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Художественное издание

К  Ч И Т А Т Е Л Ю

Слово “джойнт“ в переводе с английского означает 
объединение. Единение - вот, пожалуй, один из главных 
принципов работы "Джойнт". Единение евреев и еврейских 
общин, единение народа Израиля, единая ответственность евреев 
друг за друга. И потому совсем не случайно мы представляем 
это издание: наш календарь является символом такого единения. 
В основу его легли четыре элемента, объединяющие весь 
еврейский народ: Тора - учение и традиция, выражением которых 
является мидраш: еврейская кухня: и, конечно же, еврейский 
юмор. Этот еженедельник объединяет Израиль и Россию, 
традицию и модерн, смешное и грустное. Мы надеемся, что этот 
подарок поможет нам стать ближе друг другу, почувствовать 
себя одной общиной, одной семьёй. Хотим также обратить ваше 
внимание, что в конце календаря вы можете найти полезный 
справочный материал и время зажигания субботних свечей.
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Высокое кулинарное искусство - это единственная способность 
человека, о которой нельзя сказать ничего дурного.

Фридрих Дюренматт

Я есьм то, что я ем
Это положение (всего лишь одно из множества), подтверждающее чуть ли не 

центральное место еды в жизни как личности, так и в жизни народа как личности 
коллективной. Национальная кухня отражает характер народа не в меньшей 
степени, чем философия, литература и искусство. Две тысячи лет галута отразили 
в кулинарном аспекте факт невероятного (превышающего все нации) разнообразия 
евреев: в зависимости от страны исхода мы принадлежим к разным кулинарным 
традициям. У нас разного цвета кожа и волосы, цвет глаз и, что уж совсем 
невероятно, форма носа. Мы говорим на разных языках, мы воспитываемся на 
разных книгах, у нас различные вкусовые пристрастия. Что же объединяет нас 
помимо веры в единого Бога (кстати, среди нас есть и атеисты), обрезания (среди 
нас. выходцев из стран СНГ особенно, есть и необрсзанные) и признания Торы 
в качестве общего фундамента нашей культуры? Отвечаю: нас объединяет еда. 
Как. возразите вы мне. - что общего между супчиком кубе и бульоном с кнейдлах? 
Что общего между фаршированной рыбой и кускусом? Между картофельными 
оладьями латкес и сладкими пончиками суфганиёт? Представьте себе, терпеливо 
отвечу я. очень даже много. Прежде всего, кашрут. хотя во многих других кухнях 
(например, грузинской, армянской) смешение молочного с мясным наблюдается 
крайне редко. Восточный хамин и ашкеназийский чёлнт характеризует, прежде 
всего, долгое пребывание в печи, обусловленное субботними законами. А второе 
и главное - ритуальный, или говоря другим языком - семантический принцип, 
положенный в основу еврейской национальной кухни. На новый год (Рош а-шана) 
мы едим гранат, ибо множество зёрен, таящихся внутри одного плода, 
символизирует количество заповедей. Мы едим мёд. ибо хотим, чтобы год был 
сладким. На Песах на столе находится горькая трава марор, дабы вкусом своим 
напомнить нам горечь плена египетского; хоросет - чтобы видом и цветом своим 
вызвать ассоциации с глиной, кою месили мы в рабстве у фараона. А на Пурим 
мы едим хоменташи (на идиш) или озней Аман (на иврите), то бишь Амановы 
уши (которые, повидимому, формой напоминали треугольник). И это правильно, 
ибо еде мало быть вкусной и питательной, ей в первую очередь надо быть 
осмысленной. Еда является пищей духовной и интеллектуальной не в меньшей 
степени, чем физической. Этот фундаментальный принцип, заложенный в основу 
еврейской кухни многие сотни и тысячи лет тому назад, был , сожалению, оттеснён 
на задний план соображениями поверхностного гурманства, полезности и массовой 
продукции. Он был в 1987 году реанимирован Александром Окунем, который 
двумя своими салатами - “Осень патриарха" и "Нимфетка" дал дррвней традиции 
новый импульс. С тех пор семантическая кухня начала своё триумфальное шествие 
по странам всего мира. Справедливо и естественно, что она вернулась сегодня и 
в еврейскую кухню, объединив в своём аналитически - семантическом подходе 
восточную - сефардскую и западную - ашкеназийскую ветви. Основной принцип 
семантической кухни: "Смысл определяет вкус" - даёт возможность каждому 
гастроному реализовать свои представления о культуре, искусстве, политике, 
истории, добре и зле в рамках древней традиции, придав ей новый, интригующе 
индивидуальный аспект. На этих страницах мы предлагаем вашему вниманию 
ряд рецептов, формулирующих на гастрономическом уровне различные аспекты 
истории и современной жизни еврейского народа.

Александр Окунь



К и сл осл адк ое  
м ясо "Хупа"

Ингредиенты: Мясо 1,5 кг.. 100 гр. томатного пюре,
3-4 луковицы , 6-8 зубчиков чеснока, картоф ел ь ,
500 гр. чернослива, 1 стакан бульона, 1 ст. лож ка  
мёда, 3 ст. лож ки  имбиря, 3 ч. лож ки  уксуса, сахар 
по вкусу, душ истый перец, 4 ст. лож ки  коньяка, 
лавровы й лист.

Семантика: Н а свадьбе - собы тии сладостном - под хупой 
разбиваю т стакан в знак скорби о разруш енном  
Иерусалиме. Такому типичному для еврейского 
миросозерцания сочетанию  радости и печали 
соответствует кислосладкий характер мяса, 
щ е сладкие и алкогольны е 
элем енты  отраж аю т 
праздничный аспект, 
а горькие, кислые,

•V-.



В  эп о х у  л ю бы х ф и лософ и й  
солон к а стоит на клеёнке, 
и ж ен и т ся  Л ёва на Софе, 
и С оф а сти р ает  пелёнки.

остры е - печальны й. Б елы й сахар символизирует чистоту и бело» 
платье  невесты , чернослив - тём ную  одеж ду ж ениха и глаза 
брачую гцихся, зак р ы тая  кры ш ка сотейника - хупу, картоф ель 
вы сокую  обы денность собы тия.

Способ приготовления: Разрезать мясо на небольшие куски, посалить 
обж арить в постном масле, полож ить в сотейник, залить бульонол 
и поставить тушить. С варить 5 картоф елин, каждую  картофелин; 

п орезать  на 4 части. Н а постном  масле обж ари ть  порезанны е 
лук, чеснок, им бирь, добавить сахар, уксус, томатнук 

пасту, мёд, подерж ать на огне 2 мин., добавит] 
коньяк , разм еш ать  и снять с огня. К 

туш ёном у в течение 45 мин. мясу 
добавить эту смесь, картоф ель, 

чернослив, чёрны й перец, 
лавровы й лист и туш ить i 

духовке под кры ш кой 
до готовности.

1-И ДЕНЬ РОШ А-ШАНА

о л  сентябрь
суббота
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Ц ы пленок (п ет у х )  
"Капара" Г

Ингредиенты: П етуш ок весом  в
1 017 ф.,* оливковое м асло - —-•
2 ст. лож ки , лук  - ЗЗ& гр., грибы  
- 8-9 ш тую гковьяк 1Т1 гр.,
•«paclIPe вино -7 2 8  гр.ГЗ ветки* 
'тим ьяна, Бтгавровый лист. . 
.-Чссщок- ' 1 зубчцк, 2 ч .-лож к»  
муки. соль’ пере)ц,4 ч*-дожка .

*cft£apa, 52 'rpr-opetoB ..телячий
ЯЭВШ7 ___..

% Г» « » 1 «
Семантика: К ап ара  - петух,* 
коТо'рый перед Судным днём 
приносится в ж ертву  во 
искупление наш их грехов-, они 
в этот-день взвеш иваю тся на 
БоЯ*ественных-вееах -.-отсюда 

.. не обходи мос^гь.то цнр гр; _
_ взвешивания. Кстатж дю л птицы 

часто вы бирается в зависимости 
от пола ч еловека, ко то р ы й  
отм ал и вает  свои личны е
прегреш ения.Ч асть ~-----’ ’

* ингредиентов сш гволизирует- -
наш и наиболее. _ -___ _ л

'  распространённы е г р е х и /Я зы к  
- - злословие, сахар - сластолю бие

(да и сам петух - д и щ а ______
похотливая и хвастливая). О рехи  

__ слш волизирую тнаш е упрямство



« *■ »•*
Е вр еи  зр я  jpyr^iPT Б ога  . ^ *
за  тьм у ж и т е й ск и х  зл о п о л у ч и й :  
-Творгец’ййм  д а л  н астол ь к о  м н ого  
что ~е н а с  и сп р а ш и в а ет  Круче.• . л  *

„  (2Кё£ГК.ОВЫЙНОСТь)* лук — J ■ ------
раскаяние (слёзы), грибы - . 

“"приземлённость. Коньяк - _
крепость веры в Бога, вино - 
кровь жертвы, лавр - славу 
Божью, чеснок - наши дурные

j • привычки, тимьян - благоухание 
народа, -мук»--нконечный.« — -
результат и прощение: 1______ _____ *

. , перемелется - мука будет.. _____
- Л к

___Способ приготовления:ОтварИТь*’'-'
—  язык и порезать, цыплёнка 

“ разрезать на 8 частей, обжарить
» в масле и вынуть. Разделить

количество лука, пополам, - 
каждую луковицу разрезать 
на 4 части - обжарить - ,
и положить в. кастрюлю, где 

' обжаривадся_цыплёъюк,.
" Добавить порезаннные грибЪГ 

и нарезанный чеснок.:Сверху 
_ положить части цьшяёнкР, _ 

посыпать “мукой, пряностями!— j  - 
оставшимся луком, залить 
коньяком, перемёшать нтушить . , .

— на маленькой б№е Ш-мингЗатем-— 
добавить вино. соль.ИёреД, сдхар _' ”

_  и тушит^ещё~45 мин. Затем •• "
вынуть части цыпдёнга й .

"• положить на Нарезанные ломти 
.языки. Соус выпарить 
найбловину и залить им 
цыплёнка на языке.
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К ом п от  
"Арба миним"

Ингредиенты: Ч ер н и к а , ф и ники , лим он , сахар , вода.

Семантика: В праздник С у к к о т  м ы  держ им  в руках “А р б а  
м иним “ - н аб ор  из 4-х видов растений , обозначаю щ их 
4 сорта  евреев  (согласно м идраш у): ветви  п альм ы , м ирта, 
ивы и этрог  - плод из семейства цитрусовых (вроде лимона). 
Ф иники о л и ц етво р яю т пальм у, м ирт ассоциируется с 
м иртилой (так  по-итальянски  н азы вается  черника), лимон 
- с этр о го м , вода - с ивой, сахар  сим волизирует сладость 
праздника.

Способ приготовления: Ф иники (к ак  прави ло  - суш ёны е) 
оп ускаю тся  в холодную  воду, доводятся до кипения и 
д ер ж атся  на н еб о л ьш о м  огне до разм ягч ен и я , затем  
оп ускается  н ар езан н ы й  кубикам и  лим он  и добавляется  
сахар (приблизительно 0,25 кг. на литр  воды ). М инут через 
п ять  д об авл яется  ч ерн и к а  (если ч ерн и к а  суш ёная, то  она 
кладётся чуть позж е ф иников). Д ерж ать  на огне ещ ё минут 
п ять (добавляя, если надо, сахар или воду). В аж но, чтобы  
ки сел ь  б ы л  н асы щ ен н ы м , а не водянисты м .

О тца р о д н о го  н е  ж а л е я , 
к огда  д о ш л о  д о  сл о в о п р ен и я , 
в л ю б о м  в о п р о се  д в а  ев р ея  
и м ею т  три  н е с х о ж и х  м н ен и я .
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Ф арш ированная ры ба  
"Иона"

Ингредиенты: Розмарин, ры б а  карп, либо другая, подходящая для 
ф арш ирования, репчаты й лук, масло оливковое, пара яиц. орехи, 
чёрны й перец, кислое молоко, м орковь, зелёны е оливки, лимон, 
чеснок, то м ат  пю ре, петруш ка, кинза. При желании кислое 
м олоко м ож но зам енить сметаной.

