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ГАЗЕТА ПАРЛАМЕНТСКОГО СОБРАНИЯ 
СОЮЗА БЕЛАРУСИ И РОССИИ

CОЮЗНОЕ ВЕЧЕНАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ

ПОПРОБОВАТЬ ТУНДРУ НА ВКУС
Рогнеда ЮРГЕЛЬ

ЩИ ДА КАША - 
ПИЩА НАША
Наши страны, как давние со-

седки, за свою историю успе-
ли настолько переплестись 
культурой, ментальностями 
и бытом, что вряд ли кто в 
Беларуси задумывается над 
вопросом, где заканчивается 
местная кухня и начинается 
российская. Когда-то моду на 
«высокую» кухню в виде осе-
тров и икры на белорусскую 
землю привнесла императри-
ца Екатерина ІІ. Она щедро 
раздавала русским дворянам 
имения на новоприобретен-
ных территориях, а Потем-
кин, Румянцевы-Задунайские, 
Пущины привозили сво-
их поваров, приучали к 
московским и питерским 
вкусовым пристрастиям.
«Низкая» крестьянская кух-
ня, что под «панами», что под 
дворянами везде была одина-
ковой: главное, чтобы сытно, 
оно же вдоволь.

УВЕЗУ ТЕБЯ Я 
В ТУНДРУ
Несмотря на обилие на-

циональных предложений, 
русская кухня в Минске се-
годня в особом почете. Сей-
час, чтобы «попробовать 
соседнюю страну на вкус», 
столики в «Экспедиции» за-
казывают заранее. Ну еще бы: 
это единственный в Беларуси 
ресторан «северной кухни». А 
еще это заведение, которое 

кроме аутентичной еды пред-
лагает гостям почувствовать 
себя северным романтиком - 
полярником, геологом или 
охотником. Одним словом, 
ресторан скорее мужской, 
хотя сюда охотно приезжают 
семьями и большими друже-
скими компаниями.

«Экспедиция» - это не толь-
ко еда, это образ жизни. Уже с 
крыльца, на котором камнями 
выложен символ бесконечно-
сти, становится ясно: «дорог 

хватит на всех». Пол на пер-
вом этаже в виде карты север-
ных регионов России. В углу - 
лыжи, подбитые медвежьей 
шкурой, сани, в которых, как 
я понимаю, отдыхает от дет-
ских «обнимашек» кролик по 
кличке Федор.

«ПОЛЮС ХОЛОДА» 
НА СТОЛЕ
Пока меня провожают к 

моему столику, чуть не стал-
киваюсь с девушкой в камуф-
ляжной куртке и с ружьем на 
плече. Это официантка - «се-
зон охоты» объявляется вся-
кий раз, когда гости заказы-
вают шулюм - специальный 
охотничий супчик из всего 
того, что удалось в этот день 
«подстрелить».

Меню здесь для настоящих 
гурманов: привычные блины 
с икрой есть везде, а вот 
блюда из северной оле-
нины - вряд ли. А еще 
в «Экспедиции» по-
дача практически 
каждого блюда 
превращается 
в театрализо-
ванное дей-
ствие, которое 
впечатляет не 
меньше, чем 
вкус экзоти-
ческих для 
наших широт 
северных блюд. 
Например, ваш 
заказ может 
быть доставлен к 
столу на огромной 
ледяной глыбе. Или в 
нарочито простой алю-
миниевой миске, кото-
рая, кажется, путешествует 
с геологом по его таежным 

экспедициям не один год. Ес-
ли выбор пал на определен-
ный вид дичи, то повар при-
готовит его прямо в зале на 
открытом огне - приправив 
блюдо еще и ворохом коло-
ритных баек.

Соусы - из ежевики и мо-
рошки, настойки - на дико-
растущих в сибирской тайге 
травах. Я не решилась зака-
зать жареный папоротник-
орляк, но вот попробовать 
«черные пельмени» сподоби-
лась.

Козырь «Экспедиции» и са-
мое популярное здесь блюдо - 
строганина. Замороженная 
северная речная рыба или 
мясо дичи повар ловко ре-
жет тоненькой стружкой. Вот 
тут не до разговоров: нужно 

есть быстро, обмакивая в со-
ус, чтобы строганина не успе-
ла растаять.

Отказать себе в варенье из 
сосновых шишек не смогла: 
где еще такого попробуешь! 
С чаем из лесных трав это не 
просто вкусно. Закрыла гла-
за и представила, что сижу в 
тайге в сторожке, а за окном - 
метель, волки воют…

Но откроешь глаза - и вот 
она, цивилизация: на сте-
нах огромные экраны кру-
тят ролики о жизни путеше-
ственников в экспедициях. 
Тема путешествий вообще 
здесь основная, ведь ресто-
ран когда-то начинался как 
раз с путешествия: один из 
владельцев заведения (а еще 
«Экспедиция» есть в Москве 
и Новосибирске) на внедо-
рожнике пересек всю Россию 

меньше, чем за 20 дней. 
Зимний автопробег-

п р и к л ю ч е н и е 
« Э к с п е д и ц и я -

Трофи» настолько 
его впечатлил, 
что воспоми-
нания о Край-
нем Севере 
вылились в 
концепцию 
ресторана.

Ирина КАЗАКОВА, про-
дюсер:

- Я организую выступления 
многих российских артистов в 
Беларуси. Райдер у них ред-
ко содержит что-то экзоти-
ческое или специфическое: 
российские артисты пред-
почитают среднюю диетиче-
скую кухню. Известные люди, 
которые много путешеству-
ют, питаются скромно. Если 
каждый месяц эксперимен-
тировать с вкусовыми впе-
чатлениями, то организм не 
выдержит. Конечно, попав в 
Беларусь в первый раз, гости 
обязательно хотят попробо-
вать что-нибудь аутентичное, 
местное. Так что еще ни разу 
не пришлось выискивать по 
городу осетров или камчат-
ских крабов - это пробуют в 
Астрахани и на Камчатке. Ак-
тер Алексей Маклаков и вовсе 
обзавелся в Миске любимым 
заведением: когда приезжает, 
обязательно заходит переку-
сить в «Васильки».

ПРЯМАЯ РЕЧЬ

Самым популярным русским рестораном в белорусской столице оказалась северная «Экспедиция»
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Мясо дичи или то, которое вы 
«подстрелили» на «охоте». Далее - 

картофель, репчатый лук, яблоко, мор-
ковь, помидоры, болгарский перец, чеснок, 

растительное масло.
Мясо нарезать кусками, обжарить 20 минут в ка-

зане на растительном масле. Лук, морковь, карто-
фель, перцы и помидоры крупно нарезать, чеснок и 
очищенное яблоко измельчить. К обжаренному мя-
су добавить лук, через 10 минут - морковь. Смесь 

должна еще 15 минут потушиться, затем в 
казан заливают крутой кипяток и убавляют 
огонь. После того, как блюдо потомилось 

на медленном огне еще час, в него 
опускают нарезанную картошку, 

а через 20 минут - оставшиеся 
овощи, перец и зелень. Со-

лить по вкусу.

ОХОТНИЧИЙ 
СУП ШУЛЮМ

Где в столице еще попробовать еду соседей:

В Минске в большинстве ресторанов и кафе не проблема 
заказать национальные русские блюда: блины с икрой, с осе-
триной, пельмени, пироги с разнообразной начинкой...

КСТАТИ

Подкрепившись разносолами, 
можно продолжить 
путешествие. 
Море Лаптевых далековато, 
а вот парк отдыха рядом.

Попить отвара с дымком 
из настоящего чайника-
котелка - настоящее 
удовольствие.


