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ïöí　, ¿óüá £í½ñÖ　ñ½ «~¡£Üöó¡Ü» Öíüó½ó ÜöñôñïöçñÖ-

Ö▲½ó äëÜÑÜ¡öí½ó ó äÜ¿Üôíñ½, ¡ äëó½ñëÜ, ïíüó½ó ó£ 
äÜÑ¡ÜäôñÖÖÜú ïñ½Çó, ó¡ë▲ Öñë¡ó, êëñÖí ó £ñ¿ñÖÜÇÜ 

　ß¿Ü¡í. ぢÜÑÜßÖ▲½ äëóÖîóäÜ½ ëÜ¡ÜçÜÑïöçÜçí¿óïá 

½ÖÜÇóñ ÜôíïöÖó¡ó ¡ÜÖ¡Üëïí «づÜïïó　 ÇÜöÜçóö ÑÜ½í». 

ぞí½ äëóï▲¿í¿ó ëñîñäö▲ ïçñ¡Ü¿áÖ▲ê ëó£ÜööÜ, êÜ½ÜïÜç 

ï ¡íç¡í£ï¡ó½ó äë　ÖÜïö　½ó, äíïö▲ ï ëÜïïóúï¡ó½ó ëñÇó-

ÜÖí¿áÖ▲½ó ï▲ëí½ó. 

ぜ▲ Üö ÑÜüó äÜÑÑñë¢óçíñ½ ïÜ£ÑíÖóñ ÖÜçÜÇÜ ëñîñä-

öí Öí ÜïÖÜçñ ó½ñÖÖÜ äëóç▲ôÖ▲ê óÖÇëñÑóñÖöÜç. どí¡ÜÇÜ 

ëÜÑí ÖÜçÜñ ß¿0ÑÜ ßÜÑñö £í½ñôíöñ¿áÖÜ Öñ öÜ¿á¡Ü ïçÜñú 

ÖÜçó£ÖÜú. ゑñÑá öí ñÑí, ¡ ¡ÜöÜëÜú ½▲ äëóç▲¡¿ó ï Ññö-
ïöçí, çïñÇÑí Üïöíñöï　 Ñ¿　 Öíï, ôöÜ Öí£▲çíñöï　, «ÖíïöÜ　-

àñú ñÑÜú», ç Üö¿óôóñ Üö ß¿0Ñ ï ÖñÜß▲ôÖ▲½, Öñ£Öí¡Ü-

½▲½ ç¡ÜïÜ½, ¡ÜöÜë▲ñ çÜïäëóÖó½í0öï　 ï¡Üëññ ¡í¡ 

äëí£ÑÖó¡ ó ëí£ç¿ñôñÖóñ.
ぜÖÜÇóñ ëñîñäö▲ ó£ öñê, ôöÜ çÜü¿ó ç ~öÜ ¡ÖóÇÜ, 

äëóÑÜ½íÖ▲ Öí ÜïÖÜçñ ¡Ü¿óÖíëÖ▲ê äëóñ½Üç ¡ÜêÜÖá 

ÑëÜÇóê ïöëíÖ. ぞíü äñëç▲ú ëñîñäö ç ~öÜú ¡ÖóÇñ – öíë-

öóÖ▲ – ïÜ£ÑíÖ äÜ ½Üöóçí½ óïäíÖï¡óê £í¡ÜïÜ¡ öíäíï. 
ÄöÜ öí¡óñ ç¡ÜïÖ▲ñ ßÜöñëßëÜÑ▲, ÇÑñ Öí ¡ÜïÜô¡ñ ê¿ñßí 
¿ñ¢íö Öñ öëó ¡ÜïÜô¡í ¡Ü¿ßíï¡ó, í, Öíäëó½ñë, ï¿óçÜô-

Ö▲ú ï▲ë, ï½ñüíÖÖ▲ú ï äë　ÖÜú £ñ¿ñÖá0 ó äë　Ö▲½ó 

ÜçÜàí½ó, ïçñëêÜ ¡ëíïóçÜ Ü¿Ü¢ñÖ▲ ¡ÜïÜô¡ó ë▲ß▲ ó¿ó 

¿Ü½öó¡ó ½　ïí, Öñï¡Ü¿á¡Ü ¿Ü½öó¡Üç ÜçÜàñú, – ó ç¡Üï-
Öí　, ó ï▲öÖí　 £í¡Üï¡í.