Семантика: К ак известно, пророк И она в попы тке уклониться от 
предписания Господа беж ал из Я ф ф о  и бы л проглочен огромной 
ры бой, то  есть наф арш ировал  ры бу самим собой. П етруш ка, 
кинза, кислое м олоко, лук. чеснок, перец - то . чем  питался сам 
И она, приближ ает нас к эпохе пророков. Розмарин обильно 
растёт на улицах и в переулках Я ф ф о . том атное пю ре и красная 
м орковь своим цветом  напом инаю т нам о морских закатах, 
характерны х для времени года, когда И она пустился в 
путеш ествие. О ливковое м асло и оливки связаны  с именем 
пророка: И она на иврите - голубь, а голубь, как  известно, принёс 
Н оаху (так  ж е в условиях м орского  путеш ествия) оливковую  
ветвь. О рехи символизирую т мудрость Господа.

___
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Способ приготовления: Рыбу (не менее полутора килограмм) 
очистить, промыть, посолить и поперчить. Нарезать кружочками 
3 средних размеров головки лука, обжарить в полустакане 
оливкового масла, прибавить столовую ложку томатного пюре, 
1 стакан крупно накрошенных орехов, соль, чёрный перец, мелко 
порезанную петрушку, кинзу. Добавить немного молока, 
перемешать фарш и наполнить им рыбу. Вложить несколько 
веточек розмарина и зашить. Положить на противень, залить 
полстакана оливкового масла, обложить вокруг маленькими 
морковками и кольцами лука, запечь в духовке при умеренной 
температуре. Взбить 1 стакан кислого молока, йогурта или 
сметаны с 2-мя-З-мя яйцами, залить этим рыбу и запечь в горячей 
духовке, пока соус не подрумянится.

З ем л я  м о и х  в е л и к и х  п р а о т ц о в  
полна у м ов  н еш и б к о г о  п о ш и б а ,
и я ср ед и  г а л д я щ и х  м у д р е ц о в  
м олчу, к а к  ф а р ш и р о в а н н а я  р ы б а .

Л Ф Ъ



ноябрь
суббота

Во в сех  у гл а х  и м ет р оп ол и я х  
за л о ж н и к  судеб  м и ровы х, 
евр ей , ж и в я  в ч у ж и х  и стор и я х , 
всё врем я  вл я п ы в ал ся  в н и х.



К р асн ы й  бор щ  
"Троцкий"

Ингредиенты: 400 гр. мяса (лучше шея быка). 250 гр. свёклы, пара 
яиц, капуста - 200 гр.. 4 среднего размера картофелины. 2 моркови. 
1 корень петрушки, 1 луковица, 80 гр. томатного пюре. 2 штуки 
сладких перцев (красных). 1 ст. ложка уксуса. 200 гр. мозгов, 
муки - 1ст. ложка. 1 ст. ложка сахара. 2 ст. ложки молотого 
красного перца. 4 дольки чеснока, душистый перец, лавровый 
лист, лимон, укроп, петрушка, чилийский перец, перец душистый, 
банка консервированной кукурузы.

Семантика: Троцкий Л. Б. (Бронштейн) 1879 -1940 гг. - один из 
виднейших руководителей большевистской партии, создатель 
революционного международного движения (троцкизм), убит в 
Мексике агентом Сталина с помощью ледоруба. Красный цвет 
борща символизирует революцию, бычье мясо - упрямство и 
мужество Троцкого. Мозги связаны с умом Троцкого. О ледорубе, 
которым он был убит, напоминает нам белая сметана. Чеснок 

говорит нам о еврейских корнях Троцкого, лавровый лист - 
о международной славе. Продукты, связанные с Латинской 

Америкой (кукуруза, картофель, томатное пюре.
чилийский перец) - о месте гибели Троцкого, лимон - 

об интернациональном характере революции, укроп 
и петрушка - о бескрайних просторах страны, в

которой он учинял революцию, уксус - о горестных 
мыслях, которым Троцкий предавался в изгнании.

Способ приготовления: Отварить мясо в небольшом 
количестве воды и вынуть. Нарезать свёклу 
соломкой, посолить, сбрызнуть уксусом, добавить 
жир из бульона, томатное пюре и тушить. 
Отдельно обжарить порезанные мозги, морковь, 
корень петрушки, перец, лук. В бульон положить

( порезаннные картофель и капусту и варить 
15 мин. Затем добавить свёклу и овощи, 
разведённую бульоном муку и кипятить 5 мин. 
Затем заправить специями, добавить кукурузу, 
соль, сахар, довести до кипения и оставить 
настаиваться. При подаче положить в тарелку 

кусок варёного мяса, мозги, кусок яйца, нарезанные 
петрушку, укроп и чеснок, сметану и кружочек 

лимона.

\
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Т уш ен ая  тел я ти н а  
"Золотой  телец"

Ингредиенты: Телятина 1 кг., оливковое масло, морковь 2-3 шт„ 
айва 2 шт.. винный уксус - 1 ст. ложка, порезанные кольцами 
луковицы 3-4 шт.. концентрированный бульон. 1 ст. ложка мёда, 
карри, белое вино, мука - 1 ст. ложка, чеснок - 6 долек, тимьян, 
острый перец, мускатный орех.

Семантика: Не успел Моисей отвернуться в сторону, как еврейский 
народ начал поклоняться золотому тельцу. Нарезанные 
кружочками лук. морковь и айва напоминают нам золотые 
монеты. Вино - безумие народа. Карри, цедра и прочие пряности, 
помимо восточных ароматов, дают золотистый оттенок, столь 
необходимый данному блюду. Процесс тушения напоминает нам 
о высоких температурах в пустыне. Уксус и перец предупреждают 
о последующем горьком наказании.

Е вреи , к оторы е п лан ов  полз 
ста н о в я тся  м ного богач е, 
ум ел о  тор гуя  то светом  лунз 
то за п а х о м  б л и зк ой  удач и .



Способ приготовления: Нарезать телятину кубиками, залить холодной 
водой на 1 час, затем довести до кипения и снять пену. Переложить 
в кастрюлю, залить 3 ст. воды и уксусом, довести до кипения и 
варить 5 мин. Переложить в сотейник. Посоленные лук и чеснок 
спассеровать в сковороде до прозрачности, добавить порезанные 
колечками морковь и айву, жарить несколько минут, переложить 
в сотейник, залить белым вином и бульоном в пропорции 2/3 - 
1/3. Добавить цедру.перец. тимьян, карри, 1 ст. ложку мёда (если 
мало - добавить ещё), 1 маленький острый перец, немного 
мускатного ореха, посолить, закрыть крышкой и тушить на 
слабом огне 30 мин. (если понадобится, то больше). Выложить 
на тарелку' мясо, лук, айву и морковь. Оставшуюся жидкость 
довести до кипения и четверть ее выпарить; добавить 
спассерованную в масле муку и варить ещё 5 мин. Залить мясо 
соусом.

г
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К ар тоф ел ь  в м у н д и р е  
"Кантонисты "

Ингредиенты: Картофель, топлёный гусиный, утиный или куриный 
жир. мускатный орех, сельдь, репчатый лук. чеснок, перец, соль, 
стёртый в порошок лавровый лист, розмарин, 2 яйца, постное 
масло.

Семантика: Кантонисты - солдаты еврейского происхождения, 
насильно оторванные от своих семей и обязанные отслужить 
25 лет. Картофель, сельдь, лук. чеснок, постное масло - обычная 
пища евреев той эпохи. Яйца - символ мужества, перец и соль - 
трудности и опасности, мускатный орех и розмарин обозначают 
внутреннюю красоту еврея-солдата. лавровый лист - славу, 
добытую в боях, топлёный жир - возвращение на родину после 
25 Лет службы.

М ы в сю ду  на ч у ж б и н е , и к огда  
к ак ая  ни сл уч и тся  н еп о го д а , 
у д в оен а  ев р ей ск а я  беда  
б ед о ю  п р и ю ти в ш его  н ар од а .



Способ приготовления: Вымыть клубни, при помощи ножа или 
другого специального инструмента аккуратно вырезать 
сердцевину картофелины. Это действие, помимо 
функционального, имеет и семантический характер, обозначая 
насильственное извлечение еврейского юноши из недр любимой 
семьи. Картофелины опустить в горячую воду вместе с изъятыми 
частями и варить в течение 25 мин. Немного вымочить сельдь, 
очистить её от костей, порубить, прибавить натёртые на тёрке 
лук (2 небольшие или 1 большую луковицу), 3-4 зубчика чеснока 
(можно меньше). Добавить чёрный перец, растёртый лист лавра, 
немного натёртого мускатного ореха, 2 сырых яйца, 2-3 ложки 
жира, немного растёртой сердцевины картофеля. Размешать и 
наполнить картофель смесью. Смазать клубни постным маслом, 
обвалять в розмарине, посыпать крупной солью и уложить на 
противень отверстием вверх. Запекать в духовке до готовности. 
К столу подать вместе с 250 граммовым графинчиком водки. 
(При желании водку подать несколько раз).



Б и ф ш тек с "Шейлок"
Ингредиенты: Ф иле говядины , тр ю ф ел и  (если им ею тся), 1 стакан 
м арсалы  (или другого хорош его  красного  вина типа м арсалы )
1 рю м ка коньяка, соль, перец, лук, порезан н ы е сельдерей, 
петруш ка, м ускатны й орех, картоф ел ь , м елкопорубленное ф иле 
анчоусов (3-5 ш т.), м аргарин  1 ст. л ож ка , 1 ст. л о ж к а  муки, 0,5 
стакана креп кого  м ясного бульона, п орезанная  м орковь, 
оливковое масло.

Семантика: Ш ейлок - венецианский купец, еврей, герой известной 
ш експировской  трагедии, п отребовавш ий  в уплату долга кусок 
ж ивого  тел а  долж ника. Вино - основа красного  соуса, символ 
крови, анчоусы  - нам ёк на м есто действия (В енеция стоит на 
воде), м орковь - символ м уж ества героя, специи- сладость мести, 
гриль - м учения Ш ейлока. С м есь чеснока с тр ю ф ел ям и  и 
оливковы м  маслом о тр аж ает  итальянское происхож дение еврея 
Ш ейлока.

Способ приготовления: Н аш пиговать ф иле чесноком  и трю ф елям и. 
З а л и ть  м арсалой  и коньяком , добавить соль, перец, петруш ку, 
сельдерей и оставить стоять 4 часа, часто переворачивая. Вы нуть 
из маринада. М аринад перелить в сковороду, добавить маргарин, 
порезанны й лук, м орковь  и греть  на м ален ьком  огне 
приблизительно 15 мин., добавить одну лож ку м аргарина и муки, 
перем еш ать и готовитв до сгущения. П риготовить картоф ельное 

пю ре, добавить в него м ускатны й орех, 
м елконарезанное ф и ле  анчоусов и оливковое масло. 
М ясо пом естить в гриль, обж арив слегка  с обеих 
сторон. П олож и ть на тарелку с пю ре и зали ть  соусом.

ноябрь
суббота



Евреи зн а л и  п о р а ж е н и е  
под и гом  ть м ы  п о р а б о т и т е л е й ,  
но, п о т ер п ев ш и  п о р а ж е н и е ,  
п ер еж и в а л и  п о б е д и т е л е й .



С ли ли сь  д в е  н ес о в м ес т н ы х  н атур ы  
п о д  п о к р о в о м  и зр а и л ь ск о й  к р ов л и  
и н в а л и д ы  р о сси й ск о й  к уль тур ы  
с п а р т и за н а м и  р у сск о й  тор гов л и .



