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┅┞┢┯ ┡┐├┞┕ ┣┗┝┐┒┐┕├┞┕ ┘ ┗┝┐-

┚┞┒┞┕ ┒ ┘┢┐┛┬┯┝┡┚┞┙ ┚┣┥┝┕ — 

┭┢┞, ┑┕┗ ┡┞├┝┕┝┘┯, ┟┐┡┢┐, ├┘┠ 

┕┕ ┓┞┠┐┗└┞ ┑┞┓┐┧┕ ┟┠┘┒┫┧┝┫┥ 

┒┡┕├ ├┐┚┐┠┞┝ ┘ ┡┟┐┓┕┢┢┘. デ┘-

┗┐┧┧┕, ┑┐┒┕┢┢┘, ┤┐┠┤┐┛┛┕, ┤┣-

┗┘┛┛┞┝┘, ┡┐┚┚┞┢┢┘┝┘, ┟┐┚┚┕┠┘, 

┚┐┛┐├┐┠┐┢┐, ┚┐┟┟┕┛┐┧┧┘, ┟┘┧┘, 

┞┠┗┞, ├┕┦┦┕├┐┝┘┚┕, ├┐┚┚┕┠┞┝-

┧┘┝┘, └┘┢┐┛┘┝┘, ┠┐┒┘┞┛┘┝┘, 

┠┐┒┘┞┛┞ — ┒┡┕┓┞ ┝┕ ┟┕┠┕┧┕┡┢┬. 

━┞┒┠┕├┕┝┝┞┕ ┟┠┞┧┢┕┝┘┕ ┚┛┐┡-

┡┘┚┘ ┘ ┐┣┢┕┝┢┘┧┝┫┕ ┠┕┦┕┟┢┫ 

┝┐ ┛┮┑┞┕ ┒┠┕├┯ ┓┞└┐ ┘ ┝┐ ┛┮-

┑┞┙ ┒┚┣┡ ┒ ┘┡┟┞┛┝┕┝┘┘ ┗┒┕┗└-

┝┫┥ ┨┕┤┞┒ │┞┡┚┐┝┫, 〞┬┕├┞┝┢┐ 

┘ ━┘┦┘┛┘┘ ┒ ┝┞┒┞┙ ┚┝┘┓┕ ｠┘┚┘ 

デ┕┛┞┦┕┠┚┞┒┡┚┞┙ — ┤┞┢┞-

┓┠┐┤┐, ┚┣┛┘┝┐┠┝┞┓┞ ┑┛┞┓┕┠┐, 

┟┘┡┐┢┕┛┯ ┘ ┘┗└┐┢┕┛┯. 
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70  паста алла норма

72  пенне с рагу из кролика и молодого лука

74  спагеттони с рагу из кролика и свежими бобами

76  ризоттированная паста алла карбонара

78  спагетти с быстрой патентованной карбонарой

80  быстрая карбонара

82  миндальный кускус с острым рыбным супом

84  суп с пастой и рыбой

86  рыбный суп с пастой маритата и свежими бобами

88  суп с пастой и зеленым горошком

90  минестроне с пастой и песто

92  суп с фасолью и пастой

96  свежая паста. про пшеницу и муку

99  инструменты

102  базовое тесто

104  замес и отдых теста

106  цветная паста

108  раскатывание и нарезка

110  квадруччи с супом из фасоли

112  каштановые паппарделле с рагу из кабана

116  тальятелле с рагу из хвостов

118  тальятелле с какао с рагу из утки

120  тальятелле с белым рагу из свинины

122  тальятелле с рагу из кролика с горчицей

124  паста ведова c соусом из артишоков и панчетты

126  пичи с помидорками черри и свежими бобами

128  спагетти алла китарра с лангустином и спаржей

132  зеленая паста с грибным рагу

10  пастапаста

12  богибоги

18  сухая vs свежая

20  выбор пасты и соуса

22  варка сухой и свежей пасты

26  сухая паста

28  спагетти с чесноком и острым перцем

30  баветте аль песто

30  сицилийское песто 

32  спагетти с томатным соусом

36  ригатони с зеленым горошком и бобами

38  пичи «сыр и перец» 

40  спагеттини со свежим анчоусом

42  спагетти с вонголе и зеленым горошком

44  лингвини с барабулькой и кальмарчиками

46  меццеманике с рыбным рагу

48  пеннетте с «сардинами»

50  спагетти с сардинами

52  фузилли с рапини и анчоусами

54  фузиллони с каракатицей

56  маккерони с чернилами каракатицы

58  паккери с лангустином

60  спагетти с морепродуктами и виски

62  ригатони алль аматричиана

64  спагетти с вегетарианским рагу

64  меццеманике «пит–стоп»

66  пенне с цукини и мятой

68  пенне алла путтанеска 
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208  зеленая лазанья с овощами

208  песто

210  лазанья аль песто

214  каннеллони с курицей и мясом

216  меццеманике с начинкой из баклажанов и моцареллы

218  канноло из баклажана со свежей рикоттой в хрустящей пасте

220  паста ин кроста

220  соус бешамель

224  рис и ризотто

228  базовое ризотто с шафраном

230  ризотто со свеклой и козьим сыром

232  ризотто с песто

232  ризотто с базиликом и розами

234  ризотто с копченым сыром скаморца и тартаром из лосося

236  ризотто с пекорино и грушей

238  ризотто с артишоками

240  ризотто с рагу из кролика

242  ризотто с красным вином, скампиями и беконом

244  ризотто с белым трюфелем

246  аранчини сицилиани

248  запеченные аранчини с рыбным рагу

254  утилизация

256  холодный салат с пастой и грецкими орехами

257  фриттата на тему капрезе

258  тимбалло с пастой и сыром в баклажанах

258  простой томатный соус

260  тимбалло из ризотто с фрикадельками

133  помидорки–конфи

134  свекольные тальолини с грибами и горошком

136  ньокки с рагу из кролика

140  ньокки с сырной начинкой

144  картофельные ньокки с черным трюфелем и артишоками

146  ньюди с шафраном

146  домашняя рикотта

150  фаршированная паста

152  каппеллетти с мясной начинкой

154  каппеллаччи с рагу из косули

156  картофельные равиоли из теста с какао

158  равиоло с артишоками, рикоттой и яичным желтком

164  двойные равиоли с начинками из цесарки и бурраты

168  меццелуне с рикоттой и грецкими орехами

170  меццелуне с мясом и соусом с грибами

174  саккоттини c мясом и трюфелем

176  бизачче с рикоттой и спаржей

178  тортелли с картофелем, шпинатом и маскарпоне

180  равиоли с пекорино и скумбрией

184  паста алла медичи

188  равиолини с мангольдом

190  аньолотти с рикоттой в сене

194  аньолотти с начинкой из мясного рагу

196  равиоли с начинкой из рикотты и кремом из баклажанов

198  жареные равиоли со сладкой начинкой из рикотты

202  запеченная паста

204  лазанья с мясным рагу

204  мясное рагу



┟┐┡┢┐┟┐┡┢┐!

ビ┡┛┘ ┑┫ ├┝┕ ┟┠┕└┛┞┖┘┛┘ ┒┫┑┠┐┢┬ ┒┡┕┓┞ ┟┯┢┬ ┟┠┞└┣┚┢┞┒ └┛┯ ┡┡┫┛┚┘ ┝┐ ┝┕┞┑┘┢┐┕├┫┙ ┞┡┢┠┞┒, 

┭┢┞ ┑┫┛┘ ┑┫: ┛┮┑┐┯ ┟┐┡┢┐, ┟┞├┘└┞┠┫, ┧┕┡┝┞┚, ┑┐┗┘┛┘┚ ┘ ┞┛┘┒┚┞┒┞┕ ├┐┡┛┞. デ┕┡┚┞┝┕┧┝┐┯ ┠┐-

└┞┡┢┬! ━┐├┐┯ ┡┢┠┐┨┝┐┯ └┘┕┢┐, ┚┞┢┞┠┣┮ ┢┞┛┬┚┞ ┯ ├┞┓┣ ┡┕┑┕ ┟┠┕└┡┢┐┒┘┢┬, — ┭┢┞ ┑┕┗┣┓┛┕┒┞└-

┝┐┯, ┣┖┕ ┝┐ ┒┢┞┠┞┙ └┕┝┬ ┯ ┗┐┚┠┫┒┐┮ ┓┛┐┗┐ ┘ ┟┕┠┕└┞ ├┝┞┙ ┝┐┧┘┝┐┮┢ ┑┐┑┞┧┚┐├┘ ┚┠┣┖┘┢┬┡┯ 

┤┐┠┤┐┛┛┕. ペ┐┚ ├┞┖┝┞ ┖┘┢┬ ┑┕┗ ┟┐┡┢┫, ┡┞┒┕┠┨┕┝┝┞ ┝┕ ┟┞┝┘├┐┮. 

━ ┚┐┚┘├ ┖┕ ┣└┞┒┞┛┬┡┢┒┘┕├ ┯ ┡┝┘├┐┛┐ ┭┢┣ ┚┝┘┓┣, ┘ ┚┐┚ ┯ ┑┛┐┓┞└┐┠┝┐ ┣└┘┒┘┢┕┛┬┝┫├ ┨┕┤┐├ 

(┚┞┢┞┠┫┕, ┚┞┝┕┧┝┞ ┖┕, ┟┠┕┘├┣┩┕┡┢┒┕┝┝┞ ┘┢┐┛┬┯┝┦┫) ┗┐ ┢┫┡┯┧┣ ├┐┛┕┝┬┚┘┥ ┥┘┢┠┞┡┢┕┙, ┝┐┣-

┧┘┒┨┘┥ ├┕┝┯ ┟┠┕┒┠┐┩┐┢┬ ┟┠┞┡┢┫┕ ┒ ┡┒┞┕┙ ┠┕┦┕┟┢┣┠┝┞┙ ┡┞┡┢┐┒┛┯┮┩┕┙ «├┐┚┐┠┞┝┫» ┒ ┝┐┡┢┞-

┯┩┕┕ ┧┣└┞. デ┕┗ ┢┞├┐┢┝┞┓┞ ┡┞┣┡┐ ┒┕┝┕┦┘┐┝┦┐ パ┖┐┝┝┘, ┑┕┗ ┟┘┧┘ ┟┠┕┚┠┐┡┝┞┙ ┢┞┡┚┐┝┚┘ ━┘┛┬┒┘┘, 

┑┕┗ ├┕┦┦┕┛┣┝┕ 〝┠┝┕┛┛┫, ┑┕┗ ┛┐┗┐┝┬┘ ┡┘┦┘┛┘┙┡┚┞┙ ポ┐┠┚┘┗┫, ┑┕┗ ┤┠┣┢┢┘ └┘ ├┐┠┕ ┛┘┓┣┠┘┙┦┐ 

ポ┐┠┚┞, ┑┕┗ ┠┐┓┣ ┠┘├┛┯┝┘┝┐ パ┖┞┠└┖┘┞ ┘ ├┝┞┓┘┥ └┠┣┓┘┥ ┝┐┡┢┞┯┩┘┥ ┡┞┚┠┞┒┘┩ ┘┗ ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┘ 

┯ ┣┖┕ ┡┞┒┕┠┨┕┝┝┞ ┝┕ ┟┠┕└┡┢┐┒┛┯┮ ┡┒┞┮ ┚┣┥┝┮. ペ┠┐┡┞┢┐ ┒ ┟┠┞┡┢┞┢┕! 

