывает скучной, если ее просто
сварить и посолить. Фасоль просит основы: лука, масла, то-
мата, чеснока, кислоты, специй, бульона, зелени.

Фасоль не любит спешки. Сухую нужно замочить и дова-
рить до настоящей мягкости. Недоваренная фасоль портит
любое блюдо: соус может быть прекрасным, но твердая сере-
дина все испортит. Консервированная фасоль удобна, но уже
несет соль и иногда металлический привкус, который нужно
смывать или уравновешивать.

Главная сила фасоли - способность принимать вкус. Она
дружит с томатом, копченой паприкой, чесноком, луком,
мясным соком, грибами, квашеной капустой, солеными
огурцами, зеленью. Это один из лучших продуктов для недо-
рогой, сытной, глубокой кухни.

Вкусовой портрет

Фасоль мягкая, плотная, крахмалистая, немного земли-
стая, с нейтральной бобовой сладостью. Красная фасоль ка-
жется более плотной и глубокой, белая - мягче и нежнее,
мелкая - быстрее впитывает соус, крупная - лучше держит
форму. Консервированная фасоль мягкая и удобная, но тре-
бует пробы по соли.



 
 
 

Фасоль дает тело блюду. Она загущает суп, делает салат
сытным, превращает томатный соус в ужин. Но фасоль без
кислоты и аромата может быть тяжелой. Ей нужен свежий
верх или яркая основа.

Фасоль любит умами. Томат, грибы, мясной бульон, сыр,
соевый соус в малом количестве, копчености, жареный лук
- все это делает фасоль глубже. Но не обязательно использо-
вать мясо. Хорошая луково-томатная основа уже многое ре-
шает.

Что фасоль любит

Фасоль любит лук. Жареный лук дает сладость и глубину.
Без лука фасолевые блюда часто кажутся плоскими.

Фасоль любит томат. Томат дает кислоту, цвет и умами.
Но сухую фасоль лучше сначала довести до мягкости, а по-
том соединять с кислым томатом, иначе она может вариться
дольше.

Фасоль любит чеснок. Чеснок дает остроту и аромат, осо-
бенно в конце. Слишком ранний чеснок может потеряться
или сгореть, если блюдо начинается на сковороде.

Фасоль любит жир. Масло, мясной сок, сметана, сыр,



 
 
 

оливковое или подсолнечное масло. Жир делает крахмали-
стую плотность приятнее.

Фасоль любит кислоту. Томат, уксус, лимон, соленые
огурцы, квашеная капуста, маринованный лук. Кислота об-
легчает бобовую тяжесть. Но добавлять ее лучше после раз-
мягчения.

Фасоль любит специи: зиру, кориандр, лавровый лист,
черный перец, чили, паприку, копченую паприку в малом
количестве. С зеленью она становится свежее.

Что с фасолью спорит

Фасоль спорит с кислой средой до готовности. Томат, ук-
сус, квашеная капуста, лимон могут замедлить размягчение.
Сначала мягкость, потом кислота.

Фасоль спорит с недосолом внутри. Если фасоль сварена
совсем пресной, потом соус может быть соленым, а сама фа-
соль пустой. Солить лучше ближе к середине или концу вар-
ки, когда фасоль уже начала мягчеть.

Фасоль спорит с водянистостью. Фасолевый суп или рагу
должны иметь тело. Если много воды и мало основы, фасоль
будет плавать отдельно.



 
 
 

Фасоль спорит с избытком тяжести. Фасоль, жир, копче-
ность, много масла и без кислоты - слишком плотная еда.
Нужны томат, огурец, зелень, капуста, лимон, маринован-
ный лук.

Фасоль спорит с сильным кипением до распада, если нуж-
на форма. Для салатов фасоль должна быть мягкой, но не
разваленной. Для намазки можно варить мягче.

Специи и травы

Фасоль любит лавровый лист, черный перец, зиру, кори-
андр, паприку, чили, чеснок, лук, петрушку, кинзу, укроп
в более домашней линии. Томатная фасоль любит паприку
и чеснок. Белая фасоль любит розмарин или тимьян, если
они привычны на кухне, но можно обойтись луком, лавром
и перцем.

Копченая паприка делает фасоль сытнее на вкус, но ее лег-
ко перебрать. Чили хорошо работает, если рядом есть томат
и масло. Кинза хороша в ярких фасолевых блюдах, петруш-
ка мягче и привычнее.

Техники



 
 
 

Сухую фасоль обычно замачивают. Это сокращает варку
и помогает более ровной мягкости. После замачивания воду
часто сливают, фасоль промывают, заливают свежей водой.
Варить нужно до настоящей мягкости, не до "почти".

Кислые продукты добавляют после размягчения. Томат-
ная основа, уксус, лимон, квашеная капуста, огурцы - в го-
товую или почти готовую фасоль.

Для рагу фасоль можно сварить отдельно, а потом соеди-
нить с луково-томатной основой. Так проще контролировать
мягкость и вкус.

Консервированную фасоль нужно пробовать. Иногда
жидкость вкусная и годится в блюдо, иногда лучше слить и
промыть. Если есть металлический или слишком соленый
привкус, промывание помогает.

Для намазок фасоль варят очень мягко, затем смешивают
с маслом, чесноком, лимоном, солью, специями. Для салатов
фасоль должна держать форму.

Бюджетная логика

Фасоль - один из лучших продуктов для сытного недоро-
гого питания. Она заменяет часть мяса в супах и рагу, при-



 
 
 

нимает овощи и соусы, хранится сухой долго, консервиро-
ванная выручает быстро.

Большую порцию вареной фасоли можно разделить: часть
в томатное рагу, часть в салат с огурцом и луком, часть в на-
мазку, часть заморозить. Так одна варка работает на несколь-
ко дней.

Фасоль хорошо принимает остатки: немного колбасы или
мяса, ложку томатной пасты, грибной настой, соленый огу-
рец, квашеную капусту, сырную крошку. Но остатки должны
быть акцентом, а не попыткой спрятать слабую фасоль.

Замены

Фасоль частично заменяют чечевица, нут, горох, перлов-
ка, картофель, грибы. Чечевица быстрее и мягче, нут плот-
нее и ореховее, горох разваривается в суп, перловка дает зер-
нистую сытность.

В салатах фасоль можно заменить нутом или картофелем,
но белковая плотность изменится. В супах - чечевицей или
горохом, если нужно быстрее. В намазках - чечевицей, нутом
или печеным баклажаном с фасолью.

Если фасоль не успела свариться, не пытайтесь исправить



 
 
 

ее томатом. Сначала доварите до мягкости, потом строите
вкус.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять томат или уксус до мягкости
фасоли.

Вторая ошибка - оставлять фасоль "почти готовой". По-
чти мягкая фасоль в блюде ощущается неуютно.

Третья ошибка - делать фасоль без кислоты и свежести.

Четвертая ошибка - не учитывать соль консервированной
фасоли.

Пятая ошибка - разбавлять фасолевое блюдо лишней во-
дой.

Шестая ошибка - ждать от фасоли яркости без лука, жира
и специй.

Вкусовые формулы

Формула 205. Фасоль сначала мягкая, потом томат.
Сварите фасоль до мягкости. Отдельно обжарьте лук, до-



 
 
 

бавьте томатную пасту, прогрейте, соедините с фасолью. Так
фасоль не останется твердой в кислой среде.

Формула 206. Фасоль с соленым огурцом.
Вареную или консервированную фасоль смешайте с лу-

ком, маслом, зеленью и мелко нарезанным соленым огурцом.
Огурец даст соль, кислоту и хруст.

Формула 207. Фасолевая намазка.
Мягкую фасоль разомните с чесноком, лимоном, маслом,

солью и перцем. Если сухо, добавьте немного фасолевого от-
вара. Подавайте с хлебом и зеленью.

Формула 208. Фасоль с грибами.
Обжарьте грибы с луком, соедините с фасолью, добавьте

немного бульона или отвара, перец и зелень. Грибы дадут
умами, фасоль - плотность.

Формула 209. Быстрая фасоль из банки.
Слейте и промойте фасоль, если вкус жидкости не нравит-

ся. Прогрейте с луково-томатной основой, чесноком и па-
прикой. В конце добавьте зелень и кислоту по вкусу.

Формула 210. Фасоль и квашеная капуста.
Мягкую фасоль смешайте с тушеной или свежей кваше-

ной капустой, луком и маслом. Капуста облегчит фасоль и



 
 
 

даст ферментированную глубину.

Маленькая заметка Долумны

Самая грустная фасоль у меня получалась тогда, когда я
торопилась. Она вроде уже мягкая снаружи, но внутри ма-
ленькая упрямая точка. Я добавляла томат, чеснок, специи,
надеялась, что все дойдет вместе. Не доходило. Теперь я
проверяю фасоль честно: раздавливаю одну между пальцами
или вилкой. Если она сопротивляется, ей рано в соус. Фа-
соль не любит уговоров. Зато если довести ее до настоящей
мягкости, она благодарно принимает почти любой хороший
вкус.

Короткий вывод

Фасоль - сытная бобовая основа, которая любит лук, то-
мат, чеснок, жир, кислоту, специи и зелень. Ее главное пра-
вило: сначала мягкость, потом кислота. Не оставляйте фа-
соль пресной и водянистой, дайте ей основу и свежий край.

36. Чечевица

Чечевица - родственница фасоли, но с другим характером.
Она быстрее готовится, легче разваривается, лучше подхо-
дит для будних супов, пюре, густых рагу, котлеток и теплых



 
 
 

салатов. В ней есть бобовая плотность, но меньше долгого
ожидания. Это продукт для тех вечеров, когда хочется сыт-
но, недорого и без замачивания на ночь.

Чечевица бывает разной. Красная быстро разваривается и
превращается в мягкую основу для супа-пюре, соуса, каши.
Зеленая и коричневая лучше держат форму, подходят для
салатов, рагу, гарниров. Мелкая чечевица готовится быстро,
крупная требует больше времени. Поэтому перед готовкой
нужно понимать, нужна ли вам кремовость или зерно.

Сама по себе чечевица может казаться землистой и спо-
койной. Ей нужны лук, морковь, томат, чеснок, специи, мас-
ло, кислота и свежесть. Она прекрасно принимает зиру, ко-
риандр, паприку, лавровый лист, черный перец, лимон, йо-
гурт, зелень.

Вкусовой портрет

Чечевица мягкая, землистая, слегка ореховая, бобовая, с
хорошей способностью густеть. Красная чечевица после вар-
ки становится кремовой, почти растворяется. Зеленая и ко-
ричневая дают более зернистую текстуру и спокойный вкус.

Чечевица дает блюду тело. Суп с чечевицей быстро стано-
вится густым. Соус - сытным. Котлетки - плотными. Но если



 
 
 

чечевицу переварить, она уйдет в пюре. Иногда это прекрас-
но, иногда нет.

В отличие от фасоли, чечевица часто не требует замачи-
вания и быстрее становится мягкой. Но кислые продукты все
равно лучше добавлять после того, как она начала размяг-
чаться, особенно если хочется нежной текстуры.

Что чечевица любит

Чечевица любит лук и морковь. Эта пара дает сладость,
цвет и основу. Без зажарки чечевичный суп может быть
слишком землистым.

Чечевица любит томат. Томат дает кислоту и глубину,
особенно в красной чечевице. Но если добавить его слиш-
ком рано, варка может стать дольше. Лучше дать чечевице
немного размягчиться.

Чечевица любит специи. Зира, кориандр, паприка, чес-
нок, черный перец, лавровый лист, куркума в малом коли-
честве, чили. Она принимает пряности лучше, чем многие
крупы.

Чечевица любит кислоту в конце. Лимон, уксус, йогурт,
сметана, томат, маринованный лук. Кислота оживляет плот-



 
 
 

ность и снимает бобовую тяжесть.

Чечевица любит зелень. Петрушка, кинза, укроп, зеленый
лук. Зелень особенно нужна густым супам и пюре.

Чечевица любит жир, но умеренный. Масло раскрывает
специи и зажарку, йогурт или сметана смягчают пряность,
сыр в некоторых блюдах дает умами.

Что с чечевицей спорит

Чечевица спорит с неопределенной целью. Если вы хотели
салат, а взяли красную чечевицу и долго варили, получит-
ся пюре. Если нужен кремовый суп, зеленая чечевица может
быть слишком зернистой. Вид чечевицы важен.

Чечевица спорит с лишней водой. Она хорошо густеет, но
если воды слишком много и нет основы, суп будет водяни-
стым и землистым. Лучше регулировать жидкость по ходу.

Чечевица спорит с отсутствием кислоты. Без лимона, то-
мата, йогурта, уксуса или зелени чечевичные блюда могут
казаться тяжелыми.

Чечевица спорит с перевариванием, если нужна форма.
Зеленую чечевицу для салата нужно проверять и снимать во-



 
 
 

время. Красную, наоборот, можно довести до кремовости.

Чечевица спорит с пресной водой и специями без жира.
Пряности лучше раскрыть в масле с луком или добавить в
горячую основу, а не просто сыпать в конце на густую массу.

Специи и травы

Зира и кориандр делают чечевицу теплой и глубокой. Па-
прика дает цвет и мягкую сладость. Чеснок - остроту. Чили
- тепло. Лавровый лист - суповой фон. Куркума дает цвет
и землистость, но ее нужно немного, чтобы не сделать вкус
пыльным.

Петрушка и лимон дают свежий европейский характер.
Кинза, зира и чили - более яркий. Укроп и сметана делают
чечевицу ближе к привычной домашней кухне.

Йогурт или сметана с чесноком хорошо работают как верх
к густому чечевичному супу. Они дают кислоту, жир и про-
хладу.

Техники

Красную чечевицу можно варить прямо в супе или соусе.
Она быстро разваривается, загущает жидкость, подходит для



 
 
 

пюре. Ее нужно промыть, добавить к зажарке и воде или бу-
льону, варить до мягкости.

Зеленую и коричневую чечевицу для салатов лучше ва-
рить отдельно до мягкости, но не распада. Солить можно
ближе к концу. После варки слить лишнюю воду и заправить
теплой, чтобы она приняла вкус.

Для супа чечевица любит зажарку: лук, морковь, специи
в масле, потом чечевица и жидкость. Томат можно добавить
после начала размягчения или прогреть в зажарке, если че-
чевица быстроразваривающаяся.

Для котлеток или лепешек чечевицу варят мягко, лиш-
нюю воду сливают, массу соединяют с луком, специями, яй-
цом или мукой/сухарями по необходимости. Важно не де-
лать массу слишком мокрой.

При хранении чечевичные супы густеют. На следующий
день может понадобиться вода или бульон, а также свежая
кислота и зелень.

Бюджетная логика

Чечевица - один из самых удобных продуктов для быст-
рого недорогого ужина. Она готовится быстрее фасоли, да-



 
 
 

ет сытость, хорошо хранится сухой, сочетается с овощами и
специями. Красная чечевица особенно удобна для супа-пю-
ре без сливок: она сама дает кремовость.

Небольшая порция чечевицы может загустить овощной
суп. Остатки вареной чечевицы можно добавить в салат, кот-
летки, начинку, томатный соус. Густой чечевичный суп на
следующий день может стать почти рагу.

Чечевица хорошо заменяет часть мяса в соусах и начин-
ках. Лук, морковь, томат, чечевица, специи - уже плотная
основа для макарон, риса, картофеля.

Замены

Чечевицу можно заменить фасолью, горохом, нутом, пер-
ловкой, гречкой, но время и текстура изменятся. Красную
чечевицу в супе-пюре частично заменит горох или карто-
фель с морковью, но вкус будет другим. Зеленую чечевицу в
салате можно заменить фасолью или нутом.

Если нет чечевицы, а нужна быстрая сытность, используй-
те консервированную фасоль, яйца, гречку, картофель, ма-
кароны с томатной основой. Если нужна именно густота су-
па, помогут картофель, рис, пшено или пюрированная часть
овощей.



 
 
 

Частые ошибки

Первая ошибка - не учитывать вид чечевицы и ждать от
красной зерна, а от зеленой крема.

Вторая ошибка - варить в слишком большом количестве
воды без вкусовой основы.

Третья ошибка - забывать кислоту и зелень.

Четвертая ошибка - пересушивать чечевичные котлетки
без соуса.

Пятая ошибка - сыпать специи в конце, не раскрыв их в
жире или горячей основе.

Шестая ошибка - не разбавлять суп на следующий день,
когда чечевица загустела.

Вкусовые формулы

Формула 211. Красная чечевица для супа-пюре.
Обжарьте лук и морковь, добавьте паприку или зиру, про-

мытую красную чечевицу и воду или бульон. Варите до мяг-
кости, пробейте по желанию, в конце лимон и зелень.



 
 
 

Формула 212. Чечевица с томатом.
Дайте чечевице немного размягчиться, затем добавьте то-

матную основу с луком и чесноком. Томат даст кислоту, че-
чевица - густоту.

Формула 213. Теплый салат с зеленой чечевицей.
Сварите зеленую чечевицу до мягкости, но не распада.

Теплой смешайте с маслом, лимоном, солью, петрушкой и
маринованным луком.

Формула 214. Чечевичные котлетки.
Мягкую чечевицу смешайте с жареным луком, специями,

яйцом или сухарями. Сформируйте небольшие котлетки и
обжарьте. Подавайте с йогуртом или сметаной.

Формула 215. Чечевица вместо части мяса.
В томатный соус с луком и морковью добавьте вареную

чечевицу. Подавайте с макаронами, рисом или картофелем.
Соус станет сытнее без тяжелого жира.

Формула 216. Суп на второй день.
Если чечевичный суп загустел, разбавьте водой или бульо-

ном, прогрейте, проверьте соль. В тарелку добавьте лимон,
зелень и ложку сметаны или йогурта.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Чечевица выручает меня в те дни, когда фасоль уже позд-
но замачивать, а суп нужен сегодня. Но я однажды испортила
зеленую чечевицу, ожидая от нее поведения красной. Варила
долго, ждала кремовости, получила мутную зернистую уста-
лость. Потом поняла: у каждой чечевицы свой нрав. Красная
хочет стать мягкой основой, зеленая просит держать форму.
Как только перестаешь требовать от продукта чужой роли,
готовить становится легче.

Короткий вывод

Чечевица - быстрая бобовая основа для супов, рагу, сала-
тов и котлеток. Красная дает кремовость, зеленая и корич-
невая держат форму. Чечевице нужны лук, морковь, специи,
жир, кислота и зелень. Главное - выбрать вид под задачу и
не забыть оживить плотность свежим краем.

Итог третьей порции Части 2

37. Горох

Горох - продукт терпения, густоты и домашнего тепла. Он
может быть простым гороховым супом, пюре, начинкой, гар-
ниром, основой для котлеток, густой похлебкой с копченым



 
 
 

краем или совсем постным блюдом с жареным луком. В нем
нет нарядности, зато есть способность кормить серьезно и
недорого. Но горох требует понимания: его нельзя торопить
кислотой, нельзя оставлять полутвердым и нельзя заливать
водой так, чтобы вкус разошелся в пустоту.

Горох похож на фасоль по сытности, но ведет себя иначе.
Он охотнее разваривается, дает густоту, превращает суп по-
чти в пюре. Для кого-то это достоинство, для кого-то опас-
ность. Хороший гороховый суп должен быть густым, но не
цементным; мягким, но не пресным; сытным, но не тяжелым
настолько, чтобы после тарелки хотелось только молчать.

Горох особенно любит лук, морковь, лавровый лист, чер-
ный перец, копченую ноту, чеснок, сухарики, зелень и кис-
лый сосед. Его плотность нужно оживлять: жареным арома-
том, свежестью, хрустом, рассолом или сметаной.

Вкусовой портрет

Сухой горох после варки становится мягким, крахмали-
стым, бобовым, немного сладковатым и землистым. Коло-
тый горох быстрее разваривается и дает густоту. Целый тре-
бует больше времени, но может держать форму дольше. Зе-
леный сушеный горох отличается от желтого по оттенку вку-
са, но домашняя логика у них близкая: сначала мягкость, по-



 
 
 

том финальная правка.

Горох дает супу тело. Даже без мяса он может сделать
жидкость плотной и сытной. Но эта плотность легко стано-
вится скучной, если нет аромата и кислоты. Гороховая мяг-
кость просит жареного лука, моркови, перца, лаврового ли-
ста, копченой паприки или маленького кусочка копчености,
а в конце - зелени или сухариков.

Гороховое послевкусие может быть тяжелым, если блю-
до жирное и без свежести. Поэтому к гороху хороши мари-
нованный лук, огурцы, квашеная капуста, зелень, горчица,
хрен, черный хлеб.

Что горох любит

Горох любит замачивание, если он цельный или старый.
Это сокращает варку и делает размягчение ровнее. Колотый
горох часто готовят без долгого замачивания, но промывать
его все равно полезно.

Горох любит лук и морковь. Без этой основы суп часто
получается просто бобовой массой. Лук дает сладость и аро-
мат, морковь - мягкость, цвет и баланс.

Горох любит бульонность. Куриный, мясной, овощной бу-



 
 
 

льон, копченая косточка, грибной настой в постном вариан-
те - все это делает горох глубже. Но даже если бульона нет,
хорошая зажарка уже помогает.

Горох любит копченую ноту. Копченая грудинка, реб-
рышко, копченая паприка, поджаренный хлеб, иногда даже
хорошо подрумяненный лук. Копченость нужно использо-
вать дозированно: горох примет ее охотно, но она может за-
нять весь суп.

Горох любит хруст. Сухарики, поджаренный хлеб, жаре-
ный лук сверху, соленые огурцы рядом. Мягкая густота ста-
новится приятнее, когда есть контраст.

Горох любит кислоту в конце. Рассол, огурец, маринован-
ный лук, капля уксуса, сметана, горчица. Но кислое лучше
добавлять после размягчения, иначе горох может вариться
дольше.

Что с горохом спорит

Горох спорит с ранней кислотой. Томат, уксус, рассол,
квашеная капуста, большое количество кислых продуктов
лучше добавлять после того, как горох стал мягким. Иначе
он может оставаться твердым и упрямым.



 
 
 

Горох спорит с недостатком воды в начале и с избытком
воды в конце. Если воды мало, он пригорает и густеет слиш-
ком быстро. Если воды слишком много, суп получается сла-
бым. Жидкость лучше регулировать по ходу.

Горох спорит с сильным кипением без присмотра. Густой
суп легко прилипает ко дну. Его нужно помешивать, особен-
но ближе к готовности.

Горох спорит с пересолом копченостей. Если в супе есть
копченое мясо, ребрышки, колбаса или готовый бульон, соль
добавляйте после пробы. Горох впитает соль, но уваривание
усилит ее.

Горох спорит с хранением без разбавления. На следую-
щий день суп густеет. Это нормально. Его нужно прогреть с
водой или бульоном, а не резать ложкой как запеканку, если
вы хотите суп.

Специи и травы

Горох любит лавровый лист, черный перец, душистый пе-
рец осторожно, паприку, копченую паприку, чеснок, лук,
морковь, тмин, майоран, укроп, петрушку. В русской домаш-
ней линии достаточно лука, моркови, лавра, перца, чеснока
и зелени.



 
 
 

Копченая паприка хороша в постном гороховом супе, но
ее нужно раскрыть в масле и не сжечь. Чеснок лучше добав-
лять ближе к концу или в сухарики. Укроп и петрушка ожив-
ляют тарелку уже при подаче.

Горчица и хрен хороши не в самой кастрюле, а рядом: в
сметанном соусе, на хлебе, к мясной добавке.

Техники

Перед варкой горох промывают до более чистой воды. Це-
лый горох лучше замочить. Колотый можно варить быстрее,
но если он старый, замачивание тоже поможет.

Горох лучше варить до настоящей мягкости, прежде чем
добавлять кислые компоненты. Если нужен гладкий суп,
часть можно размять ложкой или пробить блендером. Если
хочется текстуры, оставьте часть горошин целыми.

Зажарку из лука и моркови можно добавить ближе к сере-
дине или после размягчения гороха. Если обжарить ее хоро-
шо, суп получит сладость и цвет. Копчености, если исполь-
зуются, можно прогреть с луком, чтобы их вкус распреде-
лился в жире.



 
 
 

Гороховое пюре требует масла, соли и лука. Без этого оно
часто похоже на густую кашу без настроения. Жареный лук
сверху почти обязателен.

При хранении гороховые блюда густеют. Разогревайте их
с жидкостью и пробуйте соль заново.

Бюджетная логика

Горох - один из самых сильных продуктов экономной кух-
ни. Он дешевый, хранится долго, дает густую сытость и мо-
жет обойтись без мяса, если есть хорошая зажарка, специи и
кислый сосед. Маленький кусочек копчености способен аро-
матизировать целую кастрюлю, но и без него можно сделать
вкус через лук, морковь, паприку и сухарики.

Гороховый суп хорошо готовить с расчетом на два дня, но
второй день нужно уважать: разбавить, прогреть, добавить
свежую зелень, сухарики или маринованный лук. Тогда это
будет не вчерашняя масса, а густой суп с новой подачей.

Остатки густого гороха можно превратить в начинку для
лепешек, котлетки, пюре к жареному луку, основу для запе-
канки. Если блюдо застыло слишком плотно, это не провал,
а смена формы.



 
 
 

Замены

Горох частично заменяют чечевица, фасоль, нут, карто-
фель с чечевицей, перловка. Чечевица быстрее и мягче, фа-
соль держит зерно, нут ореховее, картофель дает густоту, но
не бобовый вкус.

Если нет гороха для густого супа, красная чечевица даст
похожую кремовость быстрее. Если хочется гороховой сыт-
ности, но без долгой варки, используйте колотый горох или
чечевицу.

Копченость можно заменить копченой паприкой, жаре-
ным луком, грибным настоем, поджаренным хлебом, но ха-
рактер будет мягче.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять кислые продукты до размяг-
чения гороха.

Вторая ошибка - не промывать горох и получать мутный
грубый вкус.

Третья ошибка - забывать помешивать густой суп ближе
к концу.



 
 
 

Четвертая ошибка - пересаливать суп с копченостями до
того, как они отдали соль.

Пятая ошибка - подавать густой горох без хруста, кислоты
или свежести.

Шестая ошибка - считать загустевший суп на второй день
испорченным, а не требующим правильного разогрева.

Вкусовые формулы

Формула 217. Гороховый суп с мягкой основой.
Промойте горох, варите до размягчения. Отдельно об-

жарьте лук и морковь, добавьте в суп, потом лавровый лист,
перец и соль после пробы. В конце зелень и сухарики.

Формула 218. Постный горох с копченой паприкой.
В зажарку из лука и моркови добавьте немного копченой

паприки, быстро прогрейте и введите в мягкий горох. Па-
прика даст дымный край без мяса.

Формула 219. Гороховое пюре с жареным луком.
Разваренный горох разомните, добавьте масло, соль и пе-

рец. Сверху положите много золотистого лука. Без лука пю-
ре будет гораздо скучнее.



 
 
 

Формула 220. Суп на второй день.
Загустевший гороховый суп разбавьте водой или бульо-

ном, прогрейте медленно, помешивая. В тарелку добавьте
сухарики, зелень или маринованный лук.

Формула 221. Горох и кислый сосед.
К густому гороховому блюду подайте соленые огурцы,

квашеную капусту, маринованный лук или горчицу. Кислота
облегчает плотность.

Формула 222. Гороховые котлетки из остатков.
Густое гороховое пюре смешайте с жареным луком, яйцом

или сухарями, сформируйте небольшие котлетки и обжарь-
те. Подавайте со сметаной и зеленью.

Маленькая заметка Долумны

Гороховый суп у меня не раз превращался на второй день
в почти строительный материал. Раньше я сердито разбавля-
ла его водой прямо в тарелке и получала что-то слабое по
краям и густое в середине. Потом стала разогревать в ка-
стрюле медленно, с бульоном или водой, обязательно поме-
шивая, и добавлять свежий верх уже в тарелку. Оказалось,
горох не портится от густоты. Он просто просит вернуть ему
движение.



 
 
 

Короткий вывод

Горох дает густоту, сытость и мягкую бобовую основу.
Ему нужны промывка, терпение, лук, морковь, соль после
понимания копченостей, кислота в конце и хруст при пода-
че. Сначала доведите горох до мягкости, потом стройте вкус.

38. Рис

Рис кажется нейтральным продуктом, но именно эта ней-
тральность делает его важным. Он может быть рассыпчатым
гарниром, липкой кашей, основой плова, суповой добавкой,
начинкой, запеканкой, молочным завтраком, рисом с овоща-
ми, рисом с яйцом, рисом, который спасает слишком острое
блюдо. Рис не столько кричит своим вкусом, сколько прини-
мает чужой и распределяет его.

Главная ошибка с рисом - думать, что он всегда один и
тот же. Для рассыпчатого гарнира нужен один подход, для
молочной каши другой, для плова третий, для супа четвер-
тый. Рис может быть сухим, клейким, водянистым, недова-
ренным, переваренным. А может быть мягким, рассыпча-
тым, ароматным и очень удобным.

Рис любит правильное количество воды, соль, жир, аро-



 
 
 

матную основу и покой. Его не всегда нужно мешать. Ино-
гда, наоборот, лучше оставить под крышкой и дать пару сде-
лать работу.

Вкусовой портрет

Сам по себе рис мягкий, крахмалистый, чуть сладкова-
тый, спокойный. Длиннозерный чаще подходит для рассып-
чатости, круглозерный - для каш, запеканок, более липких
блюд. Пропаренный рис проще держит форму, но может ка-
заться менее нежным. Коричневый рис имеет более орехо-
вый вкус и требует больше времени.

Рис хорошо впитывает бульон, масло, специи, овощные
соки. В воде он может быть просто белой основой, на бульо-
не или с зажаркой - уже блюдом. Рис с маслом и солью отли-
чается от риса, сваренного в пресной воде и политого соусом
сверху.

Рис смягчает сильные вкусы. Острое, соленое, кислое,
жирное рядом с рисом становится спокойнее. Поэтому рис
хорош к пряным соусам, тушеному мясу, фасоли, рыбе,
овощным рагу.

Что рис любит



 
 
 

Рис любит промывку, если нужна рассыпчатость. Лишний
поверхностный крахмал делает зерна липкими. Для каши
это не всегда плохо, для гарнира мешает.

Рис любит соль в воде или основе. Несоленый рис внутри
остается пустоватым. Если он подается с очень соленым со-
усом, соль можно уменьшить, но совсем пресный рис редко
радует.

Рис любит жир. Масло помогает зернам быть приятнее,
переносит аромат специй, делает рис мягче. В плове и рисе
с овощами жир - часть вкусовой основы, а не только кало-
рийность.

Рис любит бульонность. Вода варит рис, но бульон делает
его блюдом. Овощной, куриный, грибной отвар, сок туше-
ния, томатная основа - все это меняет рис.

Рис любит лук и морковь. Эта пара дает сладость, цвет и
домашний аромат. Даже простой рис с жареным луком уже
перестает быть пустым гарниром.

Рис любит отдых под крышкой. После выключения огня
ему часто нужно десять минут, чтобы влага распределилась.
Если сразу активно мешать, структура может пострадать.



 
 
 

Что с рисом спорит

Рис спорит с неправильной водой. Слишком много воды -
каша там, где нужен гарнир. Слишком мало - жесткая сере-
дина и пригоревшее дно. Пропорции зависят от сорта и за-
дачи.

Рис спорит с постоянным перемешиванием, если нужна
рассыпчатость. Мешание высвобождает крахмал и ломает
зерна. Для каши допустимо, для гарнира нет.

Рис спорит с пресностью. Если рис варился в воде без соли
и жира, он может быть правильным по текстуре, но скучным.
Особенно если соус тоже мягкий.

Рис спорит с сухим разогревом. Вчерашний рис быстро
становится жестким. Ему нужна ложка воды, крышка, пар
или сковорода с маслом и яйцом.

Рис спорит с тем, что его используют не по типу. Круглый
рис трудно сделать таким же рассыпчатым, как длиннозер-
ный. Длиннозерный не всегда даст хорошую молочную ка-
шу.

Специи и травы



 
 
 

Рис любит лавровый лист в супах, черный перец, чеснок,
лук, морковь, зиру, кориандр, куркуму в малом количестве,
паприку, шафран там, где он есть, укроп, петрушку, зеленый
лук. Для молочного риса - соль, сахар, ваниль, корица, сли-
вочное масло.

Зира и морковь дают рису пловное направление. Куркума
дает цвет, но ее легко перебрать и получить пыльный вкус.
Чеснок в рисе хорош целой головкой в плове или мелко в
жареном рисе. Зелень лучше добавлять в конце.

Рис с рыбой любит лимон, укроп, масло. Рис с овощами
- чеснок, паприку, соевый соус осторожно. Рис с молоком -
соль и сливочное масло не меньше, чем сахар.

Техники

Для рассыпчатого риса зерно промывают, берут подходя-
щее количество воды, солят, доводят до кипения, уменьша-
ют огонь и не мешают без необходимости. После готовности
дают постоять под крышкой.

Для риса с овощами сначала делают основу: лук, морковь,
масло, специи. Потом добавляют рис и жидкость. Если рис
слегка прогреть в жире до воды, зерна получат ароматную
оболочку.



 
 
 

Для молочной каши нужен другой подход: больше жидко-
сти, мягкое кипение, помешивание, соль и сахар. Круглый
рис здесь хорош, потому что дает кремовость.

Для жареного риса лучше использовать вчерашний охла-
жденный рис. Свежий горячий рис слишком влажный и лег-
ко слипается. На сковороде ему нужны масло, яйцо, овощи,
соль или соевый соус в малом количестве.

В суп рис добавляют с учетом времени варки и того, что
он продолжает разбухать. Суп с рисом на следующий день
может стать гуще, чем ожидалось.

Бюджетная логика

Рис - спокойная основа для остатков. Немного курицы,
яйцо, овощи, соус, фасоль, рыба, грибы - все это можно рас-
тянуть рисом без ощущения бедности, если есть ароматная
основа.

Вчерашний рис особенно ценен. Его можно пожарить с
яйцом, овощами и луком, добавить в суп, сделать запекан-
ку, начинку для перцев или пирожков, рисовые котлетки. Не
нужно разогревать его сухим комом.



 
 
 

Рис хорошо смягчает слишком острое или соленое блюдо.
Но лучше подавать его рядом или добавить настоящую пор-
цию, а не надеяться, что несколько ложек исправят целую
кастрюлю.

Замены

Рис можно заменить гречкой, перловкой, булгуром, пше-
ном, картофелем, макаронами, кус-кусом, если он есть. Но
рисовая нейтральность особая: гречка ярче, перловка плот-
нее, пшено сладковатее, картофель мягче.

В супе рис заменяют картофелем, перловкой, пшеном,
вермишелью. В начинках - гречкой, яйцом, капустой, карто-
фелем. В молочной каше - пшеном или овсянкой.

Если рис переварился, не требуйте от него рассыпчато-
сти. Используйте в запеканке, котлетках, супе-пюре, молоч-
ной каше или начинке.

Частые ошибки

Первая ошибка - не промывать рис для рассыпчатого гар-
нира.

Вторая ошибка - мешать рис без необходимости.



 
 
 

Третья ошибка - варить рис без соли и ждать вкуса от од-
ного соуса.

Четвертая ошибка - разогревать вчерашний рис без влаги.

Пятая ошибка - не учитывать, что рис в супе продолжает
разбухать.

Шестая ошибка - использовать один вид риса для всех за-
дач.

Вкусовые формулы

Формула 223. Рассыпчатый рис с отдыхом.
Промойте рис, сварите в подсоленной воде на малом огне,

не мешайте лишний раз. После выключения дайте постоять
под крышкой десять минут, затем разрыхлите вилкой.

Формула 224. Рис с луком и морковью.
Обжарьте лук и морковь в масле, добавьте промытый рис,

прогрейте минуту, залейте водой или бульоном. Так рис по-
лучит вкус изнутри.

Формула 225. Вчерашний рис с яйцом.
На сковороде прогрейте масло, добавьте рис, затем яйцо,



 
 
 

зеленый лук и немного соевого соуса или соли. Жарьте быст-
ро, чтобы рис не стал кашей.

Формула 226. Молочный рис с солью.
В молочной каше обязательно нужна щепотка соли. Она

делает сахар и молоко объемнее. В конце добавьте сливочное
масло.

Формула 227. Рис для острого блюда.
Если соус острый или пряный, рис делайте спокойным:

соль, немного масла, без лишних специй. Он должен смяг-
чать, а не спорить.

Формула 228. Рисовая запеканка из остатков.
Смешайте вареный рис с яйцом, сметаной, сыром или ово-

щами, выложите в форму и запеките до схватывания. Это
лучше, чем сухой разогрев.

Маленькая заметка Долумны

Рис долго был у меня продуктом "на автомате": залила во-
дой, сварила, поставила рядом с чем-нибудь. А потом я од-
нажды прогрела сухой промытый рис вместе с луком и мор-
ковью перед тем, как залить водой. Ничего сложного не про-
изошло, но вкус стал другим: рис перестал быть белым фо-
ном. С тех пор я часто спрашиваю себя, нужен ли мне ней-



 
 
 

тральный рис или рис, который уже участвует в ужине. Это
маленькая разница, но за столом ее слышно.

Короткий вывод

Рис - нейтральная крахмалистая основа, которая прини-
мает вкус воды, бульона, масла, овощей и специй. Для рас-
сыпчатости ему нужны промывка, правильная вода, покой и
отдых. Для вкуса - соль, жир и ароматная основа. Вчераш-
ний рис лучше жарить, запекать или оживлять паром, а не
сушить повторным разогревом.

39. Гречка

Гречка - крупа с собственным голосом. Она не такая ней-
тральная, как рис, и не такая мягкая, как пшено. В ней есть
ореховая горчинка, земляная теплота, суховатая рассыпча-
тость, узнаваемый запах. Ее трудно спрятать в блюде, и это
хорошо. Гречка может быть кашей, гарниром, начинкой, ос-
новой для котлеток, суповой добавкой, завтраком с молоком,
ужином с грибами, луком, яйцом или тушеным мясом.

Гречка любит простые сильные вещи: соль, сливочное
масло, жареный лук, грибы, яйцо, молоко, сметану, мясной
сок. Ей не нужно много приправ. Если сыпать в нее все под-
ряд, ее собственный вкус не исчезнет, а станет шумным.



 
 
 

Главная ошибка с гречкой - недосол и сухость. Сваренная
без соли и масла гречка может казаться пыльной. Переварен-
ная в избытке воды - водянистой. Разогретая без влаги - су-
хой. Но если дать ей жир, лук и правильную жидкость, она
становится очень благодарной.

Вкусовой портрет

Гречка ореховая, слегка горьковатая, землистая, сухова-
тая, с выраженным ароматом. Обжаренная гречневая крупа
пахнет сильнее, зеленая гречка мягче и травянистее, но в до-
машней кухне чаще используют привычную коричневую.

Гречка хорошо держит форму и рассыпчатость, если пра-
вильно сварена. Она не так охотно превращается в крем, как
рис или пшено. Ее зернистость - достоинство. Но эта сухо-
ватая рассыпчатость требует масла, соуса, молока, бульона
или сочного соседа.

Гречневая горчинка может быть приятной, если рядом
соль и жир. Без них она кажется пыльной. С грибами, луком
и маслом горчинка становится ореховой.

Что гречка любит



 
 
 

Гречка любит соль при варке. Посолить готовую сухую
гречку сверху можно, но вкус будет менее ровным. Соль
должна войти в зерно.

Гречка любит сливочное масло. Оно смягчает суховатость
и подчеркивает ореховый вкус. Растительное масло тоже ра-
ботает, особенно с жареным луком.

Гречка любит жареный лук. Лук дает сладость, жир и аро-
мат. Это, пожалуй, самый доступный способ сделать гречку
ужином.

Гречка любит грибы. Грибной умами и гречневая орехо-
вость совпадают очень точно. Даже грибной настой без боль-
шого количества грибов может изменить вкус.

Гречка любит яйцо. Вареное рубленое яйцо, яичница ря-
дом, яйцо в гречневых котлетках. Яйцо дает мягкость и бел-
ковую сытость.

Гречка любит молоко в отдельной линии. Гречка с моло-
ком - мягкий домашний завтрак или ужин. Здесь тоже нужна
щепотка соли, а иногда немного сахара или масла.

Что с гречкой спорит



 
 
 

Гречка спорит с избытком воды. Если воды слишком мно-
го, зерно становится водянистым, аромат уходит. Лучше со-
блюдать пропорции и дать каше дойти под крышкой.

Гречка спорит с пресностью. Она имеет характер, но без
соли и жира этот характер не раскрывается.

Гречка спорит с слишком яркими кислыми соусами. То-
мат, уксус, лимон могут работать рядом, но гречка не всегда
любит быть залитой резкой кислотой. Лучше мягкая подли-
ва, грибы, сметана, мясной сок.

Гречка спорит с сухим разогревом. Вчерашняя гречка ста-
новится жесткой. Ей нужны вода, бульон, масло, лук или со-
ус.

Гречка спорит с большим количеством сладких специй. В
сладкой молочной линии можно добавить сахар, но корица и
ваниль быстро делают вкус непривычным. Лучше осторож-
но.

Специи и травы

Гречка любит черный перец, лук, грибы, укроп, петруш-
ку, сливочное масло, лавровый лист в супах, чеснок в малом
количестве, сметану, яйцо. С мясом - перец и лук. С грибами



 
 
 

- перец, укроп, сметана. С молоком - соль, масло, немного
сахара.

Гречка не требует сложной пряности. Зира, карри, яркие
смеси могут спорить с ее собственным запахом. Это воз-
можно в отдельных блюдах, но для базовой домашней кухни
гречке лучше дать простые понятные опоры.

Техники

Перед варкой гречку перебирают, если нужно, и промы-
вают. Иногда ее слегка прогревают на сухой сковороде для
усиления орехового запаха, но привычная обжаренная крупа
часто уже достаточно ароматна.

Для рассыпчатой каши важны пропорция воды, соль и
спокойное доведение. После выключения гречка хорошо до-
ходит под крышкой. Лишнее перемешивание ей не нужно.

Для гречки с луком и грибами лучше готовить добавку
отдельно и соединять с готовой крупой, прогревая вместе.
Так лук не варится, а остается ароматным.

Для супа гречку добавляют с учетом того, что она разбу-
хает, но не так сильно, как рис. Гречневый суп любит карто-
фель, морковь, лук, грибы, курицу.



 
 
 

Для котлеток или запеканки вчерашняя гречка подходит
отлично: яйцо, лук, грибы, сыр или творог по задаче, немно-
го сухарей для формы.

Бюджетная логика

Гречка - самостоятельная крупа, которой не обязательно
много мяса. Жареный лук, грибы, яйцо, сметана, бульон, ку-
сочек масла - и она уже держит ужин. Она хорошо принима-
ет остатки подливы, тушеного мяса, грибов, овощей.

Вчерашняя гречка - хороший полуфабрикат. Ее можно
пожарить с луком, сделать котлетки, добавить в суп, смешать
с яйцом, использовать в начинке для блинов или пирожков.

Гречка помогает сделать блюдо сытным без тяжести, но
требует соуса или свежего соседа. Капустный салат, огурец,
квашеная капуста рядом с гречкой и котлетой делают тарел-
ку лучше.

Замены

Гречку можно заменить рисом, перловкой, пшеном, бул-
гуром, картофелем, но ее орехово-землистый вкус уникален.
Рис нейтральнее, перловка плотнее, пшено мягче и слаще.



 
 
 

В начинках гречку можно заменить рисом или картофе-
лем, но вкус станет спокойнее. В гарнирах - любой крупой,
но соусы нужно подбирать заново. Грибная подлива особен-
но хороша именно с гречкой.

Если гречка получилась сухой, не выбрасывайте. Она хо-
рошо оживает на сковороде с луком, маслом и ложкой воды
или бульона.

Частые ошибки

Первая ошибка - варить гречку без соли.

Вторая ошибка - лить слишком много воды.

Третья ошибка - разогревать вчерашнюю гречку сухо.

Четвертая ошибка - подавать гречку без жира, соуса или
сочного соседа.

Пятая ошибка - забивать гречку слишком яркими специ-
ями.

Шестая ошибка - недооценивать жареный лук как глав-
ный усилитель.



 
 
 

Вкусовые формулы

Формула 229. Рассыпчатая гречка.
Промойте крупу, залейте правильным количеством воды,

посолите, варите спокойно и дайте постоять под крышкой. В
конце добавьте масло.

Формула 230. Гречка с луком.
Лук жарьте до золотистости, смешайте с готовой гречкой

и прогрейте. Это базовый способ превратить гарнир в ужин.

Формула 231. Гречка с грибным настоем.
Часть воды для варки замените процеженным грибным

настоем или добавьте его при разогреве. Гречка получит глу-
бокий лесной вкус.

Формула 232. Вчерашняя гречка с яйцом.
Прогрейте гречку с маслом и ложкой воды, добавьте руб-

леное вареное яйцо или быстро вмешайте яйцо на сковоро-
де. Зеленый лук в конце.

Формула 233. Гречневые котлетки.
Смешайте вареную гречку с жареным луком, яйцом, гри-

бами или сыром, сформируйте котлетки, обжарьте. Подавай-
те со сметаной.



 
 
 

Формула 234. Гречка с молоком.
Готовую гречку залейте горячим молоком, добавьте соль,

масло и немного сахара по желанию. Не забывайте соль: без
нее молочный вкус плоский.

Маленькая заметка Долумны

Гречка для меня всегда была крупой честного вечера. Не
праздничная, не кокетливая, зато надежная. Но честность не
должна быть сухой. Если гречку просто сварить в пресной
воде и поставить на стол, она будет похожа на обязанность. А
если дать ей жареный лук, масло и немного грибного вкуса,
она становится блюдом, которое не стыдно есть два дня под-
ряд. Я люблю гречку именно за это: она не требует роскоши,
но просит уважения.

Короткий вывод

Гречка имеет собственный орехово-землистый вкус и лю-
бит соль, масло, жареный лук, грибы, яйцо и сметану. Ее
нельзя оставлять сухой и пресной. Варите ее ровно, разогре-
вайте с влагой и жиром, не забивайте лишними специями.

40. Пшено



 
 
 

Пшено - крупа солнечная, мягкая, чуть сладковатая, но
требующая аккуратности. У нее есть старое домашнее оча-
рование: пшенная каша с молоком, тыквой, маслом, пше-
но в супе, запеканке, начинке. Но есть и причина, по кото-
рой многие относятся к пшену осторожно: оно может гор-
чить, если плохо промыто или старое; может стать сухим ко-
мом; может быть водянистым и безвкусным; может казаться
слишком простой едой.

Пшено любит промывку, иногда ошпаривание, соль, мас-
ло, молоко, тыкву, морковь, лук, бульон. Оно хорошо при-
нимает сладость, но нуждается в соли. В несладких блюдах
пшено может быть отличной основой для супа, гарнира, кот-
леток, запеканки. В сладких - дружит с тыквой, изюмом, яб-
локом, творогом.