П ел ь м ен и "Дибук"

Ингредиенты (из расчёта на 4 порции):
3,5 стакана муки, 2 яйца, 4 ст. ложки воды, соль, 500 гр. 

жирного мяса, 1 ст. ложка оливкового масла, 2 ст. ложки куриного 
или гусиного жира, половина мелкопорубленной луковицы, 1 зубчик 

чеснока, 0,5 ч. ложки розмарина, 0,5 стакана красного сухого вина, 
250 гр. свежих очищенных и мелко порезанных помидоров или 1 банка 

очищенных консервированных помидоров, 5 ст. ложек томатного пюре, 
250 гр. куриных сосисок или варёной колбасы, 1 бараний мозг, 2 ст. 

ложки сливок (парве), 0,5 ч.ложки майорана (душицы).

Семантика: Дибук - злой дух,
поселяющийся в человеке; особую известность приобрёл 

благодаря пьесе Ан-ского “Дибук“. Ситуацию эту передаёп 
тёмная начинка внутри снежнобелой оболочки. Вино 

символизирует помрачение ума, пары горячегобульона - аде 
муки, бараний мозг - упрямство злого духа, душица и розмарт 

ароматы праведной жизни, чеснок хорош от злых духов 
и вампиров.

Способ приготовления:
'Замешать муку с водой и яйцом, разделить 

тесто на 2 части и да ть постоя ть. Обжарить в оливковом
масле мясо с жиром с двух сторон, затем добавить лук. чеснок и 

розмарин. Как только они зазолотятся, добавить вино и продолжать 
готовить до тех пор, покуда вино не испари тся. Добави ть помидоры, томатно 
пюре и воды так, ч тобы покрыть мясо; закры ть сковородку и на маленько: 
огне тушить 2 часа. Пропустить сосиски (или колбасу), мозг и мясо через 
мясорубку. Добави ть яйцо, сливки, майоран, соль, перемешать. Раскатан 
тесто на два листа. На один лист выложить I ч. ложку смеси на каждые 
5 кв. см. Покрыть вторым листом, обжать образовавшиеся холмики и 
разрезать на 5 ем. квадра ты. Убедиться, что края теста хорошо слеплен!
Положить пельмени в смазанное жиром сито, укрепить на кастрюле 
с кипящим бульоном, прикрыть плотно крышкой и варить на пару, 

пока тесто не станет сухим и перестанет клеиться (примерно 
30-40 мин). I !одать с образовавшимся на сковородке соусом.
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К октейль "Песнь песней"
Ингредиенты: 50 гр. водки “А б с о л ю т11, 50 гр. водки “А б со л ю т11, 
веточка  розм арина.

Семантика: “ П еснь песней11 - абсолю тны й  ш едевр лю бовной 
лирики, отсю да “А б со л ю т11, а так ж е  суммарное количество 
коктей ля  (100 гр.). Н азвание лирического  ш едевра определяет 
ингредиенты и их количество. В еточка розмарина - тонкий намёк 
на регион, где происходит действие; аром ат и пленительность 
ш едевра.

Способ приготовления: В зам орож енны й  хрустальны й бокал  
наливается 50 гр. зам орож енной  водки “А бсолю т11, затем  
добавляется ещ ё 50 гр. зам орож енной  водки “А бсолю т11 и 
разм еш ивается веточкой  розм арина.'

Это кто, б л а го у х а я , 
сам себя н есёт , как булку?  
Это выш ла тётя  Х а я  
с новым м у ж ем  на прогулку.



t б Д®кабРьВ суббота

Бульон "Сухие кости"
Ингредиенты: 4 кг. “сахарны х“ говяжьих, телячьих костей и кост 
ноги барана, 1 шт. лука порея, 1 картоф елина, 2 гвоздики, 2 
стебля сельдерея, 1 корень петруш ки, 10 зубчиков чеснока,
1 репа, 7 литров воды, 3 лавровы х листа.

Семантика: П ророк  И ехезкель пророчил, что наступит время, 
когда “сухие кости облекутся п л отью “ , т.е. высохш ие кости 
станут живыми. Это и происходит, .когда супчик из костей вливае 
новы е силы в наш у ослабевш ую  плоть.



Способ приготовления: О п у сти ть  к о сти  в холодную  воду и д овести
lo кипения. С н я т ь  пену. В а р и т ь  2 ч аса . Д о б а в и т ь  соль, п ер ец ,
эвощи и специи , к р о м е  ч есн о к а . Д о в ести  до к и п ен и я  и за те м  —•. ' ’ »
варить на сл аб о м  о гн е  5 ч асо в , в р ем я  о т  в р ем ен и  сн и м ая  пену.
За несколько  м и н ут д о  то го , к а к  сн ять  бульон , д о б ав и ть  ч есн о к , /  • , ,  ‘
1авровы й л и с т  и й р о ц ед и ть . .

Л
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Я  с ч а с т л и в , ч т о  в п о с м е р т н о й  в е ч н о й  м г л е , 
п о с м е р т н о м  б ы т и и  н е п о з н а в а е м о м  
в н а в е к и  п о л ю б и в ш е й с я  з е м л е  
я с т а н у  б е с п о л е з н ы м  и с к о п а е м ы м .



К ар тоф ел ьн ы е ол адь и  (л а т к е с )  
"Черта о седл ост и "

Ингредиенты: К артоф ель, соль. лук. постное масло.

Семантика: Ч ерту оседлости - районы , где б ы ло  дозволено 
прож ивать евреям  царской России. - передает овальная ф орм а 
котлеты . П овальная бедность находит своё отраж ение в скудости 
и простоте ингредиентов. Если готовящ ий чувствует себя не 
нищим, а богаты м  евреем , м ож но добавить яйца и

Способ приготовления: К артоф ел ь  натирается на 
мелкой тёрке , см еш ивается с м елконарубленны м  
луком , добавляется соль. М асса делится на порции и 
обж аривается с 2-х сторон на постном масле.

. Л,"*»



Н е  зо л о т о  р а ст и т ь , с а ж а я  м ед ь , 
н е  в ы д у м к и  в ы щ ёл к и в а т ь  с п е р а , 
а  в г и б ел ь н о м  п р о с т р а н с т в е  у ц ел ет ь  
и зв е ч н а я  е в р е й с к а я  и гр а .

t i cш



С тараю сь ев р еем  себ я  я  вести  
н а са м о м  в ы сок ом  п р едел е:  
св я т ое  б езд ел ь е  субботы  бл ю сти  
стр ем л ю сь  я все д н и  н а  н ед ел е .



С туден ь  "Бааль Ш ем Тов"
Ингредиенты: Говяжьи, тел яти ,к ури н ы е ноги, куриные (индюшачьи, 
гусиные) горла, ж елудки , кры лья , сердца, яйца, м орковь, лук, 
чеснок, л авровы й  лист, чёрны й  перец  горош ком , соль.

Семантика: Великий основатель хасидизма Б а а л ь  Ш ем Тов (1698
1760) дал каж дом у простом у человеку возм ож ность ощ утить, 
что  он та к  ж е служ ит Б огу , как  учёны е и состоятельны е люди. 
Б аал ь  Ш ем Тов придал иудаизму новое звучание, новое качество 
за счёт соверш енно непригодного на традиционны й взгляд 
м атериала. Т ак и студень, сделанный, в сущ ности, из отбросов, 
обладает новы м  качеством , а такж е вкусом. Длительны й процесс 
приготовления студня символизирует трудности рождения нового 
учения. Н али ч и е  сердец иллю стрирует то , что  Б аал ь  Ш ем Тов 
обращ ался не столько к интеллекту , сколько  к сердцу простого 
еврея.

Способ приготовления: П орубленны е теляч ьи  (говяж ьи) нож ки 
варятся в холодной воде на небольш ом огне в закры той кастрю ле 
5 часов. З а те м  добавляю тся птичьи ингредиенты  и продолж аем  
варить ещ ё 2 часа. З а те м  добавить м орковь, через 15 мин. лук, 
лавровы й лист, перец, соль. Снять через 15 мин., отделить мякоть, 
ж елудки , сердца п орезать  и всё пропустить через мясорубку. 
М елко  н арезать  чеснок. П о л о ж и ть  м якоть  в глубокое блю до, 
залить предварительно  п роцеж енны м  отваром  до половины . 
П оставить в холодное место и, когда студень загустеет, полож ить 
сверху порезанны е круж кам и круты е яйца, порезанную  м орковь 
и нарезанны й  чеснок. З а л и ть  оставш им ся отваром  и поставить 
на холод. П одавать с хреном - ж изнь евреев в эпоху Б аал ь  Ш ема 
б ы ла  несладкой

*  •
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" В а в и л о н ск а я  баш ня"
Ингредиенты: 8 яиц, 6 стаканов сахара, 2 ст. лож ки  м олока. 2 ст. л о ж ки  
к о ф е , 800 гр. сливочного  м асла, 2 п акети ка  ванили. 2 ст. л о ж ки  
ко ф ей н о го  л и кёр а , грец ки е  орехи.

Способ приготовления: О тд ели ть  белки  о т  ж ел тков  и взбить их. 
постепенно  добавляя  2 ст. л о ж к и  сахара. В збивать до тех  пор. пока 
м асса не будет п адать  с вилки  или взбивалки . Разделить массу на 

кирпичики разм ером  5-4 см. П оставить в духовку' при температуре 
180 градусов и. к а к  то л ьк о  м еренги  поднимутся, снизить 

тем п ературу  до 120 градусов. Р астер еть  ж елтки  с 6-ю 
стакан ам и  сахара. П родолж ая расти рать , добавить 

м олоко, ко ф е  и. пом еш ивая, на небольш ом огне довести 
до кипения. В ы к л ю ч и ть  огон ь и. продолж ая 

п ом еш и вать , остудить. Р астереть  м асло, добавляя к 
нему осты вш ую  массу, и п родож ать растирать. 

О сто р о ж н о  пом еш ивая , влить л и кёр  и добавить 
ваниль. Грецкие орехи изм ельчить на небольш ие 

кусочки, п р о к ал и ть  в духовке, остудить и 
д об ави ть  в крем . С троительство  башни: 

в круглой ф о р м е  аккуратн о  и плотно 
вы л о ж и ть  кирпичики-м еренги  плоской 

частью  вниз и обильно смазать кремом, 
т.е. скреп и ть  кл еевы м  составом  

кирпичи, полож ить слой крем а 
поверх м еренг и туда впечатать 

новы й слой м еренг, плоской 
ч астью  вверх. О перацию  

п овторять  до окончания запаса 
строй м атери алов . Верх 

украсить  орехам и.
крош кам и м еренг 

и ш околадом.

Семантика: В авилонская баш ня - гигантское сооружение, построенное 
в городе В авилоне с наивной целью  достичь неба и разруш енное 
Б о го м  за  д ерзость  нам ерения. Я йца - связую щ ий м атериал , 
используем ы й  в древнем  строи тельстве . М асло - “с ж иру бесят! 
и л и к ёр  - опьянение собственны м и  силам и, к о ф е  - энергия древ 
лю дей . Г рецкие орехи  - ум лю дей , придумавш их такую  гениаль 
конструкцию .
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Г р уш а "М ендоза"
Ингредиенты: 1кг. к р е п к и х  груш . 1,5 с т а к а н а  к р а с н о го  вина. 1,5 
с та к а н а  с а х а р а , л о ж к а  м ёд а , 1 ч. л о ж к а  к о р и ц ы . 2 л а в р о в ы х  
л и с та . 1 г о р о ш е к  д у ш и с то го  п ер ц а .