ご£ óïäíÖï¡Üú ¢ñ ¡ÜêÖó Ñ¿　 ¿0ßÜú êÜ£　ú¡ó Öñ 
¿óüÖó½ ßÜÑñö ç£　öá Öí çÜÜëÜ¢ñÖóñ ïÜä ÇíïäíôÜ. ÄöÜö 
êÜ¿ÜÑÖ▲ú ïÜä äëó　öÖÜ ïéñïöá ç ¢íëÜ ¡í¡ ÜïÖÜçÖÜñ 
ß¿0ÑÜ, ÖÜ ç ¿0ßÜ0 äÜÇÜÑÜ ÜÖÜ äÜúÑñö ç ¡íôñïöçñ £í-

¡Üï¡ó ¡ ÜïÖÜçÖÜ½Ü ß¿0ÑÜ. とí¡ ó ÜçÜàÖ▲ñ ï½Ü£ó, ~öÜ 

ïçÜñÇÜ ëÜÑí «¢óÑ¡óú ïí¿íö». ゎ¿íçÖÜñ £Ññïá – ç▲Ññë-

¢íöá äëíçó¿áÖÜñ ïÜÜöÖÜüñÖóñ ç¡ÜïÜç ¡óï¿ÜÇÜ, ÇÜëá-

¡ÜÇÜ, ïÜ¿ñÖÜÇÜ ó ï¿íÑ¡ÜÇÜ ó Öñ £íß▲öá Ü ïçñ¢óê äë　-

Ö▲ê öëíçíê.

とí¡ ÇÜöÜçóöá ½í¡íëÜÖ▲, äÜÜôó½ï　 Ü ïäñîÜç äÜ 

½í¡íëÜÖí½ – óöí¿á　Öîñç. だß▲ôÖÜ ÇÜöÜçóöï　 ÇÜïöÜú 

ó ï▲öÖ▲ú ïÜÜï ó£ ½Ü¿ÜöÜÇÜ ½　ïí, Öíëñ£íÖÖÜú ë▲ß▲ 

ó¿ó ½ÜëñäëÜÑÜ¡öÜç, Öí ÜïÖÜçñ ï¿óçÜ¡, Ü¿óç¡ÜçÜÇÜ 

½íï¿í ó¿ó öÜ½íöÖÜÇÜ ïÜÜïí ï ÑÜßíç¿ñÖóñ½ äë　Ö▲ê öëíç 

ó ÜçÜàñú. ぜí¡íëÜÖ▲, ÜöçíëñÖÖ▲ñ ÑÜ ïÜïöÜ　Öó　 í¿á 

ÑñÖöñ, ï½ñüóçí0öï　 ï ïÜÜïÜ½ ó ïëí£Ü ¢ñ äÜÑí0öï　. 

ご çÜö äÜ öí¡Üú öñêÖÜ¿ÜÇóó ½Ü¢ÖÜ ïÜ£Ñíçíöá ÖÜç▲ñ ëñ-
îñäö▲, óïäÜ¿á£Ü　 ¿0ß▲ñ äëóç▲ôÖ▲ñ Ñ¿　 çíï çóÑ▲ 

½　ïí ó¿ó ë▲ß▲ ó äë　ÖÜïöñú.

ゑÜö ¿óüá Öñï¡Ü¿á¡Ü ¡Ü¿óÖíëÖ▲ê äëóñ½Üç, ¡ÜöÜë▲ñ 
¿ñÇ¡Ü íÑíäöóëÜçíöá Öí ëÜïïóúï¡Üú ¡ÜêÖñ. ぢÜ öÜ½Ü ¢ñ 
äÜöó óÑñö ó «ëÜïïóúï¡í　 ¡Ü¿óÖíëÖí　 ½▲ï¿á». とí¡ ç▲-

　ïÖó¿Üïá, äÜÑÜßÖ▲ñ ß¿0Ñí – ~öÜ ó½ñÖÖÜ öÜ, ôöÜ ïÜçëñ-
½ñÖÖí　 づÜïïó　 ÇÜöÜçóö ÑÜ½í.

ゎÜçÜë　 Ü «ïÜçëñ½ñÖÖÜ½», Öñ¿á£　 Öñ ÜäÜ½　ÖÜöá ¡Ü-

êÜÖÖÜ0 öñêÖó¡Ü, ßñ£ ôñÇÜ ïÜçëñ½ñÖÖí　 ¡ÜêÖ　, ó ïÜçëñ-
½ñÖÖí　 ëÜïïóúï¡í　 ç öÜ½ ôóï¿ñ, Öñ½▲ï¿ó½í. とÜ½ßíú-
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13

Ö▲ ó ½ó¡ïñë▲, ß¿ñÖÑñë▲ ó ïÜ¡Üç▲¢ó½í¿¡ó – ~öÜ Öñ 
äëÜïöÜ ÜïöëÜúïöçí, ¡ÜöÜë▲ñ ~¡ÜÖÜ½　ö çíüñ çëñ½　, ÖÜ 

ÜïöëÜúïöçí, ßñ£ ¡ÜöÜë▲ê çí½ äëÜïöÜ Öñ äëóÇÜöÜçóöá 

½ÖÜÇóñ ç¡ÜïÖ▲ñ ß¿0Ñí, öí¡óñ ¡í¡ ïÜä▲-ä0ëñ, ïí¿íö-
Ö▲ñ £íäëíç¡ó ó Ñóä▲. Äöó äëóïäÜïÜß¿ñÖó　 ½ÜÇÜö £Öí-
ôóöñ¿áÖÜ ëíïüóëóöá çíü ¡Ü¿óÖíëÖ▲ú ëñäñëöÜíë.

