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СВЕКОЛЬНАЯ СИМФОНИЯ 
МОЩНО ЗАЗВУЧИТ

КАК  ска жешь «ко нец но я б ря», так об раз рож-
да ет ся са мый без ра до ст ный. Еще го да два)три 
на зад имен но с это го вре ме ни я, как за клю чен-
ный, на чи на ла счи тать, сколь ко еще уны лых 
дней до во ли — до све та, солн ца, теп ла и зе ле ни. 
Ужас: 120 дней до пер вых ве сен них огур цов, 
150 — до па ху чей трав ки, а по ми до ры, са лат — 
все это во об ще, ка за лось, на сту пит толь ко в ка-
кой)то бу ду щей жиз ни. Те перь смеш но вспо ми-
нать. Я обо жаю на ча ло, се ре ди ну и ко нец но я б-
ря. Без ужа са смо т рю на тем ный де кабрь и во все 
не меч таю об ар буз ном мар тов ском за па хе. 
На ко нец)то я про зре ла: са ла тов по зд ней осе нью, 
зи мой и да же ран ней вес ной мо жет быть ни чуть 
не мень ше, чем в раз гар ле та, и они точ но не ме-
нее ин те рес ны. Да же бо лее. По то му что ес ли у 
вас в ру ках слад кий ав гу с тов ский по ми дор и 
пах ну щие теп лой зем лей ли с тья, то, как ни по-
дай, все вкус но и чем мень ше го то вишь, тем луч-
ше. А вот зим ние са ла ты, они тре бу ют кре а ти ва 
и фан та зии. И при всей ви ди мой гру бо с ти их 
клет чат ки это, зна е те ли, тон кие ма те рии.
С мор ков кой, свек лой, ка пу с той и реп кой, сто-
ит их осо бым об ра зом очень тон ко по ре зать, 
мож но сде лать не о жи дан но изы с кан ные блю-
да. Есть од на ге ни аль ная шту ко ви на — во Фран-
ции на зы ва ет ся «нож)эко ном», у нас — ово ще-
чи ст кой. В этих раз ных на зва ни ях — раз ни ца 
под хо дов. По то му что мы этим при спо соб ле-
ни ем на руч ке с по во ра чи ва ю щим ся лез ви ем 
обыч но толь ко чи с тим ово щи, а фран цу зы, по-
чи с тив, про дол жа ют эко ном но, в смыс ле де ли-
кат но, стро гать и стро гать даль ше — и в са лат-
ни цу па да ют тон чай шие лен точ ки. Мор ков ки, 
на при мер. Я вот не на ви жу тер тую — что)то в 
ней есть не сим па тич но дет са дов ское и да же 
боль нич ное. К то му же из нее мо мен таль но вы-
те ка ет сок, и все это, обиль но, как во дит ся, сдо-

б рен ное са ха ром и сме та ной, тут же пре вра ща-
ет ся в мерз кое ме си во. А вот на тон чай шие 
мор ков ные лен точ ки да же смо т реть ве се ло: на-
ст ро га ешь три)че ты ре мор ков ки — и в ми с ке 
це лая го ра воз душ ных за вит ков. Даль ше — еще 
ин те рес нее. Став лю на огонь боль шую ско во-
род ку, не мно го олив ко во го мас ла и, по ка оно 
ра зо гре ва ет ся, де лаю за прав ку. Во об ще в зим-
нем са ла те за прав ка — по ло ви на де ла. Хо тя нет. 
Боль ше по ло ви ны. Го раз до боль ше.
Здесь важ но не бо ять ся экс пе ри мен ти ро вать. Я 
очень люб лю за му тить ка кой)ни будь со ус в ази-
ат ском сти ле. Луч ше до стать боль шую ми с ку, 
что бы по том все хо ро шень ко взбить до эмуль-
сии. Бе ру ли мон — зи мой без не го ни ку да. Вна ча-
ле ак ку рат нень ко счи щаю це д ру. Ли мон ная це д-
ра, она ведь в зим них са ла тах как зве ня щая стру-
на, вкус ее све же с ти спо со бен воз вра тить к жиз-
ни да же слег ка под вяд шие кор не пло ды, что осо-
бен но на чи на ешь це нить к фе в ра лю. Те перь вы-
жи маю ли мон ный сок — без вся ких хи т рых при-
спо соб ле ний, про сто вкру чи вая в ли мон сто ло-
вую лож ку. Со еди няю сок с ка че ст вен ным олив-
ко вым мас лом и ту да же бро саю очень мел ко на-
ре зан ный пер чик или да же два чи ли. Не дав но 
один при ятель вер нул ся из са мо го до ро го го гол-
ли вуд ско го цен т ра по очи ще нию и по ху да нию 
— там, го во рит, про сто за став ля ют пить во ду с 
пер цем в ог ром ных ко ли че ст вах. По то му что пе-
рец чи ли по мо га ет об ме ну ве ществ и сжи га нию 
жи ров. К то му же в на шей за прав ке ед кий сок и 
мас ло сра зу смяг чат его злость. Во об ще нам, с на-
шим кли ма том и не бо га той па ли т рой ово щей, 
ны неш няя мо да на кух ню Юго)Вос точ ной Азии 
очень да же на ру ку. Ее ос т рень кие кис ло)слад кие 
со усы как нель зя луч ше под хо дят к же ст ко ва тым 
кор не пло дам. До бав ляю со евый со ус и ко рич не-
вый са хар. На ти раю им бирь и вы жи маю чес-
нок. Для зим них са ла тов у ме ня под ру кой все гда 
есть еще од на за ме ча тель ная вещь — кун жут ное 
мас ло. Ес ли встре ти те, по ста рай тесь ку пить, 
хо тя оно не де ше во сто ит. За то од ной)двух его сто-
ло вых ло жек до ста точ но, что бы це лая ми с ка на-
ст ру ган ных кор не пло дов бла го уха ла, как до ро-
гое блю до в тай ском ре с то ра не. Все очень тща-
тель но раз ме ши ваю.
Кста ти, что там у нас со ско во род кой? Ес ли пе ре-
гре лась и от мас ла по шел дым, вы лей те это не-
мед лен но, вы три те бу маж ной сал фет кой и на-
лей те но вое. Мас ло долж но ра зо греть ся, но не 
за ки петь — и в этот са мый мо мент на ско во род-
ку я бро саю ще д рую горсть грец ких оре хов. 
Ес ли они поч ти сра зу на чи на ют по тре с ки вать, 
ис то чая чу дес ный оре хо вый дух, все пра виль-
но. А те перь вы ли ваю на ско во род ку за прав ку. 
Смо т ри те: у вас на гла зах про стое мас ло пре вра-
ща ет ся во вкус ней шее оре хо во)ли мон но)им бир-