Семантика: Б л ю д о  н а зв а н о  в ч ес т ь  Д а н и э л я  М ен д о зы  (1764-1836), 
п е р в о го  е в р е й с к о го  б о к с ё р а , ч ем п и о н а  А нглии , р о д о н ач ал ьн и ка  
н а у ч н о го  б о к с а . О т с ю д а , е с т е с т в е н н о , в ы б о р  груш и в к ач еств е  
главного  ингредиента. К расн ое  вино  н ап ом и н ает  о  крови , ко то р ая  
с о п у тс тв у е т  б о я м  на р и н ге , к о р и ц а  и с а х ар  си м в о л и зи р у ю т 
с л ад о с ть  п о б е д ы , о с т р о т а  п е р ц а  - н а п р я ж е н и е  во  в р ем я  б о я . 
а л а в р ы  - славу .

Способ приготовления: П о л о ж и т ь  груш и  в к а с т р ю л ю , п о с ы п а т ь  
с а х ар о м , к и н у ть  к о р и ц у , п е р е ц , л а в р , з а л и т ь  к р а с н ы м  ви н ом  и 
к и п я т и т ь  25 м инут. Р а зв е с ти  л о ж к у  м ёд а  в 2-х л о ж к а х  воды , 
с м а за т ь  в ы н у ты е  из к а с т р ю л и  груш и , п о л о ж и ть  их на п р о ти в ен ь  
и за п е ч ь  в х о р о ш о  н а гр е то й  д уховке. С и р о п  в к а с т р ю л е  сгустить 
и з а л и т ь  им  груш и .



Р о зо ч к и  и з  т е с т а  
"Суламифь"

Ингредиенты: 400 гр. м уки  с р а зр ы х л и те л е м  (на основе соды ), 
400 гр. м асла, 150 гр. см етан ы , 4 яйца, 1 м ал е н ь к о е  я б л о к о ,
1 стакан  сахара , 1 порция и н стэн т  пудинг, гр ан ат , кори ц а, 
м ускатн ы й  орех , виноград .

Семантика: “ В о зл ю б л ен н ая  м оя, к а к  р о за  среди ш и п о в“ - т а к  
писал о С ул ам и ф и  ц арь  С о л о м о н  в своём  ш ед евре  м и ровой  
л и ри ки  “ П есн ь-п есн ей ". М асл ом  у м ащ ал и  своё т е л о  при 
лю бовн ы х  играх. Б е л а я  см етана - символ непорочности  этих игр. 
П рян ости  у к а зы в а ю т  на м есто  действия (восток ). “ А  своего  
ви н оградн и ка я не у б е р егл а "  - п р и зн аётся  С у л ам и ф ь  - отсю да 
виноград . З ё р н а  гр ан ата , по м н ен и ю  царя С ол о м о н а , п одобны  
сосцам  возл ю бл ен н ой .



те
ве

т 
25

Способ приготовления: Р азд ели ть  яйца на б ел о к  и ж ел ток . Н а т е р е т ь  
я б л о к о  н а  м ел к о й  т ё р к е , с м е ш а т ь  м уку, м асл о , см етан у , ж ел тк и  
и я б л о к и . С д е л а ть  и з см еси  ш а р , р а зд е л и т ь  н а  4 ч асти , з а к р ы т ь  
и п о с та в и т ь  в х ол од и льн и к . В зб и т ь  4 б е л к а , д о б ав и в  в п роц ессе  
в зб и ти я  1 ст. л о ж к у  са х ар а , 1 п о р ц и ю  и н с тэ н т  пудинга, ч у ть  
к о р и ц ы , ч у то ч к у  м уск атн о го  ореха . В зя т ь  кусок теста , р а с к ат а ть  
в л и ст , н а м а за т ь  н а п о л н и те л ем , с в е р н у ть  в рулет, р а з р е з а т ь  его  
на 12 ч астей . П о л о ж и т ь  ку со ч ки  с р е зо м  вн и з на с м азан н ы й  
м ар га р и н о м  п р о т и в е н ь  и п о с та в и т ь  в духовку  при  т е м п е р а т у р е  
180 градусов . К а к  т о л ь к о  р о зо ч к и  р асп у стятся , сн и зи ть  
те м п е р ат у р у  до 150 градусов и  го т о в и т ь  м и н ут 35 до готовн ости . 
И з  в и н о гр ад а  и с а х ар а  в а р и т с я  в и н о гр ад н ы й  си роп , к о т о р ы м  
п о л и в а ю т с я  р о зо ч к и  м и н ут за  5 до го то в н о с ти . П о д а ть  к  столу, 
п о с ы п а в  зё р н а м и  гр а н а та .



Чечевичная похлебка  
"П ервородство"

Ингредиенты: 300 гр. чечевицы , 2 л. воды ,
2 луковицы , 1 м орковь, 2 зубчика чеснока,
2 ст. лож ки  муки, 4 лож ки  оливкового  м асла, 
чабрец , 4 круты х яйца, м олоты й  черны й  
перец, м олотая сладкая паприка, соль, 
корень сельдерея.

Семантика: К ак  хорош о известно, Эйсав 
продал право первородства своему брату  
Яакову за чечевичную  похлёбку. П еред  
Вами рецепт той самой похлёбки.

Способ приготовления: Зам о ч и ть  чечевицу в 
течение ночи, изм ельчить лук  и  чеснок, 
прибавить изм ельчённы й чабрец , корень 
сельдерея и м орковь, см еш ать с чечевицей и 
варить на среднем огне до готовности 
чечевицы. Затем  овощ и вы нуть - те, которы е 
возмож но. П р о тер еть  чечевицу через сито. 
С пассеровать муку с м аслом, развести  и 
см еш ать с чечевицей, посолить, добавить 
перец и паприку, довести до кипения и снять. 
Суп подать с м елконарубленны ми круты м и 
яйцами.

К ак тай н ое теч ен и е реки, 
в н ас тя н ется  н а сл ед ст в ен н а я  нить, 
евр ей  сидит в ев р ее  воп реки  
ж ел а н и ю  в себ е  его  хран и ть.

*
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Г орячий ш о к о л а д
-й  С и о н и ст ск и й  к о н г р е с с  в Б а зел е

Ингредиенты: 210 гр. го р ь к о го  ш о ко л ад а  - ж е л ател ьн о , естествен н о , 
ш вейцарского , 2 стакан а  м о ло к а, две трети  стакана ж ирны х сливок,
1 ч. л о ж к а  ван и л ьн ого  п о р о ш к а , кап л я  мёда.

Семантика: Ш окол ад  т а к  ж е  х а р ак тер ен  для Ш вейцарии, 
как  часы . Ш околад  б ерётся горький, ибо горька  б ы л а  

ж и зн ь  евр е й с к о го  народа к н ачалу  К онгресса . 
М о л о к о  и сливки  - п род укт труда л и тер ату р н о го  

ге р о я  то й  эпохи  Т евье-м о л о ч н и ка . В ан и л ьн ы й  
п о р о ш о к  - а р о м а т  текущ ей  м о л о к о м  и м ёдом

С трану м ою  на к ар те  о б н а р у ж и в  
на в н еш н и е р а зм ер ы  н е см отри : 
по п л ощ ади  н и ч т о ж н а я  сн а р у ж и  
он а за т о  огр ом н а и зн у т р и .



Эрсц Исраэль, куда устремляли свои взоры участники Конгресса.

Способ приготовления:. Разбить ш околад на мелкие части, положить 
в кастрю лю , зали ть  полустаканом  м олока, зак р ы ть  и держ ать 
на м алом  огне, пока ш околад не разм ягчится - приблизительно 
три минуты . Главное, чтоб  м олоко не закипело! С нять с огня и 
взбивать, покуда смесь не станет однородной. Д обавить молоко, 
сливки, ваниль, мёд и готовить на среднем огне, пом еш ивая
деревянной лож кой  (если м ож но - из оливкового дерева), покуда 
смесь не станет однородной и горячей.
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Н е в н ем л ет  г о л о с у  п о го д ы  
у п р я м ы й  ген  в у п о р н о м  сем ен и :  
т ер п я  о б и д ы  и н ев зг о д ы , 
ев р ей  б л а ж е н с т в у е т  в р а ссея н ь и .



С и би р ск и е п ел ь м ен и  
"Биробиджан"

Ингредиенты: Вода, соль, перец, уксус, пачка сибирских пельменей, 
чеснок.

Семантика: Биробидж ан - Еврейская автономная область, созданная 
С талины м  в 30-х годах.

Способ приготовления: П окупается пачка сибирских пельменей, 
бросается в кипящ ую  воду, куда добавляю тся соль и перец, а для 
еврейскости  - чеснок. Д овести  до готовности, полить уксусом. 
К акова  область - такова и подлива...
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г Ф орш м ак  
В и л ен ск и й  Гаон'

Ингредиенты: С елёдка, яйцо, крупная луковица, печенье типа 
“ М ария" 50 rp .. 1 л о м о ть  серого  хлеба. 2 кислы х яб л ока, 
подсолнечное м асло, уксус, сахар  и см етана.

Семантика: Единство еврейского  народа и противостояние внутри 
него меж ду митнагдим (во главе которы х  стоял В иленский гаон) 
и хасидов о то б р аж ается  наличием  в одном блю де 
противополож ны х качеств: сладкое - с одной сторон ы , горькое, 
солёное - с другой. Горечь (лук) о б о зн ач ает  ан аф ем у  (херем ), 
налож енную  на хасидов В иленским  гаоном ; уксус - распри, 
раздираю щ ие евреев; хлеб и яйца - основу бы тия; печенье и сахар 
- сладость Торы , селёдка - еврейский  народ, белизна см етаны  - 
непорочность нам ерений .

Способ приготовления: Сельдь вы м очить в м олоке в течение 1 часа.
в ы н у ть  кости  и пропустить ч ер ез  м ясорубку. З а м о ч и ть  в уксусе 
хлеб и печенье и вм есте с яблокам и  и сваренны м  вкрутую  яйцом 
пропустить ч ер е з  мясорубку. П олученную  смесь см еш ать  с 
сельдью . Д об ави ть  подсолнечное м асло, уксус и сахар  по вкусу 
и зал и ть  см етаной .

В м и р е м н ого и дей  и за т ей , 
но вовек  не сл уч и тся  в и стории, 
ч тоб м уж ч и н ы  р о ж а л и  детей  
и ев р еи  д р у г  с др угом  не спор и ли .





Гороховый суп  "Ева"
Ингредиенты: Копчёные рёбра (грудинка) мясные или индюшачьи, 
300 гр. сухого горош ка, 2 головки репчатого лука, 1 лук порей, 
корень сельдерея, тимьян, чабрец, мускатный орех, 2 гвоздики, 
душистый перец, 2 моркови, петруш ка, 2 картоф елины.

Семантика: Как известно, Ева появилась на свет из ребра. Пряности 
подчеркивают привлекательность Е вы , её благоуханность. Н ет 
никакого сомнения, что каждая настоящая женщина - принцесса, 
тем более прародительница всех женщин! Связь принцессы с 
горошинами известна. Господь повелел Еве рож ать в муках. 
Муки вы зы ваю т слёзы, равно как и лук.

Способ приготовления: Зам очить горох в течение 2-х часов. Воду 
слить. Залить горох и ребра холодной водой, добавить корень 
сельдерея, посолить и варить на среднем огне не менее 2-х часов. 
Ч ерез 1 час 40 мин. добавить порезанную картош ку. На 
растительном масле обж арить посоленный и порезанный лук, 
прибавить натёртую  на крупной тёрке морковь, лук порей и 
порезанную петрушку, положить пряности и всё опустить в 
кастрю лю ; довести до кипения и варить 10 мин. Если суп не 
превратится в пюре самостоятельно, протереть его через сито.

Пусть время, как п оезд  с обрыва, 
летит к неминуемы м бедам, 
но вечером счастлива Рива, 
что Сёма доволен обедом.
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Н е сп и тся  гор я ч ей  Н е х а м е , 
п од  м атер и  х р а п  н еп р обудн ы й  
Н е х а м а  м еч т а ет  о Х а й м е ,  
к оторы й  н а х а л ь н ы й , но чудный.
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Луковый конф итю р  
"Волосы Береники"

Ингредиенты: 2 ст. лож ки постного масла, 3 красных луковицы, 
четверть стакана красного винного уксуса, четверть стакана 
гранатового сиропа, 1 стакан сахара, соль, чёрны й перец, 
кайенский перец.