10#└┐┙┢┕┡┚┐┗┐┢┬

┏ ┟┞┡┢┐┠┐┮┡┬ ┞┑┡┢┞┯┢┕┛┬┝┞ ┞┢┒┕┢┘┢┬ ┝┐ ┡┐├┫┕ ┧┐┡┢┞ ┗┐-

└┐┒┐┕├┫┕ ├┝┕ ┒ ┑┛┞┓┕ ┒┞┟┠┞┡┫: ┚┐┚ ┒┫┑┘┠┐┢┬, ┚┐┚┞┙ ┡┞┣┡ 

┚ ┚┐┚┞├┣ ┢┘┟┣ ┟┐┡┢┫ ┑┞┛┬┨┕ ┒┡┕┓┞ ┟┞└┥┞└┘┢, ┚┐┚ ┟┠┘┓┞┢┞-

┒┘┢┬ ┛┣┧┨┣┮ ┡┒┕┖┣┮ ┟┐┡┢┣ ┘ ┟┞┧┕├┣ ┕┕ ┝┕ ┝┐└┞ ┑┞┯┢┬┡┯, ┞ 

┓┛┐┒┝┫┥ ┞┨┘┑┚┐┥ ┘ ├┐┛┕┝┬┚┘┥, ┝┞ └┠┐┓┞┦┕┝┝┫┥ ┡┕┚┠┕┢┐┥. 
〞┞┡├┞┢┠┘┢┕ ┞┑┯┗┐┢┕┛┬┝┞ ┒┘└┕┞, ├┫ ┟┞┡┢┐┠┐┛┘┡┬ ┟┕┠┕-

└┐┢┬ ┐┢├┞┡┤┕┠┣ ┝┐┡┢┞┯┩┕┓┞ ┘┢┐┛┬┯┝┡┚┞┓┞ ┖┘┗┝┕┛┮-

┑┘┯ — ┡ ┚┐┚┘├ ┒└┞┥┝┞┒┕┝┘┕├, ┡ ┚┐┚┞┙ ┣└┘┒┘┢┕┛┬┝┞┙ 

┛┮┑┞┒┬┮, ┚┐┚ ┚┠┐┡┘┒┞ ┓┞┢┞┒┯┢ ├┞┘ └┠┣┗┬┯. ┃┒┕┠┕┝┐, 

┧┢┞ └┛┯ ┒┐┡ ┢┐┚ ┖┕, ┚┐┚ ┘ └┛┯ ├┕┝┯, ┞┝┞ ┑┣└┕┢ ┝┕┘┡┧┕┠-

┟┐┕├┫├ ┘┡┢┞┧┝┘┚┞├ ┒└┞┥┝┞┒┕┝┘┯. 

ド ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┕ ┒┫ ┝┐┙└┕┢┕ ┑┛┮└┐ ┘┗ ┠┐┗┝┫┥ ┠┕┓┘┞┝┞┒ プ┢┐-

┛┘┘ — ┒┡┕┥ ┞┑┪┕└┘┝┯┕┢ ┟┞┠┐┗┘┢┕┛┬┝┐┯ ┛┮┑┞┒┬ ┚ ┡┒┞┘├ 

┢┠┐└┘┦┘┯├. プ ┡┞┒┕┠┨┕┝┝┞ ┝┕┒┐┖┝┞, ┨┕┤ ┛┘ ┭┢┞, ┓┣┡┢┞ 

┣┡┫┟┐┝┝┫┙ ┚┣┛┘┝┐┠┝┫├┘ ┗┒┕┗└┐├┘, ┘┛┘ ┝┐┡┢┞┯┩┐┯ 

«┘┢┐┛┬┯┝┡┚┐┯ ├┐├┐», — ┑┞┛┬┨┘┝┡┢┒┞ ┘┥ ┠┕┦┕┟┢┞┒, ┞┡┞-

┑┕┝┝┞ ┕┡┛┘ └┕┛┞ ┚┐┡┐┕┢┡┯ ┟┐┡┢┫, ┑┣└┣┢ ┝┐┧┘┝┐┢┬┡┯ ┡┛┞-

┒┐├┘: «│┐┚ ┓┞┢┞┒┘┛┐ ├┞┯ ┑┐┑┣┨┚┐». 

ペ┞┓└┐ ┯ ┟┠┕└┡┢┐┒┛┯┮ ┝┐┡┢┞┯┩┕┕ ┡┧┐┡┢┬┕, ┯ ┠┘┡┣┮ ┡┕┑┕ 

┘└┘┛┛┘┧┕┡┚┣┮ ┚┐┠┢┘┝┚┣: ┑┞┛┬┨┞┙ ┡┢┞┛, ┡┞┛┝┦┕, ┗┐ ┡┢┞-

┛┞├ ┡┘└┯┢ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┟┞┚┞┛┕┝┘┙ ┡┕├┬┘, ┘ ┒┡┕ ┨┣├┯┢ ┗┐ 

┒┚┣┡┝┫├ ┞┑┕└┞├. ┇┢┞ ┘└┕┐┛┬┝┞┕ ┒┫ ┟┞┡┢┐┒┘┢┕ ┝┐ ┭┢┞┢ 

┡┢┞┛? ┏ — ┑┞┛┬┨┣┮ ┢┐┠┕┛┚┣ ┟┐┡┢┫ ┡ ┐┠┞├┐┢┝┫├ ┘ ┡┛┐└-

┚┘├ ┢┞├┐┢┝┫├ ┡┞┣┡┞├. ┍┢┞ ├┞┙ ┛┘┧┝┫┙ ┠┐┙. 

プ ┚┞┝┕┧┝┞ ┖┕, ┞┓┠┞├┝┞┕ ┡┟┐┡┘┑┞ ┒┡┕├, ┚┢┞ ┟┞├┞┓┐┛ ├┝┕ 

┒ ┡┞┗└┐┝┘┘ ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┘, ┟┕┠┕┧┘┡┛┕┝┘┕ ┟┞ ┘├┕┝┐├ ┗┐┙├┕┢ 

┝┕ ┞└┝┣ ┡┢┠┐┝┘┦┣, ┝┞ ┯ ┞┑┯┗┐┢┕┛┬┝┞ ┒ ┠┕┦┕┟┢┐┥ ┘ ┒┒┞└–

┝┫┥ ┓┛┐┒┐┥ ┣┟┞├┯┝┣ ┚┐┖└┞┓┞. ｠┞ ┒ ┟┕┠┒┣┮ ┞┧┕┠┕└┬ ┡┟┐-

┡┘┑┞ ┑┛┐┓┞┡┛┞┒┕┝┝┞┙ プ┢┐┛┘┘ ┗┐ ┢┞, ┧┢┞ ┞┝┐ ┣├┕┕┢ ┢┐┚ 

┩┕└┠┞ └┕┛┘┢┬┡┯ ┡┒┞┕┙ ┚┠┐┡┞┢┞┙, ┡┒┞┘├ ┒┚┣┡┞├ ┘ ┡┒┞┕┙ 

┝┕┞┑┫┚┝┞┒┕┝┝┞┙ ┛┮┑┞┒┬┮. 

｠┣ ┧┢┞, ┡┢┐┒┘├ ┒┞└┣ └┛┯ ┟┐┡┢┫ ┘, ┟┞┚┐ ┞┝┐ ┗┐┚┘┟┐┕┢, 

┟┠┘┓┞┢┞┒┘├ ┗┐ 10 ├┘┝┣┢ ┑┞┖┕┡┢┒┕┝┝┫┙ ┡┞┣┡? 

Видео к рецептам, помеченным значком  , можно посмотреть на сайте belonika.ru/pasta
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ポ┫ ┟┠┘┒┫┚┛┘, ┧┢┞ ┡┣┥┐┯ ┟┐┡┢┐ ┒┡┕┓└┐ ┟┞└ ┠┣┚┞┙, ┐ ┡┞ ┡┒┕┖┕┙ └┞├┐┨┝┕┙ ┛┐┟┨┞┙ ┝┐└┞ ┟┞┒┞┗┘┢┬┡┯: 

└┐┖┕ ┨┕┤–┟┞┒┐┠┐ ┘┗ ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┘ ┟┠┘┗┝┐┮┢┡┯, ┧┢┞ ┒ ┑┣└┝┘ ┝┕ ┓┞┢┞┒┯┢ ┕┕ └┞├┐ — ┝┐ ┭┢┞ ┞┑┫┧┝┞ ┝┕┢ 

┒┠┕├┕┝┘. ━┣┥┐┯ — ┞┧┕┝┬ ┟┠┘┒┫┧┝┐┯, └┞┡┢┣┟┝┐┯ ┘ ┞┢┢┞┓┞ ┝┕├┝┞┓┞ ┡┚┣┧┝┐┯, ┚┐┚ ┘ ┒┡┕ ┡┢┐┝└┐┠┢┝┞–

├┝┞┓┞┢┘┠┐┖┝┞┕, ┐ ┡┒┕┖┐┯ — ┧┣└┞ ┧┣└┝┞┕ ┘ ┒┡┕┓└┐ ├┐┛┕┝┬┚┘┙ ┟┠┐┗└┝┘┚. ｠┞ ┭┢┞ └┒┐ ┡┞┒┕┠┨┕┝┝┞ 

┠┐┗┝┫┥ ┒┘└┐, ┘ ┡┒┕┖┐┯ — ┭┢┞ ┝┕ ┑┞┛┕┕ ┚┐┧┕┡┢┒┕┝┝┐┯ ┐┛┬┢┕┠┝┐┢┘┒┐ ┡┣┥┞┙, ┭┢┞ ┝┕ ┚┐┚ ┘┗┒┕┧┝┞┕ ┟┠┞-

┢┘┒┞┡┢┞┯┝┘┕ ┟┕┛┬├┕┝┕┙: ├┐┓┐┗┘┝┝┫┕ vs ┡┒┞┕┙ ┛┕┟┚┘. ┍┢┞ ┟┐┠┐┛┛┕┛┬┝┫┕ ├┘┠┫, ┒ ┚┞┢┞┠┫┥ ┒┡┕ ┞┧┕┝┬ 

┟┞┥┞┖┕ — ┡┞┣┡┫ ┘ ┑┛┮└┐, ┘ ┟┠┘ ┭┢┞├ ┞┢┛┘┧┐┕┢┡┯ ┢┞┖┕ ┟┞┧┢┘ ┒┡┕ — ├┣┚┐, ┡┞┡┢┐┒ ┢┕┡┢┐, ┡┟┞┡┞┑┫ ┘┗-

┓┞┢┞┒┛┕┝┘┯, ┘ ┒┡┕ ┭┢┞ ┠┐┗┝┞┞┑┠┐┗┘┕ ┚┞┓└┐–┢┞ ┑┫┛┞ ┞┟┠┕└┕┛┕┝┞ ┣┚┛┐└┞├ ┖┘┗┝┘ ┘ ┚┛┘├┐┢┞├. 

━┒┕┖┐┯ ┯┘┧┝┐┯ ┟┐┡┢┐ ┥┐┠┐┚┢┕┠┝┐ └┛┯ ┡┕┒┕┠┐ プ┢┐┛┘┘, ┕┕ ┞┑┫┧┝┞ ┝┕ └┕┛┐┮┢ ┒┟┠┞┚ — ┓┞┢┞┒┯┢ ┡┠┐┗┣. 

┎┓ ┘└┕┐┛┬┝┞ ┟┞└┥┞└┘┢ └┛┯ ┡┣┥┞┙, ┚┞┢┞┠┣┮ ├┞┖┝┞ ┡└┕┛┐┢┬ ├┝┞┓┞, ┥┠┐┝┘┢┬ ┦┕┛┣┮ ┒┕┧┝┞┡┢┬ — ┞┝┐ 

┝┕ ┟┞└┒┕┠┖┕┝┐ ┟┞┠┧┕, ┒┕└┬ ┒ ┝┕┙ ┝┕┢ ┯┘┦, ┘ ┚┞┓└┐ ┝┐└┞ — ┒┞┢ ┞┝┐, ┖└┕┢ ┝┐ ┟┞┛┚┕. 