ぢÜôöó Öí ¡í¢ÑÜú ¡ÜêÖñ ó½ñ0öï　 ÑíçÖÜ Öí½ çïñ½ 

£Öí¡Ü½▲ñ ½ó¡ïñë ó ½　ïÜëÜß¡í. でôíïö¿óç▲ñ óê Üß¿íÑí-
öñ¿ó ßñ£ Üïó¿óú ÇÜöÜç　ö ïÜâ¿ñ ó ßñ£ñ, ë▲ßÖ▲ñ ó ½　ï-
Ö▲ñ âíëüó. ば ½ÖÜÇóê ó½ññöï　 ó ïÜ¡Üç▲¢ó½í¿¡í Ñ¿　 

îóöëÜïÜç▲ê, ¡ÜöÜëí　, ¡ ï¿ÜçÜ, ¿ñÇ¡Ü ç▲¢ó½íñö ïÜ¡ Öñ 
öÜ¿á¡Ü ó£ îóöëÜïÜç▲ê, ÖÜ ó ó£ ÇëíÖíöí.

ゐ¿ñÖÑñë-ïöí¡íÖ öí¡¢ñ £íÖó½íñö ÑÜçÜ¿áÖÜ äëÜôÖÜ0 

äÜ£óîó0 Öí ¡ÜêÖñ. ゑ Öñ½ ÇÜöÜç　ö ïÜä▲-ä0ëñ ó ¡ëñ½-

ïÜä▲, ï½Ü£ó ó ¡Ü¡öñú¿ó. ぞÜ äÜÇëÜ¢ÖÜú ß¿ñÖÑñë 

ó ß¿ñÖÑñë-ó£½ñ¿áôóöñ¿á ñïöá äÜ¡í, ¡í¢ñöï　, Öñ Ü çïñê. 

ご ïÜçñëüñÖÖÜ ÖíäëíïÖÜ. ぢÜÇëÜ¢Ö▲½ ß¿ñÖÑñëÜ½ ½Ü¢-

ÖÜ ó£½ñ¿áôóöá ó ïÜä▲-ä0ëñ, ó ¡Ü¡öñú¿ó, í öí¡¢ñ äíü-

öñö▲, ßí¡¿í¢íÖÖÜ0, ÇëóßÖÜ0 ó¡ëÜ, çïñçÜ£½Ü¢Ö▲ñ 
½Üïï▲, ä0ëñ ó ïÜÜï▲. だÇëÜ½Ö▲ú ïäóïÜ¡ ïÜçëñ½ñÖÖ▲ê 

ëñîñäöÜç – Üö £í¡ÜïÜ¡ ÑÜ ÑñïñëöÜç – öëñßÜñö ß¿ñÖÑñëí. 
ゐ¿ñÖÑñë-ó£½ñ¿áôóöñ¿á ï ôíüñú ½Ü¢ñö çïñ öÜ ¢ñ, ôöÜ 

ó Ñçí äëñÑ▲ÑÜàóê, ä¿0ï ïäÜïÜßñÖ ½Ü¿Üöá Üëñêó 

ó öçñëÑ▲ñ ¡ëÜä▲, üóÖ¡Üçíöá ¿Ü¡ ó £ñ¿ñÖá. ん ç ß¿ñÖÑñ-
ëñ-ó£½ñ¿áôóöñ¿ñ Braun ó½ññöï　 ñàñ ó ïäñîóí¿áÖí　 Öí-
ïíÑ¡í Ñ¿　 ¿áÑí, ¡ÜöÜëí　 ó£½ñ¿áôíñö ¿ñÑ　Ö▲ñ ¡Üßó¡ó 

ç ¡ëÜü¡Ü. ÄöÜ Ñíñö çÜ£½Ü¢ÖÜïöá äëóÇÜöÜçóöá ï½Ü£ó 

ó ¡Ü¡öñú¿ó, ÇÑñ ¿ñÑ ÖÜ¢ñÖ Öñ öÜ¿á¡Ü Ñ¿　 Üê¿í¢ÑñÖó　, 

ÖÜ ó Ñ¿　 ïÜ£ÑíÖó　 öñ¡ïöÜë▲ äëÜÑÜ¡öí.
だÑóÖ ó£ Öíüóê ¿0ßó½▲ê íÇëñÇíöÜç – äíëÜçíë¡í. 