Семантика: Б ереника (родилась в 28 году н. э.) - принцесса, дочь 
царя А гриппы I, красавица, знаменитая своим романом с Титом 
Флавием, разруш ителем  И ерусалима, и своими роскош ными 
волосами медно-красного цвета, в честь которы х названо одно 
из созвездий, а такж е некий вид горного хрусталя. Гранатовый 
сироп - изысканность принцессы, специи - её пикантность, сахар
- сладость её объятий, уксус - печаль о разруш ении храма, лук
- волосы, красный цвет конфитю ра напомнит нам о разрушенном 
и сожжённом Иерусалиме.

Способ приготовления: П орезать лук, аккуратно рассекая кольца 
в одном только месте, нагреть масло в сковороде на среднем 
огне, положить лук и, помешивая, ж арить до должного состояния 
минуты 4-5. Д обавить уксус и гранатовы й сироп, довести смесь 
до кипения. Засы пать сахар и продолжать кипятить в течение 
10-ти мин. Посолить, поперчить, для большей пикантности 
добавить чуть кайенского перца. П оложить готовый конфитю р 
в горячую  простерилизованную  банку и закры ть. Д ерж ать в

холодильнике не менее 4-х часов прежде, чем подать на 
стол. Зам ечательная приправа для мяса, ры бы  и 

птицы. Х орош а такж е просто на хлеб с маслом.



ШУШАН ПУРИМ

суббота



Ф арш ированная  
к а п у ст а  "Голиаф"

(вариант названия - “О л оф ерн " - в случае, если кочан  капусты 
м аленький). Б л ю д о  названо в пам ять о победе Д авида над 
ф илистим ским  великаном  Голиаф ом  (или Ю дифи - над 
О лоф ерном ).

Ингредиенты: Баранина, бараний жир, сладкий лук, чеснок, сладкая 
паприка, чёрны й перец, м орковь, белое вино, 1 стакан  мясного 
бульона, кочан  кваш еной  капусты , л о ж ка  том атной  пасты.

В сегда  евр ей  гоним  или опален  
и с гибелью  тугим  повит узлом , 
п оэтом у бессп ор н о  уникален  
наш  опы т обр ащ ен и я  со злом .

Семантика: К ак известно, Давид победил филистимлянина Голиафа, 
запустив ему в голову камень. Другая еврейская героиня - Ю дифь 

отрезала О лоф ерну  (другому иностранному агрессору) голову. 
T o -есть, голова - важ ны й м отив в еврейской  м ифологии. 

(“ Ч ем б ерлен  - он тож е голова" - И лья И л ьф  и Евгений 
П етров). Этим обусловлен вы бор капусты (уподобление 

её голове - общ ее м есто) в качестве основного 
ингредиента. К ваш еность капусты  о тр аж ает  

древность наш ей истории. Б аранина - наиболее 
распространённое мясо Б лиж него  В остока. 
Ф илистим ляне - потом ки народов моря, сиречь - 
греков. (“Г рек  ест.м ного чесноку" - А. Б онар  
“ И стория греческой  цивилизации"). О тсю да 
чеснок, лук и прочие приправы. О тсю да ж е вино. 
Том атная паста - замена крови. М орковь - символ 
необходим ы й, когда речь  идёт о таких лю дях, 
как  Г оли аф  и в особенности - О лоф ерн .
Способ приготовления: О чистить кочан  капусты 
о т  м ягких листьев. В ы р езать  из кочана 
коч еры ж ку  и часть внутренних листьев. 
Зам ари н овать  баранину на 5 часов в вине и луке, 
затем  мелко нарезать, обж арить в бараньем  жиру 
с нарезанны м луком, добавить нарезанный чеснок, 
паприку, перец, соль. Н аполнить кочан ф арш ем , 
об вязать  ниткой  и пом естить в кастрю лю , где 
находятся 5 ст. лож ек  топлёного  бараньего  ж ира, 

м орковь, стакан  м ясного бульона и стакан вина. 
Д обавить, если нужно, воды. Когда капуста почти 
готова, добавить лож ку томатной пасты. Доведенный 

до готовности  кочан  кладётся на блю до (отбросить 
ненужные ассоциации с головой И оанна К рестителя), 

поливается образовавш им ся соусом, реж ется ломтями 
и подаётся в горячем  виде.
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Л ю бая ф и лософ и я  согласна, 
что в м ире от евреев нет спасения, 
науке только до  си х  пор не ясно - 
как делаю т они зем летрясени я?
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Блины
И ехош уа бин Нун"

Ингредиенты: Мука, яйца, молоко, соль, сахар, корица, мускатный 
орех, финиковая настойка, икра красная, консервированный горох.

Семантика: Нун на арамейском - рыба, бин - сын, т.о. бин Нун - это 
сын рыбы, иначе - икра. Помятуя взятие Иерихона, осуществлённое 
этим выдающимся полководцем при помощи труб (звуки которых 
разрушили стены города - отсюда горох), рекомендуется скатать 
блин трубочкой. Пряности символизируют восток, финиковая 
настойка (Иерихон славился финиками) - опьянение победой.

Способ приготовления: Замесить тесто, 0,5 литра молока, 3 яйца,
40 гр. топлёного масла, немного муки, чуть корицы, натёртого , 
мускатного ореха, 2 рюмки финиковой настойки, испечь блины, 
смазать их маслом с двух сторон и наполнить скатанные из блинов 
трубочки смесью гороха и икры.
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В евр еях  есть такое электричество, 
что всё вокруг евреев намагничено, 
поэтом у лю бое их количество  
повсю ду и всегда преувеличено.
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Плен Египетский
Ингредиенты: 2 ст. лож ки несолёного масла, 1,5 кг. тонко нарезанного лука, 2 
ст. лож ки муки, 1 л. воды. 1 стакан сухого белого вина, тмин, петруш ка., 
лавровы й лист, соль, чёрны й перец, тонкие куски подсушенной булки, 250 гр 

натёртого твёрдого сыра типа пармезан.

Семантика: В странствиях по пустыне евреи с большой ностальгией 
вспоминали сладкий египетский лук. Все ингредиенты являю тся 
основой питания тогдашнего еврея в египетских условиях. Готовка 
в горш ке - один из наиболее древних способов приготовления 
пищи. Вино подчёркивает помрачённость сознания наших 
предков, предпочитавш их лук свободе.

Способ приготовления: Н агреть печь до приблизительно 150 градусов. На 
среднем огне газовой горелки распустить в большой сковороде или кастрюле 
масло, положить лук и. помеш ивая, довести до золотистого цвета (8-10 
мин.), добавить муку и помеш ивать в течение 3 мин. Д обавить воду, белое 

вино, тмин, петрушку, лавровы й лист и туш ить полчаса, затем  вынуть 
травки, добавить соль и перец, разлить суп в 4 огнеупорных 
сверху полож ить подсушенную булку и 

обильно посыпать натёрты м  сыром. 15 
м ин .запекать в духовке,затем  
поставить под гриль 
и вынимать, как только тост 
покоричневеет.

А
. Г
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КАНУН ПЕСАХА, 1-Й СЕДЕР

7 апрель
суббота __I



К исель "П ереход  
ч е р е з  К расн ое море"

Ингредиенты: 200 гр. красного вина, 1 стакан воды, 2 лож ки варенья 
из апельсиновой цедры, 1 ст. лож ка сахара, 2 ч. лож ки крахмала, 
сливки, ш околадны й сироп.

Семантика: Красный цвет киселя уподоблен, естественно. Красному 
морю. Н аличие вина отраж ает опьянение ф араона своей властью 
или. если угодно, опьянение евреев свободой. Ц едра играет роль 
кораллов, которы м и знаменито К расное море. П олоска белы х 
взбиты х сливок с тём ны м и линиями напоминает талес - символ 
еврейского  народа, пересекш его К расное м оре на пути в Эрец 
И сраэль.

Способ приготовления: П риготовить варенье из порезанны х 
соломкой апельсиновых корок, затем  развести красное вино 
водой, довести до кипения, добавить варенье, сахар, крахмал 
(растворённы й в холодной воде), вновь довести до кипения и 
охладить. Разлить по чаш кам  или по тарелкам . В збить сливки. 
П осреди каж дой тарелки  провести из конца в конец полоску 
белы х взбиты х сливок ш ириной 2-3 сантим етра. С каж дого 
конца провести по сливкам  несколько поперечны х линий 
ш околадны м  сиропом.

Сквозь королей  и ф араонов, 
в ож д ей , султанов и царей ,



Язык м аринованны й  
"Моше"

Ингредиенты (из расчёта на один килограмм  язы ка): язы к, 2 ст. 
лож ки соли, 2 чг л̂ 9ж к 1%селитры, 1 лож ка сахара, очень много 
м елко нарезанного чеснока, перец душистый. 1 лавровы й лист 
корень петруш ки.

*  «
7-И ДЕНЬ ПЕСАХА »



Е сл и  ^ а д о  _ язы к  су а х и л и , 
сл о ж н ы й  Звуком  и сл о в о м  обильны й  
ч и сто  вы учат внуки Р а х и л и  / 
и ф ол ьк лор  соч и н я т суахт%пьный.

ту ш  великий п ророк  М о 
1 J <$r>

Семантика: К а к  и звеет
затруднений с речы р . «р гсюда основной ингреттие
М аринованный, так  как  если обы чны й язы к 
то

ороч

ь Л л в а л  
- язы к . * 

тся с трудом.
| м ф и н о ^ ан н ъ ш  - тем  боЛее. П реб ы ван и е под гнётом  

си м в о л и зи р у еттяж есть  поручения, возлож енного  Б огом  на 
М ош е.

' f
Способ приготовления: П риготовить смесь из соли, селитры, сахара 
и чеснока, р а те р е ть  ей я зы к  и полож ить в миску под пресс на 2 
неделй, переворачивая язы к  еж едневно. Д атем  часть 
образовавш ейся ж идкости влить в кастрю лю , добавить немного 
воды .Ц ере^. лавровы й  лист, корен ь  петруш ки и варить язы к  на 
небольш им  огре 3 часа. П одавать в холодном виде.



С оус
"Галутное страдание"

Ингредиенты: 4 ст. ложки на тёртого хрена, 2 ст. ложки столовой 
горчицы, I ч. ложка сахара, 3 ст. ложки уксуса, пара грецких 
орехов, 15 гр. свёклы, 5 гр. мёда, чуть-чуть корицы, соль, 
лимонный сок.

Семантика: Горек Пыл период галута Jто дают нам почувствовать 
хрен, горчица и уксус. Часто лилась кровь красная свёкла. Но 
мы выжили благодаря своему уму (грецкие орехи), порой даже 
«навали минуты радости сахар, и всада мечтали о возвращении 
на свои» историческую родину мёд, корица, лимонный сок.

Способ приготовления: ( 'мешать натёртый Хрен с натёртой свёклой, 
растёртыми орехами, сахаром, уксусом и мёдом, корицей и солью 
и добавить немного лимонного сока.

j; § О  1  а?РельЬ ‘i  | суббота ;
1 . .



Н р авы , м о д а , вк ус, и деи  
всё м ен я ет ся  на св ете , 
но в сё  так  ж е  и удеи  
со ст о я т  ;ш всё в отв ете.



С алат "Халуцим"
Ингредиенты: В севозм ож н ы е п роростки  - боб овы х , пш еницы , и 
т.п., красны е пом идоры . 1 б ол ьш ая  свёкл а , б ры н за , см етана, 
черны й перец , соль, к р у ты е  яйца, п етруш ка, зел ен ы й  лук, лук  
порей, м аслины , чуть-чуть грецких орехов, 1 апельсин, 1 лимон.