━┒┕┖┣┮ ┟┐┡┢┣, ┒ ┞┢┛┘┧┘┕ ┞┢ ┡┣┥┞┙, 

┞┑┫┧┝┞ └┕┛┐┮┢ ┝┕ ┝┐ ┒┞└┕, ┐ ┝┐ 

┯┙┦┐┥, ┡├┕┡┘ ┦┕┛┫┥ ┯┘┦ ┘ ┖┕┛┢-

┚┞┒. プ┛┘ ┢┞┛┬┚┞ ┝┐ ┖┕┛┢┚┐┥, 

└┞┥┞└┯ ┞┢ ┡┢┐┝└┐┠┢┝┞┙ ┟┞┧┢┘ 

(┒ ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┕, ┟┞ ┚┠┐┙┝┕┙ ├┕┠┕) 

┟┠┞┟┞┠┦┘┘ 1 ┯┙┦┞ ┝┐ 100 ┓ ├┣┚┘ 

└┞ 4 ┖┕┛┢┚┞┒ ┝┐ 100 ┓ — ┢┕┡┢┐ 

┡┛┞┖┝┞┓┞ ┒ ┗┐├┕┡┕ ┘ ┠┐┑┞┢┕. ド ┛┮-

┑┞├ ┡┛┣┧┐┕ ┭┢┞ ┠┣┧┝┞┙ ┢┠┣└ ┘, ┢┐┚ 

┘┛┘ ┘┝┐┧┕, ┒┡┕┓└┐ ┞┡┞┑┞┕ ┞┢┝┞┨┕-

┝┘┕, ┚┞┢┞┠┞┕ ┞┑┯┗┐┢┕┛┬┝┞ ┟┞┧┣┒-

┡┢┒┣┮┢ ┒┐┨┘ ┓┞┡┢┘. ┇┢┞ ┒┐┖┝┞ — 

┒┫ ┡┐├┘ ┞┟┠┕└┕┛┯┕┢┕ ┚┐┧┕┡┢┒┞ 

┘┝┓┠┕└┘┕┝┢┞┒ ┘ ┓┞┢┞┒┞┙ ┟┐┡┢┫. 

┏┘┧┝┞┕ ┢┕┡┢┞ — ┢┠┐└┘┦┘┞┝┝┞ └┞-

├┐┨┝┘┙ ┟┠┞└┣┚┢, ┘ ┟┠┐┚┢┘┧┕┡┚┘ 

┒┡┕┓└┐ ┡┒┕┖┐┯ ┟┐┡┢┐ — ┭┢┞ ┢┞, ┧┢┞ 

├┞┖┝┞ ┡└┕┛┐┢┬ ┘┗ ┢┞┝┚┞┓┞ ┟┛┐┡┢┐ 

┢┕┡┢┐ ┡ ┟┞├┞┩┬┮ ┢┞┓┞ ├┘┝┘├┣-

├┐, ┧┢┞ ├┞┖┝┞ ┝┐┙┢┘ ┝┐ ┛┮┑┞┙ 

┚┣┥┝┕ — ┡┚┐┛┚┘ ┘ ┝┞┖┐. ┍┢┞ ┘┛┘ 

┛┐┟┨┐ — ┞┢ ┞┧┕┝┬ ┢┞┝┚┞┙ └┞ ┞┧┕┝┬ 

┨┘┠┞┚┞┙; ┘┛┘ ┡┐├┐┯ ┟┠┞┡┢┐┯ ┤┘┓┣┠-

┝┐┯ ┟┐┡┢┐, ┚┞┢┞┠┣┮ ├┞┖┝┞ ┡┛┕┟┘┢┬ 

┠┣┚┐├┘, ┚┐┚ ┑┐┑┞┧┚┘–┤┐┠┤┐┛┛┕; 

┤┐┠┨┘┠┞┒┐┝┝┐┯ — ┒┡┯┧┕┡┚┘┕ 

┠┐┒┘┞┛┘ ┡ ├┝┞┓┞┧┘┡┛┕┝┝┞┙ ┠┞└┝┕┙; 

┘┛┘ ┗┐┟┕┧┕┝┝┐┯, ┢┘┟┐ ┛┐┗┐┝┬┘ ┘┛┘ 

┢┞┛┡┢┫┥ ┢┠┣┑┞┧┕┚–┚┐┝┝┕┛┛┞┝┘, 

┚┞┢┞┠┫┕ ┞┟┯┢┬ ┖┕ ┡┒┞┠┐┧┘┒┐┮┢ 

┠┣┚┐├┘ ┘┗ ┛┘┡┢┞┒┞┓┞ ┢┕┡┢┐. 

ビ┡┢┬ ┕┩┕ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┒┘└┞┒ ┟┐-

┡┢┫, ┚┞┢┞┠┣┮ ┠┐┡┚┐┢┫┒┐┮┢ ┘┛┘ 

┤┞┠├┣┮┢ ┠┣┚┐├┘, — ┢┞┡┚┐┝┡┚┘┕ 

┟┘┧┘ ┒ ┒┘└┕ ┢┞┛┡┢┫┥ ├┐┚┐┠┞┝┘┝, 

┛┘┓┣┠┘┙┡┚┘┕ ┢┠┞┤┘ ┚┞┠┞┢┚┘├┘ 

┡┟┘┠┐┛┬┚┐├┘–┗┐┒┘┢┚┐├┘ ┘┛┘ 

┞┠┕┚┬┕┢┢┕ — «┣┨┚┘» ┘┗ ヅ┟┣┛┘┘, 

┝┐┟┠┘├┕┠. 

━┒┕┖┐┯ ┟┐┡┢┐ ┒┐┠┘┢┡┯ ┞┧┕┝┬ ┑┫-

┡┢┠┞, ┝┕ ┡┛┘┨┚┞├ ┡┘┛┬┝┞ ┣┒┕┛┘-

┧┘┒┐┯┡┬ ┒ ┠┐┗├┕┠┕. 〝┝┐ └┞┒┞┛┬┝┞ 

┝┕┖┝┐┯, ┞┡┞┑┕┝┝┞ ┟┞ ┡┠┐┒┝┕┝┘┮ 

┡ ┣┟┠┣┓┞┙ ┚┞┝┡┘┡┢┕┝┦┘┕┙ ┡┣┥┞┙, 

┘ ┓┣┡┢┫┕ ┢┯┖┕┛┫┕ ┡┞┣┡┫ ┚ ┝┕┙ 

┝┕ ┛┣┧┨┘┙ ┒┫┑┞┠: ┟┠┕└┟┞┧┢┕┝┘┕ 

┞┢└┐┮┢ ┡┛┘┒┞┧┝┞├┣ ┘┛┘ ┞┛┘┒┚┞┒┞-

├┣ ├┐┡┛┣, ┡┛┘┒┚┐├, ┢┞├┐┢┐├ — ┧┢┞ 

┑┞┛┬┨┕ ┟┞└┥┞└┘┢ ┟┞ ┡┕┗┞┝┣ ┘ ┧┢┞ 

┛┣┧┨┕ ┟┞┚┠┫┒┐┕┢ ┓┛┐└┚┣┮ ┟┞┒┕┠┥-

┝┞┡┢┬ └┞├┐┨┝┕┙ ┛┐┟┨┘. 

━┣┥┣┮ ┟┐┡┢┣ └┕┛┐┮┢ ┘┗ └┠┣┓┞┙ 

├┣┚┘ — ┘┗ ┢┒┕┠└┞┙ ┟┨┕┝┘┦┫, 

┞ ┝┕┙ ┑┣└┕┢ └┐┛┬┨┕, ┝┐ ┡┢┠. 96. 

┘ ┟┨┕┝┘┦┐ ┭┢┐ └┐┕┢ ┞┡┞┑┫┙ ┒┚┣┡, 

┚┞┢┞┠┞┓┞, ┚┐┚ ┝┘ ┒┕┠┢┘┡┬, ┡ ┞┑┫┧-

┝┞┙ ├┣┚┞┙ ┟┞┛┣┧┘┢┬ ┝┕ ┣└┐┡┢┡┯. 

┅┠┐┝┘┢┬┡┯ ┡┣┥┐┯ ┟┐┡┢┐ ├┞┖┕┢ ┑┕┡-

┚┞┝┕┧┝┞, ┒┕└┬, ┚┠┞├┕ ├┣┚┘ ┘ ┒┞└┫, 

┒ ┢┕┡┢┞ ┞┑┫┧┝┞ ┝┘┧┕┓┞ ┝┕ └┞┑┐┒-

┛┯┮┢. 〝┝┐ ┡┧┘┢┐┕┢┡┯ ┑┞┛┕┕ ┛┕┓┚┞┙ 

└┛┯ ┟┘┩┕┒┐┠┕┝┘┯, ┢┐┚ ┚┐┚ ┒ ┝┕┙ 

┝┕┢ ┯┘┦ (┥┞┢┯ ┒┡┢┠┕┧┐┕┢┡┯ ┘ ┯┘┧-

┝┐┯, ┝┞ ┭┢┞ ┣┖┕, ┒ ┞┑┩┕├, ┝┕ ┘┢┐-

┛┬┯┝┡┚┘┕ ┢┠┐└┘┦┘┘). │┐┚┣┮ ┟┐┡┢┣ 

┞┑┫┧┝┞ ┘┗┓┞┢┐┒┛┘┒┐┮┢ ┡ ┟┞├┞┩┬┮ 

├┐┨┘┝ — ┭┚┡┢┠┣└┕┠┞┒, └┞├┐ 

├┞┖┝┞ ┕┕ ┡└┕┛┐┢┬ ┡ ┟┞├┞┩┬┮ 

┡┟┕┦┘┐┛┬┝┫┥ ┝┐┡┐└┞┚ └┛┯ ├┘┚┡┕-

┠┐ ┘┛┘ ┚┞├┑┐┙┝┐. ┄┞┠├┐ ├┞┖┕┢ 

┑┫┢┬ ┡┐├┞┙ ┭┚┗┞┢┘┧┕┡┚┞┙, ┒┫ ┭┢┞ 

┡┐├┘ ┝┕ ┠┐┗ ┝┐┑┛┮└┐┛┘ ┒ ├┐┓┐-

┗┘┝┕ ┡ ┟┠┘┛┘┧┝┫├ ┒┫┑┞┠┞├, ┗┐ 

┟┞┡┛┕└┝┘┕ └┕┡┯┢┘┛┕┢┘┯ ┟┞┯┒┘┛┞┡┬ 

├┝┞┖┕┡┢┒┞ ┝┞┒┫┥ ┠┐┗┝┞┒┘└┝┞┡┢┕┙, 

└┐┖┕ ┐┒┢┞├┞┑┘┛┬┝┫┕ └┘┗┐┙┝┕┠┫ 

┟┠┘┛┞┖┘┛┘ ┚ ┭┢┞├┣ ┡┒┞┮ ┠┣┚┣. 

ペ┞┝┡┘┡┢┕┝┦┘┯ ┐┛┬ └┕┝┢┕ ┣ ┡┣┥┞┙ 

┟┐┡┢┫ ┞┧┕┝┬ ┒┫┠┐┖┕┝┝┐┯, ┘ ┒┫┑┞┠ 

┡┞┣┡┞┒ ┚ ┝┕┙ ┨┘┠┕. ブ┐ ┡┧┕┢ ┡┒┞┕┙ 

┤┞┠├┫ ┘ ┧┐┡┢┞ ┠┕┑┠┘┡┢┞┙ ┘┛┘ 

┤┘┓┣┠┝┞┙ ┟┞┒┕┠┥┝┞┡┢┘ ┞┝┐ └┕┠┖┘┢ 

┞┢┛┘┧┝┞ ┘ ┡┐├┫┕ ┛┕┓┚┘┕ ┡┞┣┡┫, 

┘ ┓┣┡┢┫┕ ┠┐┓┣. 