Главная задача с пшеном - убрать лишнюю горчинку и
дать ему мягкость. Тогда оно становится не бедной кашей,
а теплой основой, которую можно направить в сладкую или
соленую сторону.

Вкусовой портрет

Пшено мягкое, желтое, слегка сладковатое, зернистое, с
возможной горчинкой. Хорошее свежее пшено после пра-
вильной промывки дает теплый крупяной вкус. Старое или



 
 
 

плохо промытое может горчить и оставлять неприятное по-
слевкусие.

Пшено любит жидкость и жир. На воде оно может быть
рассыпчатым, но часто суховатым. На молоке - мягким и до-
машним. С тыквой - сладким и сочным. В супе - дает желтый
цвет и густоту.

Пшено находится между кашей и гарниром. Оно не такое
нейтральное, как рис, и не такое яркое, как гречка. Его вкус
мягче, но ему нужна хорошая подготовка.

Что пшено любит

Пшено любит тщательную промывку. Его промывают
несколько раз, пока вода не станет чище. Иногда обдают ки-
пятком, чтобы убрать горчинку. Это особенно важно, если
крупа долго стояла.

Пшено любит соль. Даже в сладкой каше соль обязательна.
Без нее молоко, сахар, тыква или изюм кажутся плоскими.

Пшено любит масло. Сливочное масло делает кашу мягче
и богаче. В несладких блюдах растительное масло с луком
тоже работает хорошо.



 
 
 

Пшено любит тыкву и морковь. Их сладость и цвет сов-
падают с его теплым характером. Тыква дает сочность, мор-
ковь - сладость и основу.

Пшено любит молоко. Молочная пшенная каша - один из
лучших способов раскрыть мягкость крупы. Но молоко мо-
жет пригорать, поэтому часто пшено сначала приваривают в
воде, потом добавляют молоко.

Пшено любит бульон в несладких блюдах. Суп с пшеном,
каша на бульоне, пшено с курицей или овощами становятся
глубже, чем на простой воде.

Что с пшеном спорит

Пшено спорит со старостью. Старая крупа может горчить
даже после промывки. Если запах неприятный, лучше не
строить на ней блюдо.

Пшено спорит с плохой промывкой. Горчинка и пыльный
привкус часто уходят именно с водой и кипятком.

Пшено спорит с недосолом. Сладкая каша без соли кажет-
ся пустой, несладкая - бедной.

Пшено спорит с сухим разогревом. Остывшая пшенная



 
 
 

каша плотнеет. Ей нужно молоко, вода, масло или запекание
в новой форме.

Пшено спорит с избытком воды без вкуса. Водянистая
пшенная каша не становится нежной, она становится слабой.
Жидкость должна быть рассчитана и иметь вкус: молоко, бу-
льон, тыквенный сок, масло.

Специи и травы

В сладкой линии пшено любит сливочное масло, соль, са-
хар, тыкву, изюм, яблоко, корицу осторожно, ваниль умерен-
но. В несладкой - лук, морковь, курицу, бульон, укроп, пет-
рушку, черный перец, лавровый лист в супе.

Пшено с тыквой можно делать сладким или несладким. В
сладком варианте - молоко, масло, сахар, соль. В несладком
- лук, морковь, перец, бульон, зелень. Тыква не обязывает
блюдо быть десертом.

Чеснок с пшеном возможен, но осторожно: крупа мягкая,
чеснок может стать слишком резким. Лучше использовать
жареный лук и зелень.

Техники



 
 
 

Перед варкой пшено промывают в нескольких водах и ча-
сто ошпаривают кипятком. Это убирает горечь и пыльность.
Если крупа пахнет старым жиром или горчит сильно, лучше
не использовать.

Для молочной каши удобно сначала проварить пшено в
воде до полуготовности, затем добавить молоко, соль, сахар
и масло. Так молоко меньше пригорает, а крупа успевает раз-
мягчиться.

Для пшена с тыквой тыкву можно сначала потушить или
запечь, затем соединить с крупой. Если тыква водянистая,
часть жидкости учитывайте в пропорциях.

В суп пшено добавляют промытым, учитывая, что оно
разбухает. Суп на следующий день может стать гуще. Пшено
хорошо в курином супе, рыбном супе, овощной похлебке.

Для запеканки можно использовать остатки каши: доба-
вить яйцо, творог, яблоко, тыкву, сметану. Это хороший спо-
соб дать пшену вторую жизнь.

Бюджетная логика

Пшено недорогое, сытное и хорошо дружит с такими же
доступными продуктами: тыквой, морковью, молоком, лу-



 
 
 

ком, яйцом, куриным бульоном. Оно может быть завтраком,
гарниром, суповой крупой, запеканкой из остатков.

Если молока мало, кашу можно варить на воде до полу-
готовности и добавлять молоко только в конце. Вкус будет
молочным, но расход меньше. Масло и соль здесь особенно
важны.

Остатки пшенной каши не нужно выбрасывать. Они идут
в запеканку, оладьи, котлетки, начинку, сладкий завтрак с
молоком. Остывшее пшено плотнеет, и это можно использо-
вать.

Замены

Пшено можно заменить рисом, овсянкой, гречкой, куку-
рузной крупой, перловкой, но характер изменится. Рис ней-
тральнее, гречка ярче, овсянка кремовее, кукурузная крупа
тоже желтая и мягкая, но другая по вкусу.

В супах пшено заменяют рисом, картофелем, перловкой,
вермишелью. В сладких кашах - рисом или овсянкой. В блю-
дах с тыквой - рисом, но пшено дает более деревенский теп-
лый вкус.

Если пшено горчит после промывки и ошпаривания, луч-



 
 
 

ше заменить его другой крупой, чем портить молоко, тыкву
и масло.

Частые ошибки

Первая ошибка - плохо промывать пшено.

Вторая ошибка - использовать старую прогорклую крупу.

Третья ошибка - забывать соль в сладкой каше.

Четвертая ошибка - варить молочную кашу на сильном
огне и получать пригар.

Пятая ошибка - разогревать остывшую кашу без жидко-
сти.

Шестая ошибка - считать пшено только сладкой кашей и
не использовать в супах и несладких блюдах.

Вкусовые формулы

Формула 235. Пшено без горчинки.
Промойте крупу в нескольких водах, затем обдайте ки-

пятком и слейте. Только после этого варите. Если запах все
равно неприятный, крупа старая.



 
 
 

Формула 236. Молочная пшенная каша.
Пшено сначала проварите в воде до полуготовности, за-

тем добавьте молоко, соль, сахар и масло. Варите мягко, по-
мешивая, чтобы не пригорело.

Формула 237. Пшено с тыквой.
Тыкву потушите или запеките до мягкости, соедините с

пшеном, молоком или водой, солью и маслом. Сахар добав-
ляйте по вкусу, но соль обязательно.

Формула 238. Несладкое пшено с луком.
Сварите пшено на воде или бульоне. Отдельно обжарьте

лук и морковь, смешайте с кашей, добавьте перец и зелень.
Это простой гарнир к курице или овощам.

Формула 239. Пшенный суп.
Промытое пшено добавьте в куриный или овощной суп с

картофелем, луком и морковью. Учитывайте, что на второй
день суп станет гуще.

Формула 240. Запеканка из вчерашнего пшена.
Остывшую пшенную кашу смешайте с яйцом, творогом

или сметаной, яблоком или тыквой. Запеките до схватыва-
ния. Плотность вчерашней каши здесь помогает.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Пшено я полюбила не сразу. В детстве оно часто казалось
мне горьковатым и сухим, и я думала, что это такая его судь-
ба. Потом узнала про промывку почти до чистой воды и ки-
пяток. Крупа изменилась. А еще я поняла, что пшенной ка-
ше нужна соль не меньше, чем сахар. Без соли она плоская, с
солью и маслом становится теплой. Иногда продукту нужно
не новое имя, а нормальное обращение.

Короткий вывод

Пшено - мягкая, чуть сладковатая крупа, которая любит
промывку, кипяток, соль, масло, молоко, тыкву, морковь и
бульон. Его главные враги - старость, горчинка, недосол и
сухой разогрев. Используйте пшено не только в сладких ка-
шах, но и в супах, гарнирах и запеканках.

Итог четвертой порции Части 2

41. Овсянка

Овсянка кажется самой простой кашей: хлопья, вода или
молоко, несколько минут, готово. Именно поэтому с ней ча-
сто обращаются без внимания. Получается то клейкая серая
масса, то водянистая миска, то сладкая каша без вкуса, то



 
 
 

полезный завтрак, который едят только из чувства долга. А
овсянка умеет быть совсем другой: кремовой, ореховой, со-
лоноватой, ягодной, яблочной, сырной, грибной, с яйцом, с
жареным луком, с йогуртом, с хрустящими семечками.

Овсянка хороша тем, что быстро принимает вкус. Она гу-
стеет, связывает жидкость, смягчает кислоту, дружит с мо-
локом, маслом, ягодами, яблоком, творогом, сыром, яйцом.
Но ее мягкость требует рельефа. Если в овсянке нет соли,
жира, кислоты, сладости или хруста, она быстро становится
утомительной.

Главное правило овсянки: не считать ее наказанием за же-
лание питаться правильно. Это обычный кухонный продукт.
Ему нужны те же рычаги вкуса, что картофелю или рису:
соль, жир, текстура, аромат, правильная жидкость.

Вкусовой портрет

Овсянка мягкая, кремовая, слегка сладковатая, с зерно-
вым запахом. Быстрые хлопья дают более гладкую и клейкую
текстуру, крупные хлопья сохраняют рельеф, цельная овся-
ная крупа требует долгой варки и дает более выраженный
вкус. Чем мельче овсянка, тем быстрее она становится мяг-
кой и тем легче ее переварить в массу.



 
 
 

Овсянка любит соль даже в сладком варианте. Без соли
молоко, сахар, банан, ягоды и мед звучат плоско. Щепотка
соли делает кашу не соленой, а собранной.

Овсянка любит жир. Сливочное масло, сливки, молоко,
орехи, семечки, арахисовая паста, сыр, желток в несладком
варианте. Жир делает мягкость не водянистой, а полной.

Овсянка любит контраст. Мягкая каша с мягким бананом
и мягким молоком может быть слишком ровной. Добавьте
яблоко, ягоды, орехи, семечки, сухари, поджаренные хлопья,
корицу, йогурт, и она проснется.

Что овсянка любит

Овсянка любит молоко, но не всегда только молоко. Во-
да дает легкость, молоко - мягкость. Часто хорошо работает
смесь воды и молока: хлопья успевают набухнуть, а молоч-
ный вкус остается заметным.

Овсянка любит яблоко. Сырое яблоко дает хруст и кисло-
ту, тушеное - сладость и мягкость, печеное - глубину. Яблоко
спасает овсянку от однообразия.

Овсянка любит ягоды. Кислые ягоды дают свежесть и
цвет. Они особенно нужны сладкой каше, чтобы сахар не



 
 
 

стал липким.

Овсянка любит орехи и семечки. Они дают хруст, жир и
послевкусие. Даже маленькая ложка подсушенных семечек
меняет миску каши.

Овсянка любит йогурт и творог. Они добавляют кислоту
и белковую плотность. Особенно хорошо, если каша теплая,
а йогурт или творог добавлены уже в тарелке.

Овсянка любит несладкие варианты. Яйцо, сыр, зеленый
лук, грибы, жареный лук, черный перец, сметана. Это хоро-
ший ужин или завтрак, когда сладкого не хочется.

Что с овсянкой спорит

Овсянка спорит с перевариванием. Быстрые хлопья не
нужно мучить долго. Они быстро превращаются в клейкую
массу. Крупные хлопья терпят больше времени, но тоже лю-
бят меру.

Овсянка спорит с недосолом. Это самая частая ошибка.
Каша может быть сладкой, ягодной, молочной, но без соли
она остается плоской.

Овсянка спорит с одной мягкостью. Мягкие хлопья, мяг-



 
 
 

кий банан, мягкий йогурт, мягкая груша без хруста и кисло-
ты дают скучную текстуру.

Овсянка спорит с сухим разогревом. Остывшая каша гу-
стеет. Ей нужна жидкость: молоко, вода, сливки, йогурт уже
после разогрева.

Овсянка спорит с избытком сахара. Сахар быстро делает
ее десертной, но не обязательно вкусной. Лучше добавить
соль, кислые ягоды, яблоко, корицу, масло.

Специи и травы

В сладкой линии овсянка любит корицу, ваниль, карда-
мон, какао, лимонную или апельсиновую цедру, но умерен-
но. Корица с яблоком хороша, если не забивает овсяный
вкус. Какао требует соли и сладости.

В несладкой линии овсянка любит черный перец, зеленый
лук, укроп, петрушку, сыр, чеснок очень осторожно, грибы,
яйцо. Сыр и перец делают ее почти ризотто по настроению,
только быстрее и дешевле.

Семечки, орехи и поджаренные хлопья можно считать не
только добавкой, но и специей текстуры. Они дают запах жа-
реного зерна.



 
 
 

Техники

Для мягкой каши хлопья варят в воде, молоке или сме-
си. Соль кладут в начале или в середине. После выключения
овсянке полезно постоять минуту под крышкой, чтобы жид-
кость распределилась.

Для более орехового вкуса хлопья можно слегка подсу-
шить на сухой сковороде перед варкой. Это не обязательно,
но дает теплый запах.

Для ночной овсянки хлопья заливают йогуртом, молоком
или кефиром, добавляют соль, фрукты или ягоды. Здесь осо-
бенно важна кислота и текстура: утром нужны орехи, семеч-
ки или свежий фрукт.

Для несладкой овсянки можно сварить хлопья на воде или
бульоне, добавить сыр, яйцо, грибы, лук, зелень. Важно не
делать ее слишком жидкой, иначе получится суп с хлопьями.

Для оладий и запеканок овсянка может связать влагу.
Хлопья добавляют в творог, кабачок, фарш, яблочную мас-
су. Но им нужно время набухнуть.

Бюджетная логика



 
 
 

Овсянка дешевая, быстрая и хорошо принимает остатки.
Половина яблока, ложка творога, немного ягод, горсть семе-
чек, остаток молока, яйцо, кусочек сыра, жареные грибы -
все это может стать частью овсянки.

Овсянка помогает растянуть молочные продукты. Если
молока мало, варите на воде и добавляйте молоко в конце.
Если есть ложка йогурта, положите ее в тарелку для кисло-
ты. Если есть немного творога, овсянка станет сытнее.

Несладкая овсянка особенно полезна, когда хлеба нет,
картофель долго варить, а нужен быстрый теплый ужин. С
яйцом, сыром и зеленым луком она перестает быть завтра-
ком по привычке и становится мягкой крупяной основой.

Замены

Овсянку можно заменить пшеном, рисом, манкой, греч-
кой, перловкой, но скорость и текстура будут другими. В вы-
печке хлопья частично заменяют муку или сухари, но они
впитывают влагу и меняют структуру.

Если нет молока, овсянку можно варить на воде с маслом,
солью и фруктами или делать несладкой на бульоне. Если нет
сахара, сладость дадут банан, яблоко, изюм, ягоды, морковь,



 
 
 

тыква.

Если овсянка получилась слишком густой, добавьте горя-
чую жидкость и размешайте. Если слишком жидкой - дайте
постоять или добавьте немного хлопьев, но учитывайте, что
они должны успеть размягчиться.

Частые ошибки

Первая ошибка - не солить сладкую овсянку.

Вторая ошибка - переваривать быстрые хлопья до клей-
кости.

Третья ошибка - делать кашу только мягкой, без хруста и
кислоты.

Четвертая ошибка - разогревать овсянку без жидкости.

Пятая ошибка - засыпать сахаром то, чему нужна соль,
масло или ягоды.

Шестая ошибка - считать овсянку только сладким завтра-
ком.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 241. Овсянка на воде и молоке.
Сварите хлопья на смеси воды и молока, добавьте щепот-

ку соли. В конце положите сливочное масло. Такая каша мяг-
кая, но не слишком тяжелая.

Формула 242. Овсянка с яблоком и хрустом.
В готовую кашу добавьте нарезанное яблоко, корицу,

немного меда или сахара и подсушенные семечки. Яблоко
даст свежесть, семечки - рельеф.

Формула 243. Ягодная овсянка.
К теплой овсянке добавьте кислые ягоды, щепотку саха-

ра, соль уже должна быть в каше. Если ягоды замороженные,
прогрейте их отдельно, чтобы каша не стала холодной и во-
дянистой.

Формула 244. Несладкая овсянка с яйцом.
Сварите овсянку на воде или бульоне, добавьте соль, пе-

рец, немного сыра и яйцо. Прогрейте до мягкого схватыва-
ния. Сверху зеленый лук.

Формула 245. Овсянка с грибами.
Отдельно обжарьте грибы с луком. Сварите густую овсян-

ку на воде или бульоне, смешайте с грибами, добавьте масло
и перец. Это быстрый теплый ужин.



 
 
 

Формула 246. Овсянка для оладий.
Добавьте хлопья в натертый кабачок или яблоко, дайте по-

стоять, чтобы они впитали влагу. Потом яйцо, соль, немного
муки по необходимости и жарка.

Маленькая заметка Долумны

Овсянку я долго ела так, будто она должна быть полезной,
а не вкусной. Варила на воде, клала сахар, иногда банан, и че-
рез три ложки уставала. Все изменилось не от дорогих доба-
вок, а от щепотки соли и горсти семечек. Потом пришли яб-
локи, ягоды, сыр, яйцо, грибы. Оказалось, овсянка не скуч-
ная. Скучным было мое представление о ней: мягкая слад-
кая миска без края и хруста.

Короткий вывод

Овсянка любит соль, правильную жидкость, жир, кисло-
ту и текстуру. Она может быть сладкой или несладкой, мяг-
кой или зернистой, завтраком или ужином. Не переваривай-
те ее, не забывайте соль и добавляйте хруст, чтобы мягкость
не стала скукой.

42. Макароны



 
 
 

Макароны - продукт, который часто выручает быстрее
всех. Вода закипела, пачка открыта, десять минут, и ужин
почти есть. Но именно эта скорость делает макароны уязви-
мыми: их легко переварить, недосолить, оставить сухими, за-
лить слабым соусом или превратить в тяжелую массу с сы-
ром и майонезом. Хорошие макароны требуют не сложно-
сти, а точности.

Макароны сами по себе нейтральные, но не пустые. У них
есть пшеничный вкус, упругость, способность держать соус.
Их главная задача - соединить крахмал, соль, жир и соус в
одну тарелку. Если макароны сварены в пресной воде, со-
ус сверху не исправит полностью пустую середину. Если со-
ус слишком жидкий, он стечет. Если макароны переварены,
они потеряют уважение к себе.

Макароны любят воду, соль, время и соус, который цеп-
ляется. Они не любят ожидание без масла или соуса, потому
что слипаются и сохнут.

Вкусовой портрет

Макароны мягко-пшеничные, крахмалистые, упругие при
правильной варке, спокойные по вкусу. Их сила в форме:
рожки держат густой соус, спагетти любят гладкие и масля-
ные соусы, перья принимают томат, мелкая паста хороша в



 
 
 

супах и запеканках.

Макароны дают сытость и нейтральную основу для ярких
вкусов. Томат, сыр, чеснок, масло, грибы, фарш, овощи, сме-
тана, яйцо, рыба, зелень. Но они требуют соли в воде и связи
с соусом.

Хорошие макароны не должны быть водянистыми или
разваренными. Упругость важна для вкуса не меньше, чем
соус.

Что макароны любят

Макароны любят соленую воду. Вода должна быть замет-
но посолена. Если макароны внутри пресные, блюдо будет
казаться недособранным.

Макароны любят соус, который готов к встрече. Не нужно
сначала сварить макароны, потом думать, чем их покрыть.
Соус должен ждать или готовиться параллельно.

Макароны любят немного воды от варки. Эта крахмаль-
ная вода помогает соусу соединиться с пастой, особенно ес-
ли соус на масле, сыре, томате или сметане.

Макароны любят жир. Масло, сыр, сливки, сметана, мяс-



 
 
 

ной сок, оливковое или подсолнечное масло с чесноком.
Жир помогает соусу держаться и делает вкус полнее.

Макароны любят кислоту в соусе. Томат, лимон, сметана,
маринованные овощи рядом. Без кислоты сырные и сливоч-
ные макароны быстро становятся тяжелыми.

Макароны любят остатки. Кусочек курицы, ложка туше-
ных овощей, грибы, сырная корка, яйцо, зелень, томатная
паста. Макароны умеют собрать маленькие вещи в ужин.

Что с макаронами спорит

Макароны спорят с пресной водой. Это первая и самая
обидная ошибка.

Макароны спорят с перевариванием. Разваренные мака-
роны хуже держат соус, становятся мягкой массой и быстро
слипаются.

Макароны спорят с ожиданием после слива. Если их оста-
вить без соуса, масла или воды от варки, они склеятся и под-
сохнут.

Макароны спорят с слишком жидким соусом. Вода на дне
тарелки и голые макароны сверху - признак слабой связи.



 
 
 

Соус нужно уварить или связать крахмальной водой, сыром,
маслом, сметаной.

Макароны спорят с избытком тяжелого жира. Сыр, слив-
ки, масло и без кислоты или зелени дают сытно, но утоми-
тельно.

Специи и травы

Макароны любят чеснок, черный перец, паприку, бази-
лик, петрушку, укроп в домашних вариантах, орегано, томат,
сыр, лимон, чили, грибы, лук. Для сливочных соусов хорош
мускатный орех в очень малом количестве. Для сырных -
черный перец и немного горчицы.

Чеснок лучше прогревать осторожно в масле, не сжигая.
Томатную пасту лучше обжаривать. Сыр добавлять на уме-
ренном тепле, чтобы он плавился, а не становился комками.

Зелень часто нужна в конце. Она делает макароны не толь-
ко сытными, но и свежими.

Техники

Макароны варят в большом количестве кипящей подсо-
ленной воды. Время зависит от формы и качества. Пробо-



 
 
 

вать лучше за минуту до указанного времени. Если мака-
роны потом будут доготавливаться в соусе, их можно снять
чуть раньше.

Воду от варки стоит сохранить хотя бы полстакана. Она
помогает соединять соус. Особенно это важно для масла с
чесноком, сыра, томата, сметаны.

Макароны лучше смешивать с соусом в сковороде или ка-
стрюле, а не просто поливать сверху. Тогда они впитывают
вкус и покрываются равномерно.

Для запеканки макароны можно варить чуть меньше, по-
тому что они еще будут готовиться в форме. Соус должен
быть немного сочнее, чем кажется нужным, потому что ма-
кароны впитают часть влаги.

Вчерашние макароны лучше жарить, запекать или прогре-
вать с соусом, а не сушить в микроволновке без жидкости.

Бюджетная логика

Макароны - один из лучших продуктов для сборки ужина
из малого. Ложка томатной пасты, лук, чеснок и масло уже
дают соус. Немного сыра на горячие макароны с водой от
варки дает мягкую связь. Яйцо превращает остатки в сково-



 
 
 

родку. Тушеная капуста, грибы, кабачки, фасоль могут стать
основой.

Макароны растягивают дорогие добавки. Небольшое ко-
личество мяса, рыбы, сыра или грибов ощущается сильнее,
если есть хороший соус и правильная паста. Но не растяги-
вайте вкус водой. Лучше меньше соуса, но насыщенного.

Вчерашние макароны можно превратить в запеканку с яй-
цом и сыром, обжарить с овощами, добавить в суп, смешать
с томатной основой. Они не обязаны быть грустным комом.

Замены

Макароны можно заменить рисом, картофелем, гречкой,
перловкой, хлебом, крупами. Но макаронная форма особен-
но хороша для соусов. Если соус густой и цепкий, крупа мо-
жет не дать того же ощущения.

В супах мелкие макароны заменяют рисом, картофелем,
пшеном, перловкой. В запеканках - картофелем, рисом,
цветной капустой. В быстрых ужинах - хлебом и яйцом, если
макарон нет.

Если макароны переварены, используйте их в запеканке
или супе-пюре, но не пытайтесь сделать упругую пасту.



 
 
 

Частые ошибки

Первая ошибка - варить в несоленой или слабосоленой во-
де.

Вторая ошибка - переваривать.

Третья ошибка - сливать всю воду от варки и потом пы-
таться связать сухой соус.

Четвертая ошибка - оставлять макароны ждать без масла
или соуса.

Пятая ошибка - поливать сверху вместо смешивания.

Шестая ошибка - делать сливочно-сырные макароны без
кислоты, перца или зелени.

Вкусовые формулы

Формула 247. Макароны и вода от варки.
Перед сливом сохраните полстакана воды. Смешайте ма-

кароны с соусом и добавляйте воду понемногу, чтобы соус
стал гладким и держался на поверхности.



 
 
 

Формула 248. Томатные макароны из пасты.
Обжарьте лук, добавьте томатную пасту, прогрейте в мас-

ле, щепотка сахара при необходимости. Введите воду от вар-
ки и макароны, перемешайте.

Формула 249. Макароны с сыром без комков.
Снимите сковороду с сильного огня, добавьте сыр, немно-

го воды от варки и черный перец. Перемешивайте, пока сыр
не станет соусом.

Формула 250. Вчерашние макароны с яйцом.
Обжарьте макароны на сковороде с маслом, добавьте яй-

цо, соль, перец и зеленый лук. Жарьте до схватывания, не
пересушивайте.

Формула 251. Макаронная запеканка.
Смешайте макароны с яйцом, сметаной, сыром и остатка-

ми овощей или мяса. Запекайте до румяного верха. Соус де-
лайте чуть влажнее, чем кажется нужным.

Формула 252. Чесночное масло к макаронам.
Прогрейте чеснок в масле коротко, не доводя до корич-

невого. Добавьте макароны, воду от варки, петрушку или
укроп, перец. Простая основа, если нет томата.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Больше всего макароны изменились у меня после одной
маленькой привычки: я перестала выливать всю воду от вар-
ки. Раньше соус был отдельно, макароны отдельно, особенно
если это был сыр или томатная паста. Потом стала оставлять
полстакана мутной соленой воды и вмешивать ее в сково-
роду. Вдруг соус начал держаться. Это не ресторанная хит-
рость, а обычная кухонная бережливость: в этой воде есть
крахмал, соль и шанс собрать ужин.

Короткий вывод

Макароны любят соленую воду, точное время, готовый со-
ус, жир и немного воды от варки. Их нужно смешивать с со-
усом, а не оставлять голыми. Не переваривайте, не сушите
повторным разогревом и помните: даже ложка томатной пас-
ты или немного сыра работают лучше, если есть связь.

43. Хлеб

Хлеб - не просто то, что лежит рядом с супом. Это про-
дукт вкуса, текстуры и спасения. Он дает хруст, мягкость,
корочку, мякиш, сытость, основу для бутерброда, сухари, па-
нировку, гренки, крошку для запеканки, загуститель, добав-
ку в котлеты. Хороший хлеб может собрать простой ужин.
Черствый хлеб может стать новым продуктом, если не ждать,



 
 
 

пока он окончательно испортится.

Хлеб бывает мягким и свежим, подсушенным, ржаным,
пшеничным, кислым, сладковатым, плотным, воздушным, с
корочкой, без корочки. Каждый вид ведет себя по-своему.
Ржаной хлеб дает кислоту и солодовую глубину, белый - мяг-
кость и нейтральность, подсушенный - хруст и ореховый за-
пах.

Главная ошибка с хлебом - относиться к нему как к одно-
разовой вещи. Свежий съели, остальное засохло, выбросили.
На самом деле между свежим и испорченным есть большая
полезная область: сухари, гренки, крошки, запеканки, кот-
леты, хлебные соусы, сладкие слои.

Вкусовой портрет

Свежий хлеб мягкий, дрожжевой или заквасочный по
аромату, с влажным мякишем и корочкой. Ржаной хлеб кис-
лее, темнее, глубже, хорошо идет к соленому, жирному, су-
пам, рыбе, салу, творожным намазкам. Пшеничный хлеб
мягче и нейтральнее, хорош для тостов, сухарей, бутербро-
дов, сладких и несладких гренок.

Подсушенный хлеб становится хрустящим, ароматным,
более ореховым. В нем меньше влаги, поэтому он лучше



 
 
 

держит супы-пюре, салаты, запеканки, панировку. Черствый
хлеб не равен плохому, пока он чистый, без плесени и непри-
ятного запаха.

Хлеб дает текстуру. К мягкому супу - сухарики. К паште-
ту - тост. К салату - гренки. К котлете - мякиш внутри. К
запеканке - крошка сверху.

Что хлеб любит

Хлеб любит жир. Масло, сыр, сметана, мясной сок, олив-
ковое или подсолнечное масло, сливочное масло. Жир де-
лает сухую текстуру приятной и переносит аромат чеснока,
трав, паприки.

Хлеб любит чеснок, но осторожно. Чесночные сухарики
прекрасны, если чеснок не сгорел. Сырой чеснок в масле мо-
жет быть резким, жареный до темноты - горьким.

Хлеб любит супы и соусы. Он собирает жидкость, дает сы-
тость и помогает не терять вкус на дне тарелки. Особенно
хорош хлеб с томатным соком, мясной подливой, овощным
рагу.

Хлеб любит сыр. Сырная корочка, горячий бутерброд, су-
хари с сыром, запеканка с хлебной крошкой. Сыр дает соль,



 
 
 

жир и умами.

Хлеб любит кислое и соленое. Ржаной хлеб с селедкой,
огурцом, квашеной капустой, творогом с зеленью, соленой
рыбой. Кислота и соль делают хлеб не просто основой, а ча-
стью вкуса.

Что с хлебом спорит

Хлеб спорит с плесенью. Черствый хлеб можно использо-
вать, заплесневелый нельзя. Плесень не срезают "с запасом"
для еды. Если хлеб испорчен, он испорчен.

Хлеб спорит с влажным хранением. В пакете без воздуха
он может заплесневеть, открытый на столе пересыхает. Луч-
ше понимать, что часть хлеба можно сразу нарезать и замо-
розить или подсушить.

Хлеб спорит с паром, если нужна корочка. Горячие грен-
ки, тосты, сухарики не любят закрытую посуду. Они отсыре-
ют.

Хлеб спорит с избытком жидкости в запеканках. Если
крошка лежит на мокрой массе, она размокнет. Для хруста
нужен жир и сухой верх или добавление ближе к концу.



 
 
 

Хлеб спорит с старым маслом. Бутерброд и сухарики
быстро показывают качество жира. Прогорклое масло ис-
портит послевкусие.

Специи и травы

Хлеб любит чеснок, паприку, черный перец, соль, сухие
травы, укроп, петрушку, сыр, тмин, кориандр, сливочное
масло. Ржаной хлеб особенно дружит с тмином, селедкой,
луком, горчицей, хреном. Белый хлеб хорошо принимает
чесночное масло, сыр, корицу в сладких гренках, ваниль в
десертных слоях.

Для сухариков специи лучше смешивать с маслом, чтобы
они прилипли и раскрылись. Сухая паприка на сухом хлебе
может быть пыльной. Паприка в масле становится вкусом.

Техники

Для сухариков хлеб нарезают кубиками, смешивают с
маслом, солью, чесноком или специями и подсушивают в ду-
ховке или на сковороде. Хранить сухарики нужно сухими и
добавлять в блюдо перед подачей.

Для хлебной крошки черствый хлеб измельчают и подсу-
шивают. Крошка идет в котлеты, запеканки, панировку, на-



 
 
 

чинку. Можно хранить сухой в закрытой банке, если она пол-
ностью высушена.

Для гренок хлеб жарят на масле или подсушивают, за-
тем добавляют чеснок, сыр, яйцо, молоко по задаче. Сладкие
гренки требуют соли так же, как сладкая каша.

Для котлет хлеб замачивают в воде, молоке или бульоне,
отжимают и добавляют в фарш. Он удерживает влагу и дела-
ет котлеты мягче. Сухой хлеб без замачивания даст другую
текстуру.

Хлеб можно замораживать ломтями. Это лучше, чем
ждать, пока батон засохнет в неподходящий день.

Бюджетная логика

Хлеб - один из главных продуктов против отходов. Вче-
рашний хлеб превращается в сухари, панировку, гренки, за-
пеканку, сладкий десерт слоями, добавку в котлеты, хлебную
крошку для овощей.

Сухарики делают суп-пюре полноценнее. Крошка с сыром
дает корочку запеканке при малом количестве сыра. Замо-
ченный хлеб делает котлеты сочнее. Гренки с яйцом и моло-
ком превращают остатки хлеба в завтрак.



 
 
 

Главная экономия: вовремя решить судьбу хлеба. Если
понимаете, что не съедите, нарежьте и заморозьте или под-
сушите. Не ждите плесени.

Замены

Хлеб в котлетах заменяют овсяными хлопьями, сухаря-
ми, манкой, тертым картофелем, кабачком, но текстура бу-
дет другой. Сухари в супе можно заменить семечками, жаре-
ным луком, сырной крошкой, орехами. Хлебную основу для
бутерброда - картофелем, блинами, лепешками, макаронами
как гарниром.

Ржаной хлеб не всегда заменяется белым: он дает кислоту
и глубину. Белый хлеб мягче и нейтральнее. Выбирайте по
задаче.

Если хлеб слишком сухой, он хорош для сухарей и крош-
ки. Если уже пахнет плесенью или видна плесень, замены
нет, его нужно выбросить.

Частые ошибки

Первая ошибка - выбрасывать чистый черствый хлеб.



 
 
 

Вторая ошибка - использовать хлеб с плесенью, срезав
только видимый кусок.

Третья ошибка - хранить сухарики влажными.

Четвертая ошибка - класть сухарики в суп заранее и ждать
хруста.

Пятая ошибка - добавлять сухой хлеб в фарш без замачи-
вания, когда нужна сочность.

Шестая ошибка - делать сухарики с подгоревшим чесно-
ком.

Вкусовые формулы

Формула 253. Сухарики к супу.
Нарежьте хлеб кубиками, смешайте с маслом, солью и

чесноком, подсушите. Добавляйте в тарелку перед едой, а не
в кастрюлю.

Формула 254. Хлебная крошка для запеканки.
Измельчите черствый хлеб, смешайте с маслом, сыром и

перцем. Посыпьте овощную или макаронную запеканку для
хрустящего верха.



 
 
 

Формула 255. Хлеб в котлеты.
Замочите мякиш в молоке, воде или бульоне, отожмите и

добавьте в фарш. Он удержит влагу и сделает котлеты мягче.

Формула 256. Гренки с яйцом.
Хлеб обмакните в смесь яйца, молока, соли и щепотки са-

хара для сладкого варианта или перца для несладкого. Об-
жарьте до румяности.

Формула 257. Ржаной хлеб с творожной намазкой.
Творог смешайте со сметаной, солью, укропом и зеленым

луком. На ржаном хлебе это сытная закуска с кислотой и све-
жестью.

Формула 258. Заморозка хлеба ломтями.
Нарежьте свежий хлеб, часть заморозьте. Потом ломти

можно быстро подсушить на сковороде или в тостере. Это
лучше, чем спасать весь батон в последний день.

Маленькая заметка Долумны

Я не люблю момент, когда на столе лежит кусок хлеба и
все делают вид, что не видят: уже не свежий, но еще жалко
выбросить. Когда я начала сразу резать такой хлеб на суха-
рики или крошку, чувство вины исчезло. Сухарики пошли в
суп, крошка в запеканку, мякиш в котлеты. Хлеб будто по-



 
 
 

лучил вторую работу. В хозяйстве важно не только купить
продукт, но и вовремя сменить ему роль.

Короткий вывод

Хлеб дает мягкость, хруст, сытость и способ использовать
остатки. Свежий хлеб хорош рядом с супом и соусом, черст-
вый превращается в сухари, крошку, гренки и котлетную
мягкость. Не используйте хлеб с плесенью, берегите хруст от
влаги и не выбрасывайте чистую черствую основу.

44. Яйца

Яйца - один из самых универсальных продуктов на кух-
не. Они могут быть завтраком, ужином, соусом, связкой, на-
чинкой, украшением салата, белковой добавкой к крупе, ос-
новой омлета, кремом, панировкой, запеканкой. Яйцо умеет
связывать, смягчать, густеть, давать жирность через желток,
нежность через белок, сытность без долгой готовки.

Но яйца легко испортить. Переваренное яйцо становится
сухим, с серым ободком у желтка. Пережаренная яичница
резиновая по краям. Омлет на сильном огне делается жест-
ким. Яйцо в супе может пойти некрасивыми хлопьями, если
ввести его без мысли. В выпечке лишнее яйцо меняет тек-
стуру.



 
 
 

Яйцо кажется простым, но требует точного тепла. Оно го-
товится быстро и продолжает доходить от остаточного жара.
С яйцами часто нужно выключать раньше, чем кажется.

Вкусовой портрет

Яйцо мягкое, жирноватое в желтке, нейтрально-белковое
в белке, с легкой сернистой нотой при переваривании. Жел-
ток дает жир, цвет, эмульсию, глубину. Белок дает структуру
и чистый белок, но при перегреве становится жестким.

Вареное яйцо дружит с солью, маслом, зеленым луком,
укропом, майонезом или сметаной, горчицей, рыбой, карто-
фелем, рисом, гречкой, капустой. Жареное яйцо любит хлеб,
картофель, помидоры, зелень, сыр, перец.

Яйцо хорошо смягчает сильные вкусы. Соленая рыба, зе-
леный лук, горчица, хрен, кислый салат, жареная картошка
рядом с яйцом становятся спокойнее.

Что яйца любят

Яйца любят соль, но вовремя. Вареное яйцо можно солить
при подаче. Омлетную смесь солят до приготовления, но не
стоит держать ее слишком долго. Яичница любит соль ближе



 
 
 

к концу, если хочется сохранить нежность.

Яйца любят мягкое тепло. Омлет, скрэмбл, яйца в соусе,
заварные кремы не любят сильный огонь. Жесткий перегрев
делает белок резиновым, желток сухим, смесь крупинками.

Яйца любят жир. Масло делает яичницу вкуснее, омлет
нежнее, желток богаче. Но жира нужно немного, чтобы яйцо
не плавало.

Яйца любят зелень. Зеленый лук, укроп, петрушка, шпи-
нат, щавель, кинза по вкусу. Зелень дает свежесть к мягкому
белку и жирному желтку.

Яйца любят картофель, хлеб, крупы, рис, макароны. Они
быстро превращают основу в сытную еду. Вчерашний рис
или макароны с яйцом уже не остатки, а сковородка ужина.

Яйца любят горчицу и кислоту в холодных блюдах. Салат с
яйцом выигрывает от маринованного огурца, сметаны с гор-
чицей, зеленого лука, лимона.

Что с яйцами спорит

Яйца спорят с перегревом. Это главное. Переварка, пере-
жарка, сильный огонь, долгое ожидание на горячей сковоро-



 
 
 

де.

Яйца спорят с долгим хранением очищенными и нарезан-
ными. Вареные яйца быстро принимают запахи холодильни-
ка и отдают свой. Лучше хранить аккуратно и не держать в
салате дольше нужного.

Яйца спорят с избытком сильных запахов. Чеснок, рыба,
лук, хрен могут быть хорошими соседями, но легко стано-
вятся главными. Яйцо все смягчит, но не всегда спасет.

Яйца спорят с сухостью. Рубленое яйцо в начинке без мас-
ла, сметаны или лука может быть сухим. Омлет без жира и
на сильном огне тоже.

Яйца спорят с грязной сковородой и старым маслом. Яйцо
быстро показывает посторонние запахи.

Специи и травы

Яйца любят соль, черный перец, зеленый лук, укроп, пет-
рушку, паприку, сыр, горчицу, сметану, сливочное масло. С
помидорами - базилик или петрушка. С картофелем - укроп
и лук. С рисом - зеленый лук и немного соевого соуса или
соли. С творогом - укроп, зеленый лук, перец.



 
 
 

Мускатный орех можно использовать в омлетах и сливоч-
ных яичных соусах совсем немного. Паприка хороша в яич-
нице и начинках. Острый перец работает, если рядом есть
жир и хлеб.

Техники

Для варки яйца кладут в воду и готовят по желаемой сте-
пени. После варки яйца лучше охладить, если нужно оста-
новить приготовление и легче очистить. Переваривание дает
сухой желток и серый край.

Для яичницы сковорода должна быть умеренно горячей.
Слишком сильный огонь быстро сушит белок снизу, пока
верх еще сырой. Можно готовить под крышкой на слабом
огне, если хочется мягкости.

Для омлета яйца смешивают с солью и небольшим коли-
чеством молока, воды или сметаны, готовят на умеренном
огне. Омлет снимают, когда он еще нежный: остаточное теп-
ло доведет.

Для скрэмбла или мягкой яичницы яйца готовят медлен-
но, постоянно двигая, иногда снимая с огня. Масло или сме-
тана помогают нежности.



 
 
 

В суп или соус яйцо вводят тонкой струйкой при поме-
шивании, если нужны хлопья, или смешивают с частью теп-
лой жидкости, если нужна гладкость. Резкий кипяток свер-
нет яйцо грубо.

Бюджетная логика

Яйца быстро добавляют сытность почти ко всему: карто-
фелю, рису, гречке, макаронам, капусте, хлебу, салату. Од-
но-два яйца могут превратить остатки гарнира в ужин.

Вареные яйца помогают салатам и начинкам. Яйцо с зеле-
ным луком и рисом - начинка. Яйцо с картофелем и огурцом
- салат. Яйцо с творогом и зеленью - намазка. Яйцо с хлебом
- завтрак.

Яйца также связывают запеканки, котлетки из круп, ола-
дьи, сырники, начинки. Но если добавить слишком много,
блюдо станет плотным и яичным по вкусу. Связка должна
помогать, а не забирать роль.

Замены

Яйцо как белковую добавку заменяют творог, сыр, фа-
соль, чечевица, курица, рыба. Как связку в некоторых блю-
дах - мука, крахмал, овсяные хлопья, картофель, льняная



 
 
 

смесь, но текстура изменится. В омлете полноценной замены
в домашней логике нет, это уже другое блюдо.

Если яйца закончились, вчерашний рис можно оживить
овощами и соусом, но не получится той же мягкой связки. В
запеканке можно использовать сметану, сыр, муку или крах-
мал, но яйцо дает особую структуру.

Если нужно уменьшить количество яиц в начинке, до-
бавьте рис, зеленый лук, творог, картофель, капусту, но не
забывайте про соль и жир.

Частые ошибки

Первая ошибка - переваривать яйца вкрутую.

Вторая ошибка - жарить яичницу на слишком сильном ог-
не.

Третья ошибка - пересушивать омлет.

Четвертая ошибка - делать яичную начинку без масла,
сметаны или лука и получать сухость.

Пятая ошибка - вводить яйцо в кипящий соус без
tempering, если нужна гладкость.



 
 
 

Шестая ошибка - считать яйцо только завтраком, а не ку-
хонным инструментом.

Вкусовые формулы

Формула 259. Мягкая яичница.
Готовьте яйца на умеренном огне с небольшим количе-

ством масла. Солите ближе к концу, снимайте, пока желток
или верх еще чуть нежные.

Формула 260. Омлет без резины.
Яйца смешайте с солью и ложкой молока или воды. Го-

товьте на слабом огне, не пересушивайте. Дайте дойти оста-
точным теплом.

Формула 261. Яйцо к вчерашнему рису.
Разогрейте рис на сковороде с маслом, добавьте яйцо, зе-

леный лук и перец. Яйцо свяжет сухой рис и сделает его ужи-
ном.

Формула 262. Яичная начинка с зеленым луком.
Рубленые вареные яйца смешайте с зеленым луком, со-

лью, перцем и растопленным маслом или сметаной. Так на-
чинка не будет сухой.



 
 
 

Формула 263. Яйцо в салат с картофелем.
Картофель, яйцо, соленый огурец, зеленый лук и смета-

на с горчицей дают сытный салат без тяжелого майонезного
слоя.

Формула 264. Яйцо как мягкий верх.
К гречке, тушеной капусте, фасоли или картофелю до-

бавьте яйцо всмятку или мягкую яичницу. Желток станет
быстрым соусом.

Маленькая заметка Долумны

Яйца учат выключать огонь вовремя. Очень хочется по-
держать еще минуту, чтобы уж точно. А потом омлет сухой,
яичница с жестким краем, желток в вареном яйце крошит-
ся. Однажды я сняла омлет раньше, чем привыкла, накрыла
крышкой и дала ему постоять. Он дошел сам и остался неж-
ным. С тех пор я часто напоминаю себе: горячая сковорода
продолжает готовить, даже когда рука уже выключила плиту.

Короткий вывод

Яйца дают сытность, нежность, жирность желтка, струк-
туру и связку. Они любят мягкое тепло, соль, масло, зелень,
картофель, хлеб, крупы и кислоту в холодных блюдах. Глав-
ный враг яйца - перегрев. Снимайте раньше, чем оно стало



 
 
 

сухим, и используйте яйца не только как завтрак, но и как
способ собрать остатки.

Итог пятой порции Части 2

45. Творог

Творог - продукт тихий, но очень многоликий. Он может
быть завтраком со сметаной, начинкой для блинов, сырни-
ками, запеканкой, намазкой с зеленью, кремом для сухого
пирога, добавкой в тесто, быстрым белковым ужином, осно-
вой сладкого или соленого блюда. Но творог легко становит-
ся сухим, кислым, водянистым, комковатым или скучным,
если не понимать его характер.

Главная особенность творога - он уже несет кислоту и бел-
ковую зернистость. Это не молоко и не сыр. В нем есть све-
жая кислинка, мягкая суховатость, иногда крупинки, иногда
кремовость. Один творог требует сметаны, другой - отжима,
третий - сахара и соли, четвертый лучше пустить не в сыр-
ники, а в начинку или намазку.

Творог часто воспринимают только как сладкий продукт:
сахар, варенье, изюм. Но в соленом виде он не менее поле-
зен. Творог с зеленью, чесноком, сметаной, перцем и солью
может стать намазкой, начинкой, соусом к картофелю, до-



 
 
 

бавкой к хлебу или овощам. В бюджетной кухне это один из
самых быстрых способов дать еде белок, свежесть и мягкую
кислоту.

Вкусовой портрет

Творог кисломолочный, мягкий, белковый, зернистый
или кремовый, с разной влажностью и жирностью. Нежир-
ный творог часто суше и кислее, жирный - мягче и округлее.
Влажный творог хорош для намазок и кремов, но может ис-
портить сырники и пироги, если его не отжать. Сухой тво-
рог хорош для начинок, но просит сметаны, яйца, масла или
молока.

Творог любит соль даже в сладких блюдах. Щепотка соли
делает сахар, ваниль, ягоды и изюм выразительнее. Без соли
сладкий творог часто кажется плоским, особенно если он не
очень жирный.

Кислинка творога может быть приятной, если рядом есть
жир, сладость или зелень. Но если творог слишком кислый,
его нужно уравновешивать: сметаной, сахаром, медом, слив-
ками, яйцом, тестом, картофелем или зеленью в соленом ва-
рианте.

Что творог любит



 
 
 

Творог любит сметану. Это самая простая пара. Сметана
дает жир, мягкость и дополнительную молочную кислоту, но
более округлую. Сухой творог со сметаной становится жи-
вее.