だÖí Öñ öÜ¿á¡Ü ÇÜöÜçóö ßÜ¿ññ äÜ¿ñ£Ö▲ñ ó Öñ öí¡óñ ¡í-
¿ÜëóúÖ▲ñ ß¿0Ñí, ¡í¡ öñ, ôöÜ Üß¢íëñÖ▲ ç ½íï¿ñ, ÖÜ ~öÜ 

ñàñ ó ßÜ¿áüÜñ ÜÑÜßïöçÜ – ç▲ ßÜÑñöñ ½▲öá ½ñÖáüñ äÜ-

ïÜÑ▲ (¡íïöë0¿á, ï¡ÜçÜëÜÑÜ¡) ó Öí ÇÜöÜç¡Ü äÜöëíöóöñ 
½ñÖáüñ çëñ½ñÖó. ゑ äíëÜçíë¡ñ Ñçí ó¿ó öëó 　ëÜïí Ñ¿　 

äëÜÑÜ¡öÜç, äÜ~öÜ½Ü äëóÇÜöÜçóöá ½Ü¢ÖÜ ÜÑÖÜçëñ½ñÖÖÜ 

ó ÇíëÖóë, ó ë▲ßÜ ó¿ó ½　ïÜ.

とÜêÜÖÖ▲ú ¡Ü½ßíúÖ ïÜç½ñàíñö ½ÖÜÇóñ âÜÖ¡îóó, öí-
¡óñ ¡í¡ âÜÖ¡îóó ß¿ñÖÑñëí ó ½ó¡ïñëí. ぢ¿0ï ¡Ü½ßíúÖ 

ÖíüóÖ¡Üñö ó Öíëñ¢ñö £í çíï öÜ ÇÜëÜ ¡íäÜïö▲, ¡ÜöÜëÜ0 

ç▲ êÜöóöñ £í¡çíïóöá, ó¿ó öÜö ïí½▲ú öí£ó¡ ïí¿íöí, ¡ÜöÜ-

ë▲½ çí½ ÖíÑÜ ßÜÑñö Öí¡Üë½óöá ½ÖÜÇÜôóï¿ñÖÖ▲ê ÇÜïöñú.

ぢëñó½ÜàñïöçÜ ïÜ¡Üç▲¢ó½í¿¡ó Ñ¿　 ÜçÜàñú ó âëÜ¡-

öÜç Öñ öÜ¿á¡Ü ç öÜ½, ôöÜ ÜÖí ÇÜöÜçóö Ñ¿　 çíï ïçñ¢óñ 
ïÜ¡ó. でÜ¡ó ½ÜÇÜö äÜï¿Ü¢óöá ÜïÖÜçÜú ½ÖÜÇóê óÖöñëñï-
Ö▲ê ó ç¡ÜïÖ▲ê ß¿0Ñ – ¡í¡ óÖíôñ ç▲ äëóÇÜöÜçóöñ öí¡óñ 
äÜöë　ïí0àññ çñàó, ¡í¡ ½Üë¡ÜçÖ▲ñ ïÜÜï▲, ïçñ¡Ü¿áÖÜñ 
ó¿ó ÜÇÜëñôÖÜñ ¢ñ¿ñ? ん ïçíëñÖÖ▲ñ ç ½Üë¡ÜçÖÜ½ ó¿ó 

　ß¿ÜôÖÜ½ ïÜ¡ñ ÜçÜàó ó ¡ëÜä▲ äëñçëíö　öï　 ó£ äëÜïöÜÇÜ 

ÇíëÖóëí çÜ ç¡ÜïÖÜñ ïí½ÜïöÜ　öñ¿áÖÜñ ß¿0ÑÜ.

ゑïñ ëñîñäö▲ ç ¡ÖóÇñ «づÜïïó　 ÇÜöÜçóö ÑÜ½í» öëñßÜ-

0ö äëó½ñÖñÖó　 öÜÇÜ ó¿ó óÖÜÇÜ ¡ÜêÜÖÖÜÇÜ íÇëñÇíöí – 

ç ¡ÜÖîñ ¡ÜÖîÜç, ½▲ ¢ñ ïÜçëñ½ñÖÖ▲ñ üñâ-äÜçíëí! どí¡ 

ôöÜ ÑÜïöíçíúöñ ï äÜ¿Ü¡ ¡Ü½ßíúÖ▲, ç¡¿0ôíúöñ ïÜ¡Üç▲-

¢ó½í¿¡ó ó ß¿ñÖÑñë▲ ó ÇÜöÜçáöñ ÑÜ½í ç¡ÜïÖÜ ó ïÜçëñ-
½ñÖÖÜ! ぞñ £íß▲çíúöñ Ü öÜ½, ôöÜ ÇÜöÜçóöá ï¿ñÑÜñö çïñÇ-
Ñí ï ¿0ßÜçá0 ó ï óÖöñëñïÜ½, ßñ£ ~öÜÇÜ ÑÜ½íüÖ　　 ¡Üê-

Ö　 äëñçëíàíñöï　 ç ëÜöóÖÜ. ぢëÜßÜúöñ ÖÜç▲ñ ïÜôñöíÖó　 

ó ~¡ïäñëó½ñÖöóëÜúöñ Öí ÜïÖÜçñ Öíüóê ëñîñäöÜç. ばÑí-
ôó çí½ Öí ¡ÜêÖñ!