Семантика: Х алуцим  - это  п и он еры -п ервоп оселен ц ы  в Э рец  
И сраэль , т а к  ч то  вы б о р  п р о р о стко в  явл яется  естественны м . 
К расн ы е пом идоры  сим волизирую т не то л ь к о  сельхозкультуру  
будущ его И зраи л я , но и красн ы й  ф л аг , ибо  п од авл яю щ ее 
больш инство халуцим бы ли заядлы м и социалистами. К оличество 
орехов, видом своим напом инаю щ ий м озг, об ъ ясн яется  тем , что  
м озгов у халуцим б ы ло  м ало - кто  ж  с больш им и м озгам и поедет 
осваивать пусты ню ! З а т о  сердце у них б ы л о  б ол ьш ое - отсю да 
красная свёкла. А  так ж е  халуцим б ы ли  лю ди м уж ественны е, не 
боящ иеся трудностей (лук, соль, перец), ж изни свои полож ивш ие 
на то , ч то б ы  Э рец  И ср аэл ь  стал а  цветущ им  райским  садом  
(апельсин , лим он). Н а  иврите плантации  цитрусовы х - пардес, 
(что в европейских язы ках  превратилось в парадиз) - рай. Б ры нза, 
см етана - пам ять о коровах , ко то р ы х  разводили халуцим.

Способ приготовления: П р о р о стки  см еш и ваю тся  с п орезан н ы м и  
пом идорам и и отварн ой  п орезан н ой  свёклой , и зм ельчённы м и  
орехами, яйцами, петруш кой, луком  
и нарезанны м и  долькам и  
апельсина. С ю да ж е  кладется  
б ры н за , н арезан н ая  кубикам и  
и о б ж арен н ая  на постном  
м асле.м аслины , соль, перец.
З а л и т ь  2-мя стакан ам и  см етаны , 
смеш анными с соком  1-го лимона.







С еледка под ш убой  
"Карл Маркс"

Ингредиенты; Сельдь, картоф ель, морковь, свёкла, лук, майонез, 
лимонный сок, чеснок, укроп.

Семантика: П остроение блюда имитирует учение М аркса (1818
1883 гг.) о базисе и надстройке, где базисом служат 
простонародные элементы: сельдь, картоф ель, морковь, лук 
(символы горестного положения рабочего класса) и чеснок 
(еврейское происхождение известного экономиста). В качестве 
надстройки вы ступаю т утончённые лимонный сок и майонез, 
доступные в те времена лиш ь высшему классу. Свёкла являет 
собой символ красного знамени. У кроп - подобие бороды. Для 
правдоподобия можно покрасить его чёрным пищевым 
красителем.

Способ приготовления: На блюдо выкладывается мелко порезанная 
сельдь, сверху - сваренные, мелко порезанные картоф ель, 
морковь, и так же мелко нарезанный сырой лук. Сверху кладётся 
слой сваренной свёклы вместе с мелко покрош енным чесноком. 
Сбрызгивается лимонным соком. Заливается майонезом. Сверху 
вты каю тся веточки укропа.

С одерж имому наш их голов 
мир сегодняш ний сильно обязан, 
в мире нету серьёзны х узлов, 
где какой - то еврей не завязан.



З д есь  м оё  и ск он н ое  п р остр ан ств о , 
зд есь  я  га р м о н и ч ен , как  н и гд е, 
зд есь  ев р ей , остав и в  ч у ж ест р а н ст в о , 
м ути т в оду  в со б ств ен н о й  ср ед е .

■ i



Ц ы п лен ок  "Репатриант"
Ингредиенты: Ц ы п л ён о к , 1,5 стакан а  смеси соков м анго, лим она 
и апельсина, 0,5 стакан а  б елого  вина, соль, 3 л ож ки  оливкового  
м асла, 1 банан, м аленькая головка лука, зубчик чеснока, 1 манго, 
1 лимон.

Семантика: Ц ы плёнок-репатриант, вино (белое - каж ды й понимает 
по-своему) символизирует страну исхода, остальны е ингредиенты 
- историческую  родину. Р азрезан и е, распласты вание и отбитие 
цы п лён ка  сим волизирую т трудность расставания с 
доисторической  родиной, п ри б ы ти е  на родину историческую  и 
испы тание абсорбцией. П осле переж иты х трудностей цы плёнок 
купается в бл аж ен стве  новой ж изни  - соус. Г риль - сила солнца 
Э рец  И сраэль .

Способ приготовления: Ц ы п л ён к а  вы п отрош и ть, р а зр е зат ь  по 
центру груди, расп ластать , наш пиговать чесноком , отб и ть  и 
погрузить в м аринад из смеси соков и вина на 4-5 часов. В ы нуть, 
посолить, п олож и ть на см азанны й м аслом  п ротивень или в 
огнеупорную  глиняную  посуду и поставить в духовку при 
тем п ературе  175 градусов на 50 мин., врем я о т  врем ени  поливая 
м аринадом  и переворачивая. П еред тем , как  вы нуть, вклю чи ть  
гри ль  на несколько  м инут, ч то б ы  цы п лён ок  подрумянился, - 
загорел. В ы нуть цы п лён ка, добавить  на противень м аринад, 2 
п орезан н ы х  б анана и 1 м анго, соль, чёрны й перец  и кипятить, 
пока соус не загустеет. П ол и ть  ц ы плёнка соусом и подать с 
нарезан н ы м  лим оном .

Ч



Гусь "Паниковский"
Ингредиенты: Гусь, золотистый рис. изюм, мадера, курага, лук. 
мёд - 1 ч. ложка.

Семантика: Гусь и Паниковский связаны друг с другом до тех пор. 
пока имя Маннковского будет хоть что-то говорить читателям. 
Рис - золотой песок, ку рага - золотые червонцы - предел мечтаний 
Паниковского. сам процесс беспочвенных мечтаний выражает 
мадера, сладость мечтаний - мёд. изюм - мелкие монеты 

(Паниковскому крупно не подавали). От лужа плачут 
(Паниковский был плаксив). . . .

Способ приготовления: Желательно, чтобы гусь был украден! 
Курага и изюм замачиваются на сутки в мадере. Обжаривается 
порезанный лук. затем смешиваются рис. лук. курага, изюм. 
Смесь укладывается в птицу' и отверстие зашивается. Гусь 
укладывается в гусятницу с небольшим (1-1.5 см.) количеством 
воды на донышке и выдерживае тся в духовке в течение 2-х часов 
или столько, сколько нужно для готовности. Время от времени 
поливать мадерой и образовавшимся соусом. Перед тем, как 
вынуть, крышку снять, обмазать гуся смесью меда, разведённого 
в двух чайных ложках горячей воды, дать ударную порцию жара 
(Паниковского часто били) и тем самым подрумянить гуся . 
Готовую-птицу желательно не резать, а пилить.

L.
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День независимости Грузии



Блинчики  
с  творогом  

"Мегилат Рут"
Ингредиенты: Корица. 2 рюмки ликёра 
(амаретто, шоколадный или вишнёвый), 
изюм, мука, яйца, соль, сахар, творог, 
ваниль, апельсиновая цедра, сливочное 
масло.

Семантика: Завернутый блин уподоблен 
свитку (метила). Царь Давид (правнук 
Рут) родился и умер в праздник Шавуот. 
когда по традиции положено есть 
молочные продукты. Это оправдывает 
наличие творога. Ликёр подчёркивает 
праздничность ситуации, изюм, цедра 
и пряности - прелесть и аромат 
библейского текста.

Способ приготовления: На 1 стакан муки 
взять 2 стакана жидкости, состоящей и: 
2-х яиц, равных частей молока и воды и 
2-х ложек растительного масла, по вкус} 
добавить соль и сахар (рекомендуем 
чайную ложку сахара и щепотку соли). 
Испечь блин с одной стороны, снять, 
обмазать сливочным маслом. В твёрды! 
творог (на пачку) добавляется 3 ст. 
ложки сахара, ваниль, изюм, ликер и 
натёртая цедра. Смесь хорошо растереть 
положить необходимое количество на 
край обжаренной стороны блина, 
скрутить блин и обжарить с двух сторон

Горж усь и восхищ аться не уста! 
искусностью  еврейского ума: 
и з воздуха  сбиваем  мы сметану  
а в сыр она сгущ ается сама.



Ц и м ес "Давид"
Ингредиенты: 1 кг. м оркови, пол стакана сахара, 100 гр. сливочного 
м асла, 50 гр. урю ка, 50 гр. изю м а, соль, м ускатны й орех.

Семантика: Ц арь Давид бы л ры ж евол осы й , м уж ественны й и 
ж енолю бивы й человек с поэтическими наклонностями, игравш ий 
на арфе. Господь, однако, сурово наказы вал  Давида - в частности, 
за прегреш ения на дам ском  ф рон те . К уртуазны е успехи и цвет 
его волос о тр а ж а е т  м орковь, а то , что  она реж ется  на м елкие 
кусочки - униж ение и н аказание царя Господом. У рю к, изю м ,



сахар - сладостность напевов Д авида, м ускатны й орех  - 
изы сканность  его  текстов , м асло - негу лю бовн ы х  забав, соль - 
тяго ты , вы павш ие на долю  царя.

60 мин. П сал м ы  Д авида есть  прим ер сгущ енного до предела 
общ ения с Б о го м , п оэтом у - никакой  воды!

июнь
суб б о та

Способ приготовления: М орковь  реж ется  на круж очки, кладётся 
в кастрю лю  и засы пается сахаром . Д обавляем  сливочное масло, 
предварительно ош п арен н ы е изю м  и урю к (урю к н арезать  на 3 
части), соль, м ускатны й орех  и готовим  на небольш ом  огне 40- 1



К урица "Жена Лота" 
или "Соляной столп"

Ингредиенты: Курица мороженая, соль столовая и кухонная,чеснок, 
м олоты й красны й остры й перец, м олотая сладкая паприка, 
чабрец.

Семантика: Уходя из Содома, ж ена Л ота не послуш алась запрета, 
повернулась взглянуть на горящий город и превратилась в соляной 
столб. Зам орож енность курицы подчёркивает неподвижность 
столба. О пять же - как  соляной столб не вполне женщ ина, 
курица не вполне птица. Н аличие соли в объяснении не 
нуждается. Н атирая курицу специями, куда входит 
красны й остры й перец (острота ощ ущ ений, опасность 
и т.п.), а такж е красная паприка, мы придаём курице 
красноваты й оттенок, словно бы отблески огня, 
уничтож аю щ его греш ны е города. П олож ение 
курицы вверх ногами указы вает на окончательность 
превращения. При желании курицу можно на соль 
не полож ить, а посадить - так  она больш е 
напоминает столп.

Способ приготовления: Зам орож енная курица 
натирается смесью  соли, красного перца, 
сладкой паприки, чабреца, чесночного сока. 
1 кг. крупной соли высыпается на противень, 
сверху кладётся курица и пом ещ ается в 
духовку приблизительно на час при 
тем пературе 220-250 градусов.



К о гд а  ч е р п а ет ся  сч а сть е  п о л н о й  м и ск о й , 
к о гд а  к а ж д ы й  ж и зн е р а д о с т е н  и в есел , 
тётя  П еся  о ст а ёт ся  п есси м и ст к о й , 
п о т о м у  ч то есть  у м а  у  тёти  П еси .

П
О 9 ИЮНЬ

с у б б о та



Н а глупости . Н а доск и  д л я  к овчега

Т акой у ж е  ты д р я хл ы й  и больн ой , 
трясёш ься, как р а зб и т а я  тел ега , - 
на что ты копиш ь ден ьги , стары й  Н ой?

С олянка сб о р н а я  
"Ноев ковчег"

Ингредиенты: Курица, телятина, бараньи и говяжьи мозги, корень 
сельдерея, корень петрушки, лук. томатное пюре, солёные огурцы, 
квашеная капуста, перец, лавровы й лист, оливки, лимон, зелень 
(петрушка, укроп), яйца, чеснок.