но)кун жут ное. И все это для то го, что бы ис ку-
пать в нем мор ков ку. Дер жу на ог не бук валь но 
ми ну ту, она ед ва схва ты ва ет ся, ста но вит ся еще 
неж нее и про пи ты ва ет ся аро мат ным со усом. А 
те перь все в са лат ни цу, сю да же це лый пу чок 
кин зы. По жа луй, мож но еще под со лить — и вот 
зим ний на тюр морт.
Спо соб уни вер са лен: в тон кую ма те рию при же-
ла нии мож но пре вра тить аб со лют но все зим ние 
ово щи. Вы при вык ли ва рить свек лу и ре пу? Ну 
да вай те, толь ко не дол го, ми нут де сять, про сто 
что бы лег че ре за лись, а по том по ту ши те на ско-
во род ке в сме си олив ко во го мас ла и не до ро го го 
баль за ми че с ко го ук су са — крас но го для свек лы 
или бе ло го для ре пы. В вин ном ук су се лен точ ки 
свек лы, на при мер, до хо дят до го тов но с ти за ми-
ну ты, и он не сколь ко при глу ша ет ее при род ную 
сла дость, де ла ет ее вкус бо лее слож ным. Сто ит к 
ней по том до ба вить не мно го са лат ных ли с ть ев, 
ореш ков (я люб лю с ке д ро вы ми), ко зь е го сы ра 
(или неж ной брын зы) и за прав ку — и све коль-
ная сим фо ния мощ но за зву чит. Со ус мо жет быть 
тот же са мый, что в мор ков ном са ла те. Или сов-
сем дру гой: три сто ло вые лож ки олив ко во го 
мас ла, по од ной — гор чи цы с зер на ми, ли мон но-
го со ка и ме да, соль и пе рец. Или вот еще взрыв 
вку са в сон ной зим ней спяч ке: рас ти ра е те 
два)три зуб чи ка чес но ка с тре мя фи ле ан чо усов, 
до бав ля е те кап лю баль за ми ко, пер ца и ба лан си-
ру е те олив ко вым мас лом — этим со усом в зна ме-
ни той рим ской хар чев не A la Rampa за прав ля-
ют лен точ ки кор не во го сель де рея (это что)то!), 
по ли ва ют ци ко рий и на ст ру ган ные тон ки ми 
па лоч ка ми стеб ли сель де рея, пе рец, без вкус ные 
зим ние огур цы или цу ки ни.
Что ка са ет ся по след них, цу ки ни то есть, я во об-
ще удив ля юсь, за чем этих кра сав цев веч но на-
чи на ют па рить, ту шить, за ли вать сме та ной, 
ведь в ре зуль та те по лу ча ет ся что)то не внят но 
мяг кое да еще к то му же жир ное. Вя лый, не хру с-
тя щий ка ба чок, да же ес ли он цу ки ни, рож да ет 
не слиш ком ап пе тит ные ас со ци а ции. А ес ли 
той же ово ще чи ст кой, ни в ко ем слу чае не чи с-
тя, на ст ро гать его тон ки ми лен точ ка ми, до ба-
вить мя ты или кин зы и за пра вить эле мен тар-
ным со усом из олив ко во го мас ла с ли мон ной 
це д рой, со лью и пер чи ком чи ли, он не про сто 
за хру с тит — за зве нит све же с тью!
И вот что осо бен но при ят но: во всех этих блю-
дах чув ст ва и на ст ро е ния боль ше, чем тру да. 
Это так по мо га ет, ес ли впе ре ди еще мно го хо-
лод ных и сля кот ных дней. В про шлом го ду, ког-
да в мае при шла спар жа, мне ста ло да же гру ст-
но, что нет уже ни мас ля ни с той тык вы, ни 
плот но го кор ня сель де рея, ни соч ной тол стой 
мор ков ки. Ка кой ужас, ду ма ла я, до них дней 
сто, не мень ше.

Морковь / цукини 4–5 шт. / 1–2 шт.

Кинза / мята полстакана, нарезать

Орешки не обязательно

Овощечистка  

Вода из растаявшего льда не больше 100 г

Простейший соус 

Сок и цедра лимона  

Перец чили  1–2 шт. 

Соль, оливковое масло 

Зимний салат « Тонкие 
материи» с морковью 
или цукини

Еда с Еленой Чекаловой
ТОНКИЕ МАТЕРИИ
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