Творог любит соль и зелень. Укроп, зеленый лук, петруш-
ка, немного чеснока, черный перец. Такая смесь хороша на
хлеб, к картофелю, в блины, в лаваш, к свежим овощам.

Творог любит яйца в запеканках, сырниках и начинках.
Яйцо связывает массу, но если его слишком много, блюдо
становится плотным и яичным. Творог должен оставаться
главным.

Творог любит ягоды и фрукты. Кислые ягоды поднимают
жирный творог, сладкие фрукты смягчают кислый. Яблоко,
груша, банан, вишня, смородина, клубника, клюква - все ра-
ботают по-разному.

Творог любит тесто. Блины, вареники, пироги, ватрушки,
запеканки. Тесто смягчает кислинку, творог дает начинке
белковую плотность.

Творог любит умеренную сладость. Слишком много саха-
ра быстро превращает его в десертную массу без характера.



 
 
 

Лучше сочетать сахар с солью, ягодой, ванилью или цедрой.

Что с творогом спорит

Творог спорит с лишней влагой. Влажный творог в сыр-
никах требует слишком много муки, и сырники становятся
тяжелыми. Для начинки пирога влажный творог может про-
мочить тесто. Его нужно отжать или связать.

Творог спорит с сухостью. Сухой творог без сметаны, мас-
ла, яйца или молока крошится и кажется бедным. Особенно
в начинках и намазках.

Творог спорит с сильным нагревом без связки. В соусах
и супах он может пойти крупинками. В запеканке без яйца
или крахмала масса может рассыпаться. В начинке без меры
может стать сухой.

Творог спорит с грубым чесноком. Чеснок ему подходит,
но легко забивает молочную свежесть. Для намазки лучше
начинать с маленького зубчика или использовать зеленый
лук.

Творог спорит с долгим хранением открытым. Он быстро
берет запахи холодильника и отдает собственную кислинку.
Его нужно хранить закрытым и пробовать перед использо-



 
 
 

ванием.

Специи и травы

В соленой линии творог любит укроп, зеленый лук, пет-
рушку, чеснок, черный перец, паприку, хрен в малом коли-
честве, горчицу осторожно. Хороши огурец, редис, карто-
фель, ржаной хлеб, печеная свекла.

В сладкой линии творог любит ваниль, корицу очень
умеренно, лимонную цедру, ягоды, яблоки, изюм, курагу,
мед, сахар, щепотку соли. Лимонная цедра особенно хорошо
освежает жирный творог, но белую часть кожуры брать не
нужно.

Творог не любит слишком много разных ароматов сразу.
Ваниль, корица, цедра, ягоды, мед и орехи в одной миске
могут дать не богатство, а шум.

Техники

Для сырников творог лучше брать не слишком влажный.
Если влажный - откинуть на сито или марлю. Муки нужно
ровно столько, чтобы масса держалась, а не чтобы спрятать
воду. После замеса полезно дать массе постоять, чтобы мука
или манка набухли.



 
 
 

Для запеканки творог можно протереть или оставить зер-
нистым по желаемой текстуре. Яйца, сметана, манка или
крахмал помогают связке. Запеканке нужен отдых после ду-
ховки: сразу она может быть слишком нежной и ломкой.

Для начинки в блины или пироги творог нужно довести
до нужной влажности. Сухой смягчить сметаной, влажный
отжать. В сладкую начинку добавить соль. В соленую - зелень
и жир.

Для намазки творог растирают со сметаной, солью, зеле-
нью, иногда чесноком. Если нужен кремовый соус, можно
добавить немного молока или йогурта, но не делать жидкую
лужу.

В горячих блюдах творог лучше использовать как начинку
или запекать со связкой. В кипящие кислые соусы его обыч-
но не вводят как сметану.

Бюджетная логика

Творог дает белок и сытость без долгой готовки. Он мо-
жет заменить часть сыра в начинках, стать намазкой вместо
колбасы, сделать завтрак сытнее, спасти сухой пирог сметан-
но-творожным кремом, стать основой ужина с картофелем



 
 
 

и зеленью.

Небольшое количество творога можно растянуть: доба-
вить в блины, смешать с зеленью для хлеба, соединить с
яйцом и остатками каши для запеканки, сделать начинку с
рисом или зеленым луком. Творог не обязательно подавать
большим куском.

Если творог близок к концу срока, лучше пустить его в
термическое блюдо только если запах и вкус нормальные.
Кислинка допустима, неприятный запах - нет. Экономия не
должна спорить с безопасностью.

Замены

Творог частично заменяют рикотта, мягкий сыр, густой
йогурт, сметана с отжатым кефирным сгустком, творожный
сыр. В соленых намазках можно заменить яйцом, сыром, фа-
солевой намазкой, но характер будет другим.

В сырниках творог заменить трудно: это уже будут оладьи
или запеканка другого типа. В начинках часть творога можно
заменить картофелем, сыром, яйцом, зеленью, рисом.

Если творог слишком сухой, заменять не нужно: добавь-
те сметану, молоко, яйцо, масло. Если слишком влажный -



 
 
 

отожмите или используйте в запеканке, креме, тесте.

Частые ошибки

Первая ошибка - делать сырники из влажного творога и
компенсировать водой мукой.

Вторая ошибка - забывать соль в сладком твороге.

Третья ошибка - делать соленую намазку без жира и по-
лучать сухую зернистость.

Четвертая ошибка - класть слишком много чеснока.

Пятая ошибка - резать запеканку сразу из духовки.

Шестая ошибка - хранить творог открытым рядом с паху-
чими продуктами.

Вкусовые формулы

Формула 265. Творог со сметаной и солью.
Даже для сладкого завтрака смешайте творог со сметаной

и щепоткой соли, а потом добавляйте сахар, ягоды или мед.
Вкус будет полнее.



 
 
 

Формула 266. Соленая творожная намазка.
Творог разотрите со сметаной, солью, укропом, зеленым

луком и перцем. Чеснок добавляйте понемногу. Хорошо к
хлебу, картофелю, огурцам.

Формула 267. Сырники без лишней муки.
Влажный творог отожмите. Добавьте яйцо, соль, сахар,

немного муки или манки. Дайте массе постоять и жарьте на
умеренном огне.

Формула 268. Творожная начинка не сухая.
Сухой творог смешайте со сметаной или яйцом, добавьте

соль. Для сладкой начинки - сахар и ваниль, для соленой -
зелень и перец.

Формула 269. Запеканка с отдыхом.
Творог, яйца, сметана, манка или крахмал, соль и сахар.

После духовки дайте запеканке постоять десять-пятнадцать
минут, чтобы она держала форму.

Формула 270. Творог к свекле.
Печеную свеклу подайте с творогом или творожной на-

мазкой, хреном, солью и зеленью. Свекла даст сладость, тво-
рог - кислую мягкость.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Я долго думала, что хорошие сырники зависят от тайной
пропорции муки. Потом поняла, что чаще все решает влаж-
ность творога. Если творог мокрый, рука сыплет муку, сыр-
ники становятся тяжелыми, а внутри все равно будто сырые.
Стоило начать откидывать творог на сито, как муки понадо-
билось меньше, а вкус стал творожным, не мучным. Иногда
рецепт не нужно усложнять. Нужно просто убрать лишнюю
воду.

Короткий вывод

Творог дает кисломолочную свежесть, белок и мягкую
зернистость. Он любит соль, сметану, зелень, ягоды, яйца и
правильную влажность. Сухой творог смягчайте, влажный
отжимайте, сладкий обязательно солите щепоткой, а чеснок
добавляйте осторожно.

46. Сыр

Сыр - один из самых сильных домашних усилителей вку-
са. В небольшой порции он приносит соль, жир, умами, мо-
лочный аромат, иногда остроту, иногда кислинку, иногда
ореховый или копченый оттенок. Сыр может быть главным
продуктом, а может работать как приправа: щепотка на мака-
роны, корочка на запеканку, кубики в салат, ломтик на хлеб,



 
 
 

натертый остаток в соус.

Сыр опасен тем, что его легко использовать как универ-
сальную заплатку. Блюдо пресное - добавили сыр. Запекан-
ка скучная - сыр. Макароны сухие - сыр. Иногда это помо-
гает, но не всегда. Сыр не заменяет кислоту, свежесть, хоро-
шую технику и соль внутри продукта. Он добавляет глубину
и жир, но может сделать блюдо тяжелым, если нет баланса.

В домашней кухне сыр особенно ценен малой порцией.
Не обязательно засыпать всю форму толстым слоем. Иногда
лучше смешать немного сыра с хлебной крошкой, добавить в
соус с водой от варки, положить в начинку или использовать
как соленый акцент.

Вкусовой портрет

Сыр бывает мягким, твердым, рассольным, плавленым,
копченым, свежим, выдержанным. Но почти всегда он несет
несколько вещей: соль, жир, молочный вкус и умами. Чем
выдержаннее сыр, тем сильнее глубина и послевкусие. Рас-
сольные сыры дают соль и кислоту. Мягкие сыры дают кре-
мовость. Плавленые дают гладкость, но часто имеют свой го-
товый вкус. Копченые дают сильный аромат, который быст-
ро забивает блюдо.



 
 
 

Твердый сыр хорош для натирания, корочки, макарон,
запеканок, салатов. Мягкий - для намазок, соусов, начи-
нок. Рассольный - для салатов, овощей, картофеля, лепешек.
Сырная корка в запеканке воспринимается ярче, чем тот же
сыр, равномерно размешанный в большой массе.

Сыр усиливает послевкусие. Хороший сыр оставляет при-
ятный молочный или ореховый след. Старый, подсохший с
чужим запахом или прогорклый сыр портит блюдо заметно.

Что сыр любит

Сыр любит крахмал. Макароны, картофель, хлеб, рис, за-
пеканки, лепешки. Крахмал принимает соль и жир сыра, де-
лает его едой, а не просто сильным кусочком.

Сыр любит кислоту и свежесть. Помидоры, лимон, ябло-
ко, огурец, капустный салат, зелень, маринованный лук, сме-
тана. Особенно если сыр жирный или блюдо запеченное.

Сыр любит тепло, но не всякое. Он должен плавиться мяг-
ко или румяниться сверху. Слишком сильный жар может
разделить сыр на жир и резиновые комки. В соусах сыр луч-
ше вводить на умеренном огне.

Сыр любит хлебную крошку. Вместе они дают корочку,



 
 
 

хруст и умами. Это хороший способ использовать маленькую
порцию сыра.

Сыр любит яйца. Омлет, запеканка, начинка, салат. Яйцо
смягчает сыр, сыр дает яйцу соль и глубину.

Сыр любит овощи с водой или сладостью: томаты, кабач-
ки, баклажаны, цветную капусту, картофель, свеклу. Но во-
дянистые овощи нужно подготовить, иначе сырная корочка
будет лежать на мокрой основе.

Что с сыром спорит

Сыр спорит с пересолом. Он уже соленый. Если блюдо по-
солить как обычно, а потом добавить сыр, легко промахнуть-
ся. Сначала учитывайте сыр, особенно рассольный.

Сыр спорит с отсутствием кислоты. Макароны, карто-
фель, сливки, сыр и масло без свежего края быстро стано-
вятся тяжелыми.

Сыр спорит с слишком сильным нагревом в соусе. Он мо-
жет свернуться, стать нитями, комками или отделить жир.
Умеренный огонь и немного жидкости помогают.

Сыр спорит с водянистыми овощами. Кабачки, помидо-



 
 
 

ры, грибы, баклажаны, если не выпарить влагу, дадут мок-
рую запеканку под сырной крышкой.

Сыр спорит с чужими запахами. Он легко впитывает хо-
лодильник. Открытый сыр рядом с рыбой или копченостями
быстро меняет послевкусие.

Специи и травы

Сыр любит черный перец, паприку, чеснок, горчицу, му-
скатный орех в сливочных соусах, зелень, томат, базилик,
укроп, петрушку, зеленый лук. Рассольные сыры любят по-
мидоры, огурцы, зелень, масло. Твердые сыры любят мака-
роны, картофель, яйца, хлеб, перец. Мягкие - травы, чеснок,
лимонную цедру, хрен в малом количестве.

Сыр сам по себе сильный, поэтому специи должны помо-
гать, а не соревноваться. Если сыр выдержанный, ему часто
нужен только черный перец или зелень. Если сыр мягкий,
можно дать чеснок, укроп, лимон.

Техники

Для соуса сыр лучше натирать мелко и вводить на умерен-
ном тепле, часто с небольшим количеством крахмалистой
воды, молока, сливок или сметаны. Если сковорода слишком



 
 
 

горячая, сыр может стать комками.

Для корочки сыр можно смешать с сухарями. Так верх по-
лучится не просто жирным, а хрустящим. Особенно хорошо
для картофельных, макаронных, овощных запеканок.

Для салатов рассольный сыр лучше крошить или резать
небольшими кусочками и солить салат после пробы. Сыр от-
даст соль не сразу.

Для начинки сыр можно смешивать с яйцом, творогом,
зеленью, картофелем, рисом. Если сыр очень соленый, до-
бавляйте спокойную основу.

Подсохший сыр можно натирать для горячих блюд, если
он чистый и без неприятного запаха. Но заветренная поверх-
ность с чужим запахом может испортить вкус.

Бюджетная логика

Сыр дороговат, если использовать его горстями, но очень
выгоден как акцент. Маленькая порция на корочке, в соусе, в
салате, в начинке дает больше вкуса, чем толстый слой везде.

Остатки сыра нужно собирать осознанно: твердые края
натереть и заморозить для запеканок, маленькие кусочки пу-



 
 
 

стить в омлет, макароны, намазку, салат. Рассольный сыр ис-
пользовать с картофелем и овощами, не досаливая заранее.

Сыр может заменить часть мяса по ощущению сытности,
но не должен быть единственной опорой. Сыр с картофелем,
сыр с яйцом, сыр с фасолью, сыр с хлебом и овощами - луч-
ше, чем просто много сыра на пустой основе.

Замены

Твердый сыр частично заменяют творогом с солью, брын-
зой, плавленым сыром, сметаной с чесноком, хлебной крош-
кой с маслом, яйцом, орехами или семечками в салатах. Но
умами и плавление будут другими.

Рассольный сыр можно заменить соленым творогом, тво-
рожной намазкой, солеными огурцами как соленым акцен-
том, но это уже другой профиль.

Если сыра мало, не растягивайте его невидимо по всему
блюду. Лучше положите туда, где он будет заметен: сверху,
в корочку, в центр начинки, в соус к макаронам.

Частые ошибки

Первая ошибка - солить блюдо до учета сыра.



 
 
 

Вторая ошибка - перегревать сырный соус.

Третья ошибка - засыпать сыром водянистую основу и по-
лучать мокрую запеканку.

Четвертая ошибка - использовать сыр вместо кислоты и
свежести.

Пятая ошибка - хранить сыр открытым.

Шестая ошибка - размешивать маленькую порцию сыра
так, что ее никто не чувствует, вместо того чтобы сделать
корочку или акцент.

Вкусовые формулы

Формула 271. Сырная корочка малой порцией.
Натрите немного сыра, смешайте с хлебной крошкой и

перцем. Посыпьте запеканку. Так сыр будет заметен даже в
небольшом количестве.

Формула 272. Сырный соус к макаронам.
Снимите сковороду с сильного огня, добавьте тертый сыр

и немного воды от варки. Перемешивайте до гладкости, до-
бавьте черный перец.



 
 
 

Формула 273. Рассольный сыр и овощи.
Помидоры, огурцы, зелень, масло и рассольный сыр. Соль

добавляйте только после пробы: сыр уже делает часть рабо-
ты.

Формула 274. Сыр в омлет.
Добавьте тертый сыр в почти готовый омлет или сверху

под крышку. Так он расплавится, но яйцо не пересохнет от
долгой жарки.

Формула 275. Подсохший сыр в дело.
Если сыр чистый, но подсох, натрите его и используйте

для запеканки, сухарной корочки или горячего бутерброда.
Если есть чужой запах, не переносите его в блюдо.

Формула 276. Сыр и кислый сосед.
К сырным макаронам, картофельной запеканке или горя-

чим бутербродам подайте помидоры, огурцы, капустный са-
лат, маринованный лук или зелень. Жир станет легче.

Маленькая заметка Долумны

Сыр у меня часто исчезал в блюдах самым обидным об-
разом. Натру остаток, вмешаю в большую форму картофеля,
а потом никто не понимает, был он там или нет. Однажды



 
 
 

я смешала тот же небольшой остаток с хлебной крошкой и
посыпала сверху. Вкус стал заметнее, верх хрустнул, и запе-
канка вдруг выглядела щедрее. С тех пор я стараюсь не пря-
тать маленькую порцию сильного продукта. Пусть работает
там, где его слышно.

Короткий вывод

Сыр приносит соль, жир, умами и молочный аромат. Он
любит крахмал, яйца, овощи, хлебную крошку, умеренное
тепло и кислый свежий сосед. Учитывайте его соль, не пере-
гревайте соусы и используйте малые порции как акцент, а не
как попытку залить блюдо вкусом.

47. Сметана

Сметана - один из самых домашних продуктов вкуса. Она
дает жир, кислоту, мягкость и ощущение законченности.
Ложка сметаны меняет борщ, картофель, блины, драники,
тушеные грибы, рыбу, курицу, салат, творог, соус, запекан-
ку. Но сметана не просто белая добавка. Она ведет себя по-
разному в холоде, тепле и кипении. Она может освежить,
смягчить, загустить, а может расслоиться, стать тяжелой или
спрятать вкус.

Сметана особенно ценна потому, что соединяет два рыча-



 
 
 

га сразу: жир и кислоту. Поэтому она хороша к картофелю,
жирной рыбе, борщу, тушеному мясу, свекле, грибам, остро-
му хрену, чесноку. Она делает вкус мягче, но не плоским.
Если, конечно, ее не слишком много.

Главная ошибка со сметаной - кипятить ее грубо или
класть как универсальный белый слой на все подряд. Смета-
на любит умеренность, постепенное введение и правильных
соседей: зелень, горчицу, хрен, чеснок, перец, лимон, рас-
сол, бульон.

Вкусовой портрет

Сметана кисломолочная, жирная, мягкая, охлаждающая в
холодном виде, округляющая в горячем. Чем жирнее смета-
на, тем мягче она переносит тепло и тем богаче вкус. Нежир-
ная сметана кислее и легче, но может быстрее расслаиваться
в горячих соусах.

В холодных блюдах сметана дает свежую кислоту и кремо-
вость. В горячих - мягкость и соусность. В супах - финаль-
ный кислый жирный верх. В салатах - заправку. В тесте -
нежность и слабую кислоту.

Сметана может приглушать. Если положить много смета-
ны в салат или соус, она сгладит соль, остроту, зелень и кис-



 
 
 

лоту. Иногда это нужно, иногда блюдо становится белым и
сонным.

Что сметана любит

Сметана любит картофель. Это очень надежная пара:
крахмал, жир, кислота, укроп, соль. Вареный картофель,
драники, запеченный картофель, картофельные салаты.

Сметана любит зелень. Укроп, зеленый лук, петрушка. Зе-
лень делает сметану не просто жирной, а свежей. Сметанный
соус без зелени часто кажется тяжелее.

Сметана любит чеснок, хрен и горчицу в малых дозах. Она
смягчает их остроту и превращает в соус. Особенно хорошо
к рыбе, картофелю, мясу, свекле.

Сметана любит грибы. Грибная сметанная подлива - это
союз умами, жира и кислоты. Главное - не кипятить грубо и
не делать соус водянистым.

Сметана любит супы с глубиной: борщ, щи, рассольник,
грибной суп, гороховый суп в некоторых вариантах. Она до-
бавляет верхнюю мягкую кислоту.

Сметана любит тесто. В блинах, лепешках, пирогах, пече-



 
 
 

нье она дает мягкость и кисломолочную нежность.

Что со сметаной спорит

Сметана спорит с бурным кипением. Она может рассло-
иться, пойти крупинками, отделить жир. Для горячих соусов
ее лучше вводить постепенно и прогревать мягко.

Сметана спорит с избытком кислоты. Если в блюде уже
много уксуса, лимона, томата или рассола, сметана может
свернуться или вкус станет слишком резким. Нужно пробо-
вать.

Сметана спорит с водянистостью. Жидкая сметана в во-
дянистом салате дает белую лужу. Огурцы, кабачки, грибы,
помидоры требуют контроля влаги.

Сметана спорит с длительным хранением чесночных со-
усов. Чеснок усиливается, сметана принимает резкость. Со-
ус, который был приятным вечером, утром может стать
слишком чесночным.

Сметана спорит с бездумным количеством. Слишком
много сметаны прячет вкус продукта. Борщ становится бе-
лым, салат - мокрым, грибы - потерянными.



 
 
 

Специи и травы

Сметана любит укроп, зеленый лук, петрушку, чеснок,
хрен, горчицу, черный перец, паприку, лимон, рассол. Для
сладких блюд - сахар, ваниль, ягоды, творог, блины, сырни-
ки.

Сметанный соус можно направить по-разному. Укроп и
чеснок - к картофелю. Хрен и яблоко - к рыбе и свекле. Гор-
чица и лимон - к курице и салатам. Паприка и чеснок - к за-
печенным овощам. Сахар и ваниль - к блинам и творогу.

Сметана любит соль. Даже сладкая сметанная заправка
выигрывает от маленькой щепотки соли.

Техники

Для холодных соусов сметану смешивают с солью, зеле-
нью, кислотой и остротой. Лучше дать постоять пять-десять
минут, но не слишком долго, если есть чеснок.

Для горячего сметанного соуса сметану сначала смешива-
ют с небольшим количеством теплой жидкости из блюда, а
потом вводят обратно. Это снижает риск расслоения. Кипя-
тить нужно мягко или только прогреть.



 
 
 

Для грибной подливы грибы сначала обжаривают с луком,
затем добавляют сметану и немного воды или бульона. Если
нужен более устойчивый соус, можно использовать немного
муки или крахмала.

В суп сметану часто лучше класть в тарелку, а не в ка-
стрюлю. Так свежесть сохраняется, и каждый регулирует ко-
личество.

В салатах с огурцами, помидорами или капустой сметану
лучше добавлять ближе к подаче, если нужен свежий вид и
текстура.

Бюджетная логика

Сметана малой порцией делает простую еду завершенной.
Картофель, гречка, овощи, блины, творог, суп, рыба, курица
- все получают соус без долгой готовки.

Остаток сметаны можно превратить в заправку, тесто,
подливу, крем к сухому пирогу, соус к овощам. Но если сме-
таны мало, лучше сделать яркий соус с зеленью и горчицей,
чем размазать ее незаметно по большой миске.

Сметана помогает уменьшить количество майонеза в са-
латах. Сметана с горчицей, солью, лимоном и перцем часто



 
 
 

легче и живее. Но она менее стабильна и более кислая, это
нужно учитывать.

Замены

Сметану заменяют йогуртом без сахара, кефиром в холод-
ных соусах, сливками в горячих блюдах, творогом с моло-
ком, майонезом в некоторых салатах, но каждая замена ме-
няет вкус. Йогурт кислее и легче, сливки жирнее и без кис-
лоты, майонез тяжелее и с другим характером.

Если сметаны нет к борщу или картофелю, можно сделать
йогуртовый соус, творожную намазку, масло с зеленью, гор-
чичную заправку. Если нужна именно кисломолочная мяг-
кость, лучше йогурт или творог, чем просто масло.

Если сметана слишком жидкая, используйте ее в соусе,
тесте или супе. Для густой намазки лучше взять творог или
отцедить сметану через марлю.

Частые ошибки

Первая ошибка - бурно кипятить сметану.

Вторая ошибка - добавлять сметану в водянистый салат
заранее.



 
 
 

Третья ошибка - класть слишком много чеснока в соус на
завтра.

Четвертая ошибка - использовать сметану вместо соли,
кислоты и зелени, ожидая, что она сама все исправит.

Пятая ошибка - не учитывать кислоту блюда и получать
свернувшийся соус.

Шестая ошибка - прятать вкус продукта под большим ко-
личеством сметаны.

Вкусовые формулы

Формула 277. Сметана к картофелю.
Сметану смешайте с укропом, зеленым луком, солью и

перцем. Подавайте к горячему картофелю. Чеснок добавляй-
те по желанию и понемногу.

Формула 278. Сметана с горчицей.
Смешайте сметану, горчицу, лимон или рассол, соль и

черный перец. Это соус к курице, рыбе, картофельному са-
лату, овощам.

Формула 279. Грибная сметанная подлива.



 
 
 

Обжарьте грибы с луком, добавьте сметану, немного бу-
льона и перец. Прогрейте мягко. Если нужно, загустите ще-
поткой муки, предварительно размешанной.

Формула 280. Сметана в суп только в тарелку.
Для борща, щей, рассольника или грибного супа часто

лучше положить сметану в тарелку. Так она не расслоится и
сохранит свежий верх.

Формула 281. Сметанный крем для сухого пирога.
Сметану смешайте с сахаром, щепоткой соли и ванилью.

Сухой пирог нарежьте слоями или кусками и дайте крему
впитаться. Это спасает сухость.

Формула 282. Сметана вместо тяжелой заправки.
Для салата смешайте сметану с горчицей, солью, перцем

и зеленью. Добавляйте перед подачей, особенно если есть
огурцы или помидоры.

Маленькая заметка Долумны

Сметана у меня не раз спасала ужин, но однажды я испор-
тила ею хорошую грибную подливу. Поставила на сильный
огонь, решила "быстро довести", и соус пошел крупинками.
Вкус был почти тот, но вид и мягкость ушли. С тех пор я
отношусь к сметане как к гостю, которого не надо тащить в



 
 
 

кипяток. Сначала познакомить с теплым соусом в маленькой
миске, потом вернуть в кастрюлю и прогреть спокойно.

Короткий вывод

Сметана дает жир, кислоту, мягкость и домашнюю закон-
ченность. Она любит картофель, зелень, грибы, супы, хрен,
горчицу и мягкое тепло. Не кипятите ее грубо, не кладите
слишком много и помните: сметана лучше всего работает
как соус или финальный свежий слой.

48. Сливочное масло

Сливочное масло - маленький продукт с большим голо-
сом. Оно пахнет молоком, теплом, выпечкой, кашей, карто-
фелем, утренним хлебом. Оно смягчает, округляет, перено-
сит аромат, делает корочку вкуснее, превращает сухую кру-
пу в еду, а горячий картофель - в ужин. Но масло не должно
быть просто жиром. Его сила в чистом вкусе и правильном
моменте.

Сливочное масло особенно заметно в простых блюдах. В
гречке, пюре, рисе, пшене, овсянке, макаронах, яйцах, бли-
нах, соусах, овощах, хлебе. Там, где ингредиентов мало, ка-
чество масла слышно сразу. Старое масло с запахом холо-
дильника испортит кашу быстрее, чем недостаток специй.



 
 
 

Масло любит тепло, но не любит грубое горение. Оно мо-
жет стать ореховым и прекрасным, если его аккуратно под-
румянить, но быстро переходит в горечь. Поэтому для жарки
на сильном огне его часто соединяют с растительным маслом
или добавляют ближе к концу.

Вкусовой портрет

Сливочное масло сладковато-молочное, жирное, мягкое,
ароматное. В холодном виде оно плотное и кремовое, в теп-
лом тает и обволакивает продукт, при аккуратном подрумя-
нивании дает ореховый запах. В перегретом виде горит и
оставляет неприятную горечь.

Масло делает вкус длиннее. Каша с маслом кажется не
просто влажной, а полной. Картофель с маслом лучше при-
нимает укроп. Яйцо на масле пахнет теплее. Сухари с мас-
лом становятся закусочными, а не просто сухим хлебом.

Масло несет аромат. Чеснок, зелень, паприка, лимонная
цедра, перец в масле распределяются по блюду лучше, чем
сухими частицами. Но если масло старое или перегретое,
оно разнесет и плохой вкус.

Что сливочное масло любит



 
 
 

Масло любит картофель. Пюре, вареный картофель, пече-
ный картофель, драники, запеканки. Картофельная мягкость
становится полнее, а укроп и чеснок раскрываются лучше.

Масло любит крупы. Гречка, рис, пшено, овсянка, перлов-
ка. Оно смягчает сухость и делает зерно приятнее.

Масло любит яйца. Яичница, омлет, скрэмбл, вареное яй-
цо с кусочком масла. Молочный жир подходит желтку и де-
лает белок нежнее, если не перегреть.

Масло любит хлеб. Свежий хлеб, тосты, сухарики, гренки,
хлебная крошка. Это один из самых простых способов дать
корочке вкус.

Масло любит лимон и зелень. Лимонно-масляный соус к
рыбе, масло с укропом к картофелю, петрушечное масло к
овощам. Кислота облегчает жир.

Масло любит умеренную соль. Соленое масло на горячем
продукте дает быстрый законченный вкус. Если масло несо-
леное, соль нужно не забывать.

Что со сливочным маслом спорит



 
 
 

Масло спорит с сильным огнем. Оно горит быстрее мно-
гих растительных масел. На раскаленной сковороде молоч-
ные частицы темнеют и дают горечь.

Масло спорит с плохим хранением. Оно легко впитывает
запахи холодильника. Открытая пачка рядом с рыбой, луком
или копченостями быстро теряет чистоту.

Масло спорит с избытком. Блюдо может стать жирным и
тяжелым, если масла больше, чем нужно продукту. Особен-
но без кислоты, зелени или хруста.

Масло спорит с холодной подачей там, где оно застыва-
ет комками. В холодных салатах и блюдах сливочное масло
редко удобно, если не является частью специальной намазки
или крема.

Масло спорит с водянистостью. Если овощи пустили мно-
го воды, масло будет плавать отдельно. Сначала выпарите
лишнюю влагу или сделайте соус, который свяжет жир.

Специи и травы

Сливочное масло любит укроп, петрушку, зеленый лук,
чеснок, черный перец, паприку, лимонную цедру, мускатный
орех, шалфей там, где он привычен, корицу и ваниль в слад-



 
 
 

кой линии. В кашах - соль и масло. В пюре - мускатный орех
осторожно. В рыбе - лимон, укроп, перец. В хлебе - чеснок
и паприка.

Чесночное масло нужно делать мягко: чеснок не должен
гореть. Паприку в масле прогревают коротко. Зелень лучше
добавлять в теплое масло или уже в блюдо, чтобы сохранить
свежий запах.

Коричневое масло, аккуратно подрумяненное до орехово-
го запаха, хорошо с кашами, овощами, блинами, но требует
внимания. Между ореховым и горелым очень мало времени.

Техники

В горячие крупы и картофель масло добавляют после вар-
ки, когда вода слита, а продукт еще горячий. Так оно тает и
входит внутрь вкуса.

Для жарки на масле лучше использовать умеренный огонь
или смесь с растительным маслом. Можно начать жарить на
растительном, а сливочное добавить в конце для вкуса.

Для соусов масло можно вмешивать в горячую жидкость
небольшими кусочками, снимая с сильного огня. Так оно да-
ет гладкость. Если кипятить грубо, жир может отделиться.



 
 
 

Для ароматного масла мягкое масло смешивают с зеле-
нью, чесноком, солью, лимоном или специями. Потом ис-
пользуют к картофелю, хлебу, рыбе, овощам.

Для хлебной крошки масло растапливают и смешивают с
сухарями, сыром, специями. Это дает хрустящий верх.

Бюджетная логика

Сливочное масло может быть дорогим продуктом, но в
малой порции работает очень заметно. Кусочек в кашу, лож-
ка в пюре, немного в соус, тонкий слой на хлеб, масло в су-
харики. Важно не размазывать его там, где оно потеряется.

Если масла мало, кладите его в финал, где аромат будет
слышен: в горячую гречку, картофель, пшено, на блины, в
соус. Для жарки основы можно использовать растительное
масло, а сливочное добавить в конце.

Масло помогает спасти сухость. Сухая каша, картофель,
макароны, хлеб, овощи становятся мягче. Но если блюдо
пресное, масло одно не решит: нужны соль, кислота или аро-
мат.

Замены



 
 
 

Сливочное масло заменяют растительным маслом, смета-
ной, сливками, сыром, мясным жиром, йогуртом в холодных
блюдах, но вкус меняется. Растительное масло не дает мо-
лочного запаха. Сметана дает кислоту. Сыр дает соль и ума-
ми. Сливки дают мягкость, но не корочку.

В пюре часть масла можно заменить горячим молоком,
сметаной или сливками. В кашах - растительным маслом
с жареным луком для несладкой линии. В выпечке замены
требуют отдельного понимания рецепта.

Если масло пахнет холодильником, лучше не использо-
вать его в тонких блюдах вроде каши, крема или тоста. Мож-
но иногда пустить в сильно ароматное горячее блюдо, но луч-
ше не переносить плохой запах.

Частые ошибки

Первая ошибка - жарить сливочное масло на слишком
сильном огне до гари.

Вторая ошибка - хранить масло открытым.

Третья ошибка - добавлять масло в пресное блюдо вместо
соли или кислоты.



 
 
 

Четвертая ошибка - класть слишком много масла без све-
жего или кислого баланса.

Пятая ошибка - добавлять масло в водянистую сковороду
и получать жирную лужу.

Шестая ошибка - не использовать масло в финале, где ма-
ленький кусочек дал бы большой вкус.

Вкусовые формулы

Формула 283. Масло в горячую гречку.
После варки добавьте кусочек сливочного масла, закройте

крышкой на минуту и перемешайте. Масло смягчит сухость
и раскроет ореховый вкус.

Формула 284. Картофельное масло с укропом.
Мягкое масло смешайте с солью и укропом. Положите на

горячий картофель. Можно добавить немного чеснока, но не
переборщить.

Формула 285. Масло в конце жарки.
Жарьте грибы или яйца на умеренном огне, а сливочное

масло добавьте ближе к концу для аромата. Так оно не успеет
сгореть.



 
 
 

Формула 286. Лимонно-масляный соус.
Растопите масло, добавьте лимонный сок, соль, перец и

укроп. Подавайте к рыбе, картофелю, овощам. Кислота удер-
жит жир от тяжести.

Формула 287. Хлебная крошка на масле.
Хлебные крошки смешайте с растопленным маслом, со-

лью, перцем и сыром по желанию. Посыпьте запеканку или
овощи для корочки.

Формула 288. Коричневое масло осторожно.
Растопите масло на умеренном огне и дождитесь орехо-

вого запаха, не отходя от плиты. Сразу снимайте. Хорошо к
кашам, блинам, тыкве, моркови.

Маленькая заметка Долумны

Я очень люблю момент, когда кусочек масла тает на го-
рячей гречке. Вроде ничего особенного: крупа уже сварена,
соль есть, ужин почти готов. Но масло делает вкус не просто
влажным, а теплым. При этом я не раз портила блюда, думая,
что если масло вкусное, то его можно положить побольше.
Оказалось, масло не любит грубости. Маленький кусочек в
правильный момент лучше большой лужи без соли, зелени
и кислоты.



 
 
 

Короткий вывод

Сливочное масло дает молочный аромат, мягкость, жир и
способность переносить вкус. Оно любит картофель, крупы,
яйца, хлеб, зелень, лимон и умеренное тепло. Берегите его от
гари и чужих запахов, используйте малой точной порцией и
помните: масло усиливает собранное блюдо, но не заменяет
соль, кислоту и свежесть.

Итог шестой порции Части 2

49. Растительное масло

Растительное масло стоит почти на каждой кухне так при-
вычно, что его редко считают продуктом вкуса. На нем жа-
рят, им заправляют салаты, добавляют в тесто, смазывают
противень, поливают картофель, смешивают с уксусом, про-
гревают специи. Но масло - не просто скользкая среда, чтобы
еда не прилипала. Оно переносит аромат, раскрывает спе-
ции, помогает корочке, смягчает сухость, связывает заправ-
ку и делает овощи полноценнее.

Растительное масло бывает разным. Нейтральное подсол-
нечное или рафинированное масло хорошо для жарки и ос-
новы. Ароматное подсолнечное масло - уже приправа: оно



 
 
 

пахнет семечками, деревенским салатом, вареной картош-
кой, квашеной капустой. Оливковое дает другой, более тра-
вяной и фруктовый характер. Кунжутное, горчичное, льня-
ное, тыквенное - сильные масла, которые лучше использо-
вать малыми порциями и чаще без сильного нагрева.

Главная ошибка с растительным маслом - думать, что оно
нейтрально всегда. Даже нейтральное масло меняет тексту-
ру и вкус. А ароматное масло может стать главным голосом
блюда. Хорошо, если это задумано. Плохо, если нежный са-
лат вдруг пахнет только семечками или старым шкафом.

Вкусовой портрет

Растительное масло дает жир, гладкость, блеск, мягкость,
способность удерживать ароматы. Нейтральное масло по-
чти не имеет вкуса, но помогает специям и продуктам рас-
крыться. Ароматное подсолнечное масло дает орехово-се-
мечковый запах. Оливковое может быть мягким, травяни-
стым, горьковатым, перечным. Нерафинированные масла
часто ярче, но хуже переносят сильный нагрев.

Масло делает овощи вкуснее не только из-за жирности.
Оно помогает соли и кислоте распределиться, обволакивает
капусту, морковь, свеклу, огурцы, картофель. Салат без мас-
ла может быть свежим, но иногда кажется незавершенным. С



 
 
 

маслом кислота становится мягче, специи держатся на про-
дукте, а не остаются на дне миски.

При нагреве масло становится средой для вкуса. Лук, мор-
ковь, томатная паста, паприка, чеснок, специи раскрываются
в масле сильнее, чем в воде. Но перегретое масло портит все:
запах становится тяжелым, горечь остается в послевкусии.

Что растительное масло любит

Растительное масло любит овощи. Капуста, свекла, мор-
ковь, огурцы, помидоры, редька, картофель. Масло помогает
свежим овощам стать салатом, а не просто нарезкой.

Масло любит кислоту. Уксус, лимон, рассол, томат, ква-
шеная капуста. Кислота облегчает жир, а масло смягчает
кислоту. Вместе они дают заправку.

Масло любит специи. Паприка, чеснок, черный перец, ко-
риандр, зира, горчица раскрываются лучше, если получают
жир. Особенно это важно в зажарках и теплых заправках.

Масло любит хлеб. Сухарики, гренки, хлебная крошка,
лепешки. Оно дает хрусту вкус и помогает специям прилип-
нуть.



 
 
 

Масло любит крупы и макароны. Небольшое количество
масла предотвращает сухость, переносит аромат лука, чесно-
ка, зелени, томата. Но масло должно быть частью соуса или
зажарки, а не лужей.

Масло любит правильную температуру. Для жарки нуж-
но масло, которое подходит для нагрева. Для салатов можно
брать ароматное, но свежее.

Что с растительным маслом спорит

Масло спорит со старостью. Прогорклое масло испортит
салат, кашу, тесто и жарку. Его нельзя спрятать чесноком
или уксусом. Если масло пахнет старым жиром, семечками
с горечью, краской или шкафом, лучше не использовать.

Масло спорит с перегревом. Когда масло дымит, оно уже
не просто горячее. Запах станет грубым, а продукты полу-
чат неприятный след. Особенно осторожно с нерафиниро-
ванными маслами.

Масло спорит с водой. Если в сковороде много влаги, мас-
ло будет плавать отдельно, а продукт тушиться. Корочки не
будет. Сначала нужно выпарить воду или не перегружать
сковороду.



 
 
 

Масло спорит с избытком. Даже хорошее масло может
сделать блюдо тяжелым. Особенно если нет кислоты, зелени
или хруста.

Масло спорит с неподходящим ароматом. Ароматное под-
солнечное масло прекрасно с картофелем и капустой, но мо-
жет спорить с тонкими фруктами, молочными соусами, неж-
ной рыбой. Оливковое масло не всегда уместно там, где ожи-
дается запах семечек, и наоборот.

Специи и травы

Растительное масло хорошо раскрывает паприку, чеснок,
перец, кориандр, зиру, тмин, горчицу, сушеные травы. Но
специи легко сгорают, если масло слишком горячее. Особен-
но молотая паприка и чеснок.

Для салатных заправок масло дружит с уксусом, лимоном,
горчицей, солью, сахаром, медом, зеленью, чесноком. Гор-
чица помогает маслу и кислоте соединиться, делает заправ-
ку плотнее.

Ароматное подсолнечное масло любит укроп, зеленый
лук, квашеную капусту, картофель, редьку, соленые огурцы,
черный хлеб. Оливковое любит томаты, лимон, базилик, пет-
рушку, рыбу, фасоль, печеные овощи.



 
 
 

Техники

Для зажарки масло нагревают умеренно, добавляют лук,
морковь, затем томат или специи по задаче. Молотые специи
лучше прогревать коротко и сразу вводить влажную часть,
чтобы они не сгорели.

Для салата масло смешивают с кислотой, солью и иногда
горчицей или сахаром. Заправку лучше пробовать отдельно:
она должна быть чуть ярче, чем хочется в готовом салате,
потому что овощи смягчат вкус.

Для запекания овощи лучше перемешивать с маслом в
миске руками или ложкой, чтобы каждый кусок был покрыт
тонко. Лужа масла на противне не заменяет равномерного
покрытия.

Для жарки важно не только количество масла, но и темпе-
ратура. Холодное масло впитывается сильнее, слишком го-
рячее горит. Продукты должны лежать свободно.

Для ароматного масла чеснок, зелень или специи можно
настоять в теплом масле, но хранить такие смеси долго опас-
но и не всегда нужно. Лучше делать маленькую порцию к
конкретному блюду.



 
 
 

Бюджетная логика

Растительное масло - один из главных дешевых усилите-
лей вкуса, если использовать его точно. Ложка масла в за-
жарке для супа может изменить целую кастрюлю. Ложка аро-
матного масла делает картофель с капустой ужином. Масло с
чесноком оживляет макароны. Масло с уксусом превращает
капусту в салат.

Экономить масло не значит исключать его полностью.
Иногда без масла блюдо кажется бедным и сухим, и чело-
век начинает компенсировать это майонезом, колбасой или
большим количеством сыра. Лучше дать продукту неболь-
шую правильную порцию жира.

Но и лить масло без меры - не экономия. Баклажаны, ка-
бачки, хлеб, картофель могут впитать много. Лучше управ-
лять техникой: горячая сковорода, запекание, смазывание
кусочков, отжим влаги.

Замены

Растительное масло можно заменить сливочным маслом,
сметаной, сливками, майонезом, мясным жиром, сыром,
орехами, семечками, но каждая замена меняет вкус. Сливоч-



 
 
 

ное масло дает молочный аромат, сметана - кислоту, майонез
- готовую заправку, орехи - хруст и жир.

Если масла мало, используйте его там, где оно раскроет
аромат: в зажарке, специях, финальной заправке. Для варки
можно обойтись водой или бульоном, но для вкуса потом до-
бавить точную порцию масла.

Если нужно уменьшить масло в жарке, переходите к запе-
канию, тушению с малым количеством жира или используй-
те соус после приготовления.

Частые ошибки

Первая ошибка - использовать старое прогорклое масло.

Вторая ошибка - перегревать масло до дыма.

Третья ошибка - сыпать специи в слишком горячее масло
и сжигать их.

Четвертая ошибка - лить масло в водянистую сковороду
и ждать корочки.

Пятая ошибка - заправлять нежные блюда слишком аро-
матным маслом.



 
 
 

Шестая ошибка - забывать кислоту рядом с жирной за-
правкой.

Вкусовые формулы

Формула 289. Капуста, уксус, масло.
Тонко нарежьте капусту, посолите, слегка помните, до-

бавьте уксус или лимон и растительное масло. Масло смяг-
чит кислоту и сделает салат завершенным.

Формула 290. Паприка в масле.
Снимите сковороду с сильного огня, добавьте паприку в

горячее масло на несколько секунд и сразу введите карто-
фель, фасоль, томат или капусту. Так паприка раскроется и
не сгорит.

Формула 291. Масло для запекания овощей.
Овощи смешайте с маслом и солью в миске, а не поливай-

те сверху на противне. Тонкое покрытие даст лучшее запе-
кание и меньше жирных луж.

Формула 292. Быстрая горчичная заправка.
Масло, уксус или лимон, горчица, соль и щепотка сахара.

Взбейте вилкой. Горчица свяжет масло с кислотой и даст са-
лату характер.



 
 
 

Формула 293. Чесночное масло к макаронам.
Прогрейте чеснок в масле мягко, не до коричневого. До-

бавьте макароны и воду от варки. В конце зелень и перец.

Формула 294. Ароматное масло к картофелю.
Горячий картофель полейте небольшим количеством аро-

матного подсолнечного масла, добавьте укроп, соль и зеле-
ный лук. Это простое блюдо не требует тяжелого соуса.

Маленькая заметка Долумны

Я когда-то думала, что масло в салате - дело второстепен-
ное: плеснула, перемешала, готово. Потом купила бутылку
неудачного старого масла и испортила им прекрасную ква-
шеную капусту. С тех пор я нюхаю масло перед тем, как оно
попадет в холодное блюдо. В жарке еще можно что-то спря-
тать, а в салате масло говорит прямо. Хорошее масло не обя-
зано быть дорогим, но оно должно быть живым, чистым и
уместным.

Короткий вывод

Растительное масло переносит аромат, раскрывает спе-
ции, помогает корочке и делает овощи полноценнее. Выби-
райте масло по задаче: нейтральное для нагрева, ароматное



 
 
 

для салатов и финала. Берегите его от старости, дыма и из-
бытка, а рядом с жиром держите кислоту и свежесть.

50. Сахар

Сахар на кухне часто считают только сладостью. В чай, в
кашу, в пирог, в варенье. Но сахар - еще и инструмент ба-
ланса. Маленькая щепотка может смягчить кислый томат,
округлить уксусный маринад, поддержать свеклу, помочь ко-
рочке, сделать морковь теплее, убрать грубость клюквенного
соуса. Он не всегда должен быть заметен. В несладких блю-
дах сахар чаще работает тихо.

Опасность сахара в том, что он быстро становится глав-
ным. Если положить его слишком много, блюдо перестает
быть сбалансированным и уходит в липкость. Хорошая сла-
дость в супе, соусе или салате не должна узнаваемо торчать.
Она должна сделать кислоту мягче, горечь спокойнее, вкус
круглее.

Сахар особенно полезен там, где есть кислота: томат, ук-
сус, ягоды, квашеная капуста, свекла с уксусом, маринован-
ный лук. Он также помогает подрумяниванию, но при нагре-
ве требует внимания: сладкое горит быстрее.

Вкусовой портрет



 
 
 

Сахар дает прямую сладость, мягкость, округлость и спо-
собность смягчать кислые и горькие края. В малых дозах он
почти не делает блюдо сладким, но меняет восприятие. То-
матный соус с щепоткой сахара кажется не сладким, а менее
резким. Маринованный лук с сахаром не десертный, а заку-
сочный.

При нагреве сахар помогает карамелизации. Корочка ста-
новится румянее, запах теплее. Но из-за этого сладкие ма-
ринады, мед, сахар в соусе, сладкая паприка требуют более
внимательной температуры.