Семантика: Ноев ковчег представлен глиняным горшочком, солёные 
огурцы, чеснок и квашеная капуста символизируют длительность 
потопа. Сам суп - потоп, оливки - память о том, как  голубь принёс 
Ною оливковую ветку - признак окончания потопа, зелень - 
появление суши, нити свернувшегося белка - борода Ноя, яйца - 
символ сохранившейся жизни, лавровы й лист - бессмертная слава 
Ноя, лимон - аромат Торы, где рассказана история о Ноевом ковчеге.



Способ приготовления: З ал и ть  кости водой и варить в течение 160 
мин. (40 дней длился потоп), после чего вынуть кости, добавить 
порезанную  мелкими кусками обж аренную  баранину и телятину, 
корни сельдерея и петрушки, через 7 мин. (ибо через 7 дней выпустил 
Н ой голубя) добавить курицу. С пассеровать нарезанны й лук и 
том атное пюре (2 ст. лож ки), порезать огурцы, капусту и запустить 
в кипящий бульон. Разлить суп по глиняным горш очкам и поставить 
на 2 часа в духовку при тем пературе 80 градусов. Затем  в каждый 
горш ок выпустить яйцо, поднять температуру до 200 градусов, 
подождать 7 мин., вынуть, заправить порезанными чесноком, 
лимонами, зеленью  и маслинами.



С егодня евр еи  греховны  
совсем  не своей  б ухгал тер и ей , 
а тем , что р астл ен н о  духов н ы  
в эп о х у  обж ор ства  м атер и ей .



З а п еч ен н ы е  в т е с т е  яблок! 
"П ервородны й грех"

июнь
суббота

Ингредиенты: Орехи, миндаль, изюм, мадера или хорони 
красны й портвейн, белое вино, молоко, яйцо,

растительное масло, сахарная пудра, сливочное масл 
мука, соль, яблоки, сахар.

Семантика: И м енно с яблока, согласно легещ 
поднесенного Еве змием, начались мы и в< 

наш и беды. Сладости символизируют 
сладость греха и сладость грехопадени: 

вино - пом рачение разума у Евы, 
запечённость яблок в тесте, то-есть 

главное внутри второстепенного, 
иллю стрирует настоящ ие намерен] 

С атаны , завёрнуты е в якобы  
благородные побуждения. Сахарн 
пудра - символ женского кокетсп

Способ приготовления: Зам очит 
изюм в мадере на сутки, очисти 
яблоки  от кож ицы , выдолбит 
их середину, полож ить яблок 
в глубокую посуду, обсыпать 
сахаром и залить белым вино 
П риготовить тесто: полстака 
м олока, 1 яйцо, 1 лож ка 
растительного масла, соль, 
мука. Зам есить и разделить 
5 ш ариков. Ш арики раскатат 
см азать каж дую  лепёш ку 
маслом, уложить друг на дру1 
раскатать  и разделить п л а с т : 
квадраты , пригодные для 
заворачивания яблока. 

Н аполнить яблоки смесью 
изю ма, орехов, миндаля, 

поставить в смазанную сливочнь 
маслом  ф орм у для запекания, 

залить вином, закры ть кры ш ку г 
поставить в печь на несколько мши 

З атем  завернуть каж дое яблоко в 
тесто , соединив концы теста на ма№ 

граната (что  опять же символизирует 
коварство: с виду гранат, а внутри - 

яблоко!), смазать взбитым яйцом, посыпа 
сахарной пудрой и запечь в сильно нагрет 

духовке.
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Ф арш ированная ш ейка  
"Модильяни"

Блюдо, названное в честь А мадео Модильяни, великого художника парижской 
школы (1884-1920). М одильяни происходил из старинной итальяно - еврейской 
семьи (М оде ле Э ль А ни - я  благодарю  Б ога). И зображ ённы е им лю ди 
отличаю тся среди прочего преувеличенно длинными шеями.

Ингредиенты: Куриный или гусиный жир. К ож а куриной, гусиной или утиной 
шеи. М ука, зубчик чеснока, ф исташ ки, лук, сухой базилик, розм арин, 
маленькая морковка, м аленькая картош ка (если по сезону - каш тан), светлый 
лист салата.
Для соуса: Говяжий жир, лук, мука, мясной бульон, корень петруш ки, чабрец, 
том атная паста, лавровы й лист, говяж ья м озговая кость, 1 лож ка  коньяка, 
четверть стакана красного вина, петруш ка, лист салата.

Семантика: Ф арш ированная ш ейка - традиционное еврейское блюдо. Базилик, 
розмарин и ф исташ ки оттеняю т итальянское происхож дение М одильяни, 
каш таны - его парижскую жизнь, соус - его известное пристрастие к алкоголю , 
где вино символизирует И талию , а коньяк - Францию. К артоф ель, лист салата 
и м орковь напоминаю т о цветовой гамм е его работ.



Еврейской м утной  славой  дор ож а, 
всегда еврей  ч итает с одобрением , 
как ж ил и  сопл ем ен ни к и , служ а  
лю бой ч уж ой  культуры  удобрение?

Способ приготовления: С нять с ш ейки кож у (если ш ейки нет, просто снять 
куриную кож}' и сшить из неё подобие шейки). Зубчик чеснока мелко рубится. 
М елко нарезанны й лук обж аривается. Ф исташ ки измельчаю тся. Соединить 
их с ж иром , мукой, луком , посолить, поперчить, н аф арш ировать шейку. 
В арить в м алом  количестве воды на среднем и слабом  огне, затем  вы нуть и 
обж арить. С м азать картош ку маслом, обвалять в базилике и розмарине, 
вм есте с м орковью  и каш танам и поставить запекаться в печь.
Соус: Растопить одну пятую  стакана говяж ьего ж ира, обж ари ть  в нём мелко 
нарезанную  м орковь и м аленькую  головку лука, добавить лож ку муки и, 
разм еш ивая, стакан крепкого  мясного бульона, лавровы й  лист, петрушку, 
чабрец и варить 2 часа на слабом огне. Потом добавить чайную ложку острого 
том атного  соуса и варить ещ ё полчаса. В ы нуть из кости мозг, порезать и 
полож ить на несколько минут в воду. П рокипятить несколько минут четверть 
стакана красного вина с луком , добавить приготовленны й ранее соус и 1 ст. 
лож ку коньяка. В арить на слабом  огне 10 мин. П олож ить в соус костны й 
мозг, 1 ч. лож ку м елко нарезанной петруш ки, посолить и снять.

1<



Е вреям  д о в ер я ю т  не вп олн е  
и в к осм ос н е п уск аю т, сл ав а  Богу; 
ев р еи , ок азав ш и сь  на Л ун е, . 
устр оя т  и б а за р  и си н агогу .

ш ^  - 1 ч, ^ н jtш U
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Суп "Тевье-молочник"
Ингредиенты: 2 ложки муки, масло сливочное, лапша, 2 яйца, соль, 
молоко.

Семантика: Тевье-молочник - герой одноимённого романа Шолом- 
Алейхема - собирательный образ еврейской мудрости и 
остроумия. Выбор молока в качестве основного ингредиента 
диктуется занятием Тевье. Лапша (“веш ать лапшу на уши“) 
символизирует бесконечные байки и истории, которыми 
изобилует речь Тевье.

Способ приготовления: Спассеровать 2 ложки муки в масле и 
развести в молоке. Довести до кипения, посолить, опустить лапшу 
и варить до готовности (не переварить лапшу). За  минуту до 
окончания влить в суп 2 хорошо взбитых яйца, непрерывно 
помешивая.
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Я прекрасно сплю  и вкусно ем, 
но в мозгу - цепочка фонарей; 
если у еврея нет проблем - 
значит, он не полностью еврей.



ш

В годы, обагрённы е закатом , 
неопроверж имее всего  
делает еврея виноваты м  
факт сущ ествования его.

я

Ф арш ированны й  
голубь "Осло"

Ингредиенты: Голубь, телячий ф арш , хлеб, маслины, лук, соль, 
перец чёрный, красное вино, эстрагон, чабрец, оливковое масло, 
лавровы й лист, веточка масличного дерева.

Семантика: Голубь является символом мира, так  же как олива и 
её продукты, хлеб так же насущен, как  мир, соль и перец 
символизируют испытания, красное вино - кровь, пролитую во 
время войн, эстрагон, чабрец и лавр - благоухание мира. Телячий 
ф арш  символизирует народ. М иротворцев следует увенчивать 
не только масличным венком, но и лавровы м. ’

Способ приготовления: Тщательно очистить, вы потрош ить и 
промыть голубя. О бж арить ф арш  с луком, добавить отж аты й 
ломоть белого хлеба, рюмку сладкого красного вина, соль, чёрный 
перец и размешать. О бложить голубя изнутри травами и лавром, 
нафарш ировать, добавить маслин и зашить. Затем  обмазать 
оливковым маслом, завернуть в фольгу и туш ить в духовке до 
готовности - приблизительно 40 мин. Затем  снять фольгу и в 
течение нескольких минут дать удар гриля. П олож ить в тарелку 
на веточки оливы и полить образовавш имся соусом.

РОШ ХОДЕШ АВ





Ры бны й суп
"Плач на р ек ах вавилонских"

Ингредиенты: М елкая ры ба, лимон, анисовая водка, 
белое вино, мускатны й орех, тимьян, лук, чеснок, 
м орковь, корень сельдерея, корень петруш ки, 
лавровы й лист, лук порей, ш аф ран , оливковое 
масло, гвоздика, перец, помидоры , каперсы , 
апельсиновая кож ура, вермиш ель.

Семантика: В ы бор мелкой ры б ы  символизирует 
евреев (ры ба бы ла одним из символов еврейского 
народа), их количество, а такж е отнош ение к  ним 
вавилонян. В ы дранны е из земли корни петруш ки 
и сельдерея - вы рванность евреев из почвы  своей 
родной страны . Сам ры бны й суп связан с 
пребы ванием  на реке. В ерм иш ель напоминает 
струны арф , звуком которы х  евреи сопровож дали 
свой плач, а так же речные водоросли. Лавр - символ 
славы еврейского народа, ш афран - солнца. Красные 
помидоры, ж арены й  лук. чеснок и м орковь 
традиционны и для евреев и для: М ессопотамии. 
Пряности придаю т восточны й колорит, лимон и 
апельсиновая цедра напоминаю т о тоске по 
ароматам Эрец Исраэль. Суп рекомендуется чуточку 
пересолить - слёзы  солоны.

Способ приготовления: О чистить и пром ы ть рыбу, 
положить её на 2 часа в маринад из ш афрана, белого 
вина, оливкового масла, перца, лаврового  листа и 
чеснока. Время от времени помеш ивать. О бж арить 
порезанны е м орковь, чеснок, лук. лук порей, 
гвоздику. З ал и ть  холодной водой, посолить, 
добавить корни сельдерея и петруш ки, 
апельсиновую  цедру, опустить ры бу вместе с 
маринадом, довести до кипения, бросить вермишель, 
мускатный орех, тимьян, готовить 15-20 мин. на 
среднем огне, за 3 мин. до конца добавить рю мку 
анисовой водки. В каж дую  порцию  полож ить 
щ епотку мелко нарезанного чеснока, ломтик- 

пм она и каперсы . . " . - .



Е вр еи  р а зм н о ж а ю т с я  в н ев о л е , 
д а  так  о х о т н о , Г осп од и  п р ости , 
что к а ж е т с я  - н е  зн а ю т  л у ч ш ей  д о л и , 
ч ем  с ем е н ем  ск в озь  р а б ст в о  п р о р а ст и .



И звестно всем , что бедны й Ф им а  
ум ом  не блещ ет. Н о и тот 
ум нее бедного Рувим а, 
которы й полны й идиот.
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Салат "Ботвинник"
Ингредиенты: Свёкла, грецкие орехи, чернослив, белый сыр 
(брынза), лимонный сок, оливковое масло, сахар, чеснок.