ド┐┠┘┢┡┯ ┡┣┥┐┯ ┟┐┡┢┐ ┒ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ 

┠┐┗ └┞┛┬┨┕ ┡┒┕┖┕┙, ┞┑┫┧┝┞ 

8–12 ├┘┝┣┢, ┚┠┣┟┝┫┕ ┒┘└┫ — 

└┞ 20 ├┘┝┣┢, ┐ ┣┒┕┛┘┧┘┒┐┕┢┡┯ 

┒ ┞┑┪┕├┕ ┓└┕-┢┞ ┠┐┗┐ ┒ └┒┐. 
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│┘┟┞┒ ┟┐┡┢┫ ┒ プ┢┐┛┘┘ ┝┐┡┧┘┢┫-

┒┐┮┢ ┑┞┛┕┕ 300 (┚┢┞–┢┞ ┣┢┒┕┠┖-

└┐┕┢, ┧┢┞ ┘┥ 600 ┡ ┛┘┨┝┘├), ┘ ┭┢┞ 

┝┕ ┡┧┘┢┐┯ ├┕┡┢┝┫┥ ┒┕┠┡┘┙ ┞└┝┞┙ 

┘ ┢┞┙ ┖┕ ┤┞┠├┫. ポ┝┞┓┘┕ ┒┘└┫ 

┡┟┕┦┘┐┛┬┝┞ ┟┠┕└┝┐┗┝┐┧┕┝┫ └┛┯ 

┞┟┠┕└┕┛┕┝┝┫┥ ┢┘┟┞┒ ┑┛┮└ — 

┢┐┚, ┡┐├┐┯ ├┕┛┚┐┯, ┗┒┕┗└┞┧┚┘ ┘┛┘ 

┢┞┝┚┐┯ ┒┕┠├┘┨┕┛┬, ┘└┕┢ ┒ ┡┣┟┫–

┑┣┛┬┞┝┫; ┘┛┘ └┛┯ ┚┞┝┚┠┕┢┝┫┥ 

┒┘└┞┒ ┟┠┘┓┞┢┞┒┛┕┝┘┯ — ┝┐┟┠┘-

├┕┠, ┢┞┛┡┢┫┕ ├┐┚┐┠┞┝┫ ┗┘┢┘ ┢┠┐-

└┘┦┘┞┝┝┞ ┗┐┟┕┚┐┮┢, ┐ ┓┘┓┐┝┢┡┚┘┕ 

┠┐┚┣┨┚┘ ┤┐┠┨┘┠┣┮┢; ┘┛┘ └┐┖┕ 

└┛┯ ┞┡┞┑┫┥ ┡┞┣┡┞┒ — ┛┘┓┣┠┘┙┡┚┘┕ 

┢┠┞┤┘ ┟┠┘┝┯┢┞ ┟┞└┐┒┐┢┬ ┡ ┟┕┡┢┞. 

━┐├┘ ┡┞┣┡┫ ├┞┖┝┞ ┠┐┗└┕┛┘┢┬ 

└┞┒┞┛┬┝┞ ┣┡┛┞┒┝┞ ┝┐ ┨┕┡┢┬ ┞┡-

┝┞┒┝┫┥ ┚┐┢┕┓┞┠┘┙ — ┝┐ ┞┡┝┞┒┕ 

┞┛┘┒┚┞┒┞┓┞ ┘┛┘ ┡┛┘┒┞┧┝┞┓┞ ├┐┡-

┛┐, ┢┞├┐┢┝┫┕, ┞┒┞┩┝┫┕, ┡┛┘┒┞┧-

┝┫┕ ┘┛┘ ┡┫┠┝┫┕, ├┯┡┝┫┕ ┠┐┓┣ 

┘ ┡ ├┞┠┕┟┠┞└┣┚┢┐├┘. 

ポ┞┖┝┞ ┛┘ ┒┗┯┢┬ ┘ ┟┠┞┡┢┞ ┗┐┟┞├-

┝┘┢┬ ┢┐┚┣┮ ├┐┢┠┘┦┣: ┢┠┘ ┡┞┢┝┘ 

┒┘└┞┒ ┟┐┡┢┫ ┝┐ ┨┕┡┢┬ ┢┘┟┞┒ ┡┞┣┡┞┒ 

┘ ┝┐ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┡┟┞┡┞┑┞┒ ┟┠┘┓┞┢┞┒-

┛┕┝┘┯? ┍┢┞ ├┐┢┕┠┘┐┛ └┛┯ ┚┣┛┘-

┝┐┠┝┞–┭┢┝┞┓┠┐┤┘┧┕┡┚┞┙ ┭┝┦┘┚┛┞-

┟┕└┘┘, ┝┕ ├┕┝┬┨┕, ┐ ┒┫┣┧┘┢┬ ┒┡┕ 

┭┢┞ — ┟┞└┒┘┓. 〝┡├┫┡┛┕┝┝┫┙ ┛┘? 

ド プ┝┢┕┠┝┕┢┕ ┒┫ ┛┕┓┚┞ ┡├┞┖┕┢┕ 

┝┐┙┢┘ ┚┠┐┡┘┒┫┕ ┢┐┑┛┘┦┫ ┡ ┣┚┐┗┐-

┝┘┕├, ┚┐┚┐┯ ┟┐┡┢┐ ┡ ┧┕├ ┡┞┧┕┢┐-

┕┢┡┯. 〞┠┘ ┭┢┞├ ┒┞┟┠┞┡┞┒ «┟┞┧┕├┣ 

┡ ┭┢┘├ — └┐, ┐ ┡ ┭┢┘├ — ┝┕┢?» 

┣ ┒┐┡ ┑┣└┕┢ ┑┞┛┬┨┕, ┧┕├ ┞┢┒┕┢┞┒. 

｠┕┚┞┢┞┠┫┕ ┟┠┐┒┘┛┐ ┒┫└┕┠┖┘┒┐┮┢-
┡┯ ┡┢┠┞┓┞, └┠┣┓┘┕ ┖┕ ┟┞┒┐┠┐ ┡ ┛┕┓-
┚┞┡┢┬┮ ┝┐┠┣┨┐┮┢. プ, ┧┢┞ ┓┛┐┒┝┞┕, 

┟┠┞┦┕┡┡ ┘┗┞┑┠┕┢┕┝┘┯ ┝┕┞┡┢┐┝┞┒┘├, 

┞┝ ┘└┕┢ ┒┡┕┓└┐. │┕ ┖┕ ┡┐├┫┕ ┚┐┝-

┝┕┛┛┞┝┘ ┑┫┛┘ ┟┠┘└┣├┐┝┫ ┒┡┕┓┞ 100 

┛┕┢ ┝┐┗┐└, ┐ ┗┝┐├┕┝┘┢┐┯ ┚┐┠┑┞┝┐-

┠┐, ┝┕┡├┞┢┠┯ ┝┐ ┒┡┕ ├┘┤┫, ┝┕ ┞┢-
┡┛┕┖┘┒┐┕┢┡┯ ┠┐┝┬┨┕ ┚┞┝┦┐ ド┢┞┠┞┙ 

├┘┠┞┒┞┙ ┒┞┙┝┫. │┐┚ ┧┢┞ ┡├┕┛┕┕!

パ┛┯ ┘┢┐┛┬┯┝┡┚┘┥ ┟┞┒┐┠┞┒ ┢┐┚┘┕ 

┡┒┯┗┘ ┝┕┧┢┞ ┡┐├┞ ┡┞┑┞┙ ┠┐┗┣├┕-

┮┩┕┕┡┯, ┭┢┞ ┒┡┕ ┗┝┐┚┞├┞┕ ┘ ┟┠┘-

┒┫┧┝┞┕ ┡ └┕┢┡┢┒┐, ┝┘┚┢┞ ┝┐└ ┝┘├┘ 

┞┡┞┑┞ ┝┕ ┗┐└┣├┫┒┐┕┢┡┯. ｠┐├ 

┒ ┭┢┞├ ┡├┫┡┛┕ ┘ ┡┛┞┖┝┕┕, ┘ ┝┕-

┡┚┞┛┬┚┞ ┟┠┞┩┕, ┒┕└┬ ├┫ ┝┕ ┡┒┯-

┗┐┝┫ ┢┠┐└┘┦┘┯├┘, ├┞┖┕├ ┣┧┘┢┬┡┯ 

┝┐ ┟┠┘├┕┠┐┥ ┒┕┛┘┚┘┥ ┨┕┤┞┒ 

┘ ┒┟┠┐┒┕ ┡┢┐┒┘┢┬ ┡┐├┫┕ ┡├┕┛┫┕ 

┭┚┡┟┕┠┘├┕┝┢┫. ド┐┖┝┞ ┢┞┛┬┚┞ ┟┞-

┝┯┢┬, ┟┠┞┧┣┒┡┢┒┞┒┐┢┬ ┡┣┢┬ ┡┒┯┗┘ 

├┕┖└┣ ┤┞┠├┞┙ ┟┐┡┢┫ ┘ ┚┞┝┡┘┡┢┕┝-

┦┘┕┙ ┡┞┣┡┐ — ┘ ┒┟┕┠┕└. 

〞┐┡┢┐ — ┘┡┢┞┠┘┧┕┡┚┘ ┝┕└┞┠┞┓┞┙ 

┚┞┝┦┕┝┢┠┘┠┞┒┐┝┝┫┙ ┘┡┢┞┧┝┘┚ 

┣┓┛┕┒┞└┞┒ — ┒┫┡┢┣┟┐┕┢ ┒ ┚┐┧┕┡┢┒┕ 

«┝┞┡┘┢┕┛┯» ┡┞┣┡┐, ┗┐└┐┮┩┕┓┞ ┢┞┝ 

┒┡┕├┣ ┑┛┮└┣. バ┛┐┒┝┐┯ ┗┐└┐┧┐ ┟┞┒┐-

┠┐ — ┡└┕┛┐┢┬ ┢┐┚, ┧┢┞┑┫ ┞┝┐ ├┞┓┛┐ 

┣└┕┠┖┐┢┬ ┝┐ ┡┕┑┕ ├┐┚┡┘├┐┛┬┝┞┕ 

┚┞┛┘┧┕┡┢┒┞ ┭┢┞┓┞ ┡┞┣┡┐ ┘ ┒┚┣┡┐. 

｠┕┚┞┢┞┠┫┕ ┒┘└┫ ┟┐┡┢┫ ┟┠┕┚┠┐┡┝┞ 

┡┞┧┕┢┐┮┢┡┯ ┡ ┛┮┑┫├┘ ┘┗ ┝┘┥ — ┝┐-

┟┠┘├┕┠, ┟┕┝┝┕ ┘┛┘ ┤┣┗┘┛┛┘, ┢┐┚ 
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┧┢┞ ┒┞ ┒┡┕┥ ┝┕┟┞┝┯┢┝┫┥ ┡┘┢┣┐┦┘┯┥ 

┒┫┑┘┠┐┙┢┕ └┛┯ ┠┕┦┕┟┢┐ ┘┥. 

パ┞┒┞┛┬┝┞ ┣┡┛┞┒┝┞ ┒┡┮ ┟┐┡┢┣ ├┞┖-

┝┞ ┠┐┗└┕┛┘┢┬ ┝┐ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┢┘┟┞┒: 

• └┛┘┝┝┐┯, ┭┢┞ ┟┠┘┒┫┧┝┫┕ ┒┡┕├ 

┚┠┣┓┛┫┕ ┡┟┐┓┕┢┢┘ ┘ ┘┥ ┒┡┕┒┞┗-

├┞┖┝┫┕ ┠┞└┡┢┒┕┝┝┘┚┘ ┟┞┢┞┛┩┕ 

┘ ┟┞┢┞┝┬┨┕, ┡ └┫┠┞┧┚┞┙ ┘┛┘ ┑┕┗ — 

┡┟┐┓┕┢┢┞┝┘ ┘ ┡┟┐┓┕┢┢┘┝┘, ┗┘┢┘, 

┑┐┒┕┢┢┕, ┟┘┧┘; ┠┐┗┝┐┯ ┛┐┟┨┐ — 

┛┘┝┓┒┘┝┘, ┤┕┢┢┣┧┧┘┝┕, ┢┐┛┬┯┢┕┛┛┕, 

┟┐┟┟┐┠└┕┛┛┕; ┘ ┑┞┛┕┕ ┢┞┝┚┘┕ ┒┘└┫ 

└┛┘┝┝┞┙ ┒┕┠├┘┨┕┛┘ ┢┘┟┐ ┒┕┠├┘-

┧┕┛┛┘ ┘┛┘ ┚┐┟┕┛┛┘┝┘;

• ┚┞┠┞┢┚┐┯ ┘ ┤┘┓┣┠┝┐┯, ┒ ┒┘└┕ ┡┟┘-

┠┐┛┕┚–┢┠┣┑┞┧┕┚–┠┐┚┣┨┕┚ ┘ ┟┠┞┧┘┥ 

┗┐┒┘┢┣┨┕┚–┑┐┝┢┘┚┞┒–┑┐┑┞┧┕┚;

• └┛┯ ┗┐┟┕┚┐┝┘┯ — ┛┘┡┢┫ ┛┐┗┐┝┬┘, 

┢┞┛┡┢┫┕ ┢┠┣┑┚┘ ┚┐┝┝┕┛┛┞┝┘ ┘┛┘ 

┞┓┠┞├┝┫┕ ┠┐┚┣┨┚┘, ┒┝┣┢┠┬ ┚┞┢┞┠┫┥ 

┟┞├┕┩┐┮┢ ┝┐┧┘┝┚┣;

• ┟┐┡┢┐ ┡ ┝┐┧┘┝┚┞┙ — ┠┐┒┘┞┛┘ ┘ ┒┡┕ 

┘┥ ├┝┞┓┞┧┘┡┛┕┝┝┫┕ ┠┞└┡┢┒┕┝┝┘┚┘;

• ┟┐┡┢┐ └┛┯ ┡┣┟┞┒ — ├┕┛┚┐┯ ┘ ┚┞-

┠┞┢┚┐┯, ┒ ┒┘└┕ ┒┡┯┚┞┙ ┚┞┠┞┢┚┞┙ 

┒┕┠├┘┨┕┛┘, ┚┠┞┥┞┢┝┫┥ ┗┒┕┗└┞┧┕┚, 

┠┘┡┘┝┞┚, ┠┐┚┣┨┕┚. 

