
Шеф-повар рестора-
на Piccolino Эзекеле 
Барбуто рассказыва-
ет о самых красных 
в мире креветках, 
названных в честь 
итальянских поли-
цейских, караби-
нери.

Где обитают эти кре-
ветки?
Эти уникальные кре-
ветки живут в Среди-
земном  море, в тихом 
и теплом месте — у 
берегов Сицилии. Их 
называют самой дра-
гоценной жемчужи-
ной рыбного промыс-
ла этих мест.
Как они выглядят?
У карабинери насы-
щенный красный, 
даже бордовый цвет 
панциря, гораздо  бо-
лее яркий, чем у обыч-
ных  креветок. Соб-
ственно говоря, поэто-
му их так и назвали 
— у итальянских по-
лицейских форма та-
кого цвета. И конечно, 
размер карабинери 
гораздо больше обыч-
ного — одна такая кре-
ветка может весить 
250 граммов.
А когда их вылавли-
вают?
Самый удачный  се-
зон для карабинери — 
конец  лета, который 
в Италии «растянут» 
до октября.
К этому времени ка-
рабинери набирают 

цвет и обретают свой 
истинный вкус.
Вылавливают их 
обычным спосо-
бом?
Да, ловят их очень 
просто — сетями. На-
сколько мне известно, 
они водятся на глуби-
не 800–1200 метров. 
И еще их никогда не 
разводят промышлен-
ным способом. 
Что можете сказать 
об их вкусе?
У карабинери мясо 
гораздо нежнее, чем 
у обычных креветок, 
будь они хоть тигро-
выми, хоть королев-
скими. Сладкий, неве-
роятно нежный вкус 
карабинери невоз-
можно спутать ни с 
чем. У них особенный, 
пряный запах, как 
будто они питались не 
планктоном, а чесно-
ком. Именно поэтому 
карабинери в Италии 

подают только сыры-
ми — если их варить 
или жарить, теряется 
все богатство вкуса и 
аромата. 
А чистить их как?
чистятся они легко, 
не сложнее обычных. 
Самый вкусный у ка-
рабинери, конечно, 
хвост. Жареных мож-
но есть целиком,  а у 
сырых голову, как пра-
вило, не употребляют.
Какие способы при-
готовления  луч-
шим образом рас-
крывают вкус этих 
креветок?
Поскольку главный  
секрет в приготовле-
нии карабинери — не 
испортить их при-
родный вкус, самый 
лучший способ — это 
простейший маринад. 
В оливковое масло до-
бавляются петрушка 
и мелко нарезанные 
помидоры канкасе. 

Выдавливается сок 
лимона, креветки за-
ливаются маринадом 
— и блюдо готово. 
Какие еще продук-
ты выгодно подчер-
кивают вкус караби-
нери?
особенно хорошо со-
четаются с караби-
нери цитрусовые. я 
подаю карабинери со 
свежим маринадом 
из цедры апельсинов 
или лимонов из Юж-
ной Италии с оливко-
вым маслом, солью и 
перцем. а вот в чесно-
ке, в отличие от мно-
гих других морепро-
дуктов, они не нуж-
даются — учитывая, 
что их собственный 
вкус имеет эти нот-
ки, может получиться 
перебор. 
В каких странах  
едят креветок кара-
бинери?
В Италии, Испании, 
на Лазурном берегу 
Франции. Ну и здесь, 
в России, если они 
правильно хранились  
и правильно готови-
лись, их тоже можно 
есть. Главное — не ва-
рить, не жарить, ис-
пользовать все только 
самое свежее.
Какое ваше люби-
мое блюдо с этим 
морепродуктом?
Карпаччо из карабине-
ри со свежим рататуем 
из хрустящих овощей 
и малиновым уксусом. 
Креветки нарезаются 
очень тонкими пла-
стинками. Берем мор-
ковь, цукини, зеленый 
лук, редис, петрушку, 