ゑíüó
とÜÖïöíÖöóÖ ごç¿ñç ó ùëóú づÜ¢¡Üç
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ゑñ¿ó¡í づÜïïó　 – ßÜ¿áüñ ¿0ßÜú ÑëÜÇÜú ïöëíÖ▲ 

ç ½óëñ. ゐÜÇíöí ó ëí£ÖÜÜßëí£Öí ññ ¡Ü¿áöÜëí, äëó-

ôñ½ ¡Ü¿óÖíëó　 – ~öÜ çñÑá öÜ¢ñ ôíïöá ÖíîóÜÖí¿áÖÜú 

¡Ü¿áöÜë▲, ó Ñí¿ñ¡Ü Öñ çöÜëÜïöñäñÖÖí　. ん ñï¿ó £íÑíöá-
ï　 îñ¿á0 Öíúöó «ïí½Ü0 ëÜïï¡Ü0» ¡ÜêÖ0 – ÇÑñ ¢ñ ññ 
óï¡íöá? ぢÜ¢í¿Üú, Öí づÜïï¡Ü½ でñçñëñ, ç でóßóëó, ÖÜ 

ç ÜïÜßñÖÖÜïöó – ç îñÖöëñ づÜïïóó. ぢëóôñ½ ç ïí½Ü½ 

ôöÜ Öó Öí ñïöá «ïñëÑîñ» ¡í¡ ëí£ ÖíúÑñöï　 ï¡Üëññ 
ôöÜ-öÜ ÖñÜß▲ôÖÜñ, Ü¿áöëí½ÜÑÖÜñ ó ïÜçëñ½ñÖÖÜñ – 

çñÑá ~öÜ ぜÜï¡çí! げÑñïá, ¡í¡ ç ÜÇëÜ½ÖÜ½ ¡Üö¿ñ, ïÜñÑó-

Öó¿óïá ¡Ü¿óÖíëÖ▲ñ öëíÑóîóó öñê, ¡öÜ ññ Öíïñ¿　ñö, 
í ~öÜ, äÜôóöíú, Öñ öÜ¿á¡Ü çï　 づÜïïó　, ÖÜ ó £íëÜßñ¢áñ! 
ゎÑñ, ¡í¡ Öñ ç ¡Üï½ÜäÜ¿óöóôÖÜú ïöÜ¿óîñ, îíëïöçÜçíöá 
äÜäÜ¿　ëÖñúüñ½Ü Ö▲Öôñ çÜ çïñ½ ½óëñ ïöó¿0 

«âá0¢Ö» – ¡ÜÇÑí öëíÑóîóÜÖÖ▲ñ ß¿0Ñí ÇÜöÜç　öï　 
ó£ ÖñöëíÑóîóÜÖÖ▲ê äëÜÑÜ¡öÜç ó¿ó äëóÑÜ½▲çí0öï　 
ß¿0Ñí ÖÜç▲ñ, ÖñçóÑíÖÖ▲ñ, ïÜñÑóÖ　0àóñ ïëí£Ü 

ó âëíÖîÜ£ï¡Ü0 ¡¿íïïó¡Ü, ó í£óíöï¡Ü0 ~¡£Üöó¡Ü, 
Ñí ñàñ ó ï ëÜïï¡ó½ ¡Ü¿ÜëóöÜ½! ご çÜö ¿0ßó½▲ú ëÜï-
ï¡ó½ó äíëÜçÜú ¿ÜïÜïá äëÜäóöíÖ ëÜ£½íëóÖÜç▲½ Ñ▲½-

¡Ü½ ó ÑÜäÜ¿ÖñÖ âëíÖîÜ£ï¡ó½ ïÜÜïÜ½ «ぷí½äíÖá», 

í ÜöçíëÖÜú ÇÜç　¢óú 　£▲¡, ôöÜ óïïöíëó – âíçÜëóö ïëñ-
Ñó ëÜïï¡óê £í¡ÜïÜ¡, ïÜñÑóÖó¿ï　 ç íëöóïöóôñï¡Ü½ çí-
ëóíÖöñ ¿ñÇ¡ÜÇÜ ïí¿íöí «Üö üñâ-äÜçíëí» ï äë　ÖÜú £í-
½Üëï¡Üú ëÜ¡Ü¿Üú, ó £íäëíç¡í £Ññïá «êóöëí　» – ó£ ôñï-
ÖÜ¡í ï ó½ßóëñ½, Öí çÜïöÜôÖ▲ú ¿íÑ… ぜÜï¡çí – ÇÜëÜÑ, 