━┥┞└┝┫┕ ┒┘└┫ ┟┐┡┢┫ ┘┗ ┞└┝┞┙ 

┓┠┣┟┟┫ ┒┕└┣┢ ┡┕┑┯ ┟┠┘├┕┠┝┞ ┞└┘-

┝┐┚┞┒┞, ┘ ┘┥ ┢┐┚ ┘┛┘ ┘┝┐┧┕ ├┞┖┝┞ 

└┠┣┓ └┠┣┓┞├ ┗┐├┕┝┯┢┬, ┕┡┛┘ ┞┝┘ 

┡┥┞┖┘ ┠┐┗├┕┠┞├. 

┇┕├ ┢┞┝┬┨┕ ┟┐┡┢┐, ┢┕├ ├┕┝┬┨┕ ┕┕ 

┟┞┒┕┠┥┝┞┡┢┬ ┘ ┢┕├ ┑┞┛┕┕ ┛┕┓┚┘├ 

┘ ┓┛┐└┚┘├ └┞┛┖┕┝ ┑┫┢┬ ┡┞┣┡: ┛┘┝┓-
┒┘┝┘ ┘ ┢┞├┐┢┝┫┙ ┡┞┣┡ ┘┛┘ ┚┐┠┑┞┝┐-

┠┐ — ┘└┕┐┛┬┝┞┕ ┡┞┧┕┢┐┝┘┕. 

┄┘┓┣┠┝┐┯ ┟┐┡┢┐, ┝┐┟┠┘├┕┠ ┡┟┘-

┠┐┛┘–┤┣┗┘┛┛┞┝┘, ┞┢┛┘┧┝┞ ┗┐┥┒┐-

┢┫┒┐┮┢ ├┯┡┝┞┕ ┘┛┘ ┞┒┞┩┝┞┕ ┠┐┓┣ 

┡ ┒┫┠┐┖┕┝┝┞┙ ┡┢┠┣┚┢┣┠┞┙ ┘┛┘ ┡┞┣┡ 

┡ ├┞┠┕┟┠┞└┣┚┢┐├┘. 

〞┠┕┖└┕ ┒┡┕┓┞ ┟┞┟┫┢┐┙┢┕┡┬ ┡┕┑┕ 

┟┠┕└┡┢┐┒┘┢┬, ┧┢┞ ┟┠┞┘┗┞┙└┕┢, 

┚┞┓└┐ ┒┫ ┟┞┟┫┢┐┕┢┕┡┬ ┟┞└┦┕┟┘┢┬ 

┟┐┡┢┣ ┒┘┛┚┞┙ (┘┛┘ ┗┐┧┕┠┟┝┣┢┬ ┡┣┟ 

┛┞┖┚┞┙). ペ┐┚ ┟┞┒┕└┣┢ ┡┕┑┯ ┚┞├-

┟┞┝┕┝┢┫ ┡┞┣┡┐? バ└┕ ┞┝┘ ┞┚┐┖┣┢-

┡┯ — ┡ ┟┐┡┢┞┙ ┒┞ ┠┢┣ ┘┛┘ ┞┡┢┐┝┣┢┡┯ 

┝┐ ┢┐┠┕┛┚┕? 〞┠┐┒┘┛┬┝┞ ┛┘ ┟┠┞└┣-

├┐┝┞ ┡┞┧┕┢┐┝┘┕?

ヅ ┕┡┛┘ ┝┐┠┕┗┐┢┬ ┟┠┞└┣┚┢┫ ├┕┛┬┧┕? 

プ┛┘ ┒┗┯┢┬ ┟┐┡┢┣ ┚┠┣┟┝┕┕?

┏ ┣┒┕┠┕┝┐, ┣ ┒┐┡ ┒┡┕ ┟┞┛┣┧┘┢┡┯!

ビ┡┢┬ ┕┩┕ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┞┑┩┘┥ ┟┠┘┝┦┘-

┟┞┒, ┚┞┢┞┠┫┕ ┞┑┛┕┓┧┐┢ ┒┐├ ┟┞-

┡┢┘┖┕┝┘┕ ┭┢┞┙ ┥┘┢┠┞┙ ┝┐┣┚┘, ┓└┕ 

┚┐┖└┫┙ ┨┕┤–┟┞┒┐┠ ┣┡┢┐┝┐┒┛┘┒┐┕┢ 

┡┒┞┘ ┡┞┑┡┢┒┕┝┝┫┕ ┝┕┗┫┑┛┕├┫┕ 

┘ ┝┕┞┑┡┣┖└┐┕├┫┕ ┟┠┐┒┘┛┐. 

パ┛┯ ┡┒┕┖┕┙ ┟┐┡┢┫ ┒┫┑┞┠ ┡┞┣┡┐ 

┞┟┠┕└┕┛┯┕┢┡┯ ┕┕ ┢┞┛┩┘┝┞┙ — └┛┯ 

┢┞┝┚┞┙ ┘ └┕┛┘┚┐┢┝┞┙ ┘ ┡┞┣┡ └┞┛-

┖┕┝ ┑┫┢┬ ┛┕┓┚┘├, ┧┢┞┑┫ ┝┕ ┗┐┑┘┢┬ 

┕┕ ┒┚┣┡. ┇┐┡┢┞ ┥┞┠┞┨┕┕ ├┐┡┛┞ ┘ ┝┕-

├┝┞┓┞ ┝┐┢┕┠┢┞┓┞ ┢┠┮┤┕┛┯ — ┭┢┞ 

┒┡┕, ┧┢┞ ┝┐└┞. パ┛┯ ┟┐┡┢┫ ┢┯┖┕┛┞┙ 

┘ ├┞┩┝┞┙, ┢┘┟┐ ┢┐┛┬┯┢┕┛┛┕ ┘┛┘ 

┟┘┧┘, ┘ ┡┞┣┡ └┞┛┖┕┝ ┑┫┢┬ ┡┢┠┣┚┢┣┠-

┝┫┙ ┘ «┡┘┛┬┝┫┙». 

┄┐┠┨┘┠┞┒┐┝┝┐┯ ┟┐┡┢┐ ┢┘┟┐ ┠┐┒┘-

┞┛┘ ┡┐├┐ ┟┞ ┡┕┑┕ ┘├┕┕┢ ┒┫┠┐┖┕┝-

┝┫┙ ┒┚┣┡ ┘┗-┗┐ ┝┐┧┘┝┚┘, ┘ ┝┐-

┓┠┣┖┐┢┬ ┑┛┮└┞ ┥┘┢┠┫├┘ ┡┞┣┡┐├┘ 

┝┕┢ ┝┘┚┐┚┞┓┞ ┡├┫┡┛┐. ━┛┘┒┞┧┝┞┕ 

├┐┡┛┞ ┡ ┨┐┛┤┕┕├, ┝┐┟┠┘├┕┠, ┑┣└┕┢ 

┞┢┛┘┧┝┞┙ ┟┐┠┞┙, ┝┣ ┘┛┘ ┚┐┚┞┙–┢┞ 

┛┕┓┚┘┙ ┢┞├┐┢┝┫┙, ┝┕ ┑┞┛┕┕. ｠┐ ┡┕-

┒┕┠┕ プ┢┐┛┘┘ ┚ ┝┕┙ ┘┝┞┓└┐ └┕┛┐┮┢ 

┡┛┘┒┞┧┝┫┙ ┘┛┘ ┡┫┠┝┫┙ ┡┞┣┡ (┚┐┚ 

┚ ┡┐┚┚┞┢┢┘┝┘ ┝┐ ┡┢┠. 174). ビ┡┛┘ ┕┕ 

┟┞└┐┮┢ ┒ ┑┣┛┬┞┝┕, ┒┝┣┢┠┘ └┞┛┖┝┐ 

┑┫┢┬ ├┯┡┝┐┯ ┝┐┧┘┝┚┐. ビ┡┛┘ ┡┞ ┡┛┘-

┒┞┧┝┫├ ┘┛┘ └┠┣┓┘├ ┡┞┣┡┞├ ┛┘┑┞ 

┠┐┓┣, ┢┞ ┞┒┞┩┝┐┯ ┘┛┘ ┡ ┠┘┚┞┢┢┞┙. 

━┣┥┐┯ ┟┐┡┢┐ ┘├┕┕┢ ┝┕ ┢┐┚┞┙ 

┒┫┠┐┖┕┝┝┫┙ ┒┚┣┡ ┘ ┥┞┠┞┨┞ ┡┞-

┧┕┢┐┕┢┡┯ ┟┠┐┚┢┘┧┕┡┚┘ ┡ ┒┡┕├┘ 

┒┘└┐├┘ ┡┞┣┡┞┒, ┢┣┢ ┓┛┐┒┝┞┕ — 

┟┞├┝┘┢┬ ┟┠┞ ┡┞┞┢┒┕┢┡┢┒┘┕ ┘┥ 

┚┞┝┡┘┡┢┕┝┦┘┘ ┤┞┠├┐┢┣ ┘ ┠┐┗├┕┠┣ 

┘┗└┕┛┘┙. ┄┐┚┢┘┧┕┡┚┘ ┛┮┑┞┙ ┡┞┣┡ 

├┞┖┝┞ ┟┞┖┕┝┘┢┬ ┡ ┛┮┑┞┙ ┚┞-

┠┞┢┚┞┙ ┟┐┡┢┞┙, ┝┞ ┟┐┡┢┐ ┢┞┝┚┐┯ 

┢┠┕┑┣┕┢ ┛┕┓┚┘┥ «┟┐┠┢┝┕┠┞┒». 