все мелко режем. Кар-
паччо заправляем 
оливковым маслом и 
базиликом. К этому 
пряному карпаччо 
добавляем немного 
овощей. Затем делаем 
пюре из свежей мали-
ны, добавляем крас-
ный уксус и эту ягод-
ную массу выкладыва-
ем на карпаччо. 
еще мне очень нра-
вится готовить тартар 
из карабинери. Кре-
ветки я нарезаю мел-
кими кубиками, пере-
мешиваю с помидора-
ми канкасе, добавляю 
оливковое масло и ба-
зилик, натертую цедру 
бергамота, апельсина, 
лимона. Креветочно-
му фаршу придаю кра-
сивую форму — кнель. 
На одну такую форму 
уходит две большие 
столовые ложки фар-
ша. На тарелке вы-
кладываю три кнели 
и декорирую базили-
ком, зеленым луком и 
цитрусом.
Их чаще подают в 
качестве главного 
блюда или на за-
куску? 
Их роль всегда — глав-
ная, настолько они 
хороши сами по себе. 
Разумеется, вопрос 
цены тут тоже имеет 
значение — даже в 
Италии, где добывают 
карабинери, они сто-
ят не меньше €42 за 
килограмм — дорого-
вато для закуски! Запи-
вать их, конечно же, 
лучше белым вином.
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А н н а  К а р м а н о в а

«Карабинери всегда 
пахнут чесноком»

Рестораны Продовольствие, Вино

еда с шефомви
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с антоном
обрезчиковым

После выхода в 2004 году фильма 
«На обочине» винный мир вдруг 
почувствовал, что и он, такой за-
крытый, такой недосягаемый для 
простых смертных, сильно за-
висит от поп-культуры. Жертвой 
массовой популярности неожи-
данно пал самый изысканный 
красный сорт из всех существую-
щих — пино нуар, оды которому 
писатель-неудачник Майлз поет 
на протяжении всего фильма. На-
чавшаяся истерия коснулась всех 
существующих в мире вин из пино 
нуар, кроме, как это ни странно, 
самых лучших — бургундских, ко-
торые оказались не по зубам мас-
совому покупателю.

Каждый год в ноябре в бургунд-
ском городе Бон проходит аукцион 
Hospice de Beaune — в этом году он 
прошел в 149-й раз. Вот уже пятый 
год им заведует дом Christie`s. Мо-
настырский хоспис Бона владел и 
владеет участками на лучших бур-
гундских виноградниках, произво-
дит с них вина, а потом продает их 
в бочках, без выдержки отправляя 
на аукцион. Так их там бочками и 
покупают — легендарные вина из 
пино нуар составляют примерно 
половину. Публика на аукционе в 
этом году была крайне интерна-
циональная. число покупателей из 
японии, Кореи, с Тайваня, из кон-
тинентального Китая и даже Вьет-
нама зашкаливало. Были и русские. 
Бастион изысканности пал? Вряд 

ли. Несмотря на мировой ажио-
таж, тон на аукционе по-прежнему 
задавали бургундские виноделы и 
негоцианты, для которых возмож-
ность потом разлить госпитальное 
вино под собственным именем — 
вопрос престижа. Так что все круп-
ные сделки так или иначе были 
связаны с бургундцами, такими 
как дом Joseph Drouhin.

В позапрошлом веке основатель 
дома негоциант Жозеф Друэн при-
думал, как делать из вин бренды. 
Друэн — выходец из Шабли, но 
именно виноградники вокруг Бона 
сделали ему имя. Главным приоб-
ретением его наследника — сына 
Мориса стал виноградник Clos 
de Mouches в окрестностях Бона. 
«Муш» — это не про мух, а про пчел, 
на винограднике прежде были 
пасеки. отличный виноградник 
и запоминающееся имя — раньше 
бренды строить было гораздо про-
ще. Все знают легендарное белое 
Clos de Mouches из шардоне. его 
двойник из пино нуар, тоже Clos 
de Mouches, только красный, за-
служивает не меньшего внимания 
благодаря типичной бургундской 
противоречивости и элегантности. 
Продолжительные ягодные арома-
ты вместе с нотками палой листвы 
и трюфеля. Тонкость и крепко сби-
тый скелет. 2007 год был неплох, 
но 2009-й обещает быть фантасти-
ческим. Лучшая еда — конечно же, 
говядина по-бургундски.
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