Сахар усиливает удовольствие, но может скрывать слабую
основу. Если блюдо пресное, сахар не заменит соль. Если со-
ус пустой, сахар не создаст глубину. Если каша водянистая,
сахар сделает ее сладкой и водянистой.

Что сахар любит

Сахар любит кислоту. Томат, клюква, смородина, уксус,
лимон, квашеная капуста, кислые яблоки. Сахар и кислота
вместе дают живой вкус.

Сахар любит соль. Даже сладким блюдам нужна щепотка
соли. Без соли сахар часто делает вкус плоским. В тесте, ка-



 
 
 

ше, твороге, карамели, яблочной начинке соль обязательна
малыми дозами.

Сахар любит жир. Масло, сливки, сметана, орехи, жел-
ток делают сладость мягче. Сахар без жира и кислоты может
быть резким и пустым.

Сахар любит специи теплого характера: корицу, ваниль,
кардамон, гвоздику в малой дозе, имбирь. Но специи не
должны превращать любое сладкое блюдо в одинаковую вы-
печку.

Сахар любит овощи с природной сладостью, если его
немного: морковь, свекла, тыква, лук, томат. Он может по-
мочь им, но не должен заменить их собственный вкус.

Что с сахаром спорит

Сахар спорит с избытком. Пересластить проще, чем по-
том исправить. Особенно в соусах, салатах и маринадах, где
сладость не должна быть главной.

Сахар спорит с пресностью. Если нет соли, сахар делает
вкус не полным, а детским и плоским.

Сахар спорит с сильным нагревом. Он быстро горит, осо-



 
 
 

бенно в маринадах, глазури, сладких овощах, тесте на ско-
вороде. Корочка может стать темной раньше, чем середина
готова.

Сахар спорит с водянистостью. Сладкая вода - не соус. Ес-
ли ягодный или томатный соус жидкий, сахар не решит тек-
стуру. Нужно уваривание, крахмал, пюре или правильная ос-
нова.

Сахар спорит с горечью от гари. Он может смягчить лег-
кую горчинку, но подгоревший вкус часто делает только лип-
ким и тяжелым.

Специи и травы

В сладких блюдах сахар любит ваниль, корицу, кардамон,
лимонную цедру, апельсиновую цедру, какао, мак, орехи,
ягоды. В несладких - горчицу, уксус, томат, перец, чеснок,
лук, паприку, хрен в соусах.

Сахар в маринаде для лука работает с уксусом и солью.
Сахар в томате - с маслом, луком и перцем. Сахар в клюкве -
с солью и жирным блюдом рядом. Сахар в капусте - с уксусом
и морковью.

Важно помнить: если в блюде уже есть сладкие овощи, са-



 
 
 

хар может быть не нужен. Жареная морковь, лук или тыква
часто заменяют щепотку сахара.

Техники

В соусы сахар добавляют маленькими порциями и пробу-
ют после растворения. В горячем соусе сладость может ка-
заться слабее, после остывания станет заметнее.

В маринады сахар кладут вместе с солью и кислотой. Он
не только смягчает уксус, но и помогает луку или овощам
стать закусочными.

В тесте сахар влияет на корочку, цвет и мягкость. Но если
сахара много, выпечка быстрее темнеет. Соль в тесте нужна
даже в сладком варианте.

В карамелизации сахар требует внимания. Сухая кара-
мель и сахар в масле быстро меняют цвет. Лучше не отхо-
дить от плиты.

В ягодных соусах сахар лучше добавлять постепенно.
Клюква, смородина, брусника требуют разной дозы, и цель
не всегда варенье. Для соуса к мясу нужна кисло-сладкость,
а не десерт.



 
 
 

Бюджетная логика

Сахар дешевый и сильный, поэтому им легко злоупотре-
бить. Но в правильной щепотке он экономит блюдо: резкий
томат, уксусный лук, кислая ягода, жесткая квашеная капу-
ста, свекла с уксусом становятся мягче.

Сахар может частично заменить дорогие сладкие добавки
в соусах, но лучше искать природную сладость: лук, морковь,
яблоко, тыква. Сахар дает прямую сладость, овощи дают еще
аромат и тело.

В домашней кухне полезно держать не только сахарницу,
но и привычку пробовать. Одинаковая ложка сахара в раз-
ные томаты даст разный результат. Не рецепт должен решать
все, а вкус.

Замены

Сахар заменяют медом, вареньем, сиропом, сухофрукта-
ми, сладким яблоком, морковью, жареным луком, тыквой.
Но каждая замена приносит свой аромат и текстуру. Мед
узнаваем, варенье дает ягоду, сухофрукты дают плотность,
лук дает жареную сладость.

В томатном соусе сахар можно заменить морковью или



 
 
 

жареным луком, если есть время. В маринаде для лука луч-
ше прямой сахар или мед в малой дозе. В ягодном соусе мож-
но использовать мед, но добавлять его лучше не в сильный
кипяток, чтобы сохранить аромат.

Если блюдо переслащено, сахар не убрать. Нужны кисло-
та, соль, горечь, острота или увеличение объема.

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять сахар вместо соли.

Вторая ошибка - сыпать сахар в томат без пробы.

Третья ошибка - переслащивать несладкие блюда, где
нужна только мягкость кислоты.

Четвертая ошибка - жарить сладкий маринад на слишком
сильном огне.

Пятая ошибка - забывать щепотку соли в сладких кашах,
тесте и твороге.

Шестая ошибка - пытаться сахаром спасти сильную гарь.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 295. Томат и щепотка сахара.
Если томатный соус резкий, добавьте щепотку сахара,

немного масла и дайте покипеть тихо. Пробуйте после рас-
творения, не сыпьте сразу много.

Формула 296. Маринованный лук с балансом.
Лук, уксус, соль, сахар и горячая вода. Сахар нужен не для

сладости, а чтобы уксус не колол.

Формула 297. Клюквенный соус не варенье.
Клюкву прогрейте с небольшим количеством воды, саха-

ром и щепоткой соли. Для мясного блюда оставьте кислоту,
не превращайте соус в сладкий джем.

Формула 298. Сладкая каша с солью.
В молочную рисовую, овсяную или пшенную кашу добав-

ляйте соль до сахара. Сладость станет объемнее.

Формула 299. Свекла с уксусом и сахаром.
Свеклу с уксусом уравновесьте щепоткой сахара и солью.

Потом добавьте масло или сметану, чтобы вкус стал мягче.

Формула 300. Если пересладили.
Добавьте кислоту, щепотку соли, горький или острый

край: лимон, уксус, горчицу, перец. Если сладость сильная,



 
 
 

увеличьте объем несладкой основы.

Маленькая заметка Долумны

Я долго относилась к сахару в несладких блюдах подозри-
тельно. Казалось, если положить сахар в томат или капусту,
получится какая-то столовая хитрость. Потом однажды гото-
вила очень кислый томатный соус и пыталась исправить его
солью. Становилось только солонее. Щепотка сахара сделала
то, что нужно: не подсластила, а убрала резкий край. С тех
пор я не боюсь сахара, но держу его на коротком поводке.
Щепотка - инструмент, ложка - уже решение, за которое на-
до отвечать.

Короткий вывод

Сахар дает сладость, округляет кислоту, помогает короч-
ке и балансирует резкие вкусы. В несладких блюдах он дол-
жен работать тихо. Добавляйте его маленькими дозами, не
забывайте соль и помните: сахар смягчает, но не заменяет
глубину, жир, кислоту и хорошую технику.

51. Мука

Мука - продукт основы и связки. Из нее делают тесто, со-
усы, подливы, блины, оладьи, пироги, панировку, загущение,



 
 
 

крошку, клецки. Но мука опасна своей незаметностью: чуть
больше - и сырники становятся мучными, соус пахнет сырым
тестом, подлива комкуется, оладьи тяжелеют, начинка теря-
ет сочность. Мука должна помогать блюду держаться, а не
забирать его вкус.

В домашней кухне муку часто используют как спасатель:
жидко - добавим муки, разваливается - добавим муки, лип-
нет - добавим муки. Иногда это правильно. Но мука впиты-
вает влагу, делает текстуру плотнее и требует приготовле-
ния. Сырая мука во вкусе слышна. Комок муки в соусе слы-
шен еще сильнее.

Главное правило муки: понимать, какую работу она вы-
полняет. Связывает? Загущает? Дает корочку? Создает те-
сто? Подсушивает влажный продукт? Если роль ясна, муки
обычно нужно меньше.

Вкусовой портрет

Пшеничная мука сама по себе мягкая, зерновая, ней-
тральная, с сырым мучным запахом до приготовления. В те-
сте она дает структуру. В соусе - густоту. В панировке - сухую
поверхность. В оладьях - связку. В выпечке - тело.

При нагреве мука меняется. Сырая мука в подливе непри-



 
 
 

ятна, а прогретая в масле становится основой соуса. Под-
румяненная мука дает ореховый цвет и вкус. В тесте мука
должна успеть пропечься или прожариться, иначе середина
будет тяжелой.

Мука делает блюдо более плотным. Это полезно для жид-
кой начинки, кабачковых оладий, сырников, соуса. Но избы-
ток муки забирает нежность, особенно у творога, овощей и
яиц.

Что мука любит

Мука любит жир в соусах. Если муку прогреть в масле, а
потом добавить жидкость, соус получается ровнее и вкуснее.
Это основа многих домашних подлив.

Мука любит постепенную жидкость. Чтобы не было ком-
ков, жидкость добавляют частями или муку предварительно
разводят холодной жидкостью. В горячую кастрюлю сухую
муку сыпать рискованно.

Мука любит соль. Тесто, блины, оладьи, панировка, соус -
везде нужна соль, даже если блюдо сладкое. Без соли мучная
основа плоская.

Мука любит отдых в тесте. Блины, оладьи, некоторые ле-



 
 
 

пешки становятся лучше, если тесто постоит: мука впитает
жидкость, текстура станет ровнее.

Мука любит меру. Особенно в сырниках, творожных запе-
канках, кабачковых оладьях, котлетках из круп. Лучше сна-
чала убрать лишнюю влагу, чем бесконечно сыпать муку.

Что с мукой спорит

Мука спорит с сырой влажностью. Если мука не успе-
ла приготовиться, вкус остается сырым. Толстые оладьи на
сильном огне могут сгореть снаружи и остаться мучными
внутри.

Мука спорит с комками. В соусе комок муки почти невоз-
можно сделать приятным. Нужно либо правильно вводить,
либо процеживать/пробивать, если ошибка уже случилась.

Мука спорит с нежностью творога и овощей. В сырниках
и кабачковых оладьях избыток муки делает блюдо хлебным,
а не творожным или овощным.

Мука спорит с отсутствием жира в подливе. Мука, разве-
денная водой, может дать клейкую мутную густоту. Мука,
прогретая в масле, дает более вкусную основу.



 
 
 

Мука спорит с старостью и запахами. Она легко набирает
запах шкафа, сырости, прогорклости, особенно цельнозер-
новая. Перед выпечкой и соусами муку стоит нюхать.

Специи и травы

Мука как основа принимает почти любые вкусы. В пани-
ровке хороши соль, перец, паприка, сухой чеснок, травы. В
блинах - соль, сахар, ваниль для сладкого варианта, зелень
для несладкого. В соусах - перец, мускатный орех в молоч-
ной линии, паприка, томат, горчица, зелень.

Мука не должна быть единственным вкусом. Если оладьи
пахнут мукой сильнее кабачка или творога, ее слишком мно-
го или она не приготовилась.

Подрумяненная мука в масле дает ореховую ноту, кото-
рая хорошо работает в подливах к мясу, грибам, овощам. Но
если ее пережечь, будет горечь.

Техники

Для загущения соуса муку часто прогревают в жире. Мас-
ло и мука смешиваются, затем постепенно добавляется жид-
кость. Нужно мешать, чтобы не было комков, и проварить,
чтобы ушел сырой вкус.



 
 
 

Для быстрого загущения можно развести муку в холод-
ной воде или бульоне, затем ввести в горячее блюдо тонкой
струйкой. После этого соус должен прокипеть несколько ми-
нут.

Для панировки продукт сначала обсушивают. Влажная
поверхность делает муку мокрой пастой. Мука помогает яй-
цу и сухарям держаться или сама дает тонкую корочку.

Для сырников и оладий мука должна быть последним спо-
собом после контроля влаги. Влажный творог отжать, каба-
чок отжать, яблоко при необходимости слить. Потом уже до-
бавлять муку.

Для блинов тесто лучше оставить на двадцать минут. Му-
ка набухнет, и консистенция станет понятнее: иногда после
отдыха нужно добавить немного жидкости.

Бюджетная логика

Мука - дешевый продукт, который помогает растянуть и
связать еду: блины, лепешки, оладьи, подлива, клецки, пиро-
ги, запеканки. Она делает маленькую начинку больше, жид-
кий соус гуще, остатки крупы или овощей - котлетками.



 
 
 

Но мука не должна заменять продукт. Сырники должны
быть творожными, кабачковые оладьи - кабачковыми, под-
лива - вкусной, а не просто густой. Экономия мукой хороша,
пока она не превращает блюдо в мучную массу.

Мука помогает спасать водянистые начинки, но иногда
лучше выпарить влагу или добавить сухари, крупу, карто-
фель. Мука дает гладкую густоту, сухари - текстуру, карто-
фель - мягкость.

Замены

Муку в загущении заменяют крахмал, манка, овсяные
хлопья, хлебная крошка, картофель, пюрированные овощи.
В тесте - другие виды муки, но результат меняется. В пани-
ровке - сухари, кукурузная крупа, овсяные хлопья, манка.

В сырниках часть муки можно заменить манкой, но ей
нужно время набухнуть. В кабачковых оладьях - овсяными
хлопьями или сухарями. В соусе - крахмалом, если нужна
прозрачная и быстрая густота, но крахмал не любит долгого
кипения.

Если муки нет, подливу можно уварить, загустить смета-
ной, пюрированными овощами, картофелем, фасолью или
хлебной крошкой в подходящих блюдах.



 
 
 

Частые ошибки

Первая ошибка - добавлять муку вместо удаления лишней
воды.

Вторая ошибка - не проваривать мучной соус и оставлять
сырой вкус.

Третья ошибка - сыпать сухую муку в горячую жидкость
комками.

Четвертая ошибка - делать сырники и оладьи мучными.

Пятая ошибка - не давать тесту для блинов отдохнуть.

Шестая ошибка - использовать муку с запахом сырости
или шкафа.

Вкусовые формулы

Формула 301. Мука в масле для подливы.
Прогрейте ложку муки в масле до легкого орехового запа-

ха, постепенно добавьте бульон или воду, мешая. Проварите
несколько минут, затем вводите сметану, томат или специи.



 
 
 

Формула 302. Холодная смесь без комков.
Разведите муку в небольшом количестве холодной воды

или бульона, затем тонкой струйкой введите в горячий соус.
Обязательно проварите.

Формула 303. Сырники не мучные.
Сначала отожмите влажный творог, потом добавляйте му-

ку малыми порциями. Масса должна держаться, но творог
должен оставаться главным.

Формула 304. Кабачковые оладьи без тяжести.
Кабачок посолите, отожмите, затем добавляйте яйцо и

немного муки. Если не отжать, мука заберет вкус и сделает
оладьи плотными.

Формула 305. Блинное тесто с отдыхом.
Смешайте муку, яйца, молоко или воду, соль, немного са-

хара. Дайте тесту постоять. После отдыха регулируйте густо-
ту.

Формула 306. Мука для тонкой корочки.
Рыбу, сырники или овощные котлетки слегка обваляйте

в муке перед жаркой. Поверхность должна быть не мокрой,
иначе корочка станет пастой.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Мука часто кажется самым простым спасением. Сырники
расползаются - муки. Кабачки текут - муки. Соус жидкий -
муки. Я сама так делала, пока не заметила, что в какой-то мо-
мент готовлю уже не творог и кабачок, а жареную муку с вос-
поминанием о продукте. Теперь сначала спрашиваю: можно
ли отжать, выпарить, дать постоять, добавить сухари или яй-
цо? Мука хороша, когда помогает держаться, а не когда за-
бирает главную роль.

Короткий вывод

Мука связывает, загущает, дает тесто и корочку, но тре-
бует меры и приготовления. Прогревайте ее в жире для со-
усов, разводите без комков, проваривайте до исчезновения
сырого вкуса и не используйте муку как замену вниманию к
влаге.

52. Простые бульонные основы

Простая бульонная основа - это способ сделать воду вкус-
ной до того, как она встретится с крупой, супом, соусом или
тушением. Не всегда есть время варить большой бульон. Не
всегда есть мясо, кости или грибы. Но почти всегда мож-
но сделать маленькую основу: лук, морковь, стебли зелени,
лавровый лист, перец, чеснок, обжаренная томатная паста,



 
 
 

грибной настой, куриный остов, овощные обрезки, сок от за-
пекания.

Бульонная основа отличается от просто воды тем, что в
ней уже есть направление вкуса. Даже слабый овощной отвар
лучше пустой воды, если он сварен из хороших продуктов.
Даже полстакана куриного бульона может изменить гречку
или соус. Даже сок со сковороды после мяса - это не грязь,
а концентрат, если он не подгорел.

В домашней кухне умение делать простые основы эконо-
мит деньги, продукты и нервы. Суп получается глубже, каша
не кажется пустой, подлива собирается быстрее, остатки по-
лучают новую жизнь.

Вкусовой портрет

Овощная бульонная основа мягкая, сладковатая, аромат-
ная, с луком, морковью, зеленью и специями. Куриная - теп-
лая, домашняя, мягко мясная. Грибная - темная, глубокая,
с умами. Томатная - кислая, цветная, соусная. Сок от запе-
кания - концентрированный, жирный, соленый или мясной
в зависимости от блюда.

Простая основа не обязана быть яркой как готовый суп.
Она должна быть достаточно вкусной, чтобы продукт, сва-



 
 
 

ренный в ней, стал лучше. Хорошая основа может быть уме-
ренно соленой или вовсе несоленой, если вы планируете ува-
ривать ее дальше.

Главный признак плохой основы - запах усталых обрез-
ков, старого жира, гари или слишком сильной специи. Бу-
льонная основа должна помогать, а не переносить ошибки.

Что бульонные основы любят

Основы любят свежие, чистые обрезки. Стебли петрушки,
укропа, чистые части моркови, луковые обрезки без грязи,
куриный остов, грибной настой. Не все, что жалко выбро-
сить, годится в бульон.

Основы любят тихое кипение. Сильное бурление не дела-
ет вкус богаче, а часто мутит и грубит.

Основы любят умеренную соль. Если основа будет увари-
ваться или пойдет в соленое блюдо, лучше недосолить. Соль
можно добавить потом.

Основы любят обжарку, если нужна глубина. Лук, мор-
ковь, томатная паста, кости, грибы после подрумянивания
дают темнее и теплее вкус.



 
 
 

Основы любят подпись и маленькие порции. Заморожен-
ный бульон без подписи быстро становится загадкой. Ма-
ленькая порция удобнее большого ледяного блока.

Что с бульонными основами спорит

Основы спорят с плохими обрезками. Вялые, подпорчен-
ные, горькие, грязные части овощей не станут лучше от вар-
ки. Они отдадут плохой вкус всей жидкости.

Основы спорят с избытком лаврового листа и перца. Ес-
ли основа слишком пряная, ее трудно использовать универ-
сально. Лучше сделать нейтральнее и направлять вкус позже.

Основы спорят с гарью. Подгоревший сок со сковороды не
стоит превращать в соус. Румяные следы - да, черные горь-
кие следы - нет.

Основы спорят с долгим хранением в тепле. Бульоны и
отвары нужно быстро остужать и убирать. Большая кастрю-
ля, забытая на плите, не становится надежнее.

Основы спорят с лишней водой. Слишком много воды на
горсть продуктов даст слабый отвар. Лучше меньше и вкус-
нее, чем большая кастрюля пустой жидкости.



 
 
 

Специи и травы

Для универсальной овощной основы достаточно лука,
моркови, стеблей зелени, лаврового листа и перца. Сельде-
рей, корень петрушки, пастернак дают больше аромата, если
они есть. Чеснок добавляют осторожно, потому что он на-
правляет вкус.

Для куриной основы хороши лук, морковь, перец, лавро-
вый лист, стебли укропа или петрушки. Для грибной - лук,
перец, лавр, но без тяжелого набора специй. Для томатной -
лук, морковь, томатная паста, паприка, лавр.

Если основа нужна для разных блюд, не кладите яркие
специи. Если основа сразу для конкретного супа, можно
быть смелее.

Техники

Быстрая овощная основа: лук, морковь, стебли зелени и
специи залить водой, варить двадцать-тридцать минут. Для
большей глубины лук и морковь сначала слегка обжарить.

Куриная основа: остов, кости или крылья залить холодной
водой, добавить овощи, варить тихо, снять лишнюю пену,
процедить. Мясо и жир использовать по ситуации.



 
 
 

Грибная основа: сушеные грибы замочить, настой проце-
дить через марлю или мелкое сито. Грибы промыть от песка,
нарезать и вернуть в блюдо. Настой использовать экономно:
он сильный.

Основа из сковороды: после жарки мяса, грибов или ово-
щей добавить немного воды или бульона к румяным следам,
размешать, процедить при необходимости. Если пахнет га-
рью, не использовать.

Заморозка: остудить основу, разлить маленькими порци-
ями, подписать дату, тип и соленость. Например: "куриный,
несоленый", "грибной настой", "томатная основа".

Бюджетная логика

Простые основы - один из лучших способов не выливать
вкус. Куриный остов после разделки, вода от сушеных гри-
бов, сок от запекания, стебли зелени, овощные обрезки, жид-
кость от варки фасоли - все это может стать началом следу-
ющего блюда.

Основа позволяет уменьшить количество дорогих доба-
вок. Гречка на грибном настое требует меньше грибов. Рис
на курином отваре кажется сытнее. Соус из сока со сково-



 
 
 

роды не требует готового пакетика. Суп на овощной основе
лучше супа на воде.

Самое важное - не превращать экономию в сбор мусора.
Бульонная основа должна делаться из хороших остатков, а
не из того, что уже жалко нюхать.

Замены

Если нет бульона, используйте быструю овощную основу,
зажарку, томатную пасту в масле, грибной настой, фасоле-
вый отвар, сок со сковороды, сырную корочку в запеканке
или сметанный соус. Нужно понять, какая роль нужна: глу-
бина, жидкость, соль, умами, аромат.

Бульонный кубик может быть запасным решением, но он
часто дает много соли и одинаковый вкус. Используйте мень-
ше, чем написано, и пробуйте. Кубик не должен решать за
вас всю кастрюлю.

Если основа получилась слабой, ее можно уварить, доба-
вить зажарку, томат, грибы, лук, специи. Если основа горчит
или пахнет плохо, лучше не спасать.

Частые ошибки



 
 
 

Первая ошибка - варить основу из плохих обрезков.

Вторая ошибка - наливать слишком много воды.

Третья ошибка - пересаливать основу, которая потом бу-
дет увариваться.

Четвертая ошибка - не процеживать грибной настой.

Пятая ошибка - использовать подгоревшие следы со ско-
вороды.

Шестая ошибка - замораживать без подписи и потом га-
дать, что это было.

Вкусовые формулы

Формула 307. Быстрая овощная основа.
Лук, морковь, стебли зелени, лавровый лист и перец за-

лейте водой, варите двадцать-тридцать минут. Используйте
для супа, риса, соуса или тушения.

Формула 308. Куриный остов без потерь.
После разделки курицы залейте остов холодной водой, до-

бавьте лук и морковь, варите тихо. Процедите и заморозьте
порциями.



 
 
 

Формула 309. Грибной настой как золото.
Сушеные грибы замочите, настой тщательно процедите.

Добавляйте в гречку, перловку, капусту, суп или соус.

Формула 310. Сок со сковороды в подливу.
После жарки добавьте немного воды или бульона к румя-

ным следам, размешайте, затем соедините со сметаной, то-
матом или мукой в масле. Не используйте гарь.

Формула 311. Фасолевый отвар не выливать сразу.
Если отвар от фасоли вкусный и не слишком темный, ис-

пользуйте его для супа или рагу. Он дает тело и бобовую глу-
бину.

Формула 312. Подпись на морозилке.
Разливайте основы маленькими порциями и подписывай-

те: что внутри, дата, соленое или нет. Это экономит будущие
ошибки.

Маленькая заметка Долумны

У меня в морозилке однажды лежали три одинаковые ба-
ночки. Я была уверена, что помню: куриный бульон, грибной
настой и что-то томатное. Через две недели память стала ху-
дожественной. Открыла "куриный" к рису, а там оказался то-



 
 
 

матный соус. Было не страшно, но смешно и неудобно. С тех
пор я подписываю даже маленькие порции. Бульонная осно-
ва - это не просто жидкость. Это обещание будущего блюда,
и ему полезно иметь имя.

Короткий вывод

Простые бульонные основы делают воду вкусной и помо-
гают строить супы, крупы, соусы и тушения. Используйте хо-
рошие обрезки, тихое кипение, умеренную соль, процежи-
вание и подписи. Не выливайте вкусные отвары и соки, но
не переносите в новое блюдо гарь, старость и сомнительные
запахи.

Итог седьмой порции Части 2

Часть 3. Овощи, зелень и корнеплоды

Перед началом: овощи как характер, а не гарнир

Овощи часто ставят в конец кулинарной мысли: что-то
к мясу, что-то в салат, что-то для цвета, что-то "чтобы бы-
ло полезнее". Но если смотреть на вкус внимательно, овощи
оказываются не фоном, а настоящими характерами. Редис
дает хруст и резкий весенний край. Редька умеет быть злой,
сладкой, лечебно-острой и удивительно мягкой после соли



 
 
 

и сметаны. Репа кажется старинной, но может дать нежную
сладость, если не обращаться с ней как с картофелем. Тыква
то становится кремовой и теплой, то превращается в водяни-
стую сладость без опоры, если забыть соль, кислоту и перец.

В этой части мы будем смотреть на овощи не только как
на продукты, но и как на решения. Чем освежить жирное?
Чем дать хруст мягкому? Чем заменить дорогой гарнир? Чем
сделать суп плотнее без сливок? Чем добавить сладость без
сахара? Чем исправить плоскую тарелку?

У овощей есть две главные особенности. Первая - во-
да. Огурцы, кабачки, редис, зелень, помидоры, капуста дают
сок, теряют хруст, вянут, размягчаются, требуют соли в пра-
вильный момент. Вторая - сезонность вкуса. Молодой редис
и зимняя редька, летний кабачок и старая тыква, свежая зе-
лень и сушеная трава - это разные голоса. Хорошая домаш-
няя кухня не заставляет продукт быть тем, чем он не явля-
ется. Она выбирает способ под его состояние.

Здесь особенно пригодятся рычаги из первой части: соль,
кислота, жир, хруст, мягкость, сладость, горечь, терпкость,
свежесть. Многие овощи не становятся вкусными от одного
"добавьте специи". Им нужно понять роль: салат, соус, запе-
кание, тушение, начинка, суп, закуска, свежий верх.



 
 
 

53. Редис

Редис - один из первых овощей, который приносит на кух-
ню ощущение весны, даже если за окном еще прохладно. Он
хрустит, пахнет свежей ботвой, дает остроту, водянистость,
легкую горчинку и яркий розовый край. Его часто едят про-
сто: соль, хлеб, масло, сметана, укроп. И это правильно. Но
редис можно использовать шире: в салатах, холодных соусах,
с яйцом, картофелем, творогом, зеленью, в быстрых марина-
дах, даже в легком тушении, если он уже не такой звонкий.

Главное в редисе - хруст и свежая острота. Если редис вя-
лый, пустой или горький, его нужно спасать не сложным ре-
цептом, а правильной обработкой: холодной водой, тонкой
нарезкой, солью, сметаной, кислотой, зеленью. Молодой хо-
роший редис лучше не перегружать. Он сам по себе уже де-
лает тарелку бодрее.

Редис особенно хорош рядом с мягкими и жирными про-
дуктами. Яйцо, сметана, творог, картофель, хлеб с маслом,
рыба, мясные остатки. Он приносит хруст туда, где все слиш-
ком нежное или плотное.

Вкусовой портрет

Редис хрустящий, водянистый, свежий, слегка острый,



 
 
 

иногда горьковатый, с зеленым запахом. Чем моложе и соч-
нее редис, тем приятнее его есть сырым. Старый или пере-
росший редис может быть пустым внутри, волокнистым или
слишком острым.

Острота редиса не такая, как у чили. Она ближе к горчич-
ной, носовой, корнеплодной. Ее смягчают соль, жир и кис-
ломолочные продукты. Сметана, йогурт, творог, масло, яйцо
делают редис дружелюбнее.

Редис быстро теряет хруст после нарезки и соли. Это мо-
жет быть полезно, если нужно смягчить резкость, но плохо,
если салат должен оставаться звонким. Поэтому редис часто
лучше резать ближе к подаче.

Что редис любит

Редис любит соль, но в последний момент, если нужен
хруст. Соль проявляет его вкус и вытягивает сок. Для быст-
рого салата это хорошо, для долгого хранения - нет.

Редис любит сметану. Сметана смягчает остроту, дает жир
и кислоту. Редис со сметаной, яйцом и укропом - один из
самых надежных весенних салатов.

Редис любит яйцо. Мягкость яйца успокаивает остроту,



 
 
 

желток дает жирность, белок - сытность. Это хороший спо-
соб превратить легкий салат в еду.

Редис любит зеленый лук, укроп и петрушку. Зелень уси-
ливает свежесть, но не спорит с ним. Слишком много чесно-
ка рядом с редисом часто лишнее: резкости и так хватает.

Редис любит картофель. Вареный теплый или холодный
картофель принимает редис как хрустящий свежий край.
Особенно хорошо с горчичной или сметанной заправкой.

Редис любит хлеб и масло. Это простая, но точная пара:
хруст, соль, жир, мягкий мякиш или корочка. Иногда луч-
ший рецепт редиса - хороший хлеб рядом.

Что с редисом спорит

Редис спорит с долгим ожиданием в салате. Он теряет
хруст, дает сок, становится мягче и резче по запаху. Если го-
товите заранее, нарежьте отдельно, заправьте перед подачей.

Редис спорит с грубой кожицей и пустой серединой. Ста-
рый редис лучше проверять. Если он вялый, можно подер-
жать его в холодной воде, но чудес ждать не нужно.

Редис спорит с избытком чеснока и лука. Все вместе мо-



 
 
 

жет дать слишком резкую салатную остроту. Зеленый лук
мягче репчатого, его обычно достаточно.

Редис спорит с тяжелой заправкой. Майонез или густая
сметана в большом количестве могут заглушить свежий
хруст. Заправка должна обволакивать, а не топить.

Редис спорит с сильным нагревом, если вы ждете свеже-
сти. При тепле он теряет хруст и остроту. Иногда редис мож-
но слегка припустить, но это уже другой продукт.

Специи и травы

Редис любит укроп, зеленый лук, петрушку, черный пе-
рец, горчицу в малом количестве, сметану, йогурт, лимон,
уксус, соль. Мята возможна в йогуртовых соусах, если хо-
чется более прохладного вкуса.

Черный перец к редису нужен осторожно: острота уже
есть. Горчица хороша в заправке к картофельному салату с
редисом, но не должна сделать блюдо колючим. Укроп почти
всегда уместен.

Ботву редиса, если она свежая и чистая, можно использо-
вать как зелень: в салат, суп, пестообразную намазку, начин-
ку. Но ботва быстро вянет и может быть грубоватой, ее нуж-



 
 
 

но пробовать.

Техники

Для свежего салата редис моют, обсушивают и режут бли-
же к подаче. Тонкие кружки быстрее дают сок, четвертинки
дольше держат хруст. Если редис резкий, его можно наре-
зать, слегка посолить на пять минут и слить сок.

Для холодного соуса редис трут или режут мелко, смеши-
вают со сметаной, йогуртом, зеленью, солью. Такой соус хо-
рош к картофелю, яйцам, рыбе, хлебу.

Для картофельного салата редис лучше добавлять, когда
картофель уже остыл до теплого или комнатного состояния.
Горячий картофель быстро убьет свежесть редиса.

Если редис вялый, его можно подержать в холодной воде.
Это возвращает часть хруста, если овощ не испорчен. После
воды редис нужно обсушить.

Легкое маринование редиса делает его мягче и кислее.
Уксус, соль, сахар, немного воды - и через двадцать минут
редис становится закусочным, но уже не свежим хрустом в
прежнем смысле.



 
 
 

Бюджетная логика

Редис в сезон - недорогой способ добавить свежесть к сыт-
ной еде. Не нужно делать большой сложный салат. Горсть
редиса, зеленый лук, сметана и яйцо могут оживить карто-
фель, кашу, котлеты, суп.

Редис помогает растянуть яйца и творог. Два яйца, пучок
редиса, зелень и сметана дают салат на несколько порций.
Творожная намазка с редисом и зеленью становится объем-
нее и свежее.

Если редис начал вянуть, не ждите. Используйте его в со-
ус, салат с солью и сметаной, быстрый маринад. Для краси-
вой нарезки и хруста лучше брать самый свежий.

Замены

Редис как хруст и остроту можно заменить редькой, дай-
коном, репой в тонкой нарезке, огурцом с горчичной заправ-
кой, зеленым луком, молодой капустой. Но у редиса особая
весенняя сочность.

Если нет редиса, а нужен свежий край к картофелю или
яйцам, подойдут огурец, зеленый лук, квашеная капуста, ма-
ринованный лук. Если нужна именно корнеплодная острота,



 
 
 

лучше редька или дайкон.

Если редис слишком острый, не заменяйте его сразу.
Смягчите солью, сметаной, яйцом, картофелем или тонкой
нарезкой.

Частые ошибки

Первая ошибка - нарезать и солить редис задолго до по-
дачи.

Вторая ошибка - заливать редис тяжелой заправкой.

Третья ошибка - не пробовать редис на горечь и пустоту.

Четвертая ошибка - добавлять много чеснока к уже остро-
му овощу.

Пятая ошибка - выбрасывать свежую хорошую ботву, если
ее можно использовать.

Шестая ошибка - ждать от вялого редиса салатного хруста
без холодной воды и правильной нарезки.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 313. Редис, яйцо, сметана.
Редис нарежьте перед подачей, добавьте рубленые яйца,

укроп, зеленый лук, соль и сметану. Перец по желанию. Это
салат, который держится на мягкости яйца и свежем хрусте.

Формула 314. Редис к картофелю.
Теплый или холодный вареный картофель смешайте с ре-

дисом, зеленым луком, сметаной, горчицей и солью. Редис
добавляйте в конце.

Формула 315. Творожная намазка с редисом.
Творог разотрите со сметаной, солью и укропом. Добавь-

те мелко нарезанный редис. Хорошо на ржаном хлебе или к
печеному картофелю.

Формула 316. Быстрый маринованный редис.
Тонко нарежьте редис, добавьте уксус, соль, сахар и

немного воды. Через двадцать минут он станет мягче и по-
дойдет к жирному мясу, яйцам, картофелю.

Формула 317. Редис с маслом и хлебом.
Редис нарежьте, посолите прямо перед едой, подайте с

хлебом и сливочным маслом. Простая формула, где важна
свежесть каждого продукта.

Формула 318. Ботва редиса в суп.



 
 
 

Свежую чистую ботву мелко нарежьте и добавьте в легкий
овощной суп в конце, как зелень. Долго кипятить не нужно.

Маленькая заметка Долумны

Редис всегда напоминает мне о тех ужинах, когда готовить
почти нечего и почти не хочется. Вареная картошка, два яй-
ца, пучок редиса, сметана. Если нарезать редис в последний
момент, он делает всю тарелку молодой. Но стоит посолить
его заранее и уйти к телефону, как возвращаешься уже не к
хрусту, а к розовой водичке на дне миски. Редис не любит
ждать за нас. Он любит, когда его зовут к столу вовремя.

Короткий вывод

Редис дает свежесть, хруст и мягкую корнеплодную остро-
ту. Он любит сметану, яйцо, картофель, укроп, зеленый лук
и соль в последний момент. Его главные враги - долгое ожи-
дание после нарезки, тяжелая заправка и попытка спрятать
старость под специями.

54. Редька

Редька - продукт строгий. Она не пытается всем понра-
виться с первой ложки. В ней есть острота, горечь, сочность,
плотность, иногда сладость, иногда почти лечебный запах.



 
 
 

Ее можно любить, можно избегать, но трудно не признать:
редька умеет делать еду живой. Особенно зимой, когда све-
жих ярких овощей мало, а стол часто становится мягким,
теплым и тяжелым.

Редька требует приручения. Если натереть ее крупно, не
посолить, не дать постоять и не добавить жир или кислоту,
она может быть грубой. Но стоит соединить ее со сметаной,
яблоком, морковью, маслом, лимоном, солью, жареным мя-
сом, картофелем или яйцом - и резкость становится не нака-
занием, а характером.

Редька бывает разной: черная, зеленая, белая, дайкон.
Черная обычно острее и суше, зеленая мягче и сочнее, дай-
кон свежее и нежнее. Но общая логика одна: тонкая нарезка,
соль, время и правильный сосед.

Вкусовой портрет

Редька острая, сочная, плотная, слегка горькая, с корне-
плодной сладостью в фоне. Черная редька дает сильный рез-
кий аромат и суховатую остроту. Зеленая мягче, часто луч-
ше для салатов. Дайкон водянистее и нежнее, ближе к реди-
су, но с более длинной сочностью.

Острота редьки носовая, горчичная. Она может быть при-



 
 
 

ятной рядом с жиром и крахмалом, но грубой сама по се-
бе. Соль вытягивает сок и часть резкости. Сметана и масло
смягчают. Яблоко и морковь дают сладость и свежесть. Ли-
мон или уксус собирают вкус.

Редька оставляет послевкусие. Если ее много или она
слишком грубая, салат может долго напоминать о себе. По-
этому размер нарезки и заправка очень важны.

Что редька любит

Редька любит соль и короткий отдых. Натертую или наре-
занную редьку часто полезно посолить на десять-пятнадцать
минут, потом слегка отжать. Так она становится мягче и спо-
койнее.

Редька любит сметану. Сметана смягчает остроту, дает
жир и кислоту. Редька со сметаной - зимняя классика, если
не забыть соль и иногда яблоко.

Редька любит морковь. Морковь дает сладость, цвет и
мягкость. Вместе они делают салат дружелюбнее.

Редька любит яблоко. Кислое или кисло-сладкое яблоко
дает свежесть, сок и смягчает горечь. Особенно хорошо с зе-
леной редькой.



 
 
 

Редька любит мясо и картофель. Она режет жирность и
плотность. Салат из редьки к жареному мясу, котлетам, кар-
тофелю, плову или жирной рыбе работает как свежий ост-
рый нож.

Редька любит масло и уксус. В более постной линии редь-
ку можно заправить растительным маслом, уксусом, солью и
сахаром в малой дозе.

Что с редькой спорит

Редька спорит с грубой нарезкой. Толстые куски слишком
резкие и жесткие. Для салата лучше тонкая соломка, терка,
очень тонкие ломтики.

Редька спорит с отсутствием жира. Без сметаны, мас-
ла, йогурта или другого смягчителя ее острота может быть
слишком голой.

Редька спорит с избытком чеснока и лука. В ней самой до-
статочно остроты. Если добавить много чеснока, салат ста-
нет резким и долгим по послевкусию.

Редька спорит с долгим хранением в заправленном виде.
Она дает сок, запах усиливается, текстура меняется. Лучше



 
 
 

готовить небольшими порциями.

Редька спорит с робкой солью. Без соли редька не смяг-
чается и кажется грубее. Но после отжима и заправки соль
нужно проверить заново.

Специи и травы

Редька любит укроп, зеленый лук в малом количестве,
петрушку, черный перец, сметану, йогурт, лимон, уксус, рас-
тительное масло, горчицу очень осторожно. С морковью
можно добавить кориандр. С яблоком - лимон и немного ме-
да или сахара, если редька слишком резкая.

Хрен обычно не нужен: редька сама хреновая по настрое-
нию. Чеснок возможен, но в малой дозе и лучше с сметаной.
Зелень важна не только для запаха, но и для ощущения све-
жести.

Техники

Для салата редьку чистят, натирают или режут тонкой со-
ломкой, солят и оставляют на короткое время. Потом можно
отжать часть сока, если острота сильная. Заправку добавля-
ют после этого.



 
 
 

Для мягкого салата редьку соединяют с морковью, ябло-
ком, сметаной или йогуртом. Для более резкого - с маслом,
уксусом, луком и перцем.

Редьку можно быстро мариновать. Тонкие ломтики, соль,
сахар, уксус, вода. Получается остро-кислый акцент к мясу,
картофелю, рису.

Термически редьку используют реже, но ее можно слег-
ка тушить или добавлять в супы, особенно дайкон. Острота
уходит, вкус становится мягче, но свежий характер теряется.

Если редька очень острая, поможет холодная вода после
нарезки или соль с отжимом. Но вместе с резкостью уйдет
часть вкуса, поэтому не усердствуйте без необходимости.

Бюджетная логика

Редька зимой - один из самых доступных способов дать
столу свежую остроту. Она хранится лучше многих нежных
овощей, стоит обычно скромно и небольшим количеством
оживляет плотную еду.

Одна редька может дать несколько салатов: со сметаной
и морковью, с яблоком, с маслом и уксусом, с картофелем,
с мясными остатками. Ее не обязательно есть большой мис-



 
 
 

кой. Иногда достаточно небольшой острой добавки.

Редька помогает уменьшить потребность в тяжелых со-
усах. К картофелю, каше, мясу или яйцам салат из редьки
дает свежесть и резкость, которые иначе часто пытаются за-
менить майонезом или большим количеством соли.

Замены

Редьку можно заменить редисом, дайконом, репой в сы-
ром виде, квашеной капустой, маринованным луком, хреном
в соусе, если нужна острота. Но черная редька имеет особую
силу, которую мягкие овощи не повторят.

Если редька слишком острая, замените часть морковью,
яблоком, капустой или огурцом. Так салат сохранит харак-
тер, но станет дружелюбнее.

Если редьки нет, а нужен зимний свежий край, возьмите
капусту с уксусом, редис, зеленый лук, соленый огурец или
квашеную капусту.

Частые ошибки

Первая ошибка - резать редьку слишком крупно.



 
 
 

Вторая ошибка - не солить и не давать ей смягчиться.

Третья ошибка - добавлять много чеснока к острому про-
дукту.

Четвертая ошибка - делать большую миску заранее и по-
лучать резкий запах.

Пятая ошибка - забывать жир: сметану, масло, йогурт.

Шестая ошибка - считать редьку только грубым лечебным
овощем, а не нормальным салатным инструментом.

Вкусовые формулы

Формула 319. Редька со сметаной.
Натрите редьку, посолите, оставьте на десять минут, слег-

ка отожмите. Заправьте сметаной, укропом и перцем. Если
резко, добавьте морковь.

Формула 320. Редька с яблоком.
Зеленую редьку и кислое яблоко нарежьте тонкой солом-

кой, добавьте соль, лимон и немного масла или сметаны. Яб-
локо смягчит остроту.

Формула 321. Редька с морковью.



 
 
 

Натрите редьку и морковь, посолите, добавьте масло, ук-
сус и щепотку сахара. Получится постный зимний салат к
картофелю и мясу.

Формула 322. Быстрая маринованная редька.
Тонкие ломтики редьки залейте смесью уксуса, соли, са-

хара и воды. Через двадцать-тридцать минут подавайте к
жирному или жареному.

Формула 323. Редька к картофелю.
Вареный картофель подайте с салатом из редьки, сметаны

и зелени. Картофель смягчит остроту и сделает салат частью
ужина.

Формула 324. Дайкон с йогуртом.
Дайкон натрите или нарежьте тонко, добавьте йогурт,

соль, мяту или укроп, лимон. Получится более нежная вер-
сия редечного салата.

Маленькая заметка Долумны

Редьку я в детстве считала овощем, который едят толь-
ко очень серьезные люди. Она пахла резко, щипала нос и
казалась лекарством. Потом однажды натерла зеленую редь-
ку с яблоком, добавила сметану и соль, дала постоять. Вкус
остался острым, но перестал сердиться. Так я поняла, что



 
 
 

многие продукты не грубые сами по себе. Их просто нужно
представить за столом с правильным соседом.

Короткий вывод

Редька дает зимнюю остроту, сочность и строгий хруст.
Она любит тонкую нарезку, соль, короткий отдых, сметану,
масло, морковь, яблоко и картофель рядом. Ее нужно при-
ручать, а не заливать чесноком и терпеть.

55. Репа

Репа кажется старинным продуктом, который знают по
сказке лучше, чем по кухне. Между тем это нежный корне-
плод с мягкой сладостью, легкой остротой и способностью
быть супом, пюре, запеканием, салатом, рагу, гарниром. Ре-
па находится где-то между редькой, картофелем и капустной
кочерыжкой: в ней есть свежий корнеплодный запах, водя-
нистость, сладость, иногда горчинка.

Главная сложность репы - к ней часто подходят с невер-
ным ожиданием. Если готовить ее как картофель, можно
удивиться водянистости. Если есть сырой толстыми куска-
ми, она может показаться грубой. Если переварить, станет
мягкой и пустой. Репа просит тонкой нарезки в сыром ви-
де, умеренного тепла в готовом и хороших соседей: масло,



 
 
 

сметану, мед в малой дозе, горчицу, яблоко, морковь, лук,
бульон, зелень.

Репа может быть очень бюджетной и при этом необычной
для современного стола. Она хороша там, где хочется легкой
сладости без тыквенной мягкости и картофельной тяжести.

Вкусовой портрет

Сырая репа хрустящая, сочная, слегка острая, сладкова-
тая, с капустно-редечным оттенком. Молодая репа нежнее,
старая может быть грубее и волокнистее. После приготовле-
ния репа становится мягкой, сладкой, немного водянистой,
с легкой горчинкой, если ее передержать или если сам кор-
неплод старый.

Репа любит соль и жир. Без них ее сладость кажется водя-
нистой. Сливочное масло, сметана, растительное масло, бу-
льон делают ее вкус полнее.

Репа любит кислоту, но мягкую. Лимон, яблоко, сметана,
уксус в малой дозе, горчица. Кислота убирает пустоту и де-
лает сладость свежее.

Что репа любит



 
 
 

Репа любит сливочное масло. Пюре из репы, тушеная ре-
па, запеченные ломтики становятся теплее и мягче с маслом.

Репа любит сметану и горчицу. Сметана дает жир и кис-
лоту, горчица - сухой острый край. Это хорошая заправка
для теплой репы.

Репа любит яблоко. В сыром салате яблоко дает свежесть
и кислоту, смягчает корнеплодную остроту.

Репа любит морковь и лук. В супах и рагу они дают сла-
дость и основу, репа - легкую остроту и мягкость.

Репа любит бульон. На воде она может быть слишком про-
стой, а в бульоне становится полноценным овощем для супа
или пюре.

Репа любит запекание. В духовке часть воды уходит, сла-
дость концентрируется, края становятся вкуснее. Это часто
лучше простой варки.