Семантика: Ботвинник Михаил (1911-1995) - неоднократный 
чемпион мира по шахматам. Ботва - распространённое в 
славянских языках название части свёклы (зелень), находяшейся 
на поверхности земли. Так как ш ахматные композиции и 
комбинации зарождаются в глубине, а не на поверхности головы 
шахматиста, то  мы берём не верхнюю, а находящуюся в земле 
часть свёклы, т.е. её голову. А  в голове - мозг. Грецкие орехи 
формой своей напоминают человеческий мозг, без которого 
чемпионом по ш ахматам не станешь; чернослив и брынза - 
черные и белые поля или фигуры. Чеснок - еврейство шахматного 
гения.

Способ приготовления: О тварить свёклу, очистить и порезать 
мелкими кусочками, посолить. Мелко порезать чеснок и грецкие 
орехи; чернослив подержать в кипятке часа три, вынуть косточки, 
разделить напополам; брынзу или другой белый сыр нарезать 
кубиками. Всё залить соусом из лимонного сока, оливкового 
масла и сахара, перемешать.
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С уф л е
и з  м ан н ой  

крупы  
С орок л ет

в п у ст ы н е
Ингредиенты: 5 стаканов м олока, 1,5 стакана сахара, 

j  ст. лож ки  манной крупы , 50 гр. сливочного масла 
лим онная цедра, 9 яиц, ваниль.

Семантика: Еврейский народ по сути дела склады вался 
во врем я скитания по пустыне, где в основном питался 

м анной небесной, кото р ая  для него бы ла главной  
пищ ей, как  м олоко  для м ладенца. И  бы ла она ему 

сладостна (сахар) и приятна (ваниль). Н арод  ш ёл  в 
зем лю  И зраиля , где среди прочих цитрусовы х обильно 

произрастали  лим оны . В пути лю ди порой питались и 
перепелам и , то -есть птицами, и их яйцами, кои м ы  за 

трудностью  добы вания зам еняем  на курины е.

Способ приготовления: В 3-х стаканах м олока растворяется  
один стакан  сахара. П оставить кастрю лю  на огонь и 
постепенно, неп реры вн о  м еш ая, добавить 3 лож ки  манной 
крупы. Довести до сгущения (8-10 мин.). О хладить, добавить 
ДО гр. м асла, нем ного лим онной цедры  и, неп реры вн о  
разм еш ивая, ввести 5 ж елтков (по одному). Д обавить, 
разм еш ивая смесь, хорош о взбиты е белки. В ы лож и ть смесь 
в смазанную  м аслом  ф орм у  и около  получаса зап екать  в 
сильно нагретой духовке (ж ар пустыни!). В ы лож ить на блюдо 
и зали гь соусом. Для приготовления соуса растереть 4 ж елтка 
с сахаром (полстакана), влить 2 стакана молока и смесь довести 
до кипения, непреры вно разм еш ивая. С нять с огня и всы пать 
пару пакетиков ванили. Охладить, размеш ивая, и залить суфле.



Л ю бой  больш ой писатель русский

'  ^

ж ал ел  сирот, больны х и вдов, 
слегка сты дясь, что это чувство  
не исклю чает и ж идов.
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Ингредиенты: Зелёный салат, зелёный лук, чабрец, сметана, редис, крутое 
яйцо, огурец свежий, горчица, уксус, соль, сахар, укроп, 1 жёлтый сладкий 
перец, 1 маленькая морковь, несколько незабудок, чёрные маслины.

Семантика: И. И. Левитан (1860-1900 гг.) - живописец, певец русской природы 
еврейского происхождения. Зелёные травы и овощи и цветом, и вкусом, и 
запахом представляют любимую Исааком Ильичом русскую природу, сметана 
символизирует снег, который покрывает её зимой, крутое яйцо - ромашку, 
морковь - ноготки, жёлтый перец - лютики, горчица, уксус, соль - трудную 
жизнь еврея в Росссии, чёрные маслины(их лёгкая инородность всему составу) 
- грустные глаза художника. Незабудки - это вечная память, отсюда прямой 
путь к знаменитой картине Левитана “Над вечным покоем“.

Способ приготовления: Порезать и перемешать травы, огурец порезать, 
редис помыть и нарезать мелкими дольками, мелко покрошить 

морковь и жёлтый перец. Выложить на блюдо. Посолить и 
смешать с травами. Добавить в сметану немного горчицы, 

чуточку уксуса и сахара и взбить. Залить соусом зелень. 
Нарезать кружочками крутое яйцо и вместе с

незабудками украсить ими салат. В центре положить 
2 чёрных маслины.



Каша "Экклезиаст"
Ингредиенты: Гречневая крупа, вода и соль.

Семантика: “Время бросать камни, время собирать камни“ - 
говорит Экклезиаст. Гречневая крупа по виду напоминает мелкие 
камни. Мудрый человек довольствуется малым - блюдо 
“Экклезиаст“ готовится из минимума ингредиентов. “В большой 
мудрости много печали11 - вид гречневой каши до крайности 
печален. И вообще, всё суета сует - гречневая каша тоже.

Способ приготовления: Прокалить гречневую крупу, залить горячей 
водой, приблизительно на 1-1,5 см. над уровнем крупы. Посолить 
и варить приблизительно 15-30 мин., главное - не переварить.



В езде, где не зн ая  см ущ ения, 
историю  шьют и кроят, 
евреи - козлы  отпущ ения, 
которы х к тому ж е доят.



Д ум аю , что ж ить еврею  вечно, 
капая сл езу  на мёд горчащ ий, 
чем невероятней  в м ире нечто, 
тем оно бы вает с нам и чащ е.

Кугель "Голем"
Ингредиенты: 2 стакана муки, 0,5 л. воды. соль. 2 луковицы ,
5 яиц, ш кварки, куриный или гусиный жир.

Семантика: Л егендарный пражский раввин М ахарал (1512-1609) 
создал из глины, соломы и прочих незамы словаты х м атериалов 
человекоподобное сущ ество - Голем, имя которого  стало 
нарицательным, наряду с чудовишем Ф ранкенш тейна. Лапш а - 
подобие соломы, ш кварки - образ нейронов головного мозга, 
яйцо - символ жизни, горш ок - напоминание о глине, из которой 
в основном был сделан Голем.



Способ приготовления: 2 ст. л о ж к и  муки вы сы п аю тся  на доску, в 
кучке делается углубление, куда вливаю тся р азм еш ан н ы е с водой 
и солью  2 яйца. В ы м еси ть  тесто , дать п остоять  15 мин., затем  по 
кускам  р а с к ат а ть  тон ки м и  кругам и. Д ать  ч уть-чуть  подсохнуть, 
скатать  рулетом  и тонко  наш инковать. Р азлож и ть получивш ую ся 
лап ш у и просуш ить на солнце. Л ап ш а пом им о просуш ки  
зар яж ается  солнечной эн ерги ей  - оп ять  ж е уподобление Голему. 
Сухую  л ап ш у  вар и ть  в солёной  воде до готовн ости  (не 
п ер евар и ть!) и слить. О б ж а р и т ь  лук  до зо л о ти сто го  ц вета, 
см еш ать  со ш к в ар к ам и  и ж и ром , 3-мя яйцам и, лапш ой , улож ить 
в глиняны й го р ш о ч ек , за м а за ть  сверху тесто м  и п остави ть  в 
духовку. Г отовить при 100 градусах к а к  м ож н о  дольш е (главное 
не пересуш ить!).
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С еледка "Теодор Герцль"
Ингредиенты: Сельдь, корица, лавровы й лист, душ истый перец, 
грецкий орех, оливковое масло (если нет оливкового, лю бое 
другое растительное).

Семантика: Ры ба - один из древнейш их символов еврейского 
народа. С елёдка, в свою очередь, один из символов горестной 
жизни евреев в черте оседлости. П ревратить горестную  ж изнь 
евреев диаспоры в достойную жизнь в своей стране бы ло целью



Я б так и ж ил, совьясь в клубо 
узлы  не в си л ах  распустить, 
спасибо всем , кто мне помог 
себя  евр еем  ощутить.

Т. Герцля (1860-1904) - провозвестника еврейского государства. 
Л авр символизирует бессмертную славу Герцля, грецкий орех 
- его мудрость, корица, душистый перец и оливковое масло - 
Эрец Й сраэль.

Способ приготовления: Н арезанная селёдка посыпается 
измельчённым лавровы м  листом, толчёны м  душистым перцем 
и грецкими орехами и заливается оливковым маслом.



Паэла "Кибуц Галуёт" 
(соби р ан и е ди асп ор ы )

Ингредиенты: (см. способ приготовления).

Семантика: Собирание изгнанников - становой хребет идеи 
сионизма (обратите внимание на употребление анатомически - 
гастрономического термина). Кулинарной формой этого блюда 
мы рекомендуем выбрать паэлу. Во-первых, это блюдо, испанское 
по происхождению, символизирует одну из наиболее славных и 
одновременно болезненных страниц диаспоры, а во-вторых, это 
блюдо воистину позволяет собрать на одной тарелке (сиречь 
И зраиле) самые разнообразны е и непохожие друг на друга 
ингредиенты, каж ды й из которы х будет символизировать одну 
из этнических групп евреев, ибо типичен для страны проживания 
этой группы. Т ак символом для турецких евреев послужат 
фисташки, для немецких - сосиски (но кош ерные!), для польских 
- рыба (ры ба - ф иш  по польски!), для славянских - картоф ель, 
для итальянских - макароны, для румынских - кукуруза. Выходцев 
из Греции представит грецкий орех, из Венгрии - паприка, из 
Болгарии - сладкий перец и помидоры, из Франции - вино, из 
Магриба - чечевица, из Китая и стран Средней Азии - естественно, 
рис. Аргентину представит говядина, Й емен - телячьи кости, 
Индию - кари, А мерику - телячий ф арш  (ох, уж  этот 
американский гамбургер!). В центре абсорбции Гило, где я 
поселился по приезде в И зраиль, жил еврей из Суринама 
(естественно, он был врач). Я как-то видел, что он ел горош ек, 
так  что Суринам будет представлен зелёны м  горош ком. О т
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И спании - лимон, от Голландии - тю льпаны  (ими м ы  украсим 
стол), таки е  специи к ак  ш аф ран  и эстрагон  напом нят нам о 
П ерсии и А ф ганистане, а лук, курица, чеснок и всё прочее - 
лю бим ы  евреям и, где бы  они ни обитали. Вам предлагается 
внести сюда лю бой ингредиент, характерный, по вашему мнению, 
для ваш его  м еста ж ительства.

Способ приготовления: В кастрю лю  полож ить телячьи кости, 
голову, хребет и хвост ры б ы , порубленную  зелень и варить на 
слабом  огне. В глубокой сковородке растопить курины й ж ир с 
растительны м  м аслом  и в этой  смеси об ж ари ть  нарезанную  на 
м елкие куски курицу, затем  влить нем ного воды и белого вина 
и туш ить до готовности. О б ж ари ть  мясо, нарезанное на мелкие 
кусочки, добавить воды и тож е туш ить до готовности. Затем  
подж арить нарезанны е лук и перец  и расчленённую  на дольки 
головку чеснока. Д обавить рис, полож ить в кастрю лю  и пять 
минут туш ить на слабом огне. Д обавить немного бульона, а когда 
рис разбухнет - добавить ещ ё. а такж е бросить туда сваренную  
заранее чечевицу и нарезанны е (очищ енны е от кож уры ) 
пом идоры , куски р ы б ы  (предварительно потуш енны е и 
полеж авш ие 10 мин. в лим онном  соке), мясо. Ч ерез 10 мин. 
добавить горош ек, курицу, вареную  кукурузу (зёрна), варёны й 
картоф ел ь , м елко порезанны й кубиками, нем ного сваренны х 
м акарон , телячий ф арш , добавить специи и поставить томиться 
в духовку на 10 мин. П осы пать ф исташ ковы м и  орехами, 
порезанной зеленью  и подать на красивом  блю де.