Вот что говорит про выбор 
пасты Сильвия Баракки:

«｠┐┒┕┠┝┯┚┐, ┚┞┓└┐ ┒┫ ┡┢┞┘┢┕ 

┟┕┠┕└ ┟┞┛┚┐├┘ ┒ ┡┣┟┕┠├┐┠┚┕┢┕ 

┡ ┞┓┠┞├┝┫├ ┒┫┑┞┠┞├ ┠┐┗┝┞┙ ┟┐┡┢┫, 

┝┕ ┞┧┕┝┬ ┟┠┞┡┢┞ ┞┟┠┕└┕┛┘┢┬┡┯, 

┝┞ └┛┯ ┝┐┧┐┛┐ ┟┠┕└┡┢┐┒┬┢┕, ┚┢┞ 

┒┐┨┘ ┓┞┡┢┘, ┚┞┢┞┠┫┥ ┒┫ ┡┞┑┘┠┐┕-

┢┕┡┬ ┚┞┠├┘┢┬. パ┛┯ ┑┞┛┕┕ ┞┤┘┦┘-

┐┛┬┝┞┓┞ ┣┖┘┝┐ ┒┫ ├┞┖┕┢┕ ┒┫┑┠┐┢┬ 

┢┐┚┞┙ ┤┞┠├┐┢, ┚┐┚ ┢┐┛┬┯┢┕┛┛┕, 

┟┞└┐┢┬ ┚┞┢┞┠┫┕ ├┞┖┝┞ ┞┧┕┝┬ 

┘┗┯┩┝┞, ┝┐ ┠┕┡┢┞┠┐┝┝┫┙ ┛┐└, ┑┕┗ 

┘┗┛┘┨┝┕┙ «┠┣┡┢┘┚┐┛┬┝┞┡┢┘». 

パ┠┣┓┘┕ ┤┞┠├┫ ┟┐┡┢┫ ┒┕┡┬├┐ ┟┛┐-

┡┢┘┧┝┫, ┝┐┟┠┘├┕┠, ┟┐┚┚┕┠┘ ├┞┖┝┞ 

┝┐┧┘┝┘┢┬, ┐ ├┞┖┝┞ ┘ ┗┐┟┕┧┬, ┒┫-

┛┞┖┘┒ ┒ ┤┞┠├┣ ┟┞└ ┡┞┣┡┞├ ┘ ┟┐┝┘-

┠┞┒┚┞┙, ┑┣└┕┢ ┞┧┕┝┬ ┟┞–└┞├┐┨┝┕-

├┣. ヅ ├┞┖┝┞ ┡└┕┛┐┢┬ ┡ ┡┞┣┡┞├ ┢┘┟┐ 

«all’amatriciana», ┡ ┑┕┚┞┝┞├, ┛┣┚┞├, 

┟┞├┘└┞┠┐├┘: ┚┣┡┞┧┚┘ ┑┕┚┞┝┐ ┘ ┟┞-

├┘└┞┠┞┒ ┟┠┞┝┘┚┝┣┢ ┒┝┣┢┠┬ ┟┐┡┢┫, 

┧┢┞ ┟┠┘└┐┡┢ ┕┙ ┝┐┡┫┩┕┝┝┫┙ ┒┚┣┡, 

┚┞┢┞┠┫┙ ┟┞┝┠┐┒┘┢┡┯ ┒┡┕├. 

━┟┐┓┕┢┢┘ ┥┞┠┞┨┘ ┒┡┕┓└┐, ┞┝┘ 

┓┞└┯┢┡┯ ┟┞┧┢┘ ┝┐ ┒┡┕ ┡┛┣┧┐┘. ポ┝┕ 

┝┠┐┒┘┢┡┯ ┘ ┡┐├┫┙ ┟┠┞┡┢┞┙ ┠┕┦┕┟┢: 

┝┕├┝┞┓┞ ┧┕┡┝┞┚┐, ┚┐┧┕┡┢┒┕┝┝┞┕ 

┞┛┘┒┚┞┒┞┕ ├┐┡┛┞ ┘ ┧┣┢┬-┧┣┢┬ ┐┠┞-

├┐┢┝┞┓┞ ┞┡┢┠┞┓┞ ┟┕┟┕┠┞┝┧┘┝┞ — ┘┡-

┚┛┮┧┘┢┕┛┬┝┞ ┒┚┣┡┝┞. ｠┣┖┝┞ ┢┞┛┬┚┞ 

┑┫┢┬ ┞┡┢┞┠┞┖┝┫├┘ ┡┞ ┒┠┕├┕┝┕├ 

┒┐┠┚┘, ┘ ┡┟┐┓┕┢┢┘ ┝┣┖┝┞ ┡┕┠┒┘┠┞-

┒┐┢┬ ┡┠┐┗┣, ┘┝┐┧┕ ┞┝┘ ┢┒┕┠└┕┮┢. 

┏ ┒ ┠┕┡┢┞┠┐┝┕, ┝┐┟┠┘├┕┠, ┟┞└┐┮ ┘┥ 

┡ ┡┫┠┫├┘ ┚┠┕┒┕┢┚┐├┘ ┘┛┘ ┛┐┝┓┣-

┡┢┘┝┐├┘, ┢┞ ┕┡┢┬ ┢┞┢ ┖┕ ┡┐├┫┙ 

┠┕┦┕┟┢ «┧┕┡┝┞┚, ├┐┡┛┞ ┘ ┟┕┠┧┘┚», 

┝┞ ┡ └┞┑┐┒┛┕┝┘┕├ ├┞┠┕┟┠┞└┣┚┢┞┒. 

｠┣┖┝┞ ┒┡┕┓└┐ ┟┞├┝┘┢┬, ┧┢┞ ┟┐┡┢┐ 

┝┕ └┞┛┖┝┐ ┟┛┐┒┐┢┬ ┒ ┡┞┣┡┕, ┟┞-

┢┞├┣ ┧┢┞ ┝┐├ ┞┧┕┝┬ ┝┠┐┒┯┢┡┯ ┕┕ 

┡┞┑┡┢┒┕┝┝┫┙ ┒┚┣┡ ┘ ┐┠┞├┐┢, ┞┝┘ 

└┞┛┖┝┫ ┧┣┒┡┢┒┞┒┐┢┬┡┯. ｠┣┖┝┞, 

┧┢┞┑┫ ┒┡┕┓└┐ ┡┞┑┛┮└┐┛┡┯ ┑┐┛┐┝┡ 

├┕┖└┣ ┡┞┣┡┞├ ┘ ┟┐┡┢┞┙, ┢┞┓└┐ 

┑┛┮└┞ ┑┣└┕┢ ┗┐┒┕┠┨┕┝┝┫├, ┓┐┠-

├┞┝┘┧┝┫├ ┘ ┒┚┣┡┝┫├. ｠┞ ┡┐├┫┙ 

┒┐┖┝┫┙ ┘┝┓┠┕└┘┕┝┢ ┝┐ ┚┣┥┝┕ — 

┭┢┞ ┤┐┝┢┐┗┘┯, ┘ ┝┕┒┐┖┝┞, ┭┛┕-

├┕┝┢┐┠┝┫┙ ┛┘ ┭┢┞ ┠┕┦┕┟┢ ┡┞ ┡┛┘-

┒┞┧┝┫├ ├┐┡┛┞├ ┘ ┟┐┠├┕┗┐┝┞├ ┘┛┘ 

┞┧┕┝┬ ┡┛┞┖┝┫┙. 

ポ┞┙ ┡┞┒┕┢ — ┡┛┕└┞┒┐┢┬ ┗┐ ┡┕-

┗┞┝┝┞┡┢┬┮ ┟┠┞└┣┚┢┞┒. ┍┢┞ ┞┧┕┝┬ 

┒┐┖┝┞ ┒ ┞┢┝┞┨┕┝┘┘ ┞┒┞┩┕┙ ┘ ┐┠┞-

├┐┢┘┧┕┡┚┘┥ ┢┠┐┒. ド┐┨┕ ┑┛┮└┞ ┟┞-

┛┣┧┘┢┡┯ ┑┞┛┕┕ ┐┠┞├┐┢┝┫├ ┘ ┒┚┣┡-

┝┫├, ┘, ┡┚┞┠┕┕ ┒┡┕┓┞, ┟┞┝┐└┞┑┘┢┡┯ 

├┕┝┬┨┕ ┒┠┕├┕┝┘ └┛┯ ┓┞┢┞┒┚┘. プ┝┞-

┓└┐ ┞┧┕┝┬ ┘┝┢┕┠┕┡┝┫ ┠┕┦┕┟┢┫, ┒┫-

└┣├┐┝┝┫┕ ┒ ┗┐┒┘┡┘├┞┡┢┘ ┞┢ ┢┞┓┞, 

┧┢┞ ┕┡┢┬ ┒ ┒┐┨┕├ ┥┞┛┞└┘┛┬┝┘┚┕ 

┒ └┐┝┝┫┙ ├┞├┕┝┢. ペ┞┓└┐ ┡┐├┐ 

┟┐┡┢┐ ┞┧┕┝┬ ┥┞┠┞┨┕┓┞ ┚┐┧┕┡┢┒┐, 

┡ ┝┕┙ ┟┠┕┚┠┐┡┝┞ ┟┞┛┣┧┐┮┢┡┯ 

└┐┖┕ ┡┐├┫┕ ┟┠┞┡┢┫┕ ┑┛┮└┐».
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ビ┡┢┬ ┒┡┕┓┞ ┝┕┡┚┞┛┬┚┞ ┒┐┖┝┫┥ ├┞-

├┕┝┢┞┒ ┒ ┒┐┠┚┕ ┟┐┡┢┫, ┘ ┘┥ ┝┕┞┑-

┥┞└┘├┞ ┡┢┠┞┓┞ ┡┞┑┛┮└┐┢┬. ｠┞ ┒┡┕ 

┞┝┘ ┞┧┕┝┬ ┟┠┞┡┢┫. 

━┚┞┛┬┚┞ ┟┐┡┢┫ ┝┣┖┝┞ ┝┐ ┞└┝┣ 

┟┞┠┦┘┮? ペ┞┛┘┧┕┡┢┒┐, ┚┞┝┕┧┝┞, ├┕-

┝┯┮┢┡┯ ┢┣└┐–┡┮└┐, ┝┞ ┒ ┚┐┧┕┡┢┒┕ 

┞┠┘┕┝┢┘┠┐ ├┞┖┝┞ ┒┗┯┢┬ 100 ┓ ┡┣┥┞┙ 

┟┐┡┢┫ ┝┐ ┞└┝┞┓┞ ┕└┞┚┐. ド ┠┕┡┢┞┠┐-

┝┐┥ ┑┕┠┣┢ ┞┑┫┧┝┞ ├┕┝┬┨┕, ┟┞┠┦┘┘ 

└┕┛┐┮┢ ┛┕┓┧┕ — ┓└┕-┢┞ 80 ┓. 
━┒┕┖┕┙ ┟┐┡┢┫ ┝┐ ┞└┝┣ ┟┞┠┦┘┮ ┘└┕┢ 

┑┞┛┬┨┕ — ┞┢ 150 ┓, ┐ ┞┑┛┕┓┧┕┝┝┐┯ 

┟┞┠┦┘┯, ┚┐┚ ┒┞ ├┝┞┓┘┥ ┠┕┦┕┟┢┐┥ 

┒ ┭┢┞┙ ┚┝┘┓┕, — ┞┚┞┛┞ 100 ┓, ┘ ┡┐-

├┫┙ ┟┠┞┡┢┞┙ ┡┟┞┡┞┑ ┒┗┯┢┬ ┢┞┧┝┞┕ 

┚┞┛┘┧┕┡┢┒┞ — ┭┢┞ ┒┗┒┕┡┘┢┬. 

ド┞└┫ └┛┯ ┒┐┠┚┘ └┞┛┖┝┞ ┑┫┢┬ 

ポ｠〝バ〝. ブ┐┑┣└┬┢┕ ┟┠┞ 5 ┟┞┠┦┘┙ 

┡┟┐┓┕┢┢┘ ┒ ┛┘┢┠┞┒┞┙ ┚┐┡┢┠┮┛┬┚┕. 

ド ┘└┕┐┛┕ └┞┑┐┒┛┕┝┝┐┯ ┒ ┒┞└┣ ┟┐┡┢┐ 

┝┕ └┞┛┖┝┐ ┟┠┕┠┫┒┐┢┬ ┕┕ ┚┘┟┕┝┘┕. 