Что с репой спорит

Репа спорит с перевариванием. Она быстро становится
мягкой и водянистой. Если нужна форма, следите за време-
нем.



 
 
 

Репа спорит с недостатком соли. Пресная репа кажется пу-
стой и водянистой.

Репа спорит с слишком резкими специями. Ее вкус неж-
нее редьки. Много чеснока, уксуса или острого перца может
забить ее.

Репа спорит с ожиданием картофельной текстуры. Она
менее крахмалистая и более водянистая. В пюре ее часто
лучше смешивать с картофелем или сливками/маслом.

Репа спорит со старостью. Переросшая репа может быть
волокнистой, горькой, грубой. Ее лучше использовать в су-
пе, тушении или пюре после очистки, а не сырой.

Специи и травы

Репа любит черный перец, укроп, петрушку, зеленый лук,
горчицу, сливочное масло, сметану, тимьян в малом количе-
стве, мускатный орех осторожно в пюре, мед в очень малой
дозе, лимон.

В сыром салате хороши яблоко, морковь, лимон, масло,
сметана. В запекании - масло, соль, перец, немного меда или
горчицы. В супе - лавровый лист, лук, морковь, бульон.



 
 
 

Репа не любит, когда ее делают слишком сладкой. Мед мо-
жет помочь карамелизации, но репа должна оставаться ово-
щем.

Техники

В сыром виде репу лучше резать тонко или тереть. Посо-
лить, дать немного постоять, добавить яблоко, морковь, сме-
тану или масло. Толстые куски будут грубыми.

Для варки репу режут равными кусками и следят за мяг-
костью. В супе ее можно добавлять позже картофеля, если
куски небольшие. Она готовится быстрее, чем кажется.

Для пюре репу хорошо смешивать с картофелем, сливоч-
ным маслом, молоком или сметаной. Одна репа может дать
водянистое пюре, особенно если корнеплод сочный.

Для запекания репу режут ломтиками, смешивают с мас-
лом, солью, перцем и запекают до мягкости и легких темных
краев. В конце можно добавить горчично-сметанный соус.

В рагу репа хороша рядом с морковью, луком, картофе-
лем, курицей, грибами. Она дает легкую сладость и не такую
плотную тяжесть, как картофель.



 
 
 

Бюджетная логика

Репа может разнообразить зимнюю кухню без дорогих
продуктов. Ее можно добавлять в супы вместо части карто-
феля, запекать с морковью, делать салат с яблоком, смеши-
вать в пюре, тушить с луком.

Если репы мало, используйте ее как акцент: несколько
ломтиков в овощное запекание, немного в салат, часть в суп.
Она даст другой оттенок вкуса, не требуя большой порции.

Репа хорошо помогает тем, кто устал от картофеля, но хо-
чет мягкий гарнир. Главное - не ждать от нее картофельной
сытости, а строить блюдо вокруг ее легкости.

Замены

Репу заменяют редька в сыром виде, брюква, картофель,
пастернак, сельдерей, морковь, тыква, но каждая замена ме-
няет баланс. Картофель крахмалистее, редька острее, тыква
слаще, сельдерей ароматнее.

В супе репу можно заменить картофелем и морковью, ес-
ли нужна мягкость, или редькой/дайконом, если нужен кор-
неплодный характер. В салате - редисом, редькой, яблоком



 
 
 

с морковью.

Если репа старая и грубая, лучше заменить ее для сырого
салата, но можно использовать в супе или пюре после хоро-
шей очистки.

Частые ошибки

Первая ошибка - готовить репу как картофель и ждать той
же текстуры.

Вторая ошибка - переваривать до водянистой мягкости.

Третья ошибка - резать сырой корнеплод слишком толсто.

Четвертая ошибка - забывать соль и жир.

Пятая ошибка - делать репу слишком сладкой.

Шестая ошибка - не проверять старую репу на горечь и
волокнистость.

Вкусовые формулы

Формула 325. Салат из репы с яблоком.
Репу и кислое яблоко нарежьте тонкой соломкой, добавь-



 
 
 

те соль, лимон, немного масла или сметаны. Дайте постоять
пять минут.

Формула 326. Запеченная репа с горчицей.
Ломтики репы смешайте с маслом, солью и перцем, запе-

ките. Подавайте со сметаной и горчицей. Горчица даст стро-
гий край.

Формула 327. Пюре из репы и картофеля.
Сварите репу и картофель, разомните с маслом и горячим

молоком. Картофель даст тело, репа - легкую сладость.

Формула 328. Репа в супе.
Добавьте репу в овощной или куриный суп не слишком

рано, чтобы она сохранила форму. Лук, морковь и бульон
обязательны для полноты.

Формула 329. Репа с морковью на сковороде.
Тонкие ломтики репы и моркови прогрейте с маслом, со-

лью и небольшим количеством воды под крышкой, затем от-
кройте и выпарите. В конце зелень.

Формула 330. Репа с медом осторожно.
Для запеченной репы можно добавить совсем немного ме-

да в конце, вместе с лимоном и солью. Сладость должна под-
черкнуть, а не превратить блюдо в десерт.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Репу я долго обходила стороной, потому что не знала, чего
от нее ждать. Картошка понятная, морковь понятная, редька
хотя бы честно острая. А репа будто между ними. Потом я за-
пекла ее с маслом и солью, а подала со сметаной и горчицей.
Вкус оказался мягкий, немного сладкий, с хорошим строгим
краем. Иногда старинный продукт не требует старинного ре-
цепта. Ему просто нужен современный вопрос: чем удержать
его сладость, чтобы она не стала водянистой?

Короткий вывод

Репа дает нежную сладость, легкую остроту и водянистую
мягкость. Она любит соль, масло, сметану, горчицу, яблоко,
морковь, бульон и запекание. Не готовьте ее как картофель
без поправок: репе нужны контроль времени, тонкая нарезка
и жирно-кислый баланс.

56. Тыква

Тыква - продукт щедрый и обманчивый. Она яркая, слад-
кая, красивая, долго хранится, дает супы, каши, запеканки,
пюре, пироги, гарниры, соусы, начинки. Но тыква легко ста-
новится слишком мягкой, слишком сладкой, водянистой или



 
 
 

детской по вкусу, если забыть соль, кислоту, жир, перец и
корочку. Ее сладость нужно не только любить, но и удержи-
вать.

Тыква бывает разной. Одна плотная, ореховая, сладкая;
другая водянистая и травянистая. Одна хороша для запека-
ния, другая лучше в суп или кашу. Поэтому с тыквой важно
пробовать и выбирать технику. Если тыква водянистая, вар-
ка сделает ее еще слабее. Запекание часто помогает: убирает
лишнюю влагу, концентрирует сладость, дает темные края.

Тыква любит теплые специи, но еще больше любит соль
и кислоту. Без них она уходит в сладкую мягкость. Черный
перец, имбирь, чеснок, мускатный орех, сметана, йогурт, ли-
мон, сыр, жареный лук, семечки - вот ее взрослые соседи.

Вкусовой портрет

Тыква сладкая, мягкая, крахмалисто-овощная, иногда во-
дянистая, иногда плотная и ореховая. Запеченная тыква
глубже вареной, с карамельными краями. Вареная дает неж-
ное пюре, но может быть слабой. Тушеная принимает специи
и жир. Сырая тыква возможна в салатах, если она сладкая и
тонко нарезана, но чаще ее готовят.

Тыквенная сладость теплая, солнечная, но быстро ста-



 
 
 

новится однообразной. Поэтому ей нужны соль, кислота,
острота, горечь или хруст. Семечки, сухарики, жареный лук,
сырная корочка, зеленый лук, йогурт, лимон - все это делает
тыкву взрослее.

Тыква хорошо дружит и со сладкими, и с несладкими блю-
дами. Важно не смешивать эти направления случайно. Если
суп несладкий, сахар и корица могут увести его не туда. Ес-
ли каша сладкая, чеснок будет странным. Но соль нужна в
обоих случаях.

Что тыква любит

Тыква любит соль. Это главное. Без соли ее сладость плос-
кая и детская. Соль нужна в супе, каше, запекании, пюре,
пироге.

Тыква любит жир. Масло, сливки, сметана, сыр, расти-
тельное масло, орехи, семечки. Жир делает мякоть мягче и
помогает специям раскрыться.

Тыква любит кислоту. Лимон, йогурт, сметана, уксус в ма-
лой дозе, кислое яблоко, клюква. Кислота не дает сладости
стать тяжелой.

Тыква любит теплые специи. Имбирь, мускатный орех,



 
 
 

черный перец, кориандр, паприка, чеснок, корица в сладкой
линии. Но мускатный орех и корица требуют меры.

Тыква любит семечки и хруст. Тыквенные семечки, суха-
рики, хлебная крошка, орехи. Мягкий суп-пюре или запе-
ченная тыква становятся интереснее.

Тыква любит молочные продукты. Сметана, йогурт, слив-
ки, сыр, творог. Они дают жир, кислоту или соленость.

Что с тыквой спорит

Тыква спорит с водянистой варкой. Если тыква и так водя-
нистая, варка в большом количестве воды сделает вкус сла-
бым. Лучше запечь или тушить с малым количеством жид-
кости.

Тыква спорит с избытком сладких специй. Корица, сахар,
мед, ваниль, изюм и сама сладкая тыква могут сделать блюдо
слишком десертным, если не это цель.

Тыква спорит с отсутствием кислоты. Суп-пюре, каша или
запеканка без кислого края могут казаться тяжелыми и од-
нообразными.

Тыква спорит с перевариванием до водянистой массы. Ес-



 
 
 

ли нужны кусочки, добавляйте ее позже и режьте крупнее.

Тыква спорит с робкой солью. Недосоленная тыква почти
всегда кажется неготовой по вкусу, даже если мягкая.

Специи и травы

В несладкой линии тыква любит черный перец, имбирь,
чеснок, паприку, кориандр, мускатный орех, чили в малом
количестве, петрушку, зеленый лук, шалфей там, где он при-
вычен. В сладкой - корицу, ваниль, кардамон, апельсиновую
цедру, изюм, яблоко, мед, но с солью.

Сметана или йогурт с лимоном хорошо подходят к запе-
ченной тыкве и супу. Сыр и сухари дают корочку. Семечки
дают хруст и родственный вкус.

Имбирь делает тыкву ярче, чеснок - сытнее, мускатный
орех - теплее, лимон - легче. Выбирайте одно-два направле-
ния, не все сразу.

Техники

Для запекания тыкву режут кусками, смешивают с мас-
лом, солью и специями, раскладывают свободно. Запекание
концентрирует сладость и убирает лишнюю воду. В конце хо-



 
 
 

рошо добавить лимон, йогурт или зелень.

Для супа-пюре лучше сначала сделать основу из лука и
моркови, затем добавить тыкву и немного картофеля или че-
чевицы для тела, залить бульоном. После пюрирования до-
бавить сметану, сливки или масло, а в тарелку - кислоту и
хруст.

Для каши тыкву можно предварительно потушить или за-
печь, затем соединить с пшеном, рисом, овсянкой. Соль обя-
зательна. Сахар только после пробы.

Для пюре тыкву лучше запекать, а не варить, если она во-
дянистая. Сливочное масло, соль, перец, сметана или сыр де-
лают пюре более взрослым.

Для начинки тыкву нужно избавить от лишней влаги: за-
печь, потушить и выпарить, откинуть. Иначе пирог или ва-
реники будут мокрыми.

Бюджетная логика

Тыква хороша тем, что дает много еды и долго хранится.
Один кусок может пойти в суп, кашу, запекание, пюре, на-
чинку, оладьи. Но чтобы тыква не надоела, меняйте направ-
ление: сегодня несладкий суп с перцем и сметаной, завтра



 
 
 

пшенная каша, потом запеченные ломти с йогуртом, потом
начинка с творогом.

Тыква может заменить часть сливок в супе-пюре: сама да-
ет кремовость. Может заменить часть сахара в каше: дает
природную сладость. Может растянуть сыр или мясо в запе-
канке: дает объем и мягкость.

Семечки, если они есть и пригодны, можно подсушить и
использовать как хруст. Но чистить их долго, поэтому в быту
проще держать немного готовых семечек для подачи.

Замены

Тыкву заменяют морковь, сладкий картофель, кабачок с
морковью, репа с морковью, цветная капуста в супе-пюре, но
вкус будет другим. Морковь слаще и плотнее, кабачок водя-
нистее, цветная капуста менее сладкая.

В каше тыкву можно заменить яблоком, морковью, сухо-
фруктами, но тыквенной мягкости не будет. В супе-пюре -
морковью, чечевицей, картофелем, кабачком.

Если тыква слишком водянистая, используйте ее в супе с
чечевицей или запекайте. Если плотная и сладкая - хороша
в ломтях, каше, пюре, начинках.



 
 
 

Частые ошибки

Первая ошибка - забывать соль.

Вторая ошибка - варить водянистую тыкву в большом ко-
личестве воды.

Третья ошибка - делать все тыквенные блюда сладкими.

Четвертая ошибка - не добавлять кислоту к супу-пюре или
запеканию.

Пятая ошибка - перебарщивать с корицей и мускатным
орехом.

Шестая ошибка - не выпаривать влагу для начинки.

Вкусовые формулы

Формула 331. Запеченная тыква с перцем.
Куски тыквы смешайте с маслом, солью и черным перцем,

запеките до темных краев. В конце добавьте лимон или йо-
гуртовый соус.

Формула 332. Тыквенный суп-пюре не сладкий.



 
 
 

Обжарьте лук и морковь, добавьте тыкву, немного карто-
феля или красной чечевицы, бульон. После пюрирования до-
бавьте сметану, перец и лимон в тарелку.

Формула 333. Пшено с тыквой.
Тыкву потушите или запеките, соедините с промытым

пшеном, молоком или водой, солью и маслом. Сахар добав-
ляйте после пробы.

Формула 334. Тыква с сырной крошкой.
Запеченную тыкву посыпьте смесью сыра, сухарей и пер-

ца, допеките до корочки. Сыр даст соль и умами, сухари -
хруст.

Формула 335. Тыквенное пюре с кислым верхом.
Запеченную тыкву разомните с маслом, солью и перцем.

Сверху добавьте ложку сметаны или йогурта с лимоном.

Формула 336. Тыквенная начинка без воды.
Тыкву запеките или потушите до мягкости, затем выпари-

те лишнюю влагу. Для сладкой начинки добавьте соль, сахар
и специи; для соленой - сыр, перец, зелень.

Маленькая заметка Долумны

Тыква однажды научила меня не доверять одному толь-



 
 
 

ко цвету. Кусок был такой красивый, оранжевый, будто сам
просился в суп. Я сварила его в воде, пробила, добавила
немного сливок - и получила сладкую пустоту. В другой раз
ту же тыкву запекла, дала ей темные края, добавила соль,
перец, сметану и лимон. Вкус стал взрослым. С тех пор, если
тыква водянистая, я не спешу варить ее в большой кастрюле.
Сначала думаю, как убрать воду и оставить солнце.

Короткий вывод

Тыква дает сладость, цвет, мягкость и кремовость, но тре-
бует соли, жира, кислоты и часто хруста. Запекание делает ее
глубже, варка может ослабить, если воды много. Не превра-
щайте каждую тыкву в сладкую кашу: у нее есть и несладкая,
очень сильная сторона.

Итог первой порции Части 3

57. Сельдерей

Сельдерей - продукт с голосом, который трудно не услы-
шать. Он свежий, травянистый, чуть горьковатый, солонова-
тый по ощущению, иногда резкий. Одни любят его за хруст и
аромат, другие считают слишком парфюмерным. Но на кух-
не сельдерей очень полезен, если понимать меру. Он может
сделать бульон глубже, салат свежее, тушение ароматнее, со-



 
 
 

ус взрослее, а простую овощную основу более собранной.

У сельдерея есть несколько лиц. Стеблевой сельдерей хру-
стит, дает сок и зеленый аромат. Корневой сельдерей плот-
нее, землистее, сладковатее, ближе к корнеплодам. Листья
сельдерея сильные, пряные, их нужно использовать осторож-
но. В этой статье мы будем говорить прежде всего о стеблях
и корне, но кухонная логика у них родственная: сельдерей
не любит, когда его кладут без меры и без понимания.

Сельдерей особенно хорош там, где блюду нужна не сла-
дость моркови и не острота лука, а зеленая ароматическая
основа. Он не обязан быть главным. Иногда один стебель в
супе или маленький кусочек корня в пюре меняет вкус до-
статочно.

Вкусовой портрет

Стеблевой сельдерей свежий, хрустящий, водянистый,
травянистый, с легкой горчинкой и пряным запахом. В сы-
ром виде он дает яркий хруст и прохладу. В готовом - смяг-
чается, теряет часть резкости, становится фоном для бульо-
на, соуса, тушения.

Корневой сельдерей плотный, землистый, сладковатый,
ароматный, с легкой ореховой горчинкой. Он хорош в су-



 
 
 

пах-пюре, запекании, пюре с картофелем, салатах в тонкой
нарезке. Его вкус сильнее картофеля, поэтому полностью за-
менять им картофель без мысли не стоит.

Сельдерей дает ощущение "овощной кухни", даже если
его мало. В бульоне он добавляет глубину и свежий травяной
фон. В салате - хруст и запах. В соусе - сухой зеленый край.
Но если переборщить, блюдо может пахнуть только сельде-
реем.

Что сельдерей любит

Сельдерей любит лук и морковь. Вместе они дают класси-
ческую овощную основу: лук - сладость и аромат, морковь
- цвет и мягкость, сельдерей - зеленую глубину. Даже если
блюдо не иностранное по характеру, эта тройка работает в
супах, соусах, тушении.

Сельдерей любит бульон. Стебли, листья и корень хорошо
отдают аромат воде. Особенно полезны в овощных, куриных
и мясных основах. Но если бульон нужен нейтральный, сель-
дерея кладут немного.

Сельдерей любит кислоту. Лимон, яблоко, уксус, йогурт,
сметана смягчают его травянистость. В сыром салате сельде-
рей почти всегда выигрывает от кислого яблока или лимона.



 
 
 

Сельдерей любит жир. Масло в тушении, сметана в сала-
те, йогуртовый соус, сыр, орехи. Жир округляет горчинку и
делает аромат менее резким.

Сельдерей любит яблоки и орехи. Это классическая логи-
ка: хруст, сладость, кислота, жир и горчинка. Даже без слож-
ного рецепта тонко нарезанный сельдерей с яблоком и сме-
таной уже дает свежий салат.

Сельдерей любит картофель. Корневой сельдерей в карто-
фельном пюре или супе дает аромат, но картофель удержи-
вает мягкость и тело.

Что с сельдереем спорит

Сельдерей спорит с избытком. Один стебель может улуч-
шить кастрюлю, три могут сделать ее слишком пахучей. Осо-
бенно осторожно с листьями.

Сельдерей спорит с нежными молочными блюдами, если
его много. Тонкий сливочный соус или мягкий омлет могут
потеряться под сельдереевым запахом.

Сельдерей спорит с вялостью. Вялые стебли теряют хруст
и дают грубый запах. Их лучше использовать в бульон или



 
 
 

тушение, а не в свежий салат.

Сельдерей спорит с грубой нарезкой в салатах. Толстые
волокнистые куски трудно жевать. Стебли лучше резать тон-
ко поперек волокон или снимать грубые нити.

Сельдерей спорит с неподготовленным корнем. Корневой
сельдерей темнеет и может быть грубым, если резать крупно
и недоготовить. Ему нужна тонкая нарезка для салата или
достаточное время для мягкости.

Специи и травы

Сельдерей любит черный перец, лимон, яблоко, петруш-
ку, укроп в небольшом количестве, горчицу, сметану, йо-
гурт, сыр, орехи, лавровый лист, тимьян в малой дозе. В бу-
льоне он хорошо работает с луком, морковью, перцем и лав-
ром.

Сельдерей сам по себе пряный, поэтому не всегда просит
много трав. Если добавить к нему кинзу, базилик, укроп,
петрушку и чеснок одновременно, салат может стать зеле-
ным шумом. Лучше выбрать одну линию.

В салатах хороша горчичная заправка: масло, лимон, гор-
чица, соль, щепотка сахара. Она держит сельдерей, яблоко,



 
 
 

курицу, картофель или корень сельдерея.

Техники

Стеблевой сельдерей для салата режут тонко. Если стебли
грубые, можно снять наружные волокна. Нарезанный сель-
дерей лучше смешивать с кислотой и жиром, чтобы запах
стал мягче.

Для супа и бульона сельдерей можно класть крупно, что-
бы потом вынуть, или мелко, если он должен остаться частью
блюда. Листья дают сильный аромат, их кладут меньше, чем
кажется.

Корневой сельдерей для пюре режут кусками и варят или
запекают вместе с картофелем. Один сельдерей в пюре мо-
жет быть слишком ароматным и водянистым, а с картофелем
получается ровнее.

Для запекания корень нарезают ломтиками или кубика-
ми, смешивают с маслом, солью, перцем. Хорошо добавить
лимон или сметанный соус после готовки.

В тушении сельдерей добавляют вместе с луком и морко-
вью в основу. Ему нужно время, чтобы резкость ушла, а аро-
мат распределился.



 
 
 

Бюджетная логика

Сельдерей выгоден тем, что его нужно мало. Один-два
стебля могут улучшить бульон, суп, рагу, соус. Корень сель-
дерея можно использовать частями: немного в пюре, немно-
го в суп, немного в салат.

Листья и тонкие верхние части стеблей можно использо-
вать в бульон, если они свежие. Но вялую или пожелтевшую
зелень лучше не превращать в основу вкуса.

Сельдерей помогает сделать овощной бульон более убеди-
тельным без мяса. Лук, морковь, сельдерей, лавровый лист
и перец - уже хорошая база для крупы, супа, соуса.

Замены

Сельдерей частично заменяют корень петрушки, пастер-
нак, лук-порей, петрушка, морковь с лавровым листом, но
вкус будет другим. Корень петрушки ближе по бульонной ло-
гике, пастернак слаще, порей мягче.

В салатах сельдерей можно заменить огурцом, яблоком,
редисом, капустой, если нужен хруст, но сельдереевого аро-
мата не будет. В бульоне - стеблями зелени, луком, морко-



 
 
 

вью, корнем петрушки.

Если сельдерей слишком резкий для семьи, кладите его
меньше и только в готовку, а не сырым.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть слишком много сельдерея в ней-
тральное блюдо.

Вторая ошибка - резать стебли толсто и получать волок-
нистый салат.

Третья ошибка - использовать листья как обычную мяг-
кую зелень большими горстями.

Четвертая ошибка - не добавлять кислоту к сырому сель-
дерею.

Пятая ошибка - ждать от корневого сельдерея картофель-
ной нейтральности.

Шестая ошибка - выбрасывать свежие верхушки, которые
могли бы пойти в бульон.

Вкусовые формулы



 
 
 

Формула 337. Овощная основа с сельдереем.
Лук, морковь и один стебель сельдерея мелко нарежьте,

прогрейте в масле до мягкости. Используйте для супа, соуса,
рагу или риса.

Формула 338. Салат сельдерей-яблоко.
Тонко нарежьте стебель сельдерея и кислое яблоко, до-

бавьте соль, лимон, сметану или йогурт, немного орехов.
Хруст и кислота смягчат аромат.

Формула 339. Пюре с корневым сельдереем.
Сварите картофель и немного корневого сельдерея, разо-

мните с маслом и горячим молоком. Сельдерей даст аромат,
картофель - тело.

Формула 340. Сельдерей в бульон.
Добавьте стебель сельдерея к луку, моркови, лавровому

листу и перцу. Варите тихо, потом выньте, если не хотите
сильного зеленого вкуса в готовом супе.

Формула 341. Запеченный корневой сельдерей.
Кубики корня смешайте с маслом, солью и перцем, запе-

ките до мягкости. Подавайте с лимоном, сметаной или гор-
чичной заправкой.



 
 
 

Формула 342. Вялый сельдерей не в салат.
Если стебли потеряли хруст, используйте их в суп, туше-

ние или бульон. Для свежего салата нужен звонкий стебель.

Маленькая заметка Долумны

Сельдерей я когда-то клала слишком смело. Купила пу-
чок, обрадовалась запаху и решила, что если один стебель
хорошо, то три еще лучше. Суп получился не овощной, а
сельдереевый, причем без спроса. Потом я научилась отно-
ситься к нему как к лавровому листу: сильный помощник,
но не главный герой каждой кастрюли. Теперь один стебель
в бульон кажется мне умным, а не скромным решением.

Короткий вывод

Сельдерей дает зеленый аромат, хруст, легкую горчинку и
бульонную глубину. Он любит лук, морковь, яблоко, лимон,
сметану, бульон и тонкую нарезку. Его главный закон - ме-
ра: сельдерей должен направлять вкус, а не объявлять себя
хозяином блюда.

58. Пастернак

Пастернак - корнеплод мягкий, сладкий, пряный и немно-
го забытый. В нем есть что-то от моркови, что-то от корня



 
 
 

петрушки, что-то от картофеля, но он не заменяет ни один из
них полностью. Он сладковатый, ароматный, плотный, хоро-
шо запекается, дает бульону теплый запах, пюре - глубину,
супу - мягкую сладость, рагу - корнеплодное тело.

Пастернак особенно хорош там, где хочется сладости не
сахарной и не морковной. Он дает более взрослый, сухова-
тый, пряный оттенок. Но из-за сладости его нужно уравнове-
шивать солью, жиром, кислотой и иногда горчицей или пер-
цем. Без этого он может показаться слишком мягким и од-
нообразным.

Пастернак редко нужен огромной порцией. Иногда одного
корня хватает на кастрюлю супа или противень овощей. Он
работает как ароматический корнеплод: не такой резкий, как
сельдерей, не такой привычный, как морковь.

Вкусовой портрет

Пастернак сладкий, плотный, крахмалисто-волокнистый,
пряный, с теплым корневым ароматом. В сыром виде он
жестковат и не всегда приятен, хотя тонкая стружка возмож-
на в салатах. В варке становится мягче и отдает сладость бу-
льону. В запекании раскрывается лучше всего: края темне-
ют, сладость концентрируется, запах становится ореховым.



 
 
 

Пастернак похож на морковь по роли сладкого корня, но
менее сочный и более пряный. Он похож на картофель по
способности давать пюре, но вкус у него ярче. В супах он
может заменить часть моркови или картофеля, но полностью
менять пропорции нужно осторожно.

Сладость пастернака требует соли. Без соли он кажется
плоским и слишком сладким. Черный перец, лимон, смета-
на, горчица и сливочное масло делают его выразительнее.

Что пастернак любит

Пастернак любит запекание. Это его лучший способ стать
вкусным без лишних украшений. Масло, соль, перец, духов-
ка, немного кислоты в конце.

Пастернак любит сливочное масло. Масло подчеркивает
ореховую сладость и смягчает волокнистость. В пюре и за-
пекании это особенно заметно.

Пастернак любит картофель. В пюре и супах картофель
дает тело и нейтральность, пастернак - аромат. Вместе они
лучше, чем один пастернак в большой порции.

Пастернак любит морковь и лук. В запеченных овощах,
супах, рагу эта компания дает сладкую корнеплодную осно-



 
 
 

ву. Но нужна кислота или перец, чтобы не было слишком
сладко.

Пастернак любит бульон. Куриный, овощной, мясной. Он
отдает сладость и пряность жидкости, делает простую основу
теплее.

Пастернак любит горчицу и лимон. Они дают строгий
край его сладости. Сметана с горчицей - хороший соус к за-
печенному пастернаку.

Что с пастернаком спорит

Пастернак спорит с избытком сладких овощей без кисло-
ты. Морковь, тыква, пастернак, лук - все вместе могут дать
слишком мягкую сладость. Нужны соль, перец, лимон, йо-
гурт, горчица.

Пастернак спорит с недоваренностью. Крупные куски мо-
гут остаться жесткими и волокнистыми. Нарезка должна со-
ответствовать времени.

Пастернак спорит с перевариванием в воде. Он может от-
дать вкус воде и стать мягким, но неинтересным. Для само-
стоятельного гарнира лучше запекание или тушение с малым
количеством жидкости.



 
 
 

Пастернак спорит с ожиданием нейтральности. Если по-
ложить его много в пюре или суп, вкус будет явно пастерна-
ковый. Это хорошо, если задумано.

Пастернак спорит со старостью. Очень крупный или долго
лежавший корень может быть древесным в середине. Жест-
кую сердцевину лучше удалить.

Специи и травы

Пастернак любит черный перец, тимьян, петрушку, горчи-
цу, лимон, мускатный орех осторожно, кориандр, сливочное
масло, сметану, бульон. В сладко-соленом запекании воз-
можна капля меда, но очень осторожно: пастернак сам слад-
кий.

Сильные специи вроде зиры или карри могут увести па-
стернак в другое направление. Это возможно, но для домаш-
ней базовой линии лучше начинать с соли, перца, масла, ли-
мона и горчицы.

Петрушка хорошо освежает, укроп подходит хуже, но воз-
можен в супах. Зеленый лук дает свежий верх к пюре.

Техники



 
 
 

Для запекания пастернак чистят, режут равными бруска-
ми или ломтиками, смешивают с маслом, солью и перцем.
Запекают до мягкости и румяных краев. В конце добавляют
лимон или соус.

Для супа пастернак можно добавлять вместе с морковью
и луком в основу или варить в бульоне. Он хорош в крем-
супах, особенно с картофелем или цветной капустой.

Для пюре пастернак лучше смешивать с картофелем. Ва-
рить до мягкости, слить воду, размять с маслом и горячим
молоком или бульоном. Лимон или сметана в конце оживят
вкус.

Для рагу пастернак режут не слишком мелко, чтобы он не
исчез. Он хорошо работает с курицей, корнеплодами, гриба-
ми, сливочными и горчичными соусами.

Если корень крупный, проверьте сердцевину. Жесткую
часть лучше вырезать, иначе она будет мешать даже после
готовки.

Бюджетная логика

Пастернак не всегда самый дешевый корнеплод, но его



 
 
 

нужно немного. Один корень может ароматизировать суп,
дать часть пюре, попасть на противень с картофелем и мор-
ковью. Он хорош как усилитель, а не как огромная самосто-
ятельная порция.

Пастернак помогает разнообразить зимнюю полку без
сложных продуктов. Если картофель и морковь надоели, до-
бавьте пастернак в запекание или суп, и вкус станет другим.

Обрезки свежего чистого пастернака можно использовать
в овощной бульон. Но древесную сердцевину лучше не ва-
рить ради экономии: она может дать грубость.

Замены

Пастернак заменяют морковь, корень петрушки, сельде-
рей, репа, картофель с морковью, тыква в некоторых супах.
Морковь слаще и сочнее, сельдерей резче, корень петрушки
травянистее, картофель нейтральнее.

Если пастернака нет, для бульонной сладости используйте
морковь и лук, для пряного корневого аромата - корень пет-
рушки или немного сельдерея. В пюре - картофель с неболь-
шим количеством моркови или репы.

Если пастернак слишком сладкий для блюда, добавьте



 
 
 

кислоту, перец, горчицу или смешайте с картофелем.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть слишком много пастернака и
удивляться сладкому супу.

Вторая ошибка - не добавлять соль и кислоту.

Третья ошибка - варить крупные куски до водянистой
мягкости вместо запекания.

Четвертая ошибка - не удалять древесную сердцевину у
крупных корней.

Пятая ошибка - использовать пастернак как картофель
без поправки на аромат.

Шестая ошибка - подслащивать пастернак медом там, где
ему нужен лимон.

Вкусовые формулы

Формула 343. Запеченный пастернак.
Пастернак нарежьте брусками, смешайте с маслом, солью

и черным перцем. Запеките до румяных краев. В конце до-



 
 
 

бавьте лимон или сметанно-горчичный соус.

Формула 344. Пюре картофель-пастернак.
На три части картофеля возьмите одну часть пастернака.

Сварите, разомните с маслом и горячим молоком. Добавьте
соль, перец и немного лимона.

Формула 345. Пастернак в бульон.
Небольшой кусок пастернака добавьте к луку и моркови в

овощной или куриный бульон. Он даст теплую сладость, но
не кладите слишком много.

Формула 346. Корнеплодный противень.
Картофель, морковь, пастернак и лук смешайте с маслом,

солью и перцем, запеките. Подавайте с йогуртом, лимоном
и зеленью.

Формула 347. Пастернак с горчицей.
Запеченный или отварной пастернак смешайте с заправ-

кой из сметаны, горчицы, лимона и соли. Горчица удержит
сладость.

Формула 348. Пастернак в суп-пюре.
Лук, картофель, немного пастернака, бульон. После вар-

ки пробейте, добавьте масло или сметану. Сверху - перец и
зелень.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Первый раз я положила пастернак в суп как морковь, толь-
ко больше. Суп получился сладковатый и очень уверенный
в себе. Не плохой, но пастернак говорил громче всех. Потом
я стала класть его понемногу, как ароматическую добавку, и
он оказался прекрасным: теплым, мягким, почти празднич-
ным в обычном курином бульоне. С пастернаком важно пом-
нить, что скромный вид корня не означает скромный вкус.

Короткий вывод

Пастернак дает теплую сладость, пряный корневой аромат
и мягкую плотность. Он любит запекание, сливочное масло,
картофель, бульон, горчицу и лимон. Используйте его уме-
ренно: это не нейтральный наполнитель, а сильный сладко-
ватый акцент.

59. Сладкий перец

Сладкий перец - овощ цвета, сочности и аромата. Он мо-
жет быть свежим и хрустящим, запеченным и дымным, ту-
шеным и сладким, фаршированным, маринованным, томат-
ным, салатным. В нем много воды, сладости и характерного
запаха. Иногда достаточно половины перца, чтобы суп, рагу



 
 
 

или салат стали ярче.

Перец бывает разным по цвету и зрелости. Зеленый обыч-
но травянистее и чуть горчит. Красный - слаще и глубже.
Желтый и оранжевый - мягкие, сладкие, солнечные. Толсто-
стенный перец хорош для запекания и салатов, тонкий - для
тушения, фарширования, быстрых блюд.

Сладкий перец любит тепло, но не всегда долгое. Сырой
дает хруст и свежесть. Обжаренный с луком становится слад-
кой основой. Запеченный до темной кожицы получает дым-
ный аромат и шелковистую мякоть. Перетушенный без идеи
может стать мягкой кожурой в водянистом соусе.

Вкусовой портрет

Сладкий перец сочный, сладковатый, ароматный, с легкой
травянистостью. Красный перец дает больше сладости, зеле-
ный - свежую горчинку, желтый - мягкость. Кожица может
быть приятной в свежем виде, но после запекания или туше-
ния иногда мешает, особенно если жесткая.

В сыром виде перец дает хруст и цвет. В жарке - сладость
и аромат. В запекании - дымность и мягкость. В маринаде -
кислоту, сладость и закусочный характер.



 
 
 

Перец хорошо соединяет овощные блюда. Он дружит с
томатом, баклажаном, кабачком, луком, чесноком, фасолью,
рисом, яйцом, сыром, мясом. В небольшом количестве де-
лает еду ярче, в большом становится главным.

Что сладкий перец любит

Сладкий перец любит лук и томат. Это одна из лучших
овощных основ: сладость, кислота, аромат, цвет. Рагу, соусы,
фасоль, яйца, тушеное мясо.

Перец любит чеснок. Особенно в запеченном виде, с мас-
лом, солью и кислотой. Чеснок делает сладость перца более
закусочной.

Перец любит масло. Свежий перец в салате, жареный в
основе, запеченный с маслом. Жир переносит его аромат и
смягчает кожицу.

Перец любит кислоту. Уксус, лимон, томат, маринад, йо-
гуртовый соус. Кислота удерживает сладость и делает перец
ярче.

Перец любит рис и фарш. Фаршированный перец работа-
ет потому, что сладкая оболочка дает сок и аромат спокой-
ной начинке.



 
 
 

Перец любит запекание. Особенно если хочется убрать
жесткую кожицу и получить мягкую сладкую мякоть.

Что со сладким перцем спорит

Перец спорит с долгим тушением без выпаривания. Он
дает воду, кожица отделяется, соус может стать слабым.
Нужно либо тушить до соусной мягкости и выпарить, либо
сохранять кусочки.

Перец спорит с недосолом. Сладость без соли кажется пу-
стой. Особенно в запеченном и тушеном виде.

Перец спорит с избытком сладких овощей. Морковь, тык-
ва, сладкий перец и лук без кислоты могут дать слишком
мягкий сладкий вкус.

Перец спорит с жесткой кожицей. В некоторых блюдах по-
сле запекания кожицу лучше снять. В рагу это не всегда нуж-
но, но если кожица отходит неприятными пленками, лучше
менять технику.

Перец спорит с сильными специями, если он должен быть
свежим. Много чеснока, уксуса или чили может забить его
собственный аромат.



 
 
 

Специи и травы

Сладкий перец любит чеснок, паприку, черный перец, ба-
зилик, петрушку, кинзу по вкусу, укроп в домашних салатах,
томат, лук, лимон, уксус, зиру в блюдах с рисом и фасолью.
Сыр и сметана тоже работают, особенно с запеченным пер-
цем.

Красный перец с паприкой усиливает сладкую линию. Зе-
леный перец любит кислоту и соль, чтобы травянистость ста-
ла приятнее. Запеченный перец любит чеснок, масло и ли-
мон.

Острый перец рядом со сладким дает глубину и контраст,
но его нужно немного. Сладкий перец может быть основой
для острого соуса.

Техники

Для свежих салатов перец режут тонко или кубиками, до-
бавляют соль, масло, кислоту. Если перец толстостенный и
сладкий, ему не нужно много заправки.

Для зажарки и рагу перец добавляют после лука и морко-
ви, дают ему смягчиться и отдать аромат. Если нужен яркий



 
 
 

цвет и кусочки, не тушите слишком долго.

Для запеченного перца плоды запекают до темных пятен
на кожице, складывают в миску под крышку, затем снимают
кожицу. Мякоть заправляют маслом, чесноком, солью, ли-
моном или уксусом.

Для фарширования перец очищают от семян, наполняют
рисом, мясом, овощами, тушат в томатном или сметанном
соусе. Начинка должна быть сочной, потому что рис впитает
жидкость.

Для заморозки перец можно нарезать полосками или ку-
биками. После морозилки он уже не будет хрустящим, зато
годится в супы, рагу, соусы.

Бюджетная логика

Сладкий перец в сезон можно использовать не только све-
жим, но и заготовить: нарезать и заморозить, запечь и замо-
розить мякоть, сделать простую маринованную закуску. Зи-
мой даже горсть замороженного перца оживит суп или рагу.

Перец растягивает фаршированные блюда. Немного мяса,
рис, лук, морковь и перец дают полноценный ужин. В овощ-
ных блюдах перец добавляет цвет и сладость, что делает еду



 
 
 

визуально щедрее.

Если перец дорогой, используйте его как акцент: половина
в суп, один в рагу, несколько полосок в салат. Его аромат
сильный, ему не всегда нужна большая порция.

Замены

Сладкий перец можно заменить морковью и томатом для
сладости и цвета, кабачком для объема, баклажаном для
мягкости, паприкой как специей для аромата, но свежего пе-
речного вкуса не будет.

В рагу без перца можно усилить вкус луком, морковью,
томатом и паприкой. В салате перец заменяют огурцом, ре-
дисом, капустой, яблоком по задаче хруста, но аромат будет
другой.

Если перец водянистый и слабый, лучше запечь его или
потушить с томатом, чем делать главным в свежем салате.

Частые ошибки

Первая ошибка - тушить перец до водянистой кожицы без
вкуса.



 
 
 

Вторая ошибка - забывать соль и кислоту.

Третья ошибка - не снимать жесткую кожицу после запе-
кания, если она мешает.

Четвертая ошибка - класть замороженный перец в свежие
салаты.

Пятая ошибка - делать фаршированную начинку слишком
сухой.

Шестая ошибка - перебивать сладкий перец слишком
большим количеством чеснока или острого перца.

Вкусовые формулы

Формула 349. Запеченный перец с чесноком.
Запеките перец до темной кожицы, подержите под крыш-

кой, снимите кожицу. Мякоть смешайте с маслом, солью,
чесноком и лимоном.

Формула 350. Перец в овощной основе.
Лук и морковь прогрейте в масле, добавьте сладкий перец,

затем томат. Такая основа хороша для фасоли, риса, рыбы,
курицы.



 
 
 

Формула 351. Свежий перец в салате.
Нарежьте перец тонко, добавьте соль, масло, лимон или

уксус, зелень. Если есть помидоры, перец даст хруст и сла-
дость.

Формула 352. Фаршированный перец без сухости.
В начинку из риса и мяса добавьте жареный лук, морковь

и немного жидкости. Тушите в томатном или сметанном со-
усе, чтобы рис не вытянул всю влагу.

Формула 353. Замороженный перец в суп.
Добавляйте замороженный перец в горячую основу без

размораживания. Он даст аромат, но не хруст, поэтому ис-
пользуйте его в приготовленных блюдах.

Формула 354. Перец с фасолью.
Сладкий перец потушите с луком, томатом и чесноком,

добавьте мягкую фасоль. Перец даст сладость, фасоль - плот-
ность.

Маленькая заметка Долумны

Сладкий перец я особенно ценю зимой, когда достаю из
морозилки маленький пакет нарезанных полосок. В свежий
салат он уже не годится, зато в супе или рагу пахнет летом.
Раньше я ждала от замороженного перца прежнего хруста и



 
 
 

разочаровывалась. Потом поняла: у него изменилась работа.
Он больше не свежий овощ, а ароматная добавка к горячей
еде. Как только принимаешь новую роль продукта, переста-
ешь сердиться на него зря.

Короткий вывод

Сладкий перец дает цвет, сочность, сладость и яркий
овощной аромат. Он любит лук, томат, чеснок, масло, кисло-
ту, рис и запекание. Не тушите его бездумно до водянисто-
сти, учитывайте кожицу и используйте замороженный перец
как аромат для горячих блюд.

60. Острый перец

Острый перец - продукт силы. Его кладут мало, а слышно
много. Он может оживить фасоль, томатный соус, суп, мя-
со, овощи, маринад, масло, соленья. Может дать теплый фон
или устроить пожар. В домашней кухне острый перец нужен
не для испытания смелости, а для движения вкуса. Он дол-
жен поднимать блюдо, а не выгонять из него все остальное.

Острый перец бывает свежим, сушеным, молотым, хло-
пьями, маринованным, в соусе. У каждого вида своя сила.
Один свежий перчик может быть почти мягким, другой -
очень злым. Молотый перец со временем теряет аромат, но



 
 
 

жжение может оставаться. Маринованный приносит еще и
кислоту. Поэтому главное правило острого перца: сначала
меньше, потом проба.

Острый перец особенно любит жир, кислоту, сладость и
крахмал. Без них он торчит отдельно. В томатном соусе, фа-
соли, рисе, картофеле, мясе, масле или йогуртовом соусе
острота становится едой.

Вкусовой портрет

Острый перец дает жжение, тепло, иногда фруктовый аро-
мат, зеленую свежесть, дымность или сухую горечь в зависи-
мости от вида. Свежий красный перец часто слаще и фрук-
товее, зеленый травянистее. Сушеный может быть теплым,
земляным, иногда дымным. Хлопья дают быстрый острый
всплеск. Молотый перец распределяется ровнее, но легче пе-
реборщить.

Острота ощущается не только языком, но и губами, гор-
лом, носом. Она накапливается. Первая ложка может казать-
ся умеренной, третья уже горячей. Поэтому блюдо с перцем
нужно пробовать не мгновенно после добавления, а дать ему
разойтись.

Острый перец имеет послевкусие. Если его слишком мно-



 
 
 

го, после еды остается не вкус блюда, а жжение. Это не все-
гда желаемый результат.

Что острый перец любит

Острый перец любит жир. Масло раскрывает аромат све-
жего и сушеного перца, а также распределяет остроту. Сме-
тана, йогурт, сыр, мясной жир смягчают жжение.

Острый перец любит кислоту. Томат, уксус, лимон, мари-
над, квашеные продукты делают остроту чище. Острый ма-
ринованный лук, томатный соус с чили, фасоль с лимоном
- все это работает.

Острый перец любит сладость. Сахар, мед, сладкий перец,
морковь, лук, томат. Сладость дает остроте опору и убирает
грубость.

Острый перец любит крахмал. Рис, картофель, хлеб, ма-
кароны, фасоль, лепешки. Крахмал делает остроту сытной и
переносимой.

Острый перец любит томат и бобовые. Фасоль, чечевица,
нут, гороховые блюда с томатом хорошо принимают остроту.

Острый перец любит отдельную подачу. Если семья ест



 
 
 

по-разному, лучше сделать базу умеренной, а острое масло,
соус или маринованный перец поставить отдельно.

Что с острым перцем спорит

Острый перец спорит с перебором. Это очевидно, но по-
вторять нужно. Убрать остроту гораздо труднее, чем доба-
вить.

Острый перец спорит с пустой водой. В водянистом супе
он будет жечь отдельно, не создавая глубины. Нужна основа:
бульон, томат, зажарка, крупа, бобовые.

Острый перец спорит с сильным нагревом без внимания.
Хлопья и молотый перец могут сгореть в масле и дать горечь.
Свежий перец может стать грубым, если его жарить до чер-
ноты без задачи.

Острый перец спорит с нежными продуктами. Молодой
кабачок, нежная рыба, молочный соус, мягкий омлет могут
потеряться. Острота должна быть очень умеренной.

Острый перец спорит с общим блюдом для людей с раз-
ной чувствительностью. Если за столом дети, пожилые или
просто те, кто не любит острое, лучше добавлять перец в та-
релку или отдельный соус.



 
 
 

Специи и травы

Острый перец любит чеснок, томат, паприку, зиру, кори-
андр, черный перец, лук, лимон, уксус, кинзу, петрушку, йо-
гурт, сметану. С копченой паприкой дает более темный ха-
рактер, но легко становится тяжелым.

В свежих соусах острый перец хорош с зеленью, лимоном,
солью и маслом. В горячих - с луком, томатом, чесноком,
бобовыми. В маринадах - с уксусом, сахаром и солью.

Не обязательно соединять острый перец с большим коли-
чеством черного перца, горчицы, хрена и чеснока. Острота
может стать шумной.

Техники

Свежий острый перец лучше пробовать или хотя бы знать
сорт. Семена и внутренние перегородки часто самые острые.
Если нужна мягче острота, их удаляют.

При работе с очень острым перцем лучше не трогать лицо
и глаза, а после хорошо мыть руки. В бытовой кухне это не
лишняя осторожность.



 
 
 

Хлопья или молотый перец можно коротко прогреть в
масле, но не сжигать. Сразу добавляйте томат, овощи или
жидкость, чтобы остановить жар.

Маринованный острый перец добавляют как кислот-
но-острый акцент. Он уже приносит соль и уксус, это нужно
учитывать.

Для острого масла перец прогревают в масле на умерен-
ном тепле или заливают теплым маслом. Делать большую
банку без понимания хранения не нужно; лучше маленькая
свежая порция.