ÇÑñ ¢óöñ¿ó ôíàñ çïñê ÑëÜÇóê ëÜïïó　Ö êÜÑ　ö ç ëñïöÜ-

ëíÖ▲, äëÜßÜ0ö ôöÜ-öÜ ÖÜçÜñ, Üö¡ë▲ö▲ ÇíïöëÜÖÜ½óôñ-
ï¡ó½ ~¡ïäñëó½ñÖöí½. ぜÜï¡çóô¡í ç ¡ÜÖîñ ÜâóïÖÜÇÜ 

ÑÖ　 ïäñüóö ç ßíë – äÜßÜ¿öíöá ï äÜÑëÜÇÜú ó ç▲äóöá 
½ÜÑÖ▲ú «ぜÜêóöÜ» ó¿ó ïéñïöá ¡¿ÜßÖóôÖ▲ú ôó£¡ñú¡ 
äÜÑ ôíüñô¡Ü ïçñ¢ñ£íçíëñÖÖÜÇÜ ôí　, í Öí ÜßñÑ ï¿ñÑ　-
àóú £í âóÇÜëÜú ßó£Öñï½ñÖ ç▲ßóëíñö Öñ «äñëçÜñ, çöÜ-

ëÜñ ó ¡Ü½äÜö», í ÜçÜàÖÜú ¡ëñ½-ïÜä ó äÜäÜ¿　ëÖñú-

üóú ïí¿íö «ぴñ£íëá»…

ぞÜ çñÑá ぜÜï¡çí – Ñí¿ñ¡Ü Öñ çï　 ぴñÖöëí¿áÖí　 づÜï-
ïó　. でÜïñÑÖóñ Üß¿íïöó, Ñí ó äÜÑ½Üï¡ÜçÖí　 Ç¿ÜßóÖ¡í – 

~öÜ ÖíïöÜ　àóñ ¡¿íÑÜç▲ñ, ó¿ó êëíÖó¿óàí, óï¡ÜÖÖ▲ê 

ëÜïï¡óê ¡Ü¿óÖíëÖ▲ê öëíÑóîóú. げÑñïá ÇÜöÜç　ö, äÜ 

ßÜ¿áüÜ½Ü ïôñöÜ, öí¡, ¡í¡ Ññ¿í¿ó ~öÜ ïöÜ ó Ñçñïöó ¿ñö 
Öí£íÑ. ず0ß　ö ½　ïÜ – ¢íë　ö íääñöóöÖ▲ñ ÑÜ½íüÖóñ 
¡Üö¿ñö▲, ÇÜöÜç　ö ÇÜ¿Üßî▲, êÜ¿ÜÑñî ó ßÜ¢ñÖóÖÜ, öÜüíö 
ç ï½ñöíÖñ ó¿ó £íäñ¡í0ö ç ÑÜêÜç¡ñ ¡ÜëÜô¡Ü – Öñ£íöñú-

¿óçÜ, ÖÜ ÜôñÖá ç¡ÜïÖÜ! ぢÜ ïöíëóÖ¡ñ äñ¡Üö äóëÜÇó 

ó çíöëÜü¡ó, ç äëí£ÑÖó¡ó – ½ñÑÜç▲ñ äë　Öó¡ó, äñôñÖáñ 
ó ½ÖÜÇÜ ÑëÜÇóê ç¡ÜïÖÜïöñú. げó½Üú ñÑí ï▲öÖí　 – Öíçí-
ëóïö▲ñ ïÜä▲, ÇÜë　ôóñ ß¿0Ñí ó£ ½　ïí ï ÜçÜàí½ó, 

ä¿ÜöÖ▲ñ ïí¿íö▲ ï ½íúÜÖñ£Ü½ ÖíäÜÑÜßóñ ÇÜë　ôÜ ¿0-

ßó½ÜÇÜ «だ¿óçáñ» (çëñÑÖÜ, ÖÜ ç¡ÜïÖÜ!)… ゑñïÖí – çëñ-
½　 ÑÜ¿ÇÜÇÜ ゑñ¿ó¡ÜÇÜ äÜïöí, í ëñ¿óÇó　 ç ëñÇóÜÖñ äÜ 

ßÜ¿áüñú ôíïöó äëíçÜï¿íçÖí　, öÜ ñïöá ÖíïöÜäíñö çëñ-
½　 äóàó äÜïöÖÜú, ÖÜ Öñ £Öíôóö, ôöÜ Öñç¡ÜïÖÜú. げÑñïá 
ç▲ëÜôí0ö ¡ÜëÖñä¿ÜÑ▲, ÜïÜßñÖÖÜ ¡íëöÜü¡í, í öí¡¢ñ 
¡ëÜä▲, ßÜßÜç▲ñ… ずñöÜ ó ÜïñÖá àñÑëÜ Ñíë　ö ïçÜó 

