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26 рестораны

— Виды уток с трудом поддаются класси-
фикации. Каких уток используют в кули-
нарии? 
— Если говорить об одомашненных утках, а 
именно их чаще всего готовят в ресторанах, то 
это простая домашняя утка, пекинская утка 
родом из Китая, мускусная утка, в России часто 
именуемая  «индоутка», и их гибриды. 
— Вы готовите блюда из дикой утки?
— Нет, так как дикие утки обычно маленькие, 
жилистые, со специфическим тинистым при-
вкусом, который трудно гармонизировать 
даже традиционными для дичи соусами с кис-
линкой. Мы используем домашних уток, кото-
рых покупаем на рынке или заказываем их 
поставку с французской фермы — как, напри-
мер, жирную, мясистую утку руже. Я видела, в 
каких стерильных условиях на фермах 
Франции выращивают уточек, как их откарм-
ливают на специальных рационах с учетом 
стадии их взросления, чтобы достичь нужной 
консистенции мяса и пропорции жира в гото-
вом продукте. 
— В китайских ресторанах даже из костей 
уже запеченной утки по-пекински варят 
суп. Какие части утки любят использовать 
в блюдах французской кулинарной 
школы? 
— Во-первых, утиную печень. Из нее, наряду с 
гусиной, готовят знаменитое блюдо фуа-гра. Фуа-
гра в определенных пропорциях входит в 
состав терринов (утиных паштетов) с различны-
ми начинками, канапе с ними — легкий способ 
разнообразить и банкетное меню ресторана, и 
домашний праздничный ужин. Традиционные 
гасконские консервы конфи производят из ути-
ных ножек — мясо засаливают, долго тушат на 
медленном огне и раскладывают по глиняным 
горшочкам, залив жиром, позволяя аромату 
мяса «дозревать». Такие консервы готовят и в 
домашних условиях, фабричные же, расфасо-
ванные в пятилитровые банки, часто использу-
ют в ресторанах для экономии времени повара. 

— А в вашем? 
— Я все же предпочитаю готовить свежую, 
охлажденную птицу. Исключение составляет 
копченая грудка утки руже — с ней мы гото-
вим фирменный салат с грушей фламбе, рук-
колой и кедровыми орешками.  
— Какое горячее блюдо из утиной грудки 
вы можете порекомендовать?
— В меню нашего ресторана есть утиная груд-
ка конфи с хрустящей медово-имбирной 
корочкой, которую мы подаем с муссом из ути-
ных потрошков, гречневой лапшой и райски-
ми яблочками, припущенными в белом вине. 
Для этого блюда цельную утиную грудку мари-
нуем 1,5–2 часа с соевым соусом, имбирем и 
медом, обжариваем на раскаленной сковоро-
де около пяти минут до степени прожарки 
«медиум», еще на 7 минут ставим в духовой 
шкаф, нарезаем грудку и выкладываем в виде 
веера на подушку из потрошков.
— Какие травы, специи, соусы «дружат» с 
уткой?
— Мясо утки само по себе настолько аромат-
ное, что лучше не увлекаться специями, осо-
бенно острыми и жгучими. С уткой хорошо 
сочетаются пряные приправы и сладкие ягод-
но-фруктовые соусы на основе вина.
— Многим нравится утка, запеченная с 
яблоками. Есть ли какой-нибудь секрет ее 
приготовления?  
— Я рекомендую перед запеканием отварить 
утку минут 10–15, обсушить тушку, натереть 
ее солью и перцем, зафаршировать яблоками 
с медом, соевым соусом, кедровыми орешка-
ми и запекать в рукаве 1,5 часа при темпера-
туре 180 градусов. Затем утку вынуть из рука-
ва и запекать еще час при 150 градусах, посто-
янно поливая поверхность утки образую-
щимся соком, чтобы добиться образования 
глазированной корочки. Утка подается с 
печеными яблоками, свежими ягодами, 
фруктами. Приятного аппетита!
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