Бюджетная логика

Острый перец экономен: его нужно мало. Он делает про-
стую фасоль, рис, томатный соус, картофель, суп, маринад
выразительнее. Но он не заменяет основу. Острая пустота
остается пустотой.

Удобно держать несколько форм: немного молотого пер-
ца, хлопья или маринованный перец. Свежий перец можно
нарезать и заморозить маленькими порциями, но после мо-
розилки он годится в горячие блюда, а не для свежего хруста.

Если блюдо получилось слишком острым, придется уве-



 
 
 

личивать объем или добавлять жир и крахмал. Это тоже рас-
ходы, поэтому дешевле класть перец постепенно.

Замены

Острый перец можно заменить черным перцем, горчицей,
хреном, имбирем, чесноком, острым соусом, но характер бу-
дет другим. Черный перец теплее и короче, хрен бьет в нос,
горчица сухая и кислая, имбирь пряный.

Если нет свежего перца, используйте хлопья или молотый,
но начинайте с малой дозы. Если нет чили, паприка не заме-
нит остроту, но даст цвет и сладость.

Если острота не нужна, но блюду не хватает движения,
добавьте кислоту, зелень, черный перец или горчицу в соус.

Частые ошибки

Первая ошибка - класть острый перец без пробы и меры.

Вторая ошибка - добавлять его в водянистую основу.

Третья ошибка - сжигать хлопья или молотый перец в мас-
ле.



 
 
 

Четвертая ошибка - делать всю кастрюлю острой для се-
мьи с разными вкусами.

Пятая ошибка - забывать, что острота настаивается и уси-
ливается.

Шестая ошибка - пытаться убрать остроту водой, когда
нужны жир, крахмал и объем.

Вкусовые формулы

Формула 355. Острое масло малой порцией.
Прогрейте масло, снимите с сильного огня, добавьте хло-

пья острого перца и щепотку паприки. Через несколько се-
кунд введите чеснок или сразу используйте как добавку к
фасоли, рису, супу.

Формула 356. Фасоль с острым перцем.
Лук, томатная паста, мягкая фасоль, немного острого пер-

ца, чеснок в конце. Подавайте с рисом, хлебом или сметаной,
чтобы острота была едой.

Формула 357. Острый перец в томате.
Добавляйте перец в томатный соус постепенно. Кислота

томата и сладость лука удержат остроту, но пробовать нужно
после нескольких минут.



 
 
 

Формула 358. Если слишком остро.
Добавьте сметану, йогурт, рис, картофель, хлеб, фасоль

или увеличьте объем соуса без перца. Вода одна не решит
проблему.

Формула 359. Маринованный острый перец к жирному.
Подавайте маленькие кусочки маринованного перца к мя-

су, картофелю, фасоли, сыру. Учитывайте соль и уксус.

Формула 360. Острый верх отдельно.
Сделайте базовое блюдо умеренным, а на стол поставьте

острое масло, хлопья перца или соус. Так каждый регулирует
свою тарелку.

Маленькая заметка Долумны

Я однажды сделала кастрюлю фасоли "слегка острой".
Первые две минуты она и правда была слегка острой. Потом
перец разошелся, фасоль настоялась, и ужин стал занятием
для очень уверенных людей. Пришлось варить рис, откры-
вать сметану и растягивать блюдо почти вдвое. С тех пор я
помню: острый перец не всегда говорит сразу. Ему нужно
время, чтобы показать силу. Лучше дать ему меньше места,
а потом пригласить еще.



 
 
 

Короткий вывод

Острый перец дает тепло, движение и жжение, но требу-
ет меры. Он любит жир, кислоту, сладость, крахмал, томат
и бобовые. Добавляйте постепенно, не сжигайте в масле и
чаще держите остроту отдельной добавкой, если за столом
разные вкусы.

Итог второй порции Части 3

61. Шпинат

Шпинат на обычной кухне появляется то свежим пучком,
то замороженным брикетом, то горстью молодых листьев в
контейнере. Главное в нем - тихий характер. Он не кричит,
как чеснок, не держит сладость, как морковь, не дает кислую
ясность, как щавель. Он добавляет зеленую мягкость, чуть
землистый аромат и ощущение, что блюдо стало плотнее по
смыслу, хотя не тяжелее.

Вкусовой портрет

Сладость у шпината слабая, почти незаметная. В молодых
листьях она мягче, в старых уходит в травянистость. Кисло-
ты почти нет, поэтому шпинат часто просит лимон, уксус,
томаты, сметану, йогурт или хотя бы каплю рассола. Горечь



 
 
 

возможна, особенно если листья крупные, переросшие или
долго лежали. Она не такая резкая, как у редьки или старой
зелени, но может дать неприятный сухой хвост.

Умами в шпинате умеренное, но при тушении оно ста-
новится заметнее: лист оседает, вода уходит, вкус концен-
трируется. Жирность сам шпинат не дает, зато отлично при-
нимает масло, сливки, сыр, желток, сметану. Аромат зеле-
ный, слегка железистый, иногда землистый. Текстура меня-
ется резко: сырой лист упругий и влажный, а через минуту
на сковороде превращается в мягкую темно-зеленую массу.
Это надо помнить при расчетах: большой пакет шпината по-
сле нагрева может стать одной миской начинки.

Что шпинат любит

1. Яйца. Шпинат и яйцо сходятся по мягкости: желток да-
ет жир и связность, белок - нейтральную основу, лист - зе-
леный вкус. Это работает в омлете, яичнице, запеканке, пи-
роге.

2. Творог и мягкий сыр. Творог снимает водянистость
шпината, а шпинат делает творог не таким сухим и пресным.
В начинках к ним нужны соль, перец и немного кислоты.

3. Сливочное масло. Оно округляет травянистость и дела-



 
 
 

ет шпинат домашним, почти ласковым. Даже маленький ку-
сочек в конце тушения заметно меняет впечатление.

4. Чеснок. Шпинату нужна короткая чесночная тень, но
не грубая атака. Если чеснок сжечь, тихий лист сразу станет
горьким.

5. Лимон. Несколько капель лимонного сока поднимают
вкус, особенно в шпинате с рыбой, курицей, рисом и слив-
ками.

6. Мускатный орех. Он дает теплую глубину белым со-
усам, шпинатным начинкам и запеканкам. Важно класть со-
всем немного, иначе блюдо станет аптечным.

7. Картофель. Картофель дает тело, шпинат - зелень. Вме-
сте они хороши в супе-пюре, начинке для пирожков, запе-
канке и простой сковороде.

8. Макароны. Шпинат быстро превращает сухую тарелку
макарон в блюдо с соусом, особенно если есть сыр, сливки,
сметана или немного воды от варки.

9. Рис. Рис впитывает шпинатный сок и становится не
просто гарниром. Хорошо работают чеснок, лимон, масло,
курица, рыба, фасоль.



 
 
 

10. Рыба. Белая рыба любит мягкую зелень, потому что
шпинат не перебивает ее, а убирает ощущение пустоты.
Нужны соль, масло и кислота.

11. Курица. Шпинат хорошо входит в куриные сливочные
соусы, начинки и быстрые тушения. Он не делает курицу тя-
желой, если не переборщить со сливками.

12. Фасоль и нут. Бобовые часто плотные и мучнистые.
Шпинат дает им влажность, зелень и более живой вид.

13. Сметана и йогурт. Кисломолочная мягкая кислота рас-
крывает шпинат, особенно в соусах, намазках и начинках.

14. Лук-порей или обычный лук. Луковая сладость делает
шпинат менее плоским, но лук надо хорошо размягчить, а
не оставить сырым внутри блюда.

15. Орехи и семечки. Немного грецкого ореха, кунжута
или подсолнечных семечек добавляет шпинату хруст и жир-
ность. Это особенно полезно в салатах и начинках.

Что со шпинатом спорит

Шпинат плохо держит соседство с чрезмерной кислотой.



 
 
 

Если залить его уксусом или томатной пастой без жира и со-
ли, он станет резким и тонким. Кислота ему нужна, но дози-
рованная.

Ему трудно рядом с очень сильными копчеными продук-
тами. Копченая колбаса или грубая копченая грудинка лег-
ко забивают шпинат, и от него остается только зеленый цвет.
Если хочется копчености, лучше взять немного копченой па-
прики или маленький кусочек бекона.

Неудачно получается шпинат с большим количеством во-
дянистых овощей без выпаривания. Кабачок, замороженный
шпинат и сливки в одной сковороде могут дать серый жид-
кий соус. Нужно сначала выпарить воду, потом добавлять
жир и связку.

Слишком много сырого чеснока спорит со шпинатом.
Вместо теплой зелени получается резкая чесночная паста. В
салатах чеснок лучше растирать с солью, маслом и лимоном,
а не бросать кусками.

Сладкие специи без опоры тоже рискованны. Корица,
гвоздика, ваниль не подходят шпинату в обычной домашней
логике, если вокруг нет особого блюда с крупой, орехами и
кисло-сладкой связкой.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: черный перец, мускатный орех, укроп,
петрушка, зеленый лук, немного лимонной цедры. Они не
ломают шпинат, а помогают ему выйти из водянистой зелени
в понятный вкус.

Яркие варианты: чеснок, хлопья чили, копченая паприка,
горчица в соусе, кориандр, базилик. Их стоит добавлять с
учетом основы: к сливкам - мускат и чеснок, к томатам - ба-
зилик и перец, к бобовым - кориандр и чили.

Рискованные варианты: много лаврового листа, гвоздика,
корица, избыток зиры, готовые смеси с сильным ароматом.
Шпинат слишком мягкий, чтобы спорить с тяжелой пряно-
стью. Если специя пахнет сильнее, чем сама сковорода со
шпинатом, ее уже много.

Техники

При варке шпинат быстро отдает цвет и вкус воде. Если
варить его долго, получится темная мягкая масса без свеже-
сти. В суп его лучше класть ближе к концу, особенно если
листья молодые.

При жарке шпинат не столько жарится, сколько оседает и



 
 
 

тушится в собственной влаге. Важно не набивать сковороду
слишком плотно. Если листьев много, лучше добавлять их
частями и дать воде уйти.

При запекании шпинат хорош в начинках, но его надо
предварительно отжать или выпарить. Сырой шпинат в пи-
роге может дать мокрое дно и рыхлую середину.

При тушении шпинат раскрывает мягкость. Ему подходят
короткое тушение с луком, чесноком, сметаной, сливками
или томатами. Долго тушить его имеет смысл только в соста-
ве густого блюда, где вкус держат другие продукты.

При заморозке шпинат теряет упругость, но сохраняет
удобство. Замороженный шпинат хорош для супов, соусов,
омлетов, начинок. Для салата он уже не годится.

Бюджетная логика

Свежий шпинат надо использовать быстро. Если пучок
начинает вянуть, не ждите красивого салата: переберите ли-
стья, промойте, обсушите и отправьте в горячую сковороду с
каплей масла. Через несколько минут у вас будет основа для
омлета, пирога, соуса или риса.

Замороженный шпинат выгоден, если вы часто готовите



 
 
 

яйца, макароны, супы и запеканки. Но его лучше хранить не
одним большим комом, а порциями. Если купили большой
пакет, после первого открытия пересыпьте часть в малень-
кие пакеты или контейнеры. Пакет без подписи через месяц
превращается в загадку: то ли шпинат, то ли укроп, то ли
зеленая фасоль.

Замены

Если нет шпината, в супах и начинках его может заменить
мангольд, молодая свекольная ботва, крапива после ошпа-
ривания, часть петрушки с мягкой капустой, замороженная
брокколи, мелко нарезанная пекинская капуста. В салатах
ближе всего будут молодые салатные листья, рукола в малом
количестве или смесь нежной зелени.

Если нужен не сам шпинат, а зеленая мягкость, можно
взять кабачок плюс петрушку, капусту плюс укроп, зеленый
горошек плюс сливочное масло. Если нужна именно начинка
для пирога, творог с зеленью и яйцом часто заменяет шпи-
натную основу лучше, чем случайная трава.

Ошибки и исправления

1. Положить шпинат слишком рано в суп. Он темнеет и
теряет свежесть. Исправление: часть свежей зелени добавить



 
 
 

уже в тарелку или в конце прогрева.

2. Не выпарить воду из замороженного шпината. Начинка
становится мокрой. Исправление: прогреть шпинат отдель-
но, отжать или выпарить, потом смешивать с творогом, сы-
ром, яйцом.

3. Пересолить маленький объем. Шпинат сильно умень-
шается при нагреве, и соль концентрируется. Исправление:
солить после оседания, а не по сырому объему.

4. Сжечь чеснок перед шпинатом. Горечь разойдется по
всей сковороде. Исправление: начать заново с чесноком или
добавить сливки, рис, картофель, чтобы смягчить горечь, ес-
ли выбрасывать жалко.

5. Делать салат из влажных листьев. Заправка стекает, ли-
стья вянут, вкус водяной. Исправление: обсушить листья по-
лотенцем или центрифугой, заправлять перед подачей.

6. Класть много мускатного ореха. Он забивает зелень.
Исправление: увеличить объем основы - добавить карто-
фель, творог, макароны или соус.

7. Ждать от шпината сильного вкуса без поддержки. Он
становится скучным. Исправление: дать соль, жир, кислоту и



 
 
 

хотя бы одну ароматную опору - чеснок, перец, сыр, лимон.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

361. Шпинат + яйцо + сливочное масло + черный перец.
Быстрый омлет для вечера, когда сил мало. Сначала осадить
шпинат на сковороде, потом залить яйцом.

362. Шпинат + творог + яйцо + укроп + щепотка мускат-
ного ореха. Начинка для пирога, блинов или запеканки. Важ-
но отжать шпинат.

363. Шпинат + макароны + чеснок + сыр + вода от варки.
Соус собирается прямо в сковороде: крахмальная вода свя-
зывает сыр и зелень.

364. Шпинат + картофель + лук + сметана. Суп-пюре или
густая похлебка. Картофель держит тело, шпинат дает цвет.

365. Шпинат + фасоль + лимон + растительное масло +
петрушка. Теплый салат из банки фасоли и зелени, когда
нужно быстро сделать обед.

366. Шпинат + рыба + сливки + лимонная цедра. Мягкий
соус к белой рыбе. Цедру класть немного, сок - в конце.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Шпинат любит, когда его не заставляют быть главным. У
меня к нему всегда отношение как к человеку, который мол-
ча пришел помочь на кухню: не требует отдельной кастрюли,
не спорит из-за места на столе, но без него ужин вдруг ста-
новится беднее. Самая полезная привычка - держать в моро-
зилке маленький пакет шпината, уже разломанный на куски.
Не огромный зеленый кирпич, который надо пилить ножом,
а именно порции. Тогда вечером можно сварить рис, доба-
вить ложку масла, шпинат, чеснок, остаток сыра - и вроде бы
это уже не гарнир из вчерашнего настроения, а нормальная
теплая еда. Только подпишите пакет. Морозилка не помнит
за нас, а зеленые замороженные комки через месяц стано-
вятся удивительно похожи друг на друга.

Короткий вывод

О шпинате стоит вспомнить, когда блюду нужна мягкая
зелень без резкости: в яйцах, макаронах, рисе, супе, начинке,
соусе. Он требует соли, жира и маленькой кислой искры, за-
то благодарно принимает почти любую простую домашнюю
основу.

62. Щавель



 
 
 

Щавель на кухне ведет себя не как тихая зелень. Он при-
ходит с кислым характером, и его невозможно не заметить.
Пучок щавеля может превратить простой картофельный суп
в весенний обед, а может сделать блюдо резким, если забыть
про меру. Это листовая кислота: не просто подкислить, а из-
менить весь характер кастрюли.

Вкусовой портрет

Сладость у щавеля почти отсутствует. Кислота - главная.
Она яркая, зеленая, мгновенная, иногда металлическая. Мо-
лодой щавель кислит чище и мягче, старый может давать
грубую терпкость и жестковатую прожилку.

Горечь слабая, но при долгой варке и старом листе может
появляться неприятный травяной оттенок. Умами почти нет,
поэтому щавель нуждается в основе: картофель, яйцо, мяс-
ной или овощной бульон, сметана, сливочное масло, крупа,
рыба. Жирность сам щавель не дает, но очень нуждается в
жире, чтобы кислота не торчала отдельно. Аромат зеленый,
кислый, немного луговой. Текстура у молодого листа неж-
ная, при нагреве он быстро темнеет и размягчается.

Что щавель любит

1. Яйца. Вареное яйцо или яйцо, размешанное в супе,



 
 
 

смягчает кислоту и дает белковую плотность. Это одно из
самых понятных домашних сочетаний.

2. Сметана. Она округляет щавелевую кислоту, делает суп
мягче и глубже. Без сметаны щавелевый суп часто кажется
слишком голым.

3. Картофель. Картофель держит кислый лист на земле.
Он впитывает бульон, дает крахмал и не дает щавелю пре-
вратить суп в кислую воду.

4. Зеленый лук. Он усиливает свежесть и дает легкую лу-
ковую резкость. Особенно хорош в холодных супах и начин-
ках.

5. Укроп. Укроп делает щавель более домашним, снимает
металлический оттенок и хорошо работает со сметаной.

6. Рис. Рис принимает кислоту и делает суп или начин-
ку спокойнее. В щавелевых супах он особенно полезен, если
картофеля мало.

7. Рыба. Щавель может заменить лимонную кислоту в со-
усе к жирной рыбе. Особенно хорошо, если есть сливочное
масло или сливки.



 
 
 

8. Куриный бульон. Мягкий бульон дает щавелю основу,
но не спорит с ним. Важно не делать бульон слишком тяже-
лым.

9. Сливочное масло. Маленький кусочек масла в конце
смягчает кислоту, особенно в соусах и начинках.

10. Творог. Щавель с творогом работает в начинках, если
щавель предварительно припустить и отжать. Кислота ожив-
ляет творожную мягкость.

11. Молодая капуста. Капуста дает сладость и объем, ща-
вель - кислоту. В супе это может быть дешевый и живой союз.

12. Крапива и шпинат. Они разбавляют щавель, если кис-
лоты слишком много, и дают зеленую массу без дополни-
тельной резкости.

13. Свинина или грудинка в малом количестве. Жирное
мясо любит кислоту, но щавель должен освежать, а не тонуть
в жире.

14. Гречка. Не самое очевидное, но рабочее сочетание:
щавелевая кислота оживляет гречневую сухость, если доба-
вить яйцо или сметану.



 
 
 

15. Огурец. В холодных супах щавель и огурец дают раз-
ную свежесть: кислую и водянистую. Нужны соль, зелень и
кисломолочная основа.

Что со щавелем спорит

Щавель не любит избыток другой кислоты. Если в блюде
уже есть много томатов, уксуса, лимона или кислого рассо-
ла, щавель может сделать вкус плоско-кислым. Кислота без
сладости, жира и соли быстро утомляет.

Он спорит с сильной сладостью. Сахар может смягчить
кислоту, но если его много, щавель начинает напоминать не
суп и не соус, а случайную кислую начинку. В сладких пиро-
гах щавель возможен, но требует точной меры и часто лучше
работает с яблоком или ягодой.

Плохо получается щавель с большим количеством молока
при активном кипении. Кислота может свернуть молочную
основу. Сметану и сливки лучше вводить осторожно, не ки-
пятить долго, а иногда добавлять уже в тарелку.

С тяжелыми пряностями щавель теряет чистоту. Много
лаврового листа, гвоздики, корицы, готовых мясных при-
прав делают его странным. Ему нужны простые спутники.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: укроп, зеленый лук, петрушка, черный
перец, немного лаврового листа в основе супа. Это привыч-
ный домашний набор, где щавель остается главным кислым
листом.

Яркие варианты: чеснок в очень малом количестве, горчи-
ца в соусе, белый перец, лимонная цедра, если щавеля мало
и хочется усилить зеленую кислоту. В рыбных соусах можно
добавить каперсы, но осторожно: они соленые и кислые.

Рискованные варианты: тмин, зира, корица, гвоздика, из-
быток паприки, острые смеси. Они могут сделать щавель
грубым. Если хочется остроты, лучше добавить черный пе-
рец или немного свежего хрена в холодную подачу.

Техники

При варке щавель добавляют в конце. Он быстро темнеет
и размягчается, а кислота успевает перейти в бульон почти
сразу. Если варить его долго, вкус становится мутнее, а цвет
тусклее.

При жарке щавель ведет себя как быстрая кислая зелень:
оседает, темнеет и дает сок. Его можно припустить на масле



 
 
 

для начинки, но не надо добиваться жареной корочки. Ко-
рочки не будет, будет кислая влажная масса.

При запекании щавель годится в пироги и запеканки, но
нуждается в связке: яйцо, творог, рис, картофель, сыр. Без
связки начинка может потечь и сделать тесто мокрым.

При тушении щавель лучше добавлять ближе к концу, ес-
ли нужна свежая кислота. Если он идет в соус к жирному
мясу или рыбе, можно дать ему несколько минут, чтобы кис-
лота соединилась с жиром.

При заморозке щавель теряет красоту листа, но сохраняет
кислый смысл. Его удобно морозить нарезанным порциями
для супа. Для салата или свежей подачи после морозилки он
не подходит.

Бюджетная логика

Щавель выгоден тем, что маленький пучок меняет целую
кастрюлю. Но именно поэтому с ним легко переборщить.
Если щавеля много, часть лучше заморозить нарезанной, а
часть припустить с маслом и убрать в контейнер на начинку.
Сырой щавель в холодильнике быстро вянет, особенно если
лежит мокрым пакетом.



 
 
 

Чтобы щавелевый суп был не кислой водой, а едой, нуж-
на основа: картофель, крупа, яйцо, бульон или сметана. Бюд-
жетный вариант прост: картофель, морковь, лук, щавель, яй-
цо, ложка сметаны в тарелку. Если есть остаток курицы или
риса, они тоже идут в кастрюлю. Щавель хорошо дружит с
остатками, но не терпит пустоты.

Замены

Если нет щавеля, кислую зеленую ноту можно собрать из
шпината или петрушки с лимонным соком, из молодой кра-
пивы с каплей уксуса, из зеленого лука с кефиром, из ревеня
в малом количестве для соусов. В супе щавель частично за-
меняет смесь шпината и лимона, но вкус будет мягче и ме-
нее травяным.

В начинках щавель можно заменить яблоком с зеленью,
если нужна кисло-сладкая влажность, или творогом с лимон-
ной цедрой, если нужна кислая молочная свежесть. Для рыб-
ного соуса вместо щавеля подойдет лимон, каперсы, немно-
го огуречного рассола или белое сухое вино, если оно уже
есть на кухне.

Ошибки и исправления

1. Варить щавель с самого начала. Он теряет цвет и стано-



 
 
 

вится грубее. Исправление: свежую порцию добавить в кон-
це, а переваренный суп смягчить яйцом и сметаной.

2. Сделать суп слишком кислым. Исправление: добавить
картофель, рис, яйцо, сметану или немного бульона. Сахар
помогает только в малой щепотке.

3. Положить сметану в активно кипящую кислую кастрю-
лю. Может появиться хлопьевидность. Исправление: добав-
лять сметану в тарелку или снять суп с огня и вмешивать
постепенно.

4. Использовать старый грубый щавель без переборки. Во-
локна мешают. Исправление: удалить жесткие стебли, листья
мелко нарезать, часть заменить более мягкой зеленью.

5. Делать начинку из сырого щавеля без связки. Она те-
чет. Исправление: припустить, отжать, добавить яйцо, рис,
творог или картофель.

6. Добавлять много уксуса “для яркости”. Щавель уже
кислый. Исправление: вместо уксуса добавить жир, зелень,
яйцо или сметану.

7. Считать щавель просто зеленью. Он ведет себя как кис-
лый ингредиент. Исправление: каждый раз думать, где в блю-



 
 
 

де соль, жир и мягкая основа.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

367. Щавель + картофель + яйцо + сметана + укроп. Клас-
сический домашний суп без лишней тяжести. Щавель класть
в конце.

368. Щавель + рис + творог + яйцо. Начинка для пирога
или запеканки. Рис берет сок, творог смягчает кислоту.

369. Щавель + сливочное масло + белая рыба + черный
перец. Короткий кислый соус: щавель припустить в масле,
подать к рыбе.

370. Щавель + шпинат + зеленый лук + кефир. Основа
холодного супа. Щавель дает кислоту, шпинат - массу.

371. Щавель + картофельное пюре + вареное яйцо. Быст-
рая начинка для пирожков из остатков пюре.

372. Щавель + молодая капуста + куриный бульон + сме-
тана. Весенний суп, где капуста дает сладость, а щавель - жи-
вость.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Со щавелем у меня всегда одна просьба к хозяйке: не кла-
дите его в кастрюлю раньше времени из страха, что он “не
успеет свариться”. Он успеет. Щавель вообще быстрый, по-
чти нетерпеливый. Картошка пусть варится, морковь пусть
отдает сладость, лук пусть успокаивается в бульоне, а щавель
подождет на доске. Нарезанный, кислый, зеленый, с влаж-
ными краями. И только когда суп уже стал супом, а не во-
дой с овощами, тогда его можно пустить внутрь. Пять ми-
нут - и хватит. Потом яйцо, сметана, укроп. В этой последо-
вательности есть какая-то бытовая справедливость: сначала
сделать основу, потом добавить характер.

Короткий вывод

О щавеле стоит вспоминать, когда блюду нужна не просто
зелень, а зеленая кислота. Он хорош в супах, начинках, со-
усах к рыбе и холодных блюдах, но требует мягкой основы,
жира и точного времени.

63. Салатные листья

Салатные листья часто покупают с хорошими намерения-
ми, а потом находят внизу холодильника в состоянии тихой
обиды. Но на домашней кухне салатный лист может быть не
только частью миски с заправкой. Он дает хруст, воду, све-



 
 
 

жесть, объем, легкую горчинку или сладковатость. Иногда
блюду не нужен еще один соус, ему нужен холодный влаж-
ный лист рядом с горячей котлетой, рисом, фасолью или кар-
тофелем.

Вкусовой портрет

Сладость у салатных листьев легкая, особенно у айсберга,
латука и молодых листьев. Кислоты почти нет, поэтому за-
правка часто нужна. Горечь зависит от сорта и возраста: ро-
мано и некоторые смеси дают приятную горчинку, перерос-
ший лист может горчить грубо. Умами нет, жирности нет,
зато есть вода и хруст.

Аромат у салатных листьев тонкий: зеленый, свежий, ино-
гда ореховый, иногда травянистый. Текстура - главное. Айс-
берг хрустит и держит форму, латук нежный и быстро вя-
нет, романо упругий, фриллис кудрявый и цепляет заправку,
корн мягкий и чуть маслянистый на ощущение. Салатный
лист работает не столько вкусом, сколько температурой, во-
дой, объемом и сопротивлением зубам.

Что салатные листья любят

1. Масло и кислота. Это основа салатной логики. Масло
несет аромат и смягчает лист, кислота делает воду в листьях



 
 
 

вкусной.

2. Соль. Без соли салат часто кажется просто мокрой тра-
вой. Но солить надо перед подачей: соль быстро вытягивает
воду.

3. Огурец. Огурец усиливает водянистую свежесть и
хруст. Вместе они хороши с укропом, сметаной, йогуртом,
лимоном.

4. Помидор. Томат дает кислоту, сладость и сок. Салат-
ные листья принимают этот сок, но не должны в нем плавать
слишком долго.

5. Яйцо. Вареное яйцо делает салат едой, а не только све-
жей добавкой. Желток хорошо дружит с горчичной или сме-
танной заправкой.

6. Курица. Листья освежают курицу, особенно жареную
или запеченную. Нужен соус, который свяжет сухое мясо и
водяной лист.

7. Рыба. Консервы, слабосоленая рыба, жареная рыба, от-
варная рыба - всем им полезна свежесть листа. Главное не
забыть про кислоту.



 
 
 

8. Картофель. Теплый картофель и холодные листья дают
хороший контраст. Заправка должна быть ярче обычной, по-
тому что картофель много впитывает.

9. Фасоль и нут. Бобовые плотные, салатные листья дают
им воду и легкость. Хороши горчица, лимон, петрушка, лук.

10. Сыр. Соленый сыр делает листья выразительнее: брын-
за, фета, твердый сыр стружкой, домашний сыр. Сыр дает
соль и жир.

11. Сухари и хлеб. Хруст листа и хруст хлеба разные. Су-
харь добавляет плотность, особенно если листья нежные.

12. Горчица. В заправке горчица соединяет масло, кисло-
ту и соки, дает легкую остроту и помогает салату не быть во-
дянистым.

13. Орехи и семечки. Они добавляют жирность и серьез-
ность. Особенно хороши с горьковатыми листьями и ябло-
ком.

14. Яблоко. Яблоко дает кисло-сладкий хруст, хорошо ра-
ботает с романо, латуком, сыром, курицей и орехами.

15. Сметана и йогурт. Они делают салат домашним, мяг-



 
 
 

ким, особенно с огурцом, яйцом, редисом, зеленью.

Что с салатными листьями спорит

Салатные листья не любят тяжелую горячую заливку. Ес-
ли положить нежный лист под кипящий соус, он станет вя-
лой тряпкой. Теплые салаты возможны, но горячий продукт
должен быть не мокрым и не обжигающим.

Они спорят с избытком соли заранее. Посоленный салат
через двадцать минут часто превращается в миску воды. Ес-
ли салат надо взять в контейнер, заправку лучше держать от-
дельно или класть плотные листья вроде романо и айсберга.

Плохо работают салатные листья с водянистыми овощами
без связки. Огурец, томат, лист и соль могут дать много сока.
Нужны масло, сметана, хлеб, картофель, крупа или фасоль,
чтобы сок стал частью блюда.

Слишком сладкие соусы делают листья липкими и стран-
ными. Мед, сладкий соус, много бальзамической глазури без
кислоты и соли превращают салат в десертный намек, кото-
рый не всегда нужен.

Листья не любят грязь и песок. Это не вкусовая метафо-
ра, а простая кухонная правда. Один плохо промытый лист



 
 
 

может испортить всю миску хрустом не того рода.

Специи и травы

Мягкие варианты: укроп, петрушка, зеленый лук, черный
перец, лимонная цедра. Они помогают листьям, но не заби-
вают их.

Яркие варианты: горчица, чеснок в заправке, хрен со сме-
таной, копченая паприка в сухарях, базилик с томатами, мя-
та с огурцом. Яркость лучше вводить через заправку или до-
бавку, а не посыпать листья всем сразу.

Рискованные варианты: сухие жесткие травы прямо в са-
лат, много молотого перца, тяжелые смеси для мяса, избы-
ток сушеного чеснока. Салатный лист влажный и нежный;
грубая специя может лечь пылью и мешать.

Техники

Сырые салатные листья требуют промывки и обсушки.
Обсушка важнее, чем кажется: на мокром листе заправка не
держится, она стекает на дно. Если нет центрифуги, подой-
дет чистое полотенце.

При жарке большинство салатных листьев не выигрыва-



 
 
 

ют, но плотный романо можно быстро подпалить на сухой
или слегка смазанной сковороде. Получается теплая горчин-
ка и дымный край. Это уже не повседневная необходимость,
но полезный прием.

При запекании листья почти всегда теряют смысл. Исклю-
чение - плотные кочанные листья в составе фаршированных
блюд, но это уже ближе к капустной логике.

При тушении салатные листья используют редко. Если ли-
стья устали, их можно отправить в суп в самом конце, как
нежную зелень, но не ждать от них яркого вкуса.

При хранении листья надо защищать от лишней влаги и
давления. Лучше перебрать, обсушить, завернуть в бумаж-
ное полотенце и убрать в контейнер. Пакет, забитый в угол
холодильника под банку соленых огурцов, долго не живет.

Бюджетная логика

Самая частая потеря денег с салатными листьями - купить
большой пакет и забыть. Поэтому салат надо планировать не
как “когда-нибудь поем полезное”, а как конкретное приме-
нение: сегодня к котлетам, завтра в лаваш, послезавтра в са-
лат с яйцом. Если листья начали вянуть, их можно оживить в
холодной воде на 10-15 минут, потом обсушить. Это не вер-



 
 
 

нет испорченное, но спасет уставшее.

Плотные листья выгоднее для контейнеров и бутербродов.
Айсберг и романо держатся лучше нежного латука. Нежные
смеси надо есть первыми. Остатки листьев можно пустить
в рулеты из лаваша, к жареному картофелю, в тарелку с фа-
солью, к рыбе из банки. Иногда горсть листьев превращает
скучные остатки в обед, потому что дает холод, хруст и све-
жий объем.

Замены

Если нет салатных листьев, свежесть можно получить из
огурца, тонко нарезанной капусты, пекинской капусты, ре-
диса, зелени, яблока, сырой моркови. Для хруста подойдет
айсберг, капуста, огурец, сельдерей. Для мягкого зеленого
объема - шпинат, молодая свекольная ботва, нежная петруш-
ка, корн.

В бутербродах салатный лист заменяется тонкой капу-
стой, огурцом, маринованным луком или яблоком. В тарелке
с горячей едой его роль может взять квашеная капуста, если
нужна кислота, или свежий огурец, если нужна вода и холод.

Ошибки и исправления



 
 
 

1. Заправить салат слишком рано. Листья вянут и дают
воду. Исправление: заправлять перед подачей или держать
соус отдельно.

2. Плохо обсушить листья. Заправка стекает. Исправле-
ние: обсушить полотенцем, а водянистый салат усилить су-
харями, картофелем, яйцом или фасолью.

3. Нарезать нежные листья слишком мелко. Они быстро
мнутся. Исправление: рвать руками или резать крупно ост-
рым ножом.

4. Делать салат без соли и кислоты. Получается мокрая
зелень. Исправление: добавить щепотку соли, лимон, уксус,
рассол или томатный сок.

5. Смешивать горячую еду с листьями заранее. Листья па-
дают. Исправление: класть горячее рядом или сверху в по-
следний момент.

6. Хранить листья мокрыми в закрытом пакете. Они зады-
хаются и портятся. Исправление: перебрать, обсушить, пе-
реложить с бумажным полотенцем.

7. Использовать одинаковую заправку для всех листьев.
Нежные листья требуют легкой заправки, плотные выдержи-



 
 
 

вают ярче. Исправление: смотреть на толщину и горечь ли-
ста.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

373. Салатные листья + яйцо + огурец + сметана + укроп.
Домашний быстрый салат, который может стать ужином с
куском хлеба.

374. Романо + курица + сухари + горчичная заправка.
Плотный салат из остатков курицы. Заправка: масло, лимон,
горчица, соль.

375. Айсберг + фасоль + томат + красный лук + расти-
тельное масло. Сытный салат из банки фасоли, где лист дает
хруст.

376. Листья + теплый картофель + соленый огурец + зе-
леный лук. Бюджетный теплый салат. Масло добавить, пока
картофель теплый.

377. Салатные листья + рыба из банки + яйцо + лимон.
Быстрая тарелка без варки, если яйцо уже есть.

378. Латук + яблоко + сыр + семечки + йогуртовая заправ-
ка. Легкий салат с хрустом и жирной соленой опорой.



 
 
 

Маленькая заметка Долумны

Салатные листья не терпят неопределенности. Если при-
несли их домой, сразу скажите себе, куда они пойдут. Не во-
обще “на салат”, а конкретно: завтра к жареной рыбе, сего-
дня в лаваш с яйцом, остаток в миску с картошкой. И сразу
переберите. Уберите мокрый лист, заверните сухие в поло-
тенце, положите в контейнер. Это пять минут, но они часто
решают судьбу целого пакета. У меня был период, когда са-
латные смеси постоянно отправлялись в мусор, потому что
я покупала их с добрыми намерениями, а готовила в итоге
гречку и котлеты. Потом я поняла: листьям не нужна краси-
вая жизнь, им нужна назначенная работа. Даже самая про-
стая - лечь холодным хрустом рядом с горячей котлетой.

Короткий вывод

О салатных листьях стоит вспомнить, когда блюду не хва-
тает хруста, воды, холода и свежего объема. Они требуют су-
хости перед заправкой, соли, кислоты и своевременной по-
дачи.

64. Зеленый лук

Зеленый лук - один из самых быстрых способов разбудить



 
 
 

еду. Достаточно промыть, стряхнуть воду, нарезать - и кар-
тошка, яйцо, творог, суп, салат, селедка, рис или фасоль ста-
новятся живее. Это лук без тяжелой сладости большой луко-
вицы, но с ясной резкостью и свежим зеленым запахом. Бе-
лая часть у него острее и плотнее, зеленая мягче, травяни-
стее и быстрее вянет.

Вкусовой портрет

Сладость у зеленого лука слабая, но белая часть после ко-
роткого прогрева может стать мягче и чуть сладковатее. Кис-
лоты нет, зато есть луковая острота. Горечь возможна, если
перо старое, подвявшее или нарезано грубо. Умами почти
нет, но зеленый лук усиливает ощущение готового блюда за
счет аромата и легкой сернистой резкости.

Жирность отсутствует, но лук очень любит жир: сметану,
масло, желток, сыр, жирную рыбу, мясной сок. Аромат све-
жий, луковый, зеленый, иногда резкий. Текстура зависит от
нарезки: тонкие кольца дают легкий хруст, крупные куски
могут быть грубыми, особенно в нежных блюдах.

Что зеленый лук любит

1. Картофель. Отварная картошка, пюре, жареная кар-
тошка, картофельный салат - зеленый лук везде дает свежий



 
 
 

верхний слой вкуса.

2. Яйца. Вареное яйцо, омлет, яичница, начинка для
пирожков. Желток смягчает остроту, лук убирает яичную
плоскость.

3. Сметана. Сметана и зеленый лук - одна из главных до-
машних связок. Подходит к картофелю, блинам, творогу,
овощам.

4. Творог. Зеленый лук делает творог соленым блюдом, а
не нейтральной массой. Нужны соль, сметана или йогурт.

5. Огурец. Огурец дает воду и хруст, лук - остроту. Вместе
хорошо работают в салатах, окрошке, холодных соусах.

6. Редис. Два весенних хруста: редис острый и водяной,
лук зеленый и ароматный. Сметана их связывает.

7. Рыба. Соленая, копченая, консервированная, жареная
рыба любит зеленый лук. Он освежает жир и запах.

8. Рис. Зеленый лук оживляет простой рис, особенно если
добавить яйцо, масло или соевый соус в небольшом количе-
стве.



 
 
 

9. Гречка. В горячую гречку можно добавить масло и зе-
леный лук: сухая крупа становится более живой.

10. Фасоль. Луковая свежесть нужна фасоли, чтобы она
не казалась тяжелой. Хороши масло, уксус, петрушка.

11. Курица. В супе, салате, начинке, лапше зеленый лук
дает курице свежий край.

12. Сыр. Особенно мягкий и соленый: брынза, творожный
сыр, плавленый сыр в намазках. Лук дает резкость.

13. Кефир и йогурт. Зеленый лук хорошо входит в холод-
ные соусы и супы. Нужны соль и огурец или картофельная
основа.

14. Капуста. Свежая капуста с зеленым луком становится
менее сладковатой и более собранной.

15. Растительное масло. Простое нерафинированное мас-
ло с зеленым луком дает запах деревенского салата, особен-
но с картофелем и огурцом.

Что с зеленым луком спорит

Зеленый лук плохо сочетается с очень тонкими сладкими



 
 
 

блюдами. В кашу на молоке, сладкий творог, фруктовый са-
лат он, понятно, не идет: его сернистая острота ломает мяг-
кую сладость.

Он спорит с долгой варкой. Если бросить зеленое перо в
суп в начале, оно станет темным, мягким и почти без аро-
мата. Белую часть можно прогреть раньше, зеленую лучше
добавлять в конце или в тарелку.

Слишком много зеленого лука делает блюдо резким и “сы-
рым” на запах. Особенно это заметно в твороге, яйцах и са-
латах. Лук должен вести, но не забивать.

Плохо работает крупная грубая нарезка в нежных начин-
ках. Если в пирожке с яйцом попадается длинная луковая
полоска, она тянется и мешает. Нарезка должна соответство-
вать блюду.

Зеленый лук спорит с избытком чеснока. Две резкости
могут забить простые продукты. Если есть зеленый лук, чес-
нок часто можно уменьшить или убрать.

Специи и травы

Мягкие варианты: укроп, петрушка, черный перец,
немного лимонного сока, соль. Это базовые спутники для



 
 
 

картофеля, творога, яйца, огурца.

Яркие варианты: горчица, хрен, паприка, кориандр, кун-
жут, соевый соус, острый перец. Они подходят, когда зеле-
ный лук идет в соус, лапшу, рис, фасоль или к рыбе.

Рискованные варианты: много сухого чеснока, тяжелые
смеси для шашлыка, корица, гвоздика, ваниль, избыток зи-
ры. Зеленый лук сам ароматный; ему не нужна пряная толпа.

Техники

Сырым зеленый лук дает максимальный аромат и хруст.
Его лучше добавлять перед подачей, особенно в супы, кар-
тофель, салаты и творог.

При короткой жарке белая часть становится мягче, остро-
та уходит, появляется легкая сладость. Зеленое перо жарить
долго не надо: оно темнеет и теряет свежесть.

При запекании зеленый лук хорош в начинках, если наре-
зан мелко и связан яйцом, творогом, сыром или картофелем.
На поверхности пирога он может быстро пересохнуть.

При тушении лук теряет яркость, но может дать мягкую
основу. Лучше использовать белую часть в начале, зеленую



 
 
 

- в конце.

При заморозке зеленый лук теряет хруст, но сохраняет
аромат для супов, омлетов, начинок и горячих блюд. Моро-
зить лучше уже нарезанным и хорошо обсушенным.

Бюджетная логика

Зеленый лук выгоден тем, что маленький пучок меняет
несколько блюд подряд. Но он быстро вянет, если лежит мок-
рым и сдавленным. Дома его лучше промыть, обсушить, за-
вернуть в полотенце или поставить в стакан с небольшим ко-
личеством воды, если корни живые. Перо, которое начало
вянуть, можно нарезать и заморозить для супов и омлетов.

Зеленый лук особенно полезен для остатков. Вчерашняя
картошка, холодная курица, рис, гречка, банка рыбы, творог
- все это становится бодрее с луком. Иногда дешевое реше-
ние не в новом продукте, а в свежей горсти сверху.

Замены

Если нет зеленого лука, его можно заменить шнитт-лу-
ком, луком-пореем в тонкой нарезке, обычным репчатым лу-
ком после ошпаривания или маринования, черемшой в се-
зон, петрушкой с маленькой щепоткой чеснока, укропом с



 
 
 

горчицей. В салатах иногда лучше взять редис или огурец с
укропом, если нужна свежесть без лукового запаха.

В горячих блюдах белую часть зеленого лука заменяет
мелко нарезанный репчатый лук, но вкус будет слаще и тя-
желее. В твороге и соусах ближе всего шнитт-лук или укроп
с каплей лимона.

Ошибки и исправления

1. Добавить зеленый лук слишком рано в горячее блюдо.
Аромат пропадает. Исправление: свежую часть добавить уже
в тарелку.

2. Нарезать крупно для начинки. Лук тянется и грубит
текстуру. Исправление: резать тонко, особенно для пирож-
ков и намазок.

3. Не обсушить после мытья. В твороге или салате появ-
ляется лишняя вода. Исправление: стряхнуть, промокнуть
полотенцем, солить ближе к подаче.

4. Переборщить в нежном блюде. Острота забивает яй-
цо или творог. Исправление: добавить сметану, яйцо, карто-
фель, рис или сыр.



 
 
 

5. Выбросить белую часть. Потеря аромата и денег. Ис-
правление: использовать ее отдельно в горячей основе.

6. Хранить в закрытом мокром пакете. Лук быстро слиз-
неет. Исправление: обсушить и хранить свободнее, с поло-
тенцем.

7. Компенсировать несвежесть большим количеством лу-
ка. Если продукт пахнет плохо, зеленый лук не спасет, а толь-
ко смешает запахи. Исправление: использовать его для све-
жих, но скучных остатков, а не для испорченной еды.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

379. Зеленый лук + картофель + растительное масло +
соль. Самая простая теплая тарелка: особенно хороша с
нерафинированным маслом.

380. Зеленый лук + яйцо + рис. Начинка для пирожков
или быстрый жареный рис. Лук добавить в конце.

381. Зеленый лук + творог + сметана + черный перец. На-
мазка на хлеб или начинка для блинов. Соль обязательна.

382. Зеленый лук + огурец + редис + сметана + укроп.
Весенний салат, где все держится на хрусте и мягкой кислоте



 
 
 

сметаны.

383. Зеленый лук + фасоль + уксус + масло + петрушка.
Сытный салат из банки фасоли. Лук режется тонко.

384. Зеленый лук + рыба из банки + яйцо + картофель.
Быстрая салатная миска без сложного соуса: достаточно мас-
ла или ложки сметаны.

Маленькая заметка Долумны

Зеленый лук часто спасает не блюдо, а настроение блюда.
Есть разница между тарелкой вчерашней картошки и тарел-
кой вчерашней картошки с маслом, солью и свежим зеленым
луком. Вроде бы продукт тот же, кастрюля та же, денег почти
не прибавилось, а еда уже выглядит так, будто о ней вспом-
нили вовремя. Я люблю держать зеленый лук не глубоко в
холодильнике, где он забывается и мокнет, а на виду: в ста-
кане или в контейнере с полотенцем. Он должен попадаться
на глаза. Тогда рука сама тянется нарезать немного в суп, в
творог, в яйцо. В кухне есть продукты большие, важные, ос-
новательные. А есть такие, которые просто вовремя говорят:
“Проснись, тут еще можно вкусно”.

Короткий вывод



 
 
 

О зеленом луке стоит вспоминать, когда блюду нужна све-
жая луковая резкость без тяжести. Он особенно хорош с кар-
тофелем, яйцом, творогом, рыбой, фасолью и холодными со-
усами, но требует короткого обращения и правильной нарез-
ки.

65. Укроп

Укроп на русской кухне почти не воспринимается как спе-
ция. Он скорее часть воздуха: в картошке, огурцах, смета-
не, супе, твороге, соленьях, рыбе, летней миске салата. Но
именно из-за привычности его часто кладут автоматически,
не спрашивая, нужен ли он блюду. А укроп не безобиден. Он
может освежить, а может сделать все одинаково “укропным”:
и рыбу, и картофель, и суп, и соус.

Хороший укроп пахнет прохладно, зелено, немного ани-
сово, с тонкой сладкой травяной нотой. Он особенно полезен
там, где есть жир, молочная мягкость, картофельная крах-
малистость или огуречная вода. Укроп не делает блюдо сыт-
нее, но делает его понятнее.

Вкусовой портрет

Сладость у укропа тонкая, не сахарная, а травяная. Кис-
лоты нет, зато есть ощущение свежести, которое может за-



 
 
 

менить часть кислой яркости в салате или соусе. Горечь по-
является у грубых стеблей и старых зонтиков, если исполь-
зовать их не к месту. Умами укроп не дает, жирности тоже,
но хорошо раскрывается в жирной и кисломолочной среде.

Аромат главный: свежий, прохладный, чуть пряный. В се-
менах и зонтиках он сильнее, суше и теплее, в молодых ве-
точках мягче. Текстура зависит от нарезки. Тонкие перыш-
ки почти исчезают в сметане и супе, толстые стебли хрустят
и могут мешать нежным блюдам.