ド ┠┕┡┢┞┠┐┝┐┥ ┧┐┡┢┞ ┘┡┟┞┛┬┗┣┮┢ └┛┯ 

┭┢┞┓┞ ┑┞┛┬┨┘┕, ┠┐┗├┕┠┞├ ┡ ┓┛┣┑┞-

┚┣┮ ┠┐┚┞┒┘┝┣, ┡┟┕┦┘┐┛┬┝┫┕ ┡┢┐┦┘-

┞┝┐┠┝┫┕ ┚┐┡┢┠┮┛┘–├┐┚┐┠┞┝┞┒┐┠┚┘ 

(┟┠┞┡┢┘┢┕), ┒ ┚┞┢┞┠┫┥ ┟┐┡┢┣ ┒┐┠┯┢ 

┟┞┠┦┘┞┝┝┞ ┒ ┡┕┢┧┐┢┫┥ ┚┞┠┗┘┝┐┥, 

┚┐┚ ┒┞ ┤┠┘┢┮┠┝┘┦┐┥. 〝┑┪┕├ ┒┞└┫ 

┒ ┝┘┥ └┞┡┢┘┓┐┕┢ 20–30 ┛, ┞┝┐ ┚┘┟┘┢ 

┟┞┡┢┞┯┝┝┞ ┘ ┠┐┒┝┞├┕┠┝┞. 

パ┞├┐ ┝┐└┞ ┘┡┟┞┛┬┗┞┒┐┢┬ ┟┞ ┒┞┗-

├┞┖┝┞┡┢┘ ┑┞┛┬┨┣┮ ┕├┚┞┡┢┬ 

┘ ┡┘┛┬┝┫┙ ┞┓┞┝┬. ポ┐┚┡┘├┣├, ┧┢┞ 

├┞┖┝┞ ┝┞┠├┐┛┬┝┞ ┡┒┐┠┘┢┬ ┒ ┢┐┚┘┥ 

┣┡┛┞┒┘┯┥, — 5–6 ┟┞┠┦┘┙. ｠┐└┞ 

┑┞┛┬┨┕? ド┐┠┘┢┕ ┒ ┝┕┡┚┞┛┬┚┘┥ 

┚┐┡┢┠┮┛┯┥: ┝┐ 1 ┟┞┠┦┘┮ ┢┠┕┑┣┕┢┡┯ 

┝┕ ├┕┝┬┨┕ 1 ┛ ┒┞└┫. 

パ┛┯ ┡┣┟┞┒ ┘ ┟┕┠┒┫┥ ┑┛┮└ ┟┐┡┢┣, 

┞┡┞┑┕┝┝┞ ┡┒┕┖┣┮, ┧┐┡┢┞ ┒┐┠┯┢ 

┒ ┥┞┠┞┨┕├ ┑┣┛┬┞┝┕. ビ┡┛┘ ┒┫ 

┑┞┘┢┕┡┬, ┧┢┞ ┞┢ ├┣┚┘ ┞┝ ┡┢┐┝┕┢ 

├┣┢┝┫├, ┞┚┣┝┘┢┕ ┝┕┝┐└┞┛┓┞ ┟┐┡┢┣ 

┡┝┐┧┐┛┐ ┒ ┚┘┟┯┢┞┚. ｠┬┞┚┚┘, ┝┬┮└┘ 

┘ ┟┠┞┧┘┕ ┚┛┕┦┚┘ ┞┢ ┒┐┠┚┘ ┒ ┑┣-

┛┬┞┝┕ ┢┞┖┕ ┞┧┕┝┬ ┒┫┘┓┠┫┒┐┮┢, ┗┐ 

┡┧┕┢ ┡┒┞┕┙ ┠┫┥┛┞┙ ┤┐┚┢┣┠┫ ┞┝┘ 

┡┘┛┬┝┕┕ ┟┠┞┟┘┢┫┒┐┮┢┡┯ ┖┘└┚┞-

┡┢┬┮, ┧┕├ ┞┑┫┧┝┞┕ ┢┕┡┢┞, ┘ ┒┞└┐ 

┢┣┢ ┝┕ ┛┣┧┨┘┙ ┒┫┑┞┠. 

━┞┛┘┢┬ ┒┞└┣ ┘┛┘ ┝┕┢? 〝┑┯┗┐┢┕┛┬-

┝┞. ポ┝┞┓┘┕ ┟┞┒┐┠┐ ┒┞┞┑┩┕ ┝┕ └┞-

┑┐┒┛┯┮┢ ┡┞┛┬ ┒ ┢┕┡┢┞, ┒┕└┬ ┒┞└┐ 

┑┣└┕┢ ┡┞┛┕┝┞┙. ━ ┚┞┛┘┧┕┡┢┒┞├ 

┡┞┛┘ ┢┞┖┕ ┒┡┕ ┟┠┞┡┢┞ — 10 ┓ ┝┐ 

1 ┟┞┠┦┘┮. ｠┕ ┡┘┠┞┢┡┚┐┯ ┩┕┟┞┢┚┐, 

┝┕ ┝┐ ┚┞┝┧┘┚┕ ┝┞┖┐, ┐ 2 ┧┐┙┝┫┕ 

┛┞┖┚┘ ┑┕┗ ┓┞┠┚┘. プ ┝┕ ┝┐└┞ ┟┐-

┝┘┚┘ — ┟┞┧┢┘ ┒┡┯ ┡┞┛┬ ┞┡┢┐┝┕┢┡┯ 

┒ ┒┞└┕, ┐ ┝┕ ┟┞┟┐└┕┢ ┒┐├ ┒ ┢┐┠┕┛┚┣!

ド ┘┢┞┓┕ ┟┞┛┣┧┐┕├ ┞┧┕┝┬ ┟┠┞┡┢┞┕ 

┟┠┐┒┘┛┞, ┒┫ ┕┓┞ ┗┐┟┞├┝┘┢┕ ┠┐┗ 

┘ ┝┐┒┡┕┓└┐, ┯ ┒ ┒┐┡ ┒┕┠┮. 

｠┐ 1 ┟┞┠┦┘┮: 1000 ├┛ ┒┞└┫ — 

100 ┓ ┟┐┡┢┫ — 10 ┓ ┡┞┛┘. 1000 — 

100 — 10. 〞┠┞┡┢┞ ┖┕, ┟┠┐┒└┐? 

〞┕┠┕┟┣┢┐┢┬, ┧┢┞ ┕┡┢┬ ┧┢┞, ┟┠┐┚┢┘-

┧┕┡┚┘ ┝┕┒┞┗├┞┖┝┞. 

━┚┞┛┬┚┞ ┒┠┕├┕┝┘ ┒┐┠┘┢┬, ┒┡┕┓└┐ 

┝┐┟┘┡┐┝┞ ┝┐ ┣┟┐┚┞┒┚┕. プ┝┞┓└┐ ┣┚┐-

┗┫┒┐┮┢ └┒┕ ┦┘┤┠┫ — └┞ ┐┛┬ └┕┝┢┕ 

┘ └┞ ┟┞┛┝┞┙ ┓┞┢┞┒┝┞┡┢┘. ｠┕ ┗┐-

┑┫┒┐┙┢┕, ┧┢┞ ├┫ ┓┞┢┞┒┘├ ┡ ┒┐├┘ 

┝┕ ┡┢┞┛┞┒┡┚┘┙ ┓┐┠┝┘┠ ┚ ┚┞┢┛┕┢┕ 

«├┐┚┐┠┞┝┫ ┞┢┒┐┠┝┫┕», ┐ ┡┐├┞-

┡┢┞┯┢┕┛┬┝┞┕ ┑┛┮└┞, ┓└┕ ┟┐┡┢┐ 

└┞┛┖┝┐ ┟┠┞┟┘┢┐┢┬┡┯ ┒┚┣┡┞├ ┡┞┣┡┐, 

┒ ┚┞┢┞┠┞├ ├┫ ┕┕ ┑┣└┕├ ┓┞┢┞┒┘┢┬ 

┕┩┕ 1–2 ├┘┝┣┢┫, ┘ ┞┝┐ └┞┙└┕┢ ┣┖┕ 

┝┐ ┡┚┞┒┞┠┞└┕ └┞ ┝┣┖┝┞┙ ┡┢┕┟┕-

┝┘ ┓┞┢┞┒┝┞┡┢┘ — ┐┛┬ └┕┝┢┕, «┝┐ 

┗┣┑┞┚», ┢┞ ┕┡┢┬ ┣├┕┠┕┝┝┞ ├┯┓┚┐┯ 

┡┝┐┠┣┖┘ ┘ ┞┩┣┢┘├┞ ┣┟┠┣┓┐┯ ┒┝┣-

┢┠┘ — ┝┞ ┝┕ ┢┒┕┠└┐┯! ─┐┗┒┐┠┕┝┝┐┯ 

┟┐┡┢┐ ├┐┛┞ ┢┞┓┞ ┧┢┞ ┘├┕┕┢ ├┕┠┗┚┣┮ 

┚┞┝┡┘┡┢┕┝┦┘┮, ┞┝┐ ┕┩┕ ┘ ┢┯┖┕┛┕┕ 

└┛┯ ┖┕┛┣└┚┐ — ┧┕├ └┞┛┬┨┕ ┞┝┐ 

┒┐┠┘┢┡┯, ┢┕├ ┑┞┛┬┨┕ ┒┞└┫ ┒┟┘┢┫-

┒┐┕┢. │┐┚ ┧┢┞ ┞┢ ┒┠┕├┕┝┘ ┓┞┢┞┒┝┞-

┡┢┘, ┣┚┐┗┐┝┝┞┓┞ ┝┐ ┟┐┧┚┕, ┞┢┝┘├┐-

┕├ ├┘┝┣┢┫ 3 ┘ ┟┠┞┑┣┕├ ┗┐┠┐┝┕┕! 

━┒┕┖┐┯ ┟┐┡┢┐ ┒┐┠┘┢┡┯ ┑┫┡┢┠┞, 

┠┕└┚┞ └┞┛┬┨┕ 1–2 ├┘┝┣┢, ┝┞ ┕┡┛┘ 

┒┫ ┝┕ ┡┒┐┠┘┛┘ ┕┕ ┡┠┐┗┣ ┟┞┡┛┕ 

┟┠┘┓┞┢┞┒┛┕┝┘┯, ┐ └┐┛┘ ┒┫┡┞┥┝┣┢┬ 

┡┣┢┚┘, ┒┠┕├┯ ┒┐┠┚┘ ┣┒┕┛┘┧┘┒┐┕┢┡┯ 

├┘┝┣┢ └┞ 5. 

〝┑┫┧┝┞ ┟┐┡┢┣ └┞┒┞└┯┢ └┞ ┓┞┢┞┒-

┝┞┡┢┘ ┡ ┡┞┣┡┞├, └┞┑┐┒┛┯┯ ┚ ┝┕┙ 

┝┕├┝┞┓┞ — ├┐┛┕┝┬┚┘├ ┟┞┛┞┒┝┘┧-

┚┞├ — ┒┞└┫ ┞┢ ┒┐┠┚┘. ド┡┕ ┟┞┒┐┠┐ 

┡┧┘┢┐┮┢, ┧┢┞ ┚┠┐┥├┐┛, ┚┞┢┞┠┫┙ 

┟┕┠┕┨┕┛ ┟┠┘ ┒┐┠┚┕ ┒ ┒┞└┣, ┞┢┛┘┧-

┝┞ ┟┞├┞┓┐┕┢ ┡┒┯┗┐┢┬ ┡┞┣┡, ┡└┕┛┐┢┬ 

┕┓┞ ┑┞┛┕┕ ┓┣┡┢┫├ ┘ ┓┛┐└┚┘├. ビ┡┛┘ 

┞┝ ┡┛┘┨┚┞├ ┓┣┡┢┞┙ ┘ ┝┕ ┥┞┧┕┢ ┞┑-

┒┞┛┐┚┘┒┐┢┬ ┟┐┡┢┣, ┭┢┐ ┖┕ ┒┞└┐ ┟┞-

├┞┓┐┕┢ ┕┓┞ ┡└┕┛┐┢┬ ┑┞┛┕┕ ┖┘└┚┘├ 

┘ «┚┞┝┢┐┚┢┝┫├». ド ┞┑┩┕├, ┕┩┕ 

┞└┘┝ ┡┞┒┕┢: ┝┕ ┒┫┛┘┒┐┙┢┕ ┒┞└┣, 

┒ ┚┞┢┞┠┞┙ ┒┐┠┘┛┐┡┬ ┟┐┡┢┐, ┟┞┚┐ 

┒┫ ┝┕ ┗┐┚┞┝┧┘┢┕ ┓┞┢┞┒┘┢┬ ┑┛┮└┞. 