ä¿ÜÑ▲, ëíÑÜ　 Üßó¿áÖ▲½ ÜëÜ¢íñ½ ÜçÜàñú ó âëÜ¡öÜç – 

ÜÑÖí £Öí½ñÖóöí　 ¡Üëï¡í　 íÖöÜÖÜç¡í ôñÇÜ ïöÜóö, 
Öñ ï▲ï¡íöá 　ß¿Ü¡í íëÜ½íöÖññ (çÜ çïñ½ ½óëñ íÖöÜÖÜç-
¡í, ¡ïöíöó, £Üçñöï　 «ëÜïï¡ó½ 　ß¿Ü¡Ü½»). ゑ とÜ¿Ü½ñÖ-

ï¡Üú Üß¿íïöó ïñúôíï çÜïïöíÖíç¿óçí0ö ëñîñäö ç¡Üï-
ÖÜú ó íëÜ½íöÖÜú 　ß¿ÜôÖÜú äíïöó¿▲, ¡ÜöÜëÜú ï¿íçó-

¿óïá ~öó ½ñïöí ç XIX çñ¡ñ. ご ôöÜ ½Ü¢ñö ß▲öá ¿Üôüñ 
¿ñöÖñÇÜ ôí　, ¡ÜöÜë▲ú £íçíëó¿ó äÜï¿ñ ßíÖá¡ó Öí Ñíôñ, 
äÜ¿Ü¢óç ç ÖñÇÜ ½Ü¿ÜÑ▲ñ ¿óïöÜô¡ó ôñëÖÜú ï½ÜëÜÑó-

Ö▲, çñöÜô¡ó ½　ö▲ ó¿ó ÑëÜÇóñ íëÜ½íöÖ▲ñ öëíç¡ó! 

ん ç ¢íë¡óú ÑñÖá, ¡ÜÇÑí ó ¡ ä¿óöñ äÜÑêÜÑóöá Öñ êÜôñö-
ï　, ç▲ëÜôóö ïöíëí　 ÑÜßëí　 Ü¡ëÜü¡í…

どí¡ ó¿ó óÖíôñ, çëñ½ñÖí ½ñÖ　0öï　, äëÜÇëñïï Öñ ïöÜ-

óö Öí ½ñïöñ, ëóö½ ¢ó£Öó ïöíÖÜçóöï　 çïñ ßÜ¿ññ ÑóÖí-
½óôÖ▲½ – çïñ ~öÜ Öñ ½Ü¢ñö Öñ Üöëí¢íöáï　 Öí Öíüñ½ 

Ü¡¿íÑñ ¢ó£Öó. ぜ▲ Üïçíóçíñ½ ÖÜçÜñ, äëÜßÜñ½ Öñó£çñ-
ÑíÖÖÜñ, ßñëñ½ Öí çÜÜëÜ¢ñÖóñ ïí½Üñ óÖöñëñïÖÜñ ó Öñ-
Üß▲ôÖÜñ. づñîñäö▲ ç ~öÜ½ ëí£Ññ¿ñ ó çÜ çïñú ¡ÖóÇñ – Üö-
¿óôÖ▲ú ïäÜïÜß ïÑñ¿íöá çíüñ ½ñÖ0 ëí£ÖÜÜßëí£Öññ, 
í ¢ó£Öá – 　ëôñ!
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1. Лимон моем, стираем с него 

цедру крупной теркой и выжи-

маем сок.

2. В чашу блендера укладыва-

ем сыр, сметану, 1/4 часть ло-

сося, добавляем свежевыжатый 

сок лимона (по вкусу) и проби-

ваем в течение 1 минуты.

3. Оставшийся лосось наре-

заем на кубики 1 см, добавля-

ем к сырной массе и еще раз 

пробиваем, но недолго, при-

мерно 30 секунд, чтобы в кре-

ме оставались видимые кусоч-

ки лосося.

Хлеб деревенский 

или плетенка 3 ломтика 

толщиной 1 см

Сливочное масло 30 г

Сыр «Филадельфия» 200 г

Сметана 20% 50 г 

Копченый лосось 120 г

Зеленый лук 10 г (8–9 стебельков)

Лимон 1 шт. (сок и цедра)

Розовый перец горошком 1 г

Базилик зеленый 3 веточки

Оливковое масло 

экстра вирджин 10 мл 

Тартины с кремом «Филадельфия» 
и копченым лососем 
Время приготовления: 25 минут · Количество порций: 3

4. В готовую массу вводим 

мелко нарезанный лук, немного 

лимонной цедры и все хорошо 

перемешиваем. 

5. Ломтики хлеба обжариваем 

на сливочном масле с двух сто-

рон до хрустящей корочки.

6. Укладываем сырно-лососевую 

массу на хрустящие ломтики хле-

ба и размазываем по всему куску. 