Что укроп любит

1. Картофель. Укроп снимает картофельную тяжесть и де-
лает отварную картошку законченной едой. Особенно с мас-
лом, сметаной или селедкой.

2. Огурец. Это одно из самых чистых сочетаний: вода
огурца, соль и прохладный укроп. Работает в салате, окрош-
ке, соусе, рассоле.

3. Сметана. Укроп в сметане становится соусом почти без
усилий. Нужны соль и иногда чеснок или лимон.

4. Творог. Творог с укропом превращается в соленую на-
мазку, начинку или быстрый завтрак. Укроп убирает прес-



 
 
 

ную молочность.

5. Яйца. Вареные яйца, омлет, начинка для пирожков и
салаты любят укроп за мягкую свежесть.

6. Рыба. Особенно белая, слабосоленая, отварная и запе-
ченная. Укроп освежает рыбный жир и запах, но не должен
лежать толстым мокрым слоем.

7. Капуста. Свежая и квашеная капуста с укропом стано-
вятся более собранными. В тушеной капусте укроп лучше
добавлять ближе к концу.

8. Кабачок. Кабачок водянистый и мягкий, укроп дает ему
узнаваемый вкус. Хороши сметана, чеснок, яйцо.

9. Свекла. Укроп может сделать свеклу менее сладкой и
более салатной. Особенно с чесноком, сметаной или соле-
ным огурцом.

10. Фасоль. В небольшом количестве укроп облегчает фа-
солевый салат, особенно если есть лук и кислота.

11. Кефир. Холодные супы, соусы и заливки с кефиром
почти всегда принимают укроп. Он делает кисломолочную
основу свежей.



 
 
 

12. Соленые и маринованные овощи. Укропные зонтики и
семена дают рассолу домашний запах. Молодой укроп лучше
добавлять уже к подаче.

13. Сливочное масло. Масло с укропом хорошо к карто-
фелю, рыбе, гречке, горячему хлебу. Жир удерживает аро-
мат.

14. Чеснок. Укроп и чеснок дают привычный домашний
соус, но чеснока нужно меньше, чем кажется.

15. Лимон. С рыбой, сметаной и кабачком лимон подни-
мает укроп, не превращая блюдо в кислое.

Что с укропом спорит

Укроп плохо переносит соседство с сильными сладкими
специями. Корица, ваниль, гвоздика и укроп редко нужны
в одной тарелке. Его прохладная зелень начинает звучать
странно.

Он спорит с базиликом, мятой и кинзой, если все поло-
жить щедро и без задачи. Получается не сложность, а зеленая
путаница. Травы лучше выбирать по направлению блюда.



 
 
 

Укроп не любит долгую варку. Если положить его в суп
в начале, останется темная зелень и слабый травяной след.
Стебли можно использовать в бульоне, но нежные веточки
лучше добавить в конце.

С томатной пастой и тяжелой мясной зажаркой укроп мо-
жет стать лишним, если блюдо уже идет в сторону паприки,
лавра, перца и жареного лука. В таких случаях петрушка ча-
сто уместнее.

Избыток укропа делает все блюда одинаковыми. Если вче-
ра был суп с укропом, сегодня творог с укропом, а завтра
рыба с укропом, вкус устаёт раньше, чем продукты.

Специи и травы

Мягкие варианты: черный перец, зеленый лук, петрушка,
лимонная цедра, лавровый лист в основе супа. Это домаш-
ние спутники, которые не спорят с укропом.

Яркие варианты: чеснок, хрен, горчица, копченая папри-
ка в малой дозе, семена укропа, тмин для капусты. Яркость
лучше вводить через соус или рассол, а не засыпать свежую
зелень всем сразу.

Рискованные варианты: базилик, мята, кинза, розмарин,



 
 
 

корица, гвоздика, готовые смеси с сильным ароматом. Они
могут увести блюдо в другую кухню, где укроп станет слу-
чайным гостем.

Техники

Сырым укроп дает максимум свежести. Его лучше резать
непосредственно перед подачей. Если нарезать заранее и по-
солить, он быстро пустит сок, потемнеет и потеряет упру-
гость.

При варке нежные веточки добавляют в конце. Стебли
можно связать и положить в бульон на короткое время, по-
том вынуть. Семена и зонтики подходят для рассолов и дол-
гого настоя.

При жарке укроп почти не жарят. Он темнеет, горчит и
теряет аромат. Если нужен вкус укропа в горячем блюде, его
кладут в конце вместе с маслом.

При запекании укроп хорош в начинках с яйцом, творо-
гом, рыбой, картофелем. На открытой поверхности он быст-
ро сохнет, поэтому лучше прятать его внутрь или добавлять
после духовки.

При заморозке укроп теряет хруст, но сохраняет аромат



 
 
 

для супов, соусов, картофеля и начинок. Морозить лучше
сухим, нарезанным, в небольших пакетах.

Бюджетная логика

Укроп часто продается большим пучком, и половина пуч-
ка рискует завянуть. Лучшее решение: сразу разделить. Неж-
ные верхушки оставить на ближайшие два дня, стебли убрать
для бульона или засолки, часть мелко нарезать и заморозить.
Замороженный укроп не годится для красивой посыпки, за-
то отлично работает в супе, картошке и начинке.

Если укроп подвял, его можно ненадолго положить в хо-
лодную воду, затем обсушить. Но если он уже потемнел и
стал слизким, спасать нечего. Не надо маскировать испор-
ченную зелень чесноком и сметаной: запах все равно выйдет.

Укроп помогает экономить на соусах. Сметана, соль,
укроп, немного чеснока или лимона дают соус к картофелю,
кабачкам, рыбе, яйцам, блинам. Это дешевле готовых банок
и понятнее по вкусу.

Замены

Если нет укропа, для свежести можно взять петрушку с зе-
леным луком, шнитт-лук, немного фенхеля, молодую ботву



 
 
 

моркови в малой дозе, огурец с лимоном. Для рассола по-
дойдут семена укропа или зонтики, если нет свежих веточек.

В блюдах с картофелем укроп заменяют петрушкой и мас-
лом. В сметанном соусе можно взять зеленый лук. С рыбой
вместо укропа работают лимон, петрушка, каперсы, огуреч-
ный рассол. Но это уже будет другой характер: меньше до-
машней прохлады, больше кислоты или солености.

Ошибки и исправления

1. Класть укроп в начале варки. Аромат исчезает. Исправ-
ление: добавить свежий укроп в конце или прямо в тарелку.

2. Не отделять грубые стебли. Они мешают нежному со-
усу. Исправление: стебли пустить в бульон, верхушки наре-
зать отдельно.

3. Пересыпать укропом все подряд. Блюда становятся оди-
наковыми. Исправление: чередовать с петрушкой, зеленым
луком, лимоном, хреном.

4. Нарезать мокрый укроп. Он липнет, темнеет и плохо
распределяется. Исправление: обсушить полотенцем.

5. Добавлять много чеснока к укропу. Соус становится



 
 
 

резким. Исправление: увеличить сметану, творог или карто-
фельную основу.

6. Хранить пучок в тугом мокром пакете. Он быстро пор-
тится. Исправление: перебрать, обсушить, завернуть в поло-
тенце или заморозить часть.

7. Использовать старый укроп как свежую посыпку. Го-
речь портит блюдо. Исправление: грубую зелень пустить в
бульон или не использовать.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

385. Укроп + картофель + сливочное масло + соль. Самая
короткая формула домашнего гарнира, где укроп добавляют
уже после варки.

386. Укроп + сметана + чеснок + лимон. Соус к кабачкам,
картофелю, рыбе, яйцам. Чеснок растереть с солью.

387. Укроп + творог + зеленый лук + черный перец. На-
мазка на хлеб или начинка для блинов.

388. Укроп + огурец + кефир + яйцо. Основа холодного
супа. Соль и кислота регулируются в конце.



 
 
 

389. Укроп + рыба + масло + лимонная цедра. Подходит к
запеченной или отварной рыбе, особенно если рыба нежир-
ная.

390. Укроп + капуста + морковь + растительное масло.
Быстрый салат, где укроп делает капусту менее плоской.

Маленькая заметка Долумны

Укроп хорош тогда, когда он появляется вовремя. Я не
люблю, когда его бросают в кастрюлю сразу после картошки,
будто он обязан отработать весь суп с начала до конца. Укроп
не дежурный, он последняя свежая фраза. Пусть суп сва-
рится, пусть картофель станет мягким, пусть морковь отдаст
сладость, а потом уже доска, нож, пучок укропа, несколько
движений и зеленая горсть в тарелку. Сразу другой запах.
Укроп особенно нужен в те дни, когда еда простая до чест-
ности: картошка, яйцо, сметана, огурец. Он не делает ее бо-
гатой, но делает живой. Только не забывайте про стебли. В
них много аромата, но не всякий стебель обязан попадать
человеку на зуб.

Короткий вывод

Об укропе стоит вспомнить, когда блюду нужна прохлад-
ная домашняя свежесть: картофелю, огурцам, сметане, тво-



 
 
 

рогу, рыбе, яйцам. Он любит жир и кисломолочную основу,
но не любит долгую варку и привычку сыпать его без разбо-
ра.

66. Петрушка

Петрушка кажется скромнее укропа и поэтому часто сто-
ит в стороне. У нее нет такой очевидной домашней славы, но
на кухне она очень надежна. Петрушка не столько украшает,
сколько собирает вкус. Она подходит к мясу, рыбе, супам,
фасоли, овощам, крупам, соусам, салатам. Там, где укроп
может увести блюдо в сторону огурцов и сметаны, петрушка
остается более нейтральной и взрослой.

Хорошая петрушка пахнет зелено, свежо, чуть перечнова-
то. Она умеет освежать жир, поддерживать чеснок, смягчать
бобовые, оживлять томаты и не спорить с жареным луком.
Это трава для тех случаев, когда хочется зелени, но не хо-
чется, чтобы блюдо сразу стало “с укропом”.

Вкусовой портрет

Сладость у петрушки почти незаметна. Кислоты нет, но
есть зеленая свежесть. Горчинка легкая, особенно у стеблей
и старых листьев. Умами петрушка не дает, зато усиливает
ощущение цельности блюда за счет аромата. Жирности нет,



 
 
 

но петрушка хорошо работает с маслом, мясным соком, сы-
ром, орехами, сметаной.

Аромат у листовой петрушки свежий, травяной, немного
перечный. Кудрявая петрушка часто мягче по вкусу и жест-
че по текстуре, плоская обычно ароматнее. Стебли пахнут
сильнее листьев и отлично идут в бульон, маринад, соус, но
в салате могут быть грубыми.

Что петрушка любит

1. Чеснок. Петрушка и чеснок вместе дают основу многих
домашних соусов и заправок. Петрушка смягчает чесночную
грубость.

2. Лимон. Лимон делает петрушку ярче, особенно с ры-
бой, курицей, фасолью, картофелем.

3. Растительное масло. Масло удерживает аромат петруш-
ки и превращает ее в заправку. Хорошо с чесноком, солью,
лимоном.

4. Мясо. Петрушка освежает жареное, тушеное и запечен-
ное мясо, особенно если есть жирный сок.

5. Рыба. В отличие от укропа, петрушка дает рыбе менее



 
 
 

домашний, более универсальный вкус. Хороша с лимоном и
маслом.

6. Фасоль и нут. Бобовым нужна свежесть. Петрушка дает
ее без лишней водянистости.

7. Томат. Петрушка поддерживает томатную кислоту и
сладость, особенно в салатах, соусах, рагу.

8. Картофель. Петрушка делает картофель более собран-
ным, особенно если блюдо уже содержит чеснок или мясо.

9. Морковь. Сладость моркови хорошо принимает петру-
шечную горчинку. Работает в супах и салатах.

10. Сыр. Петрушка хороша с брынзой, творожным сыром,
твердым сыром, особенно в начинках и намазках.

11. Грибы. Петрушка освежает грибную землистость, осо-
бенно с чесноком и маслом.

12. Гречка. Сухая крупяная плотность гречки становится
живее с петрушкой, маслом и луком.

13. Бульон. Стебли петрушки можно добавлять в овощ-
ной, куриный, рыбный бульон. Они дают зеленый фон.



 
 
 

14. Огурец. Петрушка с огурцом мягче укропа и лучше
подходит, если рядом томаты, фасоль или сыр.

15. Орехи. Петрушка, орехи, чеснок и масло дают грубо-
ватую, но вкусную домашнюю пасту к хлебу, мясу, овощам.

Что с петрушкой спорит

Петрушка спорит с чрезмерной сладостью. В сладких ка-
шах, творожных десертах, фруктовых салатах ее перечная
зелень чужая.

Она не любит пыльные сухие смеси, где уже много трав
неопределенного запаха. Петрушка теряет ясность и стано-
вится частью серой приправы. Лучше добавить свежую пет-
рушку в конце, чем пытаться заменить ее безымянной “зе-
ленью сушеной”.

С мятой петрушка может работать, но не во всяком блю-
де. Если добавить обе щедро в обычный картофельный са-
лат, получится травяной шум. Нужна задача: например, хо-
лодный йогуртовый соус или салат с лимоном.

Петрушка плохо выглядит, если ее долго кипятить листья-
ми. Цвет темнеет, аромат уходит. Для долгого нагрева лучше



 
 
 

стебли, для свежести листья.

Избыток петрушки может дать грубую травяную горечь,
особенно если зелень старая и нарезана вместе с толстыми
стеблями.

Специи и травы

Мягкие варианты: черный перец, зеленый лук, укроп в
небольшом количестве, лавровый лист в бульоне, лимонная
цедра. Они делают петрушку частью привычной кухни.

Яркие варианты: чеснок, чили, кориандр, паприка, гор-
чица, каперсы, оливки, хрен. Петрушка выдерживает яркие
продукты лучше укропа, если есть жир или кислота.

Рискованные варианты: корица, ваниль, гвоздика, избы-
ток розмарина, много сушеного базилика. Эти ароматы мо-
гут забить петрушку или сделать блюдо неопределенным.

Техники

Сырая петрушка хороша в салатах, соусах, посыпке, на-
мазках. Ее лучше резать острым ножом, а не мять тупым:
помятая зелень быстрее темнеет.



 
 
 

При варке стебли можно использовать для бульона, а ли-
стья добавлять в конце. Если нужны листья в супе, достаточ-
но минуты-другой прогрева.

При жарке петрушку обычно не жарят долго. Ее можно
добавить в конце к грибам, картофелю, мясу, чтобы она сме-
шалась с маслом и соком.

При запекании петрушка хороша внутри начинки или под
слоем соуса. На поверхности она сохнет и становится жест-
кой.

При заморозке петрушка теряет вид, но годится в горя-
чие блюда. Для свежих салатов замороженная петрушка не
подходит. Сушеная петрушка слабее свежей, ее стоит класть
раньше и больше, но не ждать того же эффекта.

Бюджетная логика

Петрушка удобна тем, что ее стебли почти всегда можно
использовать. Листья идут в салат и готовое блюдо, стебли
в бульон, тушение, маринад, фасоль, грибной соус. Если пу-
чок большой, часть можно нарезать и заморозить, часть по-
ставить в стакан с водой, часть смешать с маслом, чесноком
и солью как быструю заправку.



 
 
 

Петрушка помогает вытянуть блюда из недорогих продук-
тов: фасоль из банки, отварной картофель, гречку, капусту,
куриные остатки. Она не обещает богатства, но дает свежий
собранный аромат. Особенно хороша в блюдах, где уже есть
масло, чеснок или лимон.

Если зелень вялая, но еще живая, ее можно освежить хо-
лодной водой. Если листья пожелтели и пахнут травяной сы-
ростью, лучше не пытаться сделать из них салат. Пустите
стебли в бульон, а плохие листья уберите.

Замены

Если нет петрушки, можно взять укроп, кинзу, зеленый
лук, сельдерейные листья, немного базилика, но замена за-
висит от блюда. Для мяса и фасоли ближе кинза или сель-
дерейная зелень. Для картофеля подойдет укроп. Для рыбы
подойдет укроп или лимон с зеленым луком. Для томатов -
базилик или кинза.

Если нужна не петрушка, а свежая зеленая основа без
сильного направления, смешайте зеленый лук с небольшим
количеством укропа или добавьте лимонную цедру к маслу.
В бульоне петрушечные стебли можно заменить корнем пет-
рушки, сельдереем или лавровым листом, но вкус будет дру-
гим.



 
 
 

Ошибки и исправления

1. Выбрасывать стебли. В них много аромата. Исправле-
ние: использовать их в бульоне, тушении, маринаде.

2. Долго кипятить листья. Петрушка темнеет. Исправле-
ние: добавить свежие листья в конце.

3. Резать тупым ножом. Зелень мнется и мокнет. Исправ-
ление: использовать острый нож и сухую доску.

4. Класть петрушку в блюдо без соли и жира. Аромат оста-
ется плоским. Исправление: добавить масло, лимон, чеснок
или мясной сок.

5. Использовать пожелтевшую петрушку для свежего са-
лата. Горечь и запах выйдут наружу. Исправление: перебрать
пучок, живое использовать, плохое убрать.

6. Считать сушеную петрушку полной заменой свежей.
Она слабее. Исправление: использовать ее в супе или туше-
нии, а свежесть добавлять другим способом.

7. Сыпать петрушку только для красоты. Если она не
встроена во вкус, она остается зеленой крошкой. Исправле-



 
 
 

ние: связывать ее с маслом, кислотой, чесноком или соусом.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

391. Петрушка + чеснок + масло + лимон. Быстрая заправ-
ка к картофелю, фасоли, рыбе, курице.

392. Петрушка + фасоль + красный лук + уксус. Сытный
салат из банки фасоли, где зелень делает вкус живым.

393. Петрушка + грибы + сливочное масло + черный пе-
рец. Добавить в конце жарки, чтобы грибы не были тяжелы-
ми.

394. Петрушка + томаты + огурец + брынза. Салат, где
петрушка держит связь между кислым, водянистым и соле-
ным.

395. Петрушка + гречка + жареный лук + масло. Простая
крупа становится самостоятельным блюдом.

396. Петрушка + стебли + морковь + лук + лавровый лист.
Основа для овощного или куриного бульона.

Маленькая заметка Долумны



 
 
 

Петрушка часто кажется второстепенной, пока однажды
не попробуешь приготовить без нее фасоль, грибной соус
или куриный суп. Вроде бы все на месте: соль, лук, масло,
перец. А чего-то не хватает. Не яркости даже, а собранности.
Петрушка умеет быть не звездой, а порядком в тарелке. Я
люблю в ней стебли. Листья, конечно, красивее, но стебли
честнее пахнут бульоном и кухней. Их можно связать нит-
кой, положить в кастрюлю, а потом вынуть, и суп станет глуб-
же без лишней мутной зелени. Это маленькая экономия, но
еще больше маленькая аккуратность: использовать пучок це-
ликом, а не только его нарядную верхушку.

Короткий вывод

О петрушке стоит вспомнить, когда блюду нужна свежая
зеленая собранность без укропного направления. Она осо-
бенно хороша с чесноком, лимоном, мясом, рыбой, фасолью,
грибами, картофелем и бульоном.

67. Кинза

Кинза не умеет быть незаметной. Ее либо ждут, либо про-
сят не класть. У нее резкий зеленый запах, в котором одни
слышат свежесть, цитрус, пряность и рынок с пучками трав,
а другие чувствуют неприятную мыльность. Это не каприз:
восприятие кинзы у людей действительно сильно отличает-



 
 
 

ся. Поэтому на домашней кухне с ней нужна не только вку-
совая, но и человеческая осторожность.

Кинза хорошо работает там, где еда плотная, жирная, кис-
лая, острая или бобовая. Она прорезает вкус, как зеленый
нож. Фасоль, мясо, томаты, перец, чеснок, рис, лепешки, су-
пы, соусы становятся с ней ярче. Но если положить кинзу в
нежный творог или простую картошку без задачи, она может
забрать все внимание.

Вкусовой портрет

Сладость у кинзы слабая. Кислоты нет, но аромат часто
кажется лимонным или зеленым, поэтому она создает ощу-
щение свежей кислой искры. Горечь возможна у старых стеб-
лей и переросших листьев. Умами нет, зато кинза усиливает
пряное ощущение блюда.

Жирности нет, но жир ей нужен: мясной сок, раститель-
ное масло, сметана, йогурт, орехи, авокадо, если он есть,
или просто фасолевая плотность. Аромат яркий, зеленый,
пряный, для некоторых мыльный. Стебли кинзы съедобны
и ароматны, часто даже сильнее листьев. Текстура нежная,
быстро вянет при нагреве.

Что кинза любит



 
 
 

1. Томаты. Кислота и сладость томата делают кинзу по-
нятнее. Это основа сальс, салатов, соусов и быстрых овощ-
ных смесей.

2. Чеснок. Кинза выдерживает чеснок лучше укропа. Вме-
сте они дают яркую основу для соусов и маринадов.

3. Острый перец. Жар острого перца и зеленая резкость
кинзы дополняют друг друга. Нужны соль и кислота.

4. Фасоль. Кинза оживляет плотную фасоль, особенно с
луком, томатом, лимоном или уксусом.

5. Нут. С нутом кинза работает в салатах, пастах, супах,
начинках. Хороши зира, чеснок, лимон.

6. Рис. Простой рис с кинзой, маслом и лимоном стано-
вится ярким гарниром к мясу, рыбе, фасоли.

7. Мясо. Особенно жареное, тушеное, пряное, с жирком.
Кинза освежает и не дает мясу быть тяжелым.

8. Курица. Кинза хороша в маринадах, супах, салатах, на-
чинках, если рядом чеснок, лайм или лимон, перец.



 
 
 

9. Рыба. С жирной или жареной рыбой кинза работает как
резкая зелень, особенно в соусе с лимоном.

10. Йогурт и сметана. Они смягчают кинзу и делают из нее
соус. Нужны соль, чеснок, огурец или лимон.

11. Лук. Красный, зеленый, репчатый после маринования.
Лук и кинза дают свежую резкость к плотным блюдам.

12. Морковь. Сладкая морковь хорошо принимает кинзу,
особенно с чесноком, лимоном, кориандром.

13. Свекла. Землистая сладость свеклы становится ярче с
кинзой, орехами и кислой заправкой.

14. Кориандр. Семена кориандра и листья кинзы не оди-
наковы по запаху, но родственны по направлению. Вместе
дают глубину.

15. Орехи. Грецкий орех, арахис, кунжут помогают кинзе
держаться в соусе и дают жирную опору.

Что с кинзой спорит

Кинза спорит с нежной молочной сладостью. Сладкий
творог, молочная каша, сливочный соус без кислоты и пря-



 
 
 

ностей плохо держат ее резкий аромат.

Она может конфликтовать с укропом, если оба положены
щедро. Укроп тянет блюдо к домашней прохладе, кинза к
пряной резкости. Иногда они работают вместе, но нужна яс-
ная основа: например, кефирный соус или зелень к мясу.

Кинза плохо переносит долгую варку листьями. Аромат
уходит, остается травяная темнота. Стебли можно добавить
раньше, листья лучше в конце.

Слишком много кинзы может сделать блюдо чужим для
тех, кто ее не любит. Если за столом разные люди, подавайте
часть зелени отдельно. Это не уступка, а нормальная хозяй-
ская вежливость.

Она спорит с тяжелыми сладкими специями, если нет об-
щего замысла. Корица, гвоздика и кинза могут работать в
сложных кухнях, но в домашней кастрюле без опыта легко
получить странность.

Специи и травы

Мягкие варианты: зеленый лук, петрушка, лимон, черный
перец, немного мяты в холодных соусах. Они помогают кин-
зе не быть одинокой резкостью.



 
 
 

Яркие варианты: чеснок, зира, кориандр, чили, паприка,
имбирь, куркума, горчица. Кинза выдерживает яркие спе-
ции, если в блюде есть бобовые, мясо, томаты или жир.

Рискованные варианты: укроп в большом количестве, ба-
зилик, розмарин, гвоздика, корица, ваниль. Они могут потя-
нуть блюдо в разные стороны. Если хочется смешать травы,
начните с малых количеств.

Техники

Сырая кинза дает самый яркий аромат. Ее лучше добав-
лять в конце, в соус, салат, готовую тарелку. Стебли можно
мелко резать вместе с листьями, если они нежные.

При варке листья быстро теряют выразительность. В суп
можно положить стебли на этапе бульона или заправки, а ли-
стья добавить перед подачей.

При жарке кинза не любит долгий огонь. Ее можно быстро
вмешать в горячий рис, фасоль, мясо уже после выключения
плиты.

При запекании кинза хороша в маринадах и начинках, но
свежий верх лучше дать после духовки. Иначе аромат станет



 
 
 

слабым.

При заморозке кинза теряет вид, но годится для горячих
блюд и соусов, если потом ее пробить или прогреть. Для све-
жей сальсы лучше новая зелень.

Бюджетная логика

Кинзу часто покупают пучком ради одного соуса, а оста-
ток вянет. Чтобы не терять, сразу решите второе примене-
ние: фасоль, рис, суп, маринад, соус к картофелю, салат из
свеклы. Стебли не выбрасывайте. Они дают много аромата и
хорошо идут в соусы, бульоны, тушение.

Если в семье кинзу любят не все, не вмешивайте ее в об-
щую кастрюлю. Поставьте нарезанную зелень отдельно. То-
гда базовое блюдо останется общим, а каждый усилит тарел-
ку сам. Это особенно удобно с супами, рисом, фасолью, мя-
сом.

Кинза помогает недорогим продуктам звучать ярче: банка
фасоли, вареный рис, куриные остатки, морковь, свекла, ка-
пуста. Но ей нужны соль, кислота и жир. Без них она просто
пахнет сверху, а не входит во вкус.

Замены



 
 
 

Если нет кинзы, заменить ее полностью трудно. Для све-
жести можно взять петрушку с лимоном и чесноком. Для
пряного направления добавить молотый кориандр, зиру, зе-
леный лук. Для соусов подойдут петрушка, мята, базилик,
но характер будет другой.

Если кинзу не любят, не пытайтесь прятать ее в блюде.
Лучше собрать похожую яркость из петрушки, лимона, чес-
нока, острого перца и кориандра. В фасоли и рисе такая за-
мена работает честнее, чем тайная кинза.

Ошибки и исправления

1. Класть кинзу в общую кастрюлю, не зная отношения
едоков. Исправление: подавать отдельно или добавлять в
свою тарелку.

2. Долго варить листья. Аромат пропадает. Исправление:
листья в конце, стебли можно раньше.

3. Выбрасывать стебли. Потеря аромата. Исправление:
мелко резать в соус или добавлять в тушение.

4. Добавлять кинзу без кислоты. Вкус может быть плос-
ко-травяным. Исправление: лимон, уксус, томаты, рассол.



 
 
 

5. Сыпать кинзу в нежное молочное блюдо. Она спорит с
мягкостью. Исправление: сместить блюдо в соленую сторо-
ну: чеснок, соль, йогурт, огурец.

6. Переборщить с количеством. Кинза забирает все вни-
мание. Исправление: добавить рис, фасоль, томаты, сметану
или картофельную основу.

7. Плохо промыть пучок. В кинзе часто прячется песок
у стеблей. Исправление: промывать в большой миске воды,
потом обсушивать.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

397. Кинза + фасоль + томаты + лук + уксус. Салат из
банки фасоли, где кинза дает главный аромат.

398. Кинза + рис + лимон + масло. Быстрый гарнир к ку-
рице, рыбе, яйцу или овощам.

399. Кинза + йогурт + чеснок + огурец. Соус к жареному
мясу, картофелю, лепешкам.

400. Кинза + морковь + чеснок + кориандр + растительное
масло. Яркий салат из простой моркови.



 
 
 

401. Кинза + свекла + грецкий орех + уксус. Салат, где
свекольная сладость получает пряный край.

402. Кинза + курица + острый перец + лимон. Быстрая
посыпка или маринад для остатков запеченной курицы.

Маленькая заметка Долумны

Кинза научила меня простой вещи: вкусы за столом не
обязаны совпадать. Есть продукты, вокруг которых не стоит
устраивать спор. Если человек не любит кинзу, он не при-
творяется. Значит, лучше поставить ее отдельно, а не дока-
зывать, что “так вкуснее”. Я люблю кинзу к фасоли: нарезать
стебли и листья, добавить лук, соль, уксус, масло, немного
острого перца. Банка фасоли сразу перестает быть запасной
банкой на черный день и становится обедом. Но если за сто-
лом есть человек, которому кинза пахнет мылом, я оставлю
ему петрушку и лимон. Хорошая кухня не только про вкус,
но и про то, чтобы всем было спокойно есть.

Короткий вывод

О кинзе стоит вспомнить, когда блюду нужна резкая пря-
ная свежесть: фасоли, рису, томатам, мясу, курице, свекле,
моркови, соусам. Она требует кислоты, соли, жира и уваже-



 
 
 

ния к тем, кто ее не любит.

68. Базилик

Базилик пахнет теплее, чем большинство привычной зе-
лени. В нем есть пряная сладость, перечность, иногда легкая
гвоздичная или лимонная нота, в зависимости от сорта. Он
сразу меняет настроение блюда: помидор становится ярче,
масло ароматнее, сыр мягче, чеснок благороднее, а простые
макароны перестают быть просто макаронами.

На домашней кухне базилик часто покупают для помидо-
ров и забывают, что он годится не только туда. Он дружит
с баклажанами, кабачками, курицей, фасолью, яйцами, тво-
рожным сыром, супами, соусами. Но базилик нежный: его
легко сжечь, переварить, забить чесноком или положить ту-
да, где его сладко-пряный запах будет чужим.

Вкусовой портрет

Сладость у базилика заметная, но ароматическая, не са-
харная. Кислоты нет, зато он любит кислые продукты, осо-
бенно томаты, лимон, уксус. Горечь возможна у старых ли-
стьев и стеблей, а также при перегреве. Умами нет, но бази-
лик хорошо усиливает продукты, где умами уже есть: тома-
ты, сыр, мясо, грибы.



 
 
 

Жирности нет, но масло ему почти необходимо. Расти-
тельное масло, сыр, орехи, сливочное масло помогают удер-
жать аромат. Текстура свежего листа нежная, сочная, быстро
темнеет от ножа, жара и долгого хранения. Сушеный бази-
лик совсем другой: теплее, грубее, менее зеленый.

Что базилик любит

1. Томаты. Главное сочетание. Томатная кислота и сла-
дость дают базилику основу, а базилик делает томат объем-
нее.

2. Растительное масло. Масло переносит аромат базилика.
Без масла лист часто пахнет отдельно от блюда.

3. Чеснок. Базилик и чеснок дают яркую заправку, но чес-
нока нужно немного, чтобы не забить лист.

4. Сыр. Моцарелла, брынза, твердый сыр, творожный сыр.
Соль и жир сыра помогают базилику раскрыться.

5. Баклажан. Баклажан любит пряные травы и масло. Ба-
зилик делает его менее тяжелым.

6. Кабачок. Кабачок мягкий и водянистый, базилик дает



 
 
 

ему теплый аромат. Хороши томаты, чеснок, сыр.

7. Макароны. Базилик превращает макароны в блюдо, ес-
ли есть масло, сыр, томаты или хотя бы чеснок.

8. Фасоль. Белая фасоль с базиликом, маслом и лимоном
становится мягкой и ароматной.

9. Курица. Базилик хорош в соусах и маринадах к курице,
особенно с томатами, лимоном или йогуртом.

10. Яйца. Омлет с базиликом требует осторожности, но
работает с томатами, сыром, сливочным маслом.

11. Лимон. Лимон поддерживает базиликовую свежесть,
особенно в соусах к рыбе, курице, фасоли.

12. Орехи и семечки. Они дают жир и плотность для пас-
ты, соуса, посыпки. Не обязательно дорогие орехи: иногда
помогают семечки.

13. Грибы. Базилик с грибами требует томата или масла,
иначе может звучать чуждо. В томатном грибном соусе он
хорош.

14. Перец. Сладкий перец и базилик дают теплое летнее



 
 
 

сочетание, особенно с помидорами и луком.

15. Сливочное масло. В малом количестве оно смягчает
базилик в яйцах, рисе, овощах, но не должно делать аромат
тяжелым.

Что с базиликом спорит

Базилик спорит с укропом в большинстве простых блюд.
Укроп тянет к огурцу, сметане и картофелю, базилик к то-
мату, маслу и сыру. Вместе они часто дают не сложность, а
неопределенность.

Он не любит долгий кипяток. Свежий базилик в супе с
начала варки потеряет цвет и тонкий аромат. Для долгой го-
товки лучше сушеный базилик, а свежий добавить в конце.

Базилик может спорить с тяжелой копченостью. Копченая
колбаса, грудинка, сильная копченая паприка легко забива-
ют его сладкую зелень.

В молочных нежных блюдах без кислоты базилик иногда
кажется парфюмерным. Если добавляете его к творогу или
сливкам, нужна соль, чеснок, лимон, томат или перец.

Избыток базилика делает блюдо сладковато-пряным. Осо-



 
 
 

бенно это заметно в супах и яйцах. Базилик должен пахнуть,
а не покрывать все зеленым одеялом.

Специи и травы

Мягкие варианты: черный перец, петрушка, лимонная
цедра, немного зеленого лука, орегано в малом количестве.
Они поддерживают базилик, не ломая его.

Яркие варианты: чеснок, чили, паприка, розмарин в ма-
лой дозе, тимьян, каперсы, оливки. Базилик выдерживает
яркость, если есть томаты, масло или сыр.

Рискованные варианты: укроп, кинза, мята, лавровый
лист в избытке, гвоздика, корица. Эти ароматы могут спо-
рить с базиликовой сладостью. Исключения бывают, но дома
лучше не начинать с большой горсти.

Техники

Сырой базилик дает лучший свежий аромат. Листья луч-
ше рвать руками или резать очень острым ножом перед по-
дачей. От долгого контакта с воздухом и металлом они тем-
неют.

При варке свежий базилик кладут в конце. В томатный



 
 
 

суп или соус можно добавить стебли раньше, если они неж-
ные, а листья оставить для финала.

При жарке базилик не любит сильный огонь. Он быстро
темнеет и горчит. Лучше прогреть чеснок и овощи, выклю-
чить огонь и вмешать листья с маслом.

При запекании базилик хорош под слоем овощей, сыра
или соуса. На открытой поверхности он сохнет. Для пиццы
и запеканок свежие листья часто лучше добавить после ду-
ховки.

При заморозке базилик темнеет. Лучше замораживать его
с маслом, в виде пасты или мелко нарезанным для горячих
блюд. Сушеный базилик подходит для соусов и тушения, но
не заменяет свежий в салате.

Бюджетная логика

Базилик дороже укропа и петрушки, поэтому особенно
обидно терять пучок. Купили базилик - сразу планируй-
те два-три применения: томаты сегодня, макароны завтра,
остаток в масло или заморозку. Если листья уже мягкие, но
не испорченные, измельчите их с маслом, солью, чесноком
и семечками. Получится не строгий песто, а домашняя зеле-
ная паста к хлебу, макаронам, картофелю.



 
 
 

Стебли базилика не всегда приятны в салате, но могут
ароматизировать томатный соус. Положите их на время ту-
шения и выньте. Листья оставьте для конца. Так пучок ра-
ботает полнее.

Базилик помогает сделать недорогие продукты более вы-
разительными: макароны, кабачок, баклажан, фасоль, яйца,
томатную пасту. Но ему нужна опора: масло, соль, кислота,
чеснок или сыр. Без этого он пахнет сверху и быстро вянет.

Замены

Если нет базилика, к томатам можно взять петрушку с
чесноком, орегано, немного тимьяна, зеленый лук, рукколу в
малой дозе. В макаронах базилик заменяют петрушкой, чес-
ноком, сыром и лимоном. В овощном рагу подойдет орегано
или тимьян.

Если нужен именно свежий сладко-пряный верх, полная
замена трудна. Лучше изменить направление блюда: сделать
не “томат с базиликом”, а “томат с петрушкой и чесноком”
или “томат с зеленым луком и маслом”. Это честнее, чем сы-
пать много сушеного базилика в надежде получить свежий.

Ошибки и исправления



 
 
 

1. Долго варить свежий базилик. Аромат уходит. Исправ-
ление: добавить свежие листья в конце.

2. Жарить листья на сильном огне. Они темнеют и горчат.
Исправление: вмешивать после выключения или под слой
соуса.

3. Класть базилик без масла. Аромат не связывается. Ис-
правление: добавить растительное масло, сыр, орехи или се-
мечки.

4. Смешивать базилик с укропом без ясной задачи. Вкус
становится неопределенным. Исправление: выбрать одно на-
правление блюда.

5. Использовать старые темные листья для свежего сала-
та. Они дают горечь. Исправление: перебрать, плохое убрать,
уставшее пустить в соус.

6. Заменять свежий базилик большим количеством суше-
ного. Получается грубо. Исправление: сушеный класть в го-
рячий соус понемногу, свежесть добавить петрушкой или ли-
моном.

7. Перебивать базилик чесноком. Соус становится чесноч-



 
 
 

ным, а не базиликовым. Исправление: добавить масло, сыр,
томаты или увеличить объем основы.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

403. Базилик + томаты + масло + соль. Самая простая
формула, где важно качество нарезки и щепотка соли.

404. Базилик + макароны + чеснок + сыр + вода от варки.
Быстрый соус без отдельной кастрюли.

405. Базилик + баклажан + томаты + чеснок. Тушеные
овощи, где базилик добавляют в конце.

406. Базилик + фасоль + лимон + масло. Мягкий салат из
белой фасоли, лучше с петрушкой или сыром.

407. Базилик + кабачок + яйцо + сыр. Омлет или запекан-
ка; базилик не перегревать.

408. Базилик + семечки + масло + чеснок + соль. Бюджет-
ная зеленая паста к хлебу, макаронам, картофелю.

Маленькая заметка Долумны

Базилик не любит, когда его покупают “для красоты”. Он



 
 
 

быстро показывает обиду: лист темнеет, вянет, запах ста-
новится слабым. Если уж принесли пучок, дайте ему рабо-
ту сразу. Я обычно делаю так: лучшие листья к помидорам,
часть в макароны, остаток в маленькую банку с маслом, со-
лью, чесноком и семечками. Не надо называть это песто,
чтобы не спорить с классикой и не расстраиваться из-за от-
сутствия дорогих орехов. Это просто зеленая паста, которая
завтра спасет хлеб, послезавтра кабачок, а вечером ложку
вареной фасоли. Базилик кажется южным и нарядным, но
на самом деле он тоже умеет быть хозяйственным, если не
ждать, пока он погибнет в пакете.

Короткий вывод

О базилике стоит вспомнить, когда блюду нужна теплая
пряная сладость: томатам, макаронам, баклажанам, кабач-
кам, сыру, фасоли, курице. Он любит масло и конец готовки,
плохо переносит долгий жар и случайное смешение с укроп-
ной домашностью.

69. Мята

Мяту многие держат в голове как траву для чая, варенья
или лимонада. На кухне с обедом она кажется лишней, по-
чти десертной. Но мята умеет работать с мясом, огурцами,
кисломолочными соусами, горохом, кабачками, баклажана-



 
 
 

ми, свеклой, фруктами и крупами. Ее главная сила - прохла-
да. Она не просто пахнет свежо, а как будто снижает темпе-
ратуру вкуса: жир становится легче, огурец сочнее, йогурт
ярче, сладость спокойнее.

Мята требует осторожности. Одна маленькая веточка мо-
жет оживить соус, а большая горсть превратит салат в зуб-
ную пасту. С ней особенно важно резать тонко, добавлять в
конце и понимать, какая мята перед вами: мягкая садовая,
перечная, лимонная, сушеная. Они пахнут по-разному и ве-
дут себя не одинаково.

Вкусовой портрет

Сладость у мяты ароматическая, прохладная. Кислоты
нет, но она часто усиливает ощущение кислой свежести, осо-
бенно рядом с лимоном, йогуртом и ягодами. Горечь появ-
ляется у старых листьев, грубых стеблей и при долгом на-
греве. Умами нет. Жирность отсутствует, зато мята хорошо
освежает жирные продукты.

Аромат сильный, холодящий, травяной, иногда перечный,
иногда лимонный. Свежая мята сочная и нежная, сушеная
суше, теплее, более лекарственная. Текстура листа мягкая,
но крупный лист в нежном блюде может быть слишком за-
метен. Стебли часто грубые, их лучше использовать для на-



 
 
 

стоя, а не для салата.

Что мята любит

1. Огурец. Вода огурца и холодок мяты усиливают друг
друга. Хороши йогурт, соль, лимон, укроп в малом количе-
стве.

2. Йогурт и кефир. Кисломолочная основа смягчает мяту
и превращает ее в соус к овощам, мясу, лепешкам, картофе-
лю.

3. Лимон. Лимон делает мяту яснее. Вместе они работают
в соусах, салатах, напитках, маринадах.

4. Баранина и жирное мясо. Мята освежает жир и плот-
ный запах. Достаточно небольшого количества в соусе или
подаче.

5. Курица. Особенно холодная или запеченная. Мята хо-
роша с йогуртом, огурцом, чесноком, лимоном.

6. Зеленый горошек. Сладость горошка и прохлада мяты
дают очень чистое сочетание. Хорошо в пюре, супе, салате.

7. Кабачок. Мята оживляет водянистый кабачок, особен-



 
 
 

но если есть лимон, чеснок, йогурт или сыр.

8. Баклажан. Жирный баклажан получает свежую верх-
нюю ноту. Нужны кислота и масло.

9. Свекла. Сладость свеклы становится легче с мятой, ли-
моном и мягким сыром или йогуртом.

10. Ягоды. Мята освежает клубнику, малину, смородину,
но ее нужно мало, иначе ягоды потеряют свой аромат.

11. Арбуз и дыня. Мята подчеркивает водянистую сла-
дость. Хороши соль, лимон, мягкий сыр.

12. Фасоль и нут. В малом количестве мята облегчает
плотные бобовые, особенно в салатах с лимоном.

13. Рис. Рис с мятой, лимоном и маслом становится све-
жим гарниром, особенно к курице и овощам.

14. Чеснок. Мята и чеснок работают в йогуртовых соусах,
но чеснока надо немного.

15. Петрушка. Петрушка помогает мяте не быть слишком
десертной. Вместе хороши в салатах и соусах.



 
 
 

Что с мятой спорит

Мята спорит с укропом, если оба положены щедро. Укроп
дает домашнюю прохладу, мята - холодящую сладость. Вме-
сте они могут работать в кефирном соусе, но в картофельном
салате часто начинают тянуть блюдо в разные стороны.

Она не любит долгую варку. Свежий аромат уходит, а на
его месте остается травяная горечь. Для чая или настоя стеб-
ли можно заливать горячим, но в суп листья лучше класть в
конце или уже в тарелку.

Мята спорит с тяжелой копченостью и жареной колбасой.
Их запахи грубые, мятная свежесть рядом с ними часто ка-
жется случайной. Если блюдо копченое, лучше взять пет-
рушку, горчицу, хрен или кислую капусту.

Слишком много мяты ломает соленые блюда. Она начи-
нает пахнуть не кухней, а аптечкой. Особенно осторожно с
сушеной мятой: она концентрированнее и грубее свежей.

Мята плохо переносит сладость без кислоты. В сладком
салате или десерте ей нужен лимон, ягоды, кисломолоч-
ная основа или щепотка соли, иначе вкус становится плос-
ко-мятным.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: петрушка, лимонная цедра, черный пе-
рец, зеленый лук, немного укропа в холодных соусах. Они
помогают мяте войти в обычную кухню.

Яркие варианты: чеснок, чили, зира, кориандр, горчица,
имбирь. Эти варианты требуют основы: йогурт, мясо, бобо-
вые, баклажаны, рис.

Рискованные варианты: базилик, розмарин, лавровый
лист в избытке, гвоздика, корица в соленых блюдах. Мята
быстро вступает в ароматный спор, если рядом много силь-
ных запахов.

Техники

Сырую мяту добавляют в конце. Листья лучше рвать или
резать тонко острым ножом. Крупные листья в салате могут
быть слишком резкими на укус.

При варке мята теряет свежесть. Если нужен аромат в го-
рячем блюде, лучше настоять стебли и вынуть или добавить
листья после выключения огня.

При жарке свежая мята почти всегда проигрывает. Ее



 
 
 

можно вмешать в готовый баклажан, кабачок, рис, мясо уже
после жара.

При запекании мяту лучше прятать в соусе или добавлять
после духовки. На поверхности она сохнет и горчит.

При сушке мята становится удобной для чая, компотов,
некоторых соусов, но в свежих салатах сушеная не заменяет
свежую.

Бюджетная логика

Мята часто остается после одного лимонада или чая. Что-
бы не выбрасывать пучок, сразу назначьте ей вторую работу:
йогуртовый соус, огуречный салат, рис с лимоном, свекла с
мягким сыром, кабачки. Часть можно высушить для чая, но
сушите только чистые здоровые листья, а не то, что уже на-
чало темнеть.

Если мята слишком сильная, не рубите ее горстью. Поло-
жите несколько листьев в соус, попробуйте, потом добавляй-
те. В домашней экономии важна не только цена продукта, но
и то, не испортит ли он миску еды своей смелостью.

Стебли мяты можно использовать для настоя в компоте,
сиропе, чае, но в салат их лучше не отправлять. Они волок-



 
 
 

нистые и часто горчат.

Замены

Если нет мяты, для прохлады можно взять огурец, ли-
монную цедру, петрушку, немного базилика лимонного ти-
па, зеленый лук с йогуртом. В соусах мяту частично заме-
няет укроп, но вкус станет более домашним и менее холодя-
щим.

В сладких блюдах вместо мяты можно использовать ли-
мон, мелиссу, ягоды, цедру. В мясных блюдах лучше заме-
нить ее петрушкой с лимоном или соусом на йогурте, чем
пытаться имитировать мятный холод случайной травой.

Ошибки и исправления

1. Положить слишком много мяты. Исправление: доба-
вить йогурт, огурец, рис, картофель или фасоль, чтобы раз-
бавить аромат.

2. Варить свежую мяту долго. Она горчит. Исправление:
добавить свежие листья в конце, а переваренную горечь
смягчить жиром и кислотой.

3. Использовать грубые стебли в салате. Они мешают. Ис-



 
 
 

правление: стебли пустить в настой, листья нарезать отдель-
но.

4. Смешать мяту с укропом без меры. Вкус становится
шумным. Исправление: выбрать одно направление или доба-
вить петрушку как спокойную зелень.

5. Добавить мяту в сладкое без кислоты. Вкус плоский.
Исправление: лимон, ягоды, кефир, йогурт, щепотка соли.

6. Нарезать мяту заранее. Она темнеет и теряет аромат.
Исправление: резать перед подачей.

7. Считать сушеную мяту равной свежей. Она грубее. Ис-
правление: использовать ее в настоях и горячих соусах, а не
в нежных салатах.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

409. Мята + огурец + йогурт + соль + лимон. Холодный
соус к картофелю, курице, лепешке или кабачкам.