プ ┣┧┢┘┢┕, ┧┢┞ ┒┞└┐ ┭┢┐ ┡┞┛┕┝┐┯. 

┇┐┡┢┞ ┡┞┣┡ ┒┞┞┑┩┕ ┝┕ ┡┞┛┯┢, ┕┡┛┘ 

┒ ┝┕├ ┕┡┢┬ ┐┝┧┣┞┡┫, ┑┕┚┞┝ ┘┛┘ 

┡┫┠. ビ┡┛┘ ┝┣┖┝┞, └┞┡┞┛┘┢┬ ┒┫ 

┒┡┕┓└┐ ┣┡┟┕┕┢┕ ┒ ┚┞┝┦┕ ┟┠┞┦┕┡┡┐, 

┢┐┚ ┧┢┞ ┝┕ ┢┞┠┞┟┘┢┕┡┬!

プ ┝┐┟┞┡┛┕└┞┚ ┟┠┞ ┞└┘┝ ├┞├┕┝┢, ┚┞┢┞-

┠┫┙ ┞┢┝┞┡┘┢┡┯ ┚ ┠┐┗┠┯└┣ ┚┣┛┘┝┐┠┝┫┥ 

├┘┤┞┒. ポ┞┛, ┚┐┖└┐┯ ┘┢┐┛┬┯┝┡┚┐┯ 

└┞├┞┥┞┗┯┙┚┐ ┘ ┚┐┖└┫┙ ┘┢┐┛┬┯┝-

┡┚┘┙ ┟┞┒┐┠, ┟┠┕┖└┕ ┧┕├ ┡┒┐┠┘┢┬ ┟┐-

┡┢┣, ┝┐┛┘┒┐┕┢ ┩┕└┠┞┙ ┠┣┚┞┙ ┒ ┒┞└┣ 

┥┞┠┞┨┕┓┞ ┞┛┘┒┚┞┒┞┓┞ ├┐┡┛┐ — ┘ ┟┐-

┡┢┐ ┞┢ ┭┢┞┓┞ ┝┕ ┡┛┘┟┐┕┢┡┯. 

ペ┞┝┕┧┝┞, ┗┐ ┒┠┕├┯ ├┞┕┓┞ ┑┞┓┐┢┞-

┓┞ ┡ ┝┘├┘ ┞┑┩┕┝┘┯ ┯ ┒┘└┕┛┐, ┚┐┚ 

┢┐┚┞┕ └┕┛┐┮┢ ┘┢┐┛┬┯┝┡┚┘┕ ┟┞┒┐-

┠┐ — ┝┞ ┡┞┒┡┕├ ┝┕ ┒┡┯┚┘┙ ┘ └┐┛┕-

┚┞ ┝┕ ┚┐┖└┫┙ ┠┐┗. 

〞┐┡┢┐ ┖┕ ┝┕ ┡┛┘┟┐┕┢┡┯ ┟┞ └┒┣├ 

┟┠┘┧┘┝┐├: ┕┕ ┟┠┐┒┘┛┬┝┞ ┒┐┠┯┢, 

┒ ┑┞┛┬┨┞├ ┚┞┛┘┧┕┡┢┒┕ ┒┞└┫, ┘ ┞┝┐ 

┡┐├┐ ┟┞ ┡┕┑┕ ┞┧┕┝┬ ┚┐┧┕┡┢┒┕┝-

┝┐┯: ┝┕ ┠┐┗┒┐┠┘┒┐┕┢┡┯ ┒ ┞┚┞┝┝┣┮ 

┗┐├┐┗┚┣, ┝┕ └┕┛┐┕┢ ┒┞└┣ ├┣┢┝┫├ 

┚┛┕┙┡┢┕┠┞├ (┭┢┞, ┚┡┢┐┢┘, ┞└┘┝ 

┘┗ ┒┐┖┝┕┙┨┘┥ ┟┞┚┐┗┐┢┕┛┕┙ ┚┐┧┕-

┡┢┒┐, ┗┐┟┞├┝┘┢┕: ┥┞┠┞┨┐┯ ┟┐┡┢┐ ┞┢-

└┐┕┢ ┒ ┒┞└┣ ┞┧┕┝┬ ├┐┛┞ ┚┠┐┥├┐┛┐!). 

ポ┐┡┛┞ ┘┝┞┓└┐ ┝┐┛┘┒┐┮┢, ┚┞┓└┐ 

┡┞┑┘┠┐┮┢┡┯ ┓┞┢┞┒┣┮ ┝┕┖┝┣┮ ┟┐┡┢┣ 

┐┚┚┣┠┐┢┝┞ ┒┫┛┞┒┘┢┬ ┨┣├┞┒┚┞┙ 

┘┗ ┚┐┡┢┠┮┛┘, ┘ ┞┝┞ ┞┡┕└┐┕┢ ┒ ┭┢┞┢ 

├┞├┕┝┢ ┢┞┝┚┞┙ ┟┛┕┝┚┞┙ ┝┐ ┟┞┒┕┠┥-

┝┞┡┢┘ ┢┕┡┢┐. ｠┐┟┠┘├┕┠, ポ┐└└┐-

┛┕┝┐ ┠┐┒┘┞┛┞ ┒┐┠┘┢ ┘├┕┝┝┞ ┢┐┚ 

(┠┕┦┕┟┢ ┝┐ ┡┢┠. 158). ビ┡┛┘ ┖┕ ┒┫ 

┡┞┛┬┕┢┕ ┒┞└┣ ┧┕┠┕┗ └┣┠┨┛┐┓, ┒┡┕ 

┒┐┨┕ ├┐┡┛┞ ┟┠┞┡┢┞ ┣┙└┕┢ ┒ ┠┐┚┞-

┒┘┝┣. プ ┒ ┧┕├ ┢┞┓└┐ ┡├┫┡┛ ┭┢┞┙ 

┖┕┠┢┒┫?

P. S. ｠┐└┕┮┡┬, ┧┢┞ ┝┘┚┞├┣ ┣┖┕ 

┝┕ ┝┐└┞ ┞┑┪┯┡┝┯┢┬, ┧┢┞ ┟┠┞├┫┒┐-

┮┢ ┒┞└┞┙ ┢┞┛┬┚┞ ┢┣ ┟┐┡┢┣, ┚┞┢┞-

┠┣┮ ┝┣┖┝┞ ┞┡┢┣└┘┢┬ └┛┯ ┥┞┛┞└┝┫┥ 

┑┛┮└ ┢┘┟┐ ┡┐┛┐┢┞┒, ┐ ┡└┕┛┐┢┬ 

┢┐┚┞┕ ┡ ┓┞┠┯┧┕┙ — ┒┡┕ ┠┐┒┝┞ ┧┢┞ 

┟┕┠┕└ ┟┞└┐┧┕┙ ┠┐┗┑┐┒┘┢┬ ┓┞┢┞┒┫┙ 

┡┣┟ ┒┞└┞┙ ┘┗–┟┞└ ┚┠┐┝┐. 
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 Паста алла Медичи 

от Ричарда Тити 

н а  м н о г о  п о р ц и й :

д л я  п а с т ы  с  ш а ф р а н о м :

мука — 500 г

яйца — 5 шт. 

шафран — маленькая щепотка

оливковое масло — 1 ст. л. 

морская соль — щепотка

Замесить шафрановое тесто, дать ему отдохнуть 

и раскатать в полосы толщиной примерно 1 мм, шириной 

15 см и длиной 30, как написано на стр. 104–108. 

Разогреть духовку до 180 °C.

Вскипятить в большой кастрюле воду, подсолить, влить 

несколько ложек оливкового масла. 

Отварить пасту по паре листов зараз по 2 минуты, 

выловить шумовкой, переложить в миску с водой 

со льдом. Вынуть листы теста и разложить на полотенце, 

чтобы они подсохли, обсушить с обеих сторон. 

Выложить по 2–3 ст. л. с горкой начинки на каждый 

лист, размазать по поверхности так, чтобы вдоль трех 

краев осталось по 1 см свободного теста, а у дальнего 

короткого — 4–5 см. Свернуть от себя рулет вдоль 

короткой стороны, завернуть каждый плотно в пищевую 

пленку, завернуть концы и снова замотать в пленку. 

Наколоть рулет через пленку несколько раз вилкой, чтобы 

он не лопнул во время варки. 

Вскипятить в большой кастрюле воду, подсолить, 

положить рулеты и варить 15 минут почти без кипения. 

Переложить в миску с водой со льдом и дать полностью 

остыть. 

Натереть сливочным маслом форму для запекания. 

Нарезать рулет острым ножом на 5–6 ломтиков, 

аккуратно снять пленку. Выложить кусочки в форму 

разрезом вверх, сверху на каждый положить немного 

сливочного масла и слегка посыпать тертым пармезаном, 

влить несколько ложек овощного бульона. Запекать в 

духовке 15 минут.

Положить на порционную тарелку соус с помидорками 

черри, 3 ломтика рулета, сверху немного полить соусом, 

украсить зеленью и подавать. 

д л я  н а ч и н к и :

шпинат — 800 г

мангольд — 800 г

рикотта или нежирный некислый творог — 500 г

овощной бульон — 200 мл

яйца — 3 шт. 

тертый пармезан — 4 ст. л. с горкой и еще горсть для запекания

панировочные сухари — 2 ст. л. с горкой

чеснок — 2 зубчика

свежий красный острый перец, по вкусу

мускатный орех

сливочное масло

оливковое масло

морская соль

молотый черный перец

Зелень очень тщательно промыть, дать стечь воде. 

Положить в горячую сковороду сначала мангольд, 

мешать, чтобы испарилась вода и листья уменьшились 

в объеме. 

Добавить шпинат, продолжать мешать, чтобы из него 

ушла лишняя жидкость. Когда готово — откинуть на сито, 

затем выложить на доску и мелко порубить. Отжать. 

Влить оливковое масло на холодную сковороду, поставить 

на средний огонь и ароматизировать масло чесноком. 

Зажаренный до темно-золотистого цвета чеснок 

раздавить ложкой, чтобы он отдал больше аромата, 

обжарить еще немного и удалить. Перец нарезать 

тонкими кольцами, положить на сковороду вместе 

с зеленью, все хорошо прогреть, разминая ложкой. Влить 

полполовника бульона, дать ему впитаться, добавить 

еще столько же, масса должна быть очень влажной, 

но не жидкой. Присолить. Мешать, разминая ложкой 

почти в пюре. Всего зелень нужно готовить 5–6 минут, 

она должна остаться интенсивного зеленого цвета. Дать 

остыть. 

Смешать в миске зелень, рикотту, пармезан, 

панировочные сухари, натереть мускатный орех. 

Присолить слегка (пармезан достаточно соленый) 

и поперчить. Вмешать взбитые яйца. 

Поставить в холодильник, чтобы масса остыла 

и загустела. 

д л я  с о у с а  н а  2  п о р ц и и :

помидорки черри — 6 шт. 

чеснок — 1 зубчик

свежий шалфей, петрушка, тимьян — по 1 веточке

свежий красный острый перец, по вкусу

оливковое масло

морская соль

Чеснок разрезать пополам, удалить зеленый росток, если 

есть, нарезать тонкими ломтиками. Помидоры разрезать 

на четвертинки, перец — тонкими кольцами, зелень 

мелко порубить

На сковороде с оливковым маслом слегка обжарить 

чеснок, положить помидоры, перец и зелень, немного 

посолить. Обжаривать, помешивая, пару минут. 

 На мастер-классах в нашей школе

в Тоскане мы готовили и с другим

вариантом начинки: на 800 г

зелени — 500 г рикотты, 4 яйца, 200 г

пармезана и пассерованный лук — 

1–2 головки.
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