7. Посыпаем тартины розовым 

перцем, размяв его в ладони, 

украшаем листочками базилика 

и поливаем оливковым маслом.

СОВЕТУЕМ:

Настоятельно советуем обжаривать хлеб 

непосредственно перед подачей. Брать хлеб для 

тартины следует свежий и мягкий – тогда у  вас 

получится плотная хрустящая корочка, которая 

не даст хлебу размокнуть от сырного крема. 

С
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заправляем соусом и нежно, 

но тщательно перемешиваем. 

5. Выкладываем салат в серви-

ровочную тарелку.

рея нарезаем тонкими ломтика-

ми, отварной язык нарезаем 

тонкими брусочками. Выклады-

ваем все вместе с руколой в ем-

кость для смешивания, 

Салат рукола 40 г

Вареные перепелиные яйца 3 шт.

Черри-томаты 3 шт.

Стебель сельдерея 40 г

Вареный говяжий язык 60 г

Заправка 40 г

Соль

Черный молотый перец

ЗАПРАВКА:

Имбирь 40 г

Чеснок 3 зубчика

Соевый соус 60 г

Сахар 2 ст. л.

Уксус белый (столовый или 

из белого вина) 1 ч. л.

Оливковое масло 

экстра вирджин 400 г

1. Очищаем от кожуры имбирь, 

снимаем шелуху с чеснока. 

2. В чашу блендера укладыва-

ем очищенный чеснок, имбирь, 

добавляем соевый соус, сахар, 

уксус, соль и перец и взбиваем 

до однородной массы. 

3. Не выключая блендера, на-

чинаем вводить тонкой струй-

кой оливковое масло. Текстура 

заправки должна получиться 

похожей на легкий майонез, 

не слишком густая. 

4. Яйца и черри-томаты разре-

заем пополам, стебель сельде-

Салат из руколы и говяжьего языка 
с перепелиными яйцами 
и имбирно-чесночной заправкой
Время приготовления: 25 минут · Количество порций: 1

СОВЕТУЕМ:

Заправка очень хорошо хранится, но может 

отсекаться масло. Это не страшно, просто 

взболтайте заправку хорошенько, перед тем как 

заправлять салат.

С
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рядом выкладываем обжарен-

ные кусочки курицы и посыпаем 

салат тертым пармезаном.

6. Поверх салата укладываем 

хрустящие ломтики французско-

го багета.

4. Куриные бедрышки окунаем 

в соевый соус и обжариваем 

в хорошо разогретом оливковом 

масле. 

5. Листья салата заправляем 

соусом и укладываем в тарелку, 

Салат 
«Цезарь» 
с анчоусной 
заправкой
Время приготовления: 40 минут

Количество порций: 1

Салат романо 40 г

Куриные бедра 100 г

Соевый соус 20 г

Оливковое масло 40 г

Сыр пармезан 20 г

Французский багет 1 шт.

ЗАПРАВКА:

Майонез 320 г

Соевый соус 10 мл

Чеснок 4 г

Каперсы 7 г

Анчоусы в масле 15 г

Пармезан 20 г

Оливковое масло 10 г

1. Все продукты для заправки 

укладываем в чашу блендера и 

пробиваем в течение 1 минуты.

2. Сыр пармезан натираем на 

терке. Салат моем и рвем руками 

на крупные куски, но такие, что-

бы, как говорится, влезали в рот.

3. Французский багет кладем 

на 2 часа в морозилку, а как не-

много подмерзнет, режем его 

тончайшими  ломтиками, рас-

кладываем ломтики на противне 

и ставим в проветриваемое ме-

сто – когда ломтики слегка под-

сохнут, они станут нежными и 

хрустящими.

СОВЕТУЕМ:

Рецептов соуса для салата «Цезарь» множество, 

но мы предлагаем вам свой, проверенный 

годами гостями наших ресторанов 

и, конечно же, несложный!

С
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Креветки 
в морковном 
соусе 
с корицей
Время приготовления: 30 минут

Количество порций: 2

Креветки тигровые 10 шт.

Оливковое масло 20 г

Морковный фреш 150 г

Корица (палочка) 1 шт.

(можно заменить молотой 

корицей) 

Сливочное масло 60 г

Соль и перец по вкусу

1. Креветки размораживаем 

и очищаем от панциря.

2. В соковыжималке готовим 

нужное количество морковного 

сока.

3. Обжариваем очищенные 

креветки на раскаленной ско-

вороде в оливковом масле 

3 минуты.

4. Заливаем креветки свеже-

выжатым морковным соком, 

добавляем палочку корицы 

и выпариваем жидкость в тече-

ние 4 минут на среднем огне.

5. В конце вводим сливочное 

масло. Помешивая, дожидаем-

ся, когда масло растает, и вы-

кладываем наше блюдо в глубо-

кую тарелку.