410. Мята + зеленый горошек + сливочное масло + лимон.
Пюре или теплый гарнир, где мята добавляется в конце.

411. Мята + свекла + мягкий сыр + орехи. Салат, где сла-



 
 
 

дость свеклы становится легче.

412. Мята + рис + лимон + растительное масло. Гарнир к
курице, рыбе или фасоли.

413. Мята + баклажан + чеснок + йогурт. Соус или салат
из запеченного баклажана.

414. Мята + клубника + лимон + щепотка сахара. Быстрый
летний десерт без тяжелого сиропа.

Маленькая заметка Долумны

Мята на кухне похожа на открытое окно. Хорошо, когда
душно, но если распахнуть его зимой настежь, все начнут
мерзнуть. Я люблю мяту не за модность, а за способность об-
легчать тяжелое: ложку жирного йогурта, тарелку баклажа-
нов, миску риса, слишком сладкую свеклу. Но я почти нико-
гда не режу ее пучком сразу. Сначала три листа. Потом по-
пробовать. Потом еще два, если нужно. У мяты есть харак-
тер, и он не обязан нравиться всем. Самое разумное - дер-
жать ее не в общей кастрюле, а в соусе или маленькой миске
рядом. Тогда кто хочет прохлады, тот получит прохладу, а
кто хочет просто картошки со сметаной, останется доволен.

Короткий вывод



 
 
 

О мяте стоит вспомнить, когда блюду нужна прохлада:
огурцам, йогурту, жирному мясу, баклажанам, кабачкам,
свекле, горошку, рису и ягодам. Она требует меры, конца го-
товки и кислой или жирной опоры.

70. Сельдерейная зелень

Сельдерейную зелень часто недооценивают. Корень сель-
дерея еще воспринимают как овощ, стебли - как салатную
историю, а листья будто остаются при покупке случайным
хвостом. Между тем именно листья дают сильный аромат:
суповой, зеленый, чуть горький, чуть перечный. Это не неж-
ная посыпка, а приправа с характером.

Сельдерейная зелень особенно полезна в бульонах, супах,
тушеных овощах, фасоли, томатных соусах, котлетном фар-
ше, маринадах. Она может заменить часть петрушки, уси-
лить овощную основу и придать блюду ощущение “дольше
готовилось”, даже если кастрюля стояла на плите полчаса.
Но свежим салатом ее надо использовать осторожно: грубая
горечь быстро выходит вперед.

Вкусовой портрет

Сладость слабая, больше в молодых листьях. Кислоты нет.



 
 
 

Горечь заметная, особенно у темных старых листьев и стеб-
лей. Умами нет, но сельдерейная зелень усиливает бульон-
ное впечатление, потому что ее аромат связан с суповой ос-
новой. Жирности нет, но она любит масло, мясной сок, то-
маты, фасоль, корнеплоды.

Аромат сильный: зеленый, перечный, травянистый, кор-
невой. Он напоминает одновременно петрушку, корень сель-
дерея и овощной бульон. Текстура листьев может быть жест-
коватой, стебли волокнистые. Молодую зелень можно резать
в салат очень мелко, зрелую лучше использовать в горячих
блюдах.

Что сельдерейная зелень любит

1. Бульон. Листья и стебли дают овощной аромат кури-
ному, мясному, рыбному и овощному бульону. Их удобно
класть пучком и вынимать.

2. Лук и морковь. Это базовая суповая компания. Сельде-
рейная зелень добавляет ей глубину и зеленую горчинку.

3. Томат. Томатная кислота и сладость держат сельдерей-
ную горечь. Хорошо в соусах, рагу, супах.

4. Фасоль. Фасоли нужна ароматная основа. Сельдерейная



 
 
 

зелень делает ее менее плоской.

5. Чечевица. Особенно в супах и тушении. Горчинка сель-
дерея поддерживает землистость чечевицы.

6. Картофель. В супе и тушении картофель принимает
сельдерейный аромат, но в пюре его надо совсем мало.

7. Капуста. Свежая и тушеная капуста выигрывает от сель-
дерейной зелени, если рядом лук, морковь, томат.

8. Курица. В бульоне, фарше, тушении сельдерей дает ку-
рице более собранный вкус.

9. Рыба. В рыбном бульоне стебли сельдерея дают свежую
горечь, но листья надо дозировать.

10. Грибы. Сельдерейная зелень помогает грибному супу
звучать глубже, особенно с перловкой или картофелем.

11. Рис. В супах и начинках рис принимает сельдерейный
аромат, если есть масло или бульон.

12. Петрушка. Вместе они дают крепкую зеленую основу,
но сельдерея нужно меньше.



 
 
 

13. Чеснок. Чеснок усиливает сельдерейную зелень в со-
усах и тушении, но не должен превращать блюдо в резкий
отвар.

14. Лавровый лист. В супе и тушении сельдерей и лавр
дают классическую бульонную рамку.

15. Растительное масло. Масло помогает коротко про-
греть зелень и связать ее аромат с овощами.

Что с сельдерейной зеленью спорит

Сельдерейная зелень спорит с нежными молочными блю-
дами. В сладком твороге, сливочной каше, мягком омлете
без овощей она может показаться грубой.

Она не любит избыток в свежем виде. Большая горсть ли-
стьев в салате дает резкую травяную горечь. Если хочется
свежести, лучше смешать сельдерей с петрушкой, огурцом,
лимоном и маслом.

С мятой и базиликом сельдерей часто спорит. Мята охла-
ждает, базилик сладко прянит, сельдерей дает суповую го-
речь. Вместе они редко нужны в простой домашней тарелке.

Долгая варка листьев может дать мутную травяную го-



 
 
 

речь. Для бульона лучше использовать стебли и часть ли-
стьев, потом вынимать. Мелко нарезанные листья добавлять
ближе к концу.

Сельдерейная зелень спорит с десертной сладостью и ва-
нилью. Ее горько-суповой характер там лишний.

Специи и травы

Мягкие варианты: петрушка, лавровый лист, черный пе-
рец, укроп в малой дозе, зеленый лук. Они помогают сель-
дерею оставаться в домашней кухне.

Яркие варианты: чеснок, паприка, кориандр, тмин, горчи-
ца, чили. Хороши в фасоли, чечевице, капусте, томатных со-
усах.

Рискованные варианты: мята, базилик, корица, гвоздика,
ваниль, избыток розмарина. Сельдерейная зелень уже силь-
ная; ей не нужна ароматная толпа.

Техники

Сырую сельдерейную зелень используют мелко и мало.
Молодые листья подходят в салат, соус, посыпку к фасоли
или томатам. Старые лучше не давать сырыми большими



 
 
 

кусками.

При варке стебли и листья можно класть в бульон пучком,
чтобы потом вынуть. Так аромат перейдет, а жесткие части
не окажутся в тарелке.

При жарке сельдерейную зелень лучше прогревать корот-
ко с луком и морковью или добавлять в конце. Долгая жарка
сушит листья.

При тушении она хороша с капустой, фасолью, чечевицей,
томатами, мясом. Кладите часть в начале для основы, часть
в конце для свежести.

При заморозке зелень теряет вид, но хорошо годится для
супов, бульонов, тушения. Морозить удобно стеблями и от-
дельно мелко нарезанными листьями.

Бюджетная логика

Если покупаете сельдерей со стеблями и листьями, не вы-
брасывайте верхушки. Переберите: нежные листья в ближай-
ший салат или соус, грубые стебли в пакет для бульона, часть
в заморозку. Это один из лучших способов получить аромат-
ную основу почти бесплатно.



 
 
 

Сельдерейная зелень помогает сделать суп “богаче” без
дорогого мяса. Лук, морковь, картофель, немного сельдерей-
ной зелени, лавровый лист и масло уже дают не пустую воду,
а овощной вкус. В фасоли и чечевице она особенно выгодна:
бобовые дешевые, но требуют аромата.

Хранить зелень лучше сухой, завернутой в полотенце. Ес-
ли листья подвяли, их можно использовать в бульон, но не
в свежий салат.

Замены

Если нет сельдерейной зелени, в бульоне ее заменят пет-
рушечные стебли, корень петрушки, кусочек корня сельде-
рея, лавровый лист, лук-порей. В салате - петрушка с неболь-
шим количеством зеленого лука. В фасоли и чечевице - пет-
рушка, кориандр, лавр, чеснок.

Если сельдерей не любят за резкий запах, не заменяйте
его таким же сильным количеством другой травы. Лучше со-
брать основу из лука, моркови, петрушки и лаврового листа.

Ошибки и исправления

1. Класть много сельдерейных листьев в свежий салат.
Горчит. Исправление: добавить огурец, томаты, масло, ли-



 
 
 

мон, петрушку.

2. Выбрасывать верхушки стеблевого сельдерея. Потеря
аромата. Исправление: заморозить для бульона.

3. Долго кипятить мелко нарезанные листья. Вкус мутне-
ет. Исправление: стебли варить, листья добавить в конце.

4. Использовать старые листья как посыпку. Они жесткие.
Исправление: пустить в бульон или тушение.

5. Добавлять сельдерей в нежное молочное блюдо. Он гру-
бит. Исправление: перевести блюдо в овощную сторону: лук,
картофель, бульон, перец.

6. Не учитывать силу аромата. Суп становится слишком
сельдерейным. Исправление: разбавить картофелем, крупой,
бульоном, сметаной.

7. Смешивать сельдерей со всеми травами сразу. Полу-
чается зеленая горечь. Исправление: оставить петрушку или
лавр, остальные убрать.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

415. Сельдерейная зелень + лук + морковь + лавровый



 
 
 

лист. Основа овощного бульона для супов и соусов.

416. Сельдерейная зелень + фасоль + томаты + чеснок.
Тушеная фасоль с глубоким овощным ароматом.

417. Сельдерейная зелень + чечевица + морковь + папри-
ка. Густой суп без дорогого мяса.

418. Сельдерейная зелень + капуста + лук + тмин. Туше-
ная капуста с более взрослым вкусом.

419. Сельдерейная зелень + куриный фарш + лук + чер-
ный перец. Котлеты или тефтели с суповой свежестью.

420. Сельдерейная зелень + картофель + бульон + петруш-
ка. Простая похлебка, где зелень работает как приправа, а не
украшение.

Маленькая заметка Долумны

Сельдерейная зелень - хороший экзамен на хозяйствен-
ность. Ее легко отломить и выбросить, потому что листья
грубые, запах сильный, в салат не очень хочется. Но стоит
положить пару стеблей в бульон, и кастрюля сразу пахнет не
водой с овощами, а супом. Я люблю держать в морозилке па-
кет “для бульона”: петрушечные стебли, сельдерейные вер-



 
 
 

хушки, кусок лука-порея, морковные обрезки. Ничего на-
рядного, зато в нужный день это спасает. Только пакет надо
подписать. Иначе через месяц вы достанете зеленую связку
и будете гадать, что это и почему оно пахнет так решительно.

Короткий вывод

О сельдерейной зелени стоит вспомнить, когда блюду
нужна бульонная глубина и зеленая горчинка: супам, фасо-
ли, чечевице, капусте, курице, томатным соусам. Она силь-
ная, поэтому требует меры и часто лучше работает в основе,
а не сырой горстью сверху.

71. Руккола

Рукколу иногда считают ресторанной зеленью, хотя на до-
машней кухне она может быть очень практичной. Ее не на-
до варить, долго чистить или придумывать сложный соус.
Горсть рукколы дает перечность, легкую горечь, ореховый
запах и свежую упругость. Она особенно полезна там, где
блюдо слишком мягкое: картофель, яйцо, сыр, макароны, ку-
рица, фасоль, свекла, тыква.

Но руккола не похожа на салатные листья. Она не просто
“зелень для объема”. У нее есть свой вкус, и он может спо-
рить. Если положить рукколу в нежный огуречный салат со



 
 
 

сметаной, она может показаться грубой. А вот рядом с теп-
лой картошкой, томатом, сыром или жареным яйцом она ча-
сто оказывается именно тем, чего не хватало.

Вкусовой портрет

Сладость слабая. Кислоты нет, но руккола любит кислые
заправки. Горечь и перечность заметные, особенно у зрелых
листьев. Умами нет, зато она хорошо подчеркивает продук-
ты с умами: сыр, томаты, грибы, мясо. Жирности нет, но мас-
ло и сыр помогают ей стать мягче.

Аромат зеленый, ореховый, горчичный, иногда редечный.
Молодая руккола мягче, крупная может быть жесткой и
очень острой. Текстура упругая, лист быстро вянет от соли,
тепла и тяжелой заправки.

Что руккола любит

1. Томаты. Кислота и сладость томата смягчают горечь
рукколы. Нужны соль и масло.

2. Сыр. Соленый и жирный сыр делает рукколу мягче. Хо-
роши брынза, твердый сыр, творожный сыр.

3. Яйца. Жареное или вареное яйцо дает жир и мягкость,



 
 
 

руккола - перечный край.

4. Картофель. Теплый картофель слегка вянет рукколу и
принимает ее горечь. Хороши масло, горчица, лимон.

5. Макароны. Горсть рукколы в горячие макароны дает зе-
леную остроту, особенно с сыром и маслом.

6. Курица. Руккола освежает запеченную и жареную кури-
цу. Нужна заправка, чтобы сухое мясо и лист соединились.

7. Говядина. Небольшое количество рукколы хорошо к
теплому мясу, потому что перечность режет жир.

8. Свекла. Сладкая свекла и горькая руккола уравновеши-
вают друг друга. Хороши орехи и сыр.

9. Тыква. Запеченная сладкая тыква выигрывает от рук-
колы, лимона и семечек.

10. Фасоль. Белая фасоль с рукколой становится не такой
мучнистой. Нужны масло и кислота.

11. Грибы. Жареные грибы с рукколой требуют лимона
или уксуса, чтобы не стать тяжелыми.



 
 
 

12. Орехи и семечки. Они поддерживают ореховый аро-
мат рукколы и дают жирную опору.

13. Лимон. Лимон делает горечь чище и легче.

14. Горчица. В заправке горчица связывает рукколу с кар-
тофелем, курицей, яйцом.

15. Груша или яблоко. Кисло-сладкий фрукт смягчает пе-
речность, особенно с сыром.

Что с рукколой спорит

Руккола спорит с нежной сметанной свежестью огурца и
укропа. Там, где нужен прохладный домашний вкус, ее го-
речь может быть лишней.

Она плохо переносит тяжелую заправку заранее. Майонез,
густая сметана, соль и время превращают лист в вялую горь-
кую массу. Рукколу лучше заправлять прямо перед подачей.

Слишком сладкие соусы делают рукколу странной. Мед
может работать в малой дозе, но без кислоты и соли он пре-
вращает горечь в неприятный контраст.

Руккола не любит долгий нагрев. В горячей сковороде она



 
 
 

быстро темнеет и теряет упругость. Лучше класть ее на теп-
лое блюдо или вмешивать после выключения.

С укропом руккола часто спорит. Укроп тянет к домаш-
ним соленьям, руккола к горчично-ореховой резкости. В од-
ной миске им нужна сильная связка: картофель, яйцо, гор-
чица.

Специи и травы

Мягкие варианты: петрушка, зеленый лук, черный перец,
лимонная цедра. Они не спорят с рукколой и помогают ей
стать частью блюда.

Яркие варианты: горчица, чеснок, чили, паприка, бази-
лик с томатами, тимьян с грибами. Руккола выдерживает яр-
кость, если рядом есть жир или крахмал.

Рискованные варианты: укроп в большом количестве, мя-
та, кинза, корица, гвоздика, сладкие пряные смеси. Они мо-
гут сделать вкус слишком разнонаправленным.

Техники

Сырая руккола - ее главный вид. Ее моют, обсушивают и
заправляют в последний момент. Если листья крупные, гру-



 
 
 

бые стебли можно убрать.

При варке рукколу почти не используют. В суп ее можно
положить в тарелку как свежий горький лист, но не варить
долго.

При жарке руккола быстро падает. Если хочется теплого
эффекта, положите ее на горячие макароны, картофель, пиц-
цу или мясо уже после огня.

При запекании руккола не нужна внутри духовки. Ее до-
бавляют после запекания к тыкве, пицце, овощам, курице.

При хранении руккола требует сухости и воздуха. Мок-
рый пакет быстро дает слизь. Лучше контейнер с бумажным
полотенцем.

Бюджетная логика

Руккола часто дороже обычного салата, поэтому ее лучше
не использовать как дешевый объем. Пусть она будет при-
правой-листом: горсть к картофелю, яйцу, свекле, макаро-
нам, фасоли. Так одного пакета хватит на несколько блюд.

Если руккола начинает вянуть, не ждите салата. Добавьте
ее к горячей пасте, картофелю или яичнице после выключе-



 
 
 

ния огня. Она чуть осядет и отдаст перечный аромат. Устав-
шие листья можно пробить с маслом, семечками и лимоном
в грубую зеленую пасту.

Руккола помогает сделать остатки взрослее: вчерашняя
курица, запеченная тыква, отварная свекла, рис, фасоль, яй-
цо. Но ей нужны соль, масло и кислота, иначе горечь будет
торчать отдельно.

Замены

Если нет рукколы, для перечной свежести можно взять ре-
дис, горчичные листья, кресс-салат, немного хрена в заправ-
ке, зеленый лук с горчицей. Для зеленого объема подойдет
салат, шпинат, пекинская капуста, но без той же горечи.

В салате с томатами рукколу заменит базилик или пет-
рушка, но направление станет другим. В картофельном са-
лате можно взять зеленый лук и горчичную заправку.

Ошибки и исправления

1. Использовать рукколу как нейтральный салат. Она гор-
чит и перечит. Исправление: дать ей масло, кислоту, сыр, яй-
цо или картофель.



 
 
 

2. Заправить заранее. Листья вянут. Исправление: дер-
жать заправку отдельно.

3. Класть в кипящий суп. Аромат теряется. Исправление:
добавить в тарелку или после выключения.

4. Смешать с тяжелым майонезом. Горечь становится гру-
бой. Исправление: облегчить лимоном, йогуртом, маслом,
добавить яйцо или картофель.

5. Не обсушить листья. Заправка стекает. Исправление:
промокнуть полотенцем.

6. Переборщить с горчицей. Руккола уже горчичная. Ис-
правление: добавить масло, сыр, картофель, фасоль.

7. Хранить в мокром пакете. Быстро портится. Исправле-
ние: контейнер и бумажное полотенце.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

421. Руккола + томаты + сыр + масло. Быстрый салат, где
соль нужна не меньше масла.

422. Руккола + теплый картофель + горчица + лимон. Кар-
тофельный салат без тяжести.



 
 
 

423. Руккола + яйцо + хлеб + черный перец. Завтрак или
быстрый ужин: лист кладут уже на тарелку.

424. Руккола + свекла + орехи + мягкий сыр. Сладкое,
горькое, соленое и жирное в одной миске.

425. Руккола + макароны + сыр + чесночное масло. Вме-
шать после выключения, чтобы листья не сварились.

426. Руккола + фасоль + лимон + семечки. Салат из банки
фасоли, где руккола заменяет сложную приправу.

Маленькая заметка Долумны

Руккола стала мне понятна не в красивом салате, а ря-
дом с теплой картошкой. Картошка была вчерашняя, немно-
го скучная, из тех, что вроде жалко выбросить, но радости
от нее мало. Я разогрела ее на сковороде, добавила масло,
щепотку соли, чуть горчицы, а потом уже в тарелке броси-
ла горсть рукколы. Листья чуть осели, но не умерли, горечь
стала мягче, и картофель вдруг перестал быть остатком. Вот
за это я рукколу и ценю: не за ресторанный вид, а за способ-
ность сделать простую крахмалистую еду бодрее. Только не
надо засыпать ею все подряд. Руккола любит, когда у нее есть
сцена, но сцена небольшая.



 
 
 

Короткий вывод

О рукколе стоит вспомнить, когда блюду нужна перечная
горечь и ореховая свежесть: картофелю, яйцам, томатам, сы-
ру, макаронам, свекле, тыкве, фасоли. Она требует масла,
кислоты и позднего добавления.

72. Горчичные листья

Горчичные листья не так привычны, как укроп или пет-
рушка, но если они попались на рынке, в дачном ящике или
в салатной смеси, стоит знать, что с ними делать. Это зелень
с остротой: не жгучей, как перец, а горчичной, носовой, зе-
леной. Молодые листья можно есть сырыми, зрелые лучше
припускать, тушить или добавлять в горячие блюда.

Их смысл прост: дать блюду свежую остроту без банки
горчицы. Они хорошо работают с картофелем, яйцами, фа-
солью, рисом, свининой, курицей, грибами, капустой, кис-
ломолочными соусами. Но горчичный лист требует основы.
Если положить его много в пустой салат, будет резко. Если
дать ему картофель, масло, яйцо или бобовые, он становится
полезным кухонным инструментом.

Вкусовой портрет



 
 
 

Сладость слабая, у молодых листьев чуть заметная. Кис-
лоты нет. Горечь и острота выражены, особенно у зрелых ли-
стьев. Умами нет, но горчичные листья хорошо подчеркива-
ют мясо, грибы и бобовые. Жирности нет, зато жир смягчает
их резкость.

Аромат зеленый, горчичный, перечный, иногда капуст-
ный. Текстура молодых листьев нежная, старые могут быть
жесткими и волокнистыми. При нагреве острота смягчается,
лист темнеет и становится ближе к капустной зелени.

Что горчичные листья любят

1. Картофель. Крахмал и масло смягчают горчичную
остроту. Хорошо в теплых салатах.

2. Яйца. Желток округляет резкость, лист делает яйца не
плоскими.

3. Фасоль. Бобовые принимают острую зелень и становят-
ся легче. Нужны масло и кислота.

4. Рис. Горчичные листья можно вмешать в горячий рис с
маслом или соевым соусом.



 
 
 

5. Свинина. Жирное мясо любит горчичную свежесть.
Лист можно дать как салат или коротко припустить.

6. Курица. Особенно остатки запеченной курицы: лист до-
бавляет резкий свежий слой.

7. Грибы. Землистые грибы получают остроту. Нужны
чеснок, масло, лимон.

8. Капуста. Родственный капустный оттенок делает листья
понятными в тушении и салатах.

9. Огурец. Огуречная вода смягчает остроту, особенно с
йогуртом или сметаной.

10. Сметана и йогурт. Кисломолочная основа превращает
горчичные листья в соус или мягкий салат.

11. Горчица в зернах. Усиливает направление, но требует
меры. Хорошо в заправке к картофелю.

12. Лимон и уксус. Кислота делает остроту чище.

13. Чеснок. Работает в тушении и соусах, но вместе с гор-
чичным листом может быть резким.



 
 
 

14. Семечки. Жир и хруст помогают сырому листу.

15. Творожный сыр. Мягкая жирная основа делает гор-
чичный лист удобной намазкой.

Что с горчичными листьями спорит

Горчичные листья спорят с нежной сладостью: молочная
каша, сладкий творог, фрукты без кислоты и соли им не под-
ходят. Их острота там кажется чужой.

Они плохо переносят избыток другой остроты. Горчица,
хрен, чеснок, острый перец и горчичный лист вместе могут
дать не яркость, а усталость. Выберите одну-две резкости.

С укропом они не всегда ладят. Укроп смягчает и охла-
ждает, горчичный лист давит остротой. В картофельном са-
лате они могут встретиться, но через сметану или яйцо.

Старые листья сырыми могут быть жесткими. Их лучше
припустить, потушить или мелко нарезать и смешать с мяг-
кой основой.

Долгое кипение делает лист темным и капустно-горьким.
Если готовите суп, добавляйте ближе к концу.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: петрушка, зеленый лук, черный пе-
рец, лимонная цедра. Они поддерживают лист, не усиливая
остроту чрезмерно.

Яркие варианты: чеснок, зернистая горчица, кориандр,
паприка, тмин, чили в малой дозе. Хороши с картофелем,
фасолью, мясом.

Рискованные варианты: хрен вместе с большим количе-
ством чеснока, мята, базилик, корица, гвоздика. Горчичным
листьям нужна понятная основа, а не соревнование запахов.

Техники

Сырыми едят молодые листья. Их нужно хорошо обсу-
шить и заправить перед подачей. Крупные жилки у зрелых
листьев лучше убрать.

При варке листья добавляют ближе к концу. Они быстро
темнеют, а острота уходит в бульон.

При жарке можно коротко припустить листья с маслом и
чесноком. Это смягчает остроту и делает их гарниром.



 
 
 

При тушении горчичные листья хороши с фасолью, капу-
стой, грибами, мясом. Долгое тушение делает их мягкими,
но часть свежести теряется.

При заморозке листья теряют салатную текстуру, но го-
дятся для супов и тушения. Лучше бланшировать или хотя
бы порезать и заморозить порциями.

Бюджетная логика

Горчичные листья часто попадают в дом не специально,
а вместе с салатной смесью или дачной зеленью. Если они
слишком резкие для салата, не выбрасывайте. Пустите их
в горячую картошку, фасоль, рис, омлет, тушеную капусту.
Нагрев смягчит остроту.

Один пучок можно разделить: молодые нежные листья
съесть сырыми, крупные припустить с маслом, стебли отпра-
вить в овощной бульон, если они не слишком волокнистые.
Это зелень не для объема, а для вкусовой правки. Неболь-
шая горсть может заменить ложку готовой горчицы в теплой
заправке.

Хранить листья надо сухими, свободно, с бумажным по-
лотенцем. Мокрая острая зелень портится быстро и начина-
ет пахнуть капустной сыростью.



 
 
 

Замены

Если нет горчичных листьев, похожую остроту дадут рук-
кола, кресс-салат, редисочная ботва, зеленый лук с горчи-
цей, немного хрена в заправке. В горячих блюдах можно за-
менить капустой с ложкой горчицы или шпинатом с горчич-
ной заправкой, но характер будет мягче.

Если листья слишком резкие, смешайте их с нейтральной
зеленью: салатом, шпинатом, петрушкой, пекинской капу-
стой. В этом случае они станут приправой, а не основой.

Ошибки и исправления

1. Использовать старые листья сырыми крупными куска-
ми. Жестко и резко. Исправление: удалить жилки, припу-
стить или нарезать очень тонко.

2. Добавить много горчицы к горчичным листьям. Остро-
та утомляет. Исправление: смягчить картофелем, яйцом, йо-
гуртом, маслом.

3. Долго варить. Лист темнеет и горчит. Исправление: до-
бавлять в конце или тушить с жиром и основой.



 
 
 

4. Заправить заранее. Лист вянет и становится резким. Ис-
правление: заправлять перед подачей.

5. Класть в сладкое блюдо без соли и кислоты. Вкус чужой.
Исправление: перевести в соленую сторону или заменить зе-
лень.

6. Не учитывать остроту у разных партий. Молодые листья
мягче, зрелые сильнее. Исправление: пробовать маленький
лист перед нарезкой.

7. Хранить мокрыми. Быстро портятся. Исправление: об-
сушить и убрать в контейнер с полотенцем.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

427. Горчичные листья + теплый картофель + масло + ук-
сус. Салат, где лист заменяет часть горчицы.

428. Горчичные листья + яйцо + сметана + зеленый лук.
Быстрая начинка или салат к хлебу.

429. Горчичные листья + фасоль + лимон + семечки. Сыт-
ная миска из банки фасоли.

430. Горчичные листья + грибы + чеснок + масло. Корот-



 
 
 

кое припускание в конце жарки грибов.

431. Горчичные листья + рис + курица + соевый соус.
Остатки риса становятся резче и свежее.

432. Горчичные листья + капуста + морковь + тмин. Ту-
шение, где зелень дает остроту и капустный аромат.

Маленькая заметка Долумны

Горчичные листья хороши тем, что напоминают: зелень
бывает не только ласковой. Иногда еде нужна не мягкость,
а толчок. У меня они чаще всего идут к картошке. Вареная
картошка, горячая, еще влажная, немного масла, уксус, соль
и тонко нарезанные листья. Через минуту они уже не такие
резкие, но все еще живые. Получается не салат из холодиль-
ника, а теплая миска с характером. Если листья крупные и
злые, не надо заставлять себя есть их сырыми. Припусти-
те. Домашняя кухня не обязана доказывать стойкость перед
каждым пучком зелени. Ее задача проще: понять, как сде-
лать продукт съедобным и вкусным.

Короткий вывод

О горчичных листьях стоит вспомнить, когда блюду нуж-
на зеленая острота: картофелю, яйцам, фасоли, рису, мясу,



 
 
 

грибам, капусте. Молодые листья хороши сырыми, зрелые
лучше смягчать теплом, жиром и крахмалистой основой.

73. Свекольная ботва

Свекольная ботва чаще всего появляется на кухне вместе
с молодой свеклой: корнеплоды маленькие, листья крупные,
стебли красноватые, вся связка выглядит щедро. И очень
жаль, когда ботву отрезают и сразу выбрасывают. У нее
есть вкус: зеленый, немного землистый, слегка свекольный, с
мягкой кислинкой в стеблях. Она не такая грубая, как старая
капуста, и не такая нежная, как шпинат. Где-то посередине.

Свекольная ботва особенно хороша в супах, тушении, на-
чинках, омлетах, теплых салатах. Она дает зелень и цвет, но
просит основы: картофель, яйцо, творог, рис, лук, сметану,
масло. Если обращаться с ней как с самостоятельной роско-
шью, она может показаться странной. Если дать ей домаш-
нюю опору, она работает честно и вкусно.

Вкусовой портрет

Сладость у свекольной ботвы слабая, но свекольная но-
та чувствуется. Кислота легкая, особенно в стеблях. Горечь
умеренная, может усиливаться у старых листьев. Умами нет,
но после тушения вкус становится плотнее. Жирности нет,



 
 
 

зато ботва хорошо принимает масло, сметану, яйцо, сыр.

Аромат зеленый, землистый, чуть свекольный. Листья
при нагреве быстро мягчеют, стебли готовятся дольше и
остаются сочными. Цвет может уходить в розоватый или бу-
рый, особенно если рядом кислота. Текстура важна: листья
и стебли лучше готовить не всегда вместе и не одинаковое
время.

Что свекольная ботва любит

1. Картофель. Картофель дает телесность и смягчает зем-
листость ботвы. Хорошо в супе, тушении, начинке.

2. Лук. Обжаренный или припущенный лук добавляет
сладость и делает ботву менее травяной.

3. Яйца. Яйцо связывает ботву в омлете, пироге, запеканке
и начинке. Желток смягчает зеленую кислинку.

4. Творог. Творог и ботва хорошо работают в пирогах и
блинах, если ботву заранее припустить и отжать.

5. Сметана. Сметана округляет вкус, особенно в супе или
тушении. Кисломолочная мягкость идет ботве.



 
 
 

6. Рис. Рис впитывает сок и делает начинку стабильной.
Подходит к пирогам, голубцам, запеканкам.

7. Чеснок. Малое количество чеснока усиливает ботву,
особенно в сковороде с маслом.

8. Укроп. Делает ботву более домашней, особенно в супах
и начинках.

9. Петрушка. Собирает вкус и хорошо работает с чесно-
ком и лимоном.

10. Лимон. Несколько капель в конце делают землистость
легче, но кислоты не должно быть много.

11. Сыр. Соленый сыр дает жир и соль. Хорошо в начин-
ках и запеканках.

12. Свекла. Корень и ботва вместе дают цельный вкус:
сладкий низ и зеленый верх.

13. Капуста. В супе или тушении капуста добавляет объ-
ем, ботва - цвет и зелень.

14. Фасоль. Ботва оживляет фасоль, особенно с луком,
маслом и лимоном.



 
 
 

15. Сливочное масло. Маленький кусочек в конце делает
тушеную ботву мягче и менее травяной.

Что со свекольной ботвой спорит

Свекольная ботва спорит с долгой варкой без основы. Ес-
ли варить ее в пустой воде, вкус становится водянистым и
землистым. Нужны картофель, бульон, крупа, яйцо или мо-
лочная связка.

Она не любит грубую кислоту в большом количестве. Ук-
сус может усилить землистость и сделать цвет мутным. Луч-
ше лимон или мягкая кисломолочная кислота.

Сильная копченость забивает ботву. Копченая колбаса
или грудинка могут превратить ее в зеленую массу без свое-
го вкуса. Если хочется дыма, достаточно щепотки копченой
паприки.

Сырые крупные листья не всегда приятны. Они могут
быть жестковатыми и травянистыми. Молодые листья мож-
но резать в салат, зрелые лучше припустить.

Избыток чеснока делает ботву резкой. Чеснок должен по-
могать, а не спорить со свекольной мягкостью.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: укроп, петрушка, черный перец, зеле-
ный лук, лавровый лист в супе. Они делают ботву понятной
для домашней кухни.

Яркие варианты: чеснок, кориандр, паприка, хрен в ма-
лом количестве, горчица в соусе. Хороши с фасолью, карто-
фелем, творогом.

Рискованные варианты: много уксуса, гвоздика, корица,
избыток зиры, сильные готовые смеси. Ботва мягче, чем ка-
жется, и грубая специя легко ее забивает.

Техники

При варке ботву добавляют ближе к концу. Стебли можно
положить раньше, листья позже. В супе это особенно важно:
стебли должны смягчиться, а листья не превратиться в тем-
ную тряпочку.

При жарке ботва скорее припускается. Сначала лук и
стебли, потом листья, потом соль и немного жира в конце.
Сильная сухая жарка ей не нужна.



 
 
 

При запекании ботва хороша в начинках. Ее надо предва-
рительно припустить, отжать и смешать с яйцом, творогом,
рисом, сыром или картофелем.

При тушении ботва раскрывается мягко. Хорошо тушить
ее с луком, картофелем, фасолью, капустой, сметаной.

При заморозке ботва теряет салатный вид, но годится для
супов и начинок. Лучше бланшировать или коротко припу-
стить, отжать и заморозить порциями.

Бюджетная логика

Если покупаете молодую свеклу с ботвой, считайте, что
купили не один продукт. Корнеплоды можно запечь или сва-
рить, стебли пустить в суп, листья в начинку или омлет. Глав-
ное - не оставлять ботву надолго прикрепленной к свекле:
листья тянут влагу из корня и сами вянут. Дома ботву лучше
отрезать, промыть, обсушить и хранить отдельно.

Грубые стебли не обязательно выбрасывать. Их можно
мелко нарезать и начать готовить раньше листьев. Если стеб-
ли совсем жесткие, они пойдут в бульон. Ботва особенно вы-
годна в пирогах и запеканках: дает объем начинки почти без
дополнительных расходов.



 
 
 

Промывать ботву надо внимательно. У основания листьев
часто прячется земля. Лучше большая миска воды, несколь-
ко смен воды и только потом нож.

Замены

Если нет свекольной ботвы, ее можно заменить манголь-
дом, шпинатом с небольшим количеством свеклы, молодой
капустой с петрушкой, листьями редиса после припускания,
щавелем в малой дозе, если нужна кислинка. В начинках
ближе всего мангольд и шпинат с луком.

Если нужна именно свекольная нота, добавьте немного
натертой или запеченной свеклы к шпинату или капусте. Ес-
ли нужна зеленая масса, берите шпинат, пекинскую капусту,
молодую крапиву, ботву редиса.

Ошибки и исправления

1. Выбросить ботву сразу после покупки. Исправление:
отрезать, промыть, разделить листья и стебли, решить при-
менение.

2. Готовить листья и стебли одинаково. Стебли остаются
жесткими или листья перевариваются. Исправление: стебли
раньше, листья позже.



 
 
 

3. Плохо промыть. Земля испортит блюдо. Исправление:
мыть в большой миске, менять воду.

4. Делать начинку из сырой ботвы. Она дает воду. Исправ-
ление: припустить, отжать, смешать со связкой.

5. Переварить в супе. Цвет и вкус тускнеют. Исправление:
добавить часть свежей зелени в конце.

6. Переборщить с уксусом. Землистость усиливается. Ис-
правление: смягчить картофелем, сметаной, яйцом.

7. Оставить ботву на свекле в холодильнике. Вянут и ли-
стья, и корень. Исправление: хранить отдельно.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

433. Свекольная ботва + картофель + лук + сметана. Зе-
леный суп с мягкой кисломолочной подачей.

434. Свекольная ботва + творог + яйцо + укроп. Начинка
для пирога или блинов, ботву предварительно припустить.

435. Свекольная ботва + рис + сыр + черный перец. Запе-
канка или начинка, где рис забирает лишний сок.



 
 
 

436. Свекольная ботва + фасоль + чеснок + лимон. Теплая
сковорода из банки фасоли и зелени.

437. Свекольная ботва + свекла + орехи + сметана. Салат
или теплая миска, где корень и листья работают вместе.

438. Свекольная ботва + яйцо + сливочное масло. Омлет
или яичница, где стебли идут первыми, листья последними.

Маленькая заметка Долумны

Молодая свекла с ботвой всегда выглядит как обещание
хорошей хозяйской недели. Из корешков можно сделать са-
лат, запечь их в фольге или сварить для борща, а ботва про-
сится в отдельную кастрюлю. Я не люблю, когда ее называют
“отходами”. Отходы - это когда мы не подумали. Ботва же
вполне еда, только требует воды, ножа и пяти минут внима-
ния. Отрезать, промыть, стебли отдельно, листья отдельно.
Потом лук на сковороду, стебли, листья, немного соли, яйцо
или творог - и уже есть начинка. В этом нет подвига, только
аккуратность. Но именно из таких маленьких аккуратностей
и складывается кухня, где продукты не исчезают зря.

Короткий вывод



 
 
 

О свекольной ботве стоит вспомнить, когда нужна зеленая
масса с легкой землистостью и свекольной нотой: в супах,
начинках, омлетах, тушении, фасоли и запеканках. Главное
- отделять стебли от листьев и не лениться промывать.

74. Морковная ботва

Морковная ботва выглядит пушистой и нарядной, но на
вкус она не такая ласковая, как корень. В ней есть травяная
горечь, легкая морковная сладковатость, петрушечный отте-
нок и сухая зеленая резкость. Ее нельзя просто нарезать гор-
стью в любой салат и ждать радости. Зато в малом количе-
стве она может работать как приправа: в соусе, бульоне, зе-
леной пасте, омлете, овощной сковороде.

Важно сразу сказать: морковная ботва должна быть чи-
стой, свежей и из понятного источника. Если морковь ста-
рая, ботва подвяла, пожелтела, пахнет затхло или вы не уве-
рены в обработке, лучше не рисковать. Домашняя экономия
не должна быть упрямее здравого смысла.

Вкусовой портрет

Сладость слабая, больше в аромате, чем во вкусе. Кислоты
нет. Горечь заметная, особенно у зрелой ботвы. Умами нет.
Жирности нет, но масло, орехи, сыр и яйцо помогают сделать



 
 
 

вкус мягче.

Аромат зеленый, слегка морковный, петрушечный, ино-
гда почти хвойно-травяной. Текстура тонкая, но стебельки
могут быть жесткими. Молодая ботва нежнее, старая быстро
дает сухую горечь. В отличие от укропа или петрушки, мор-
ковная ботва редко бывает главной зеленью; она лучше как
добавка.

Что морковная ботва любит

1. Петрушка. Петрушка смягчает и выравнивает морков-
ную ботву, делает ее менее горькой.

2. Лимон. Кислота чистит травяную горечь и помогает
ботве звучать свежее.

3. Растительное масло. Масло удерживает аромат и делает
ботву пригодной для зеленой пасты.

4. Орехи и семечки. Жир и плотность смягчают сухую
горчинку.

5. Чеснок. В малом количестве дает ботве понятное на-
правление, особенно в соусах.



 
 
 

6. Морковь. Корень и ботва вместе дают цельный вкус:
сладкий низ и травяной верх.

7. Картофель. Крахмал смягчает горечь, особенно в супе
или теплом салате.

8. Яйца. Омлет или яичная начинка принимают мелко на-
резанную молодую ботву.

9. Творог и мягкий сыр. Жирная молочная основа помо-
гает ботве стать намазкой.

10. Бульон. Стебли и часть листьев дают овощному бульо-
ну зеленую глубину, но их лучше вынимать.

11. Чечевица. Землистая чечевица принимает травяную
горечь, если есть лук и масло.

12. Фасоль. В малом количестве ботва оживляет фасоль,
особенно с лимоном.

13. Капуста. В тушении ботва может заменить часть пет-
рушки, если нарезать ее мелко.

14. Зеленый лук. Дает свежую резкость и отвлекает от су-
хой горечи.



 
 
 

15. Горчица. В заправке к картофелю или моркови помо-
гает собрать вкус.

Что с морковной ботвой спорит

Морковная ботва спорит с нежными блюдами, где нет жи-
ра и кислоты. В простой огуречный салат она часто прино-
сит сухую горечь, а не свежесть.

Она не любит большое количество. В отличие от петруш-
ки, ее трудно сыпать щедро. Лучше добавлять по ложке, про-
бовать и смешивать с другой зеленью.

Сладкие блюда с морковью не всегда принимают ботву.
Морковный пирог, сладкая каша, десертный творог и ботва
звучат чуждо: корень сладкий, ботва горько-травяная.

Долгое кипение мелких листьев может дать грубый тра-
вяной вкус. Для бульона лучше связать стебли и вынуть, а
нежную часть добавлять в конце.

Морковная ботва спорит с мятой и базиликом. У них дру-
гие ароматы, и вместе они редко нужны в простой домашней
еде.



 
 
 

Специи и травы

Мягкие варианты: петрушка, зеленый лук, черный перец,
лимонная цедра. Они помогают ботве стать частью блюда.

Яркие варианты: чеснок, горчица, кориандр, тмин, папри-
ка, чили в малой дозе. Подходят к картофелю, чечевице, фа-
соли, моркови.

Рискованные варианты: мята, базилик, укроп в большом
количестве, корица, гвоздика, ваниль. Морковная ботва са-
ма непростая; с сильными ароматами она быстро становится
странной.

Техники

Сырую морковную ботву используют только свежую и мо-
лодую, мелко нарезанную, лучше в смеси с петрушкой или
другой зеленью. Крупные стебли лучше убрать.

При варке ботва годится для бульона. Кладите ее пучком
или в мешочке, чтобы потом вынуть. В суп мелко нарезан-
ную ботву добавляйте осторожно.

При жарке ее можно коротко прогреть с луком, морковью,
картофелем, яйцом. Долгая жарка сушит и усиливает горечь.



 
 
 

При запекании ботва работает в начинках и зеленых пас-
тах под слоем сыра или яйца. Открыто на поверхности она
быстро сохнет.

При заморозке лучше использовать ботву для будущих
бульонов или соусов, а не для салата. Замораживать стоит
чистую, обсушенную и порционно нарезанную.

Бюджетная логика

Морковная ботва - не универсальная зелень, но хорошая
приправа, если она досталась вместе с молодой морковью. Не
пытайтесь использовать весь пучок в одном блюде. Раздели-
те: немного в зеленую пасту, часть стеблей в бульон, немного
в омлет или суп, остальное высушить или заморозить, если
ботва свежая.

Самый выгодный способ - смешивать ее с петрушкой, мас-
лом, чесноком, семечками и лимоном. Получается грубая зе-
леная паста к картофелю, хлебу, моркови, фасоли. Так го-
речь становится не ошибкой, а частью вкуса.

Если ботва грязная, промывать надо особенно тщательно:
земля прячется в тонких веточках. Если после промывки зе-
лень все равно пахнет сыростью или вялостью, лучше не ис-



 
 
 

пользовать.

Замены

Если нет морковной ботвы, ее можно заменить петруш-
кой, сельдерейной зеленью в малом количестве, зеленью ре-
диса, укропом для картофеля, зеленым луком. Для бульона
подойдут петрушечные стебли, сельдерей, корень петрушки,
лавровый лист.

Если в рецепте нужна зеленая горчинка, можно взять рук-
колу, горчичные листья, редисочную ботву. Если нужна мор-
ковная цельность, добавьте к блюду немного натертой мор-
кови и петрушку.

Ошибки и исправления

1. Использовать ботву как укроп или петрушку. Она гор-
че. Исправление: добавлять меньше и смешивать с мягкой
зеленью.

2. Не промыть тонкие веточки. Песок испортит блюдо. Ис-
правление: мыть в большой миске, несколько раз менять во-
ду.

3. Положить много сырой ботвы в салат. Горечь выходит



 
 
 

вперед. Исправление: добавить масло, лимон, картофель, яй-
цо или убрать часть.

4. Готовить старую пожелтевшую ботву. Запах неприят-
ный. Исправление: использовать только свежую.

5. Долго жарить. Зелень сохнет. Исправление: добавлять
в конце.

6. Делать зеленую пасту без жира. Получается сухо и тра-
вянисто. Исправление: масло, семечки, сыр или орехи.

7. Не учитывать происхождение. Ботва может быть обра-
ботана. Исправление: использовать только безопасную, хо-
рошо промытую зелень.

Мини-рецепты и вкусовые формулы

439. Морковная ботва + петрушка + масло + семечки +
лимон. Зеленая паста к картофелю, хлебу, фасоли.

440. Морковная ботва + морковь + чечевица + лук. Густой
суп, где ботвы нужно совсем немного.

441. Морковная ботва + яйцо + зеленый лук + сыр. Омлет
с травяной горчинкой.



 
 
 

442. Морковная ботва + картофель + горчица + масло.
Теплый салат, где ботва работает как приправа.

443. Морковная ботва + стебли петрушки + лук + мор-
ковь. Овощной бульон из того, что обычно выбрасывают.

444. Морковная ботва + творожный сыр + чеснок + чер-
ный перец. Намазка, где ботвы нужна маленькая горсть.

Маленькая заметка Долумны

Морковная ботва не любит, когда ее переоценивают. Она
не станет второй петрушкой, сколько ни убеждай себя в бе-
режливости. Зато она прекрасно работает в малой дозе. Я
отношусь к ней как к сильной приправе, которую достали
бесплатно вместе с морковью. Немного в бульон, немного в
зеленую пасту, еще щепотку в омлет. И все. Не надо мучить
семью огромным салатом из ботвы, чтобы доказать, что мы
ничего не выбрасываем. Хорошая экономия не должна быть
наказанием. Она должна быть вкусной, тихой и разумной.
Если продукт просит меры, дать ему меру - тоже хозяйское
умение.

Короткий вывод



 
 
 

О морковной ботве стоит вспомнить как о сильной зеле-
ной приправе: для бульонов, паст, омлетов, картофеля, чече-
вицы, фасоли. Она требует свежести, тщательной промывки,
малой дозы и жирной или кислой опоры.

75. Листья редиса

Листья редиса часто выглядят не так привлекательно, как
сам редис: шершавые, чуть колючие, иногда с дырочками,
иногда уже подвядшие. Но у свежих молодых листьев есть
вкус - зеленый, редечный, горчичный, немного острый. Они
могут пойти в суп, омлет, теплый салат, зеленую пасту, на-
чинку, тушение с картофелем или фасолью.

Главное - не путать молодые листья редиса с грубой увяд-
шей ботвой. Если листья свежие, упругие, без желтизны и
неприятного запаха, их можно использовать. Если они уже
уставшие, лучше без сожаления убрать. Кухня не должна
превращаться в спасение того, что спасать поздно.
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