
Bonjour, милые читатели! 
Клуб цветоводов «ФЛОРА» 
Солигорской районной 
центральной библиотеки, 
что в Белоруссии, 
приглашает вас в театр. 
Да-да, не удивляйтесь, 
именно в театр! 
Совершенно необычный — 
театр вкуса. И находится он 
в небольшом у ю т н о м кафе 
«Прованс», на тихой улочке. 
Давайте перенесёмся 
с вами в Париж, погрузимся 
в атмосферу любви, 
вдохнём аромат 
свежесваренного кофе... 
Ах, эта прекрасная 
Франция! Романтика, шарм 
и блеск! Нежные 
и одновременно страстные 
звуки аккордеона, рокот 
многоголосой уличной 
толпы где-то на 
Монмартре, шелест волн 
лазурного побережья, 
шёпот ветерка над 
виноградниками. А ещё 
великолепная французская 
кухня. 

Пе р в ы й н е д о у м е н н ы й в о п р о с , 

который возникает у читателя: 

— Почему Франция? 

Выбрали мы эту страну и её ку

л и н а р и ю н е с л у ч а й н о . П р о й д я 

д л и н н ы й путь о т и з л и ш е с т в в о 

в р е м е н а к о р о л е й , Ф р а н ц и я с д е 

лала р е ш и т е л ь н ы й ш а г в с т о р о н у 

вкусной, з д о р о в о й и полезной п и 

щ и . И з в е с т н ы й классик и р е ф о р 

м а т о р ф р а н ц у з с к о й кухни п р о 

ш л о г о в е к а Поль Б о к ю з в с в о ё 



время сказал: «Давайте начинать 

сначала, потому что нельзя летать 

на Луну и есть, как 300 лет назад». 

Н о в ы е т е н д е н ц и и в к у л и н а р и и 

стали з а м е т н ы не только и з в е с т 

ным ш е ф - п о в а р а м , но и п р о с т ы м 

д о м о х о з я й к а м . Те, кто п р о п о в е 

д у е т з д о р о в ы й о б р а з ж и з н и 

и предпочитает растительную п и 

щу, теперь могут р а с ш и р и т ь с в о й 

р а ц и о н з а с ч ё т н е только к р а с и 

вых, но и питательных цветов, ко

т о р ы е растут у них в саду. С о в р е 

м е н н ы й ф р а н ц у з с к и й с т и л ь ж и з 

ни — э т о в п е р в у ю о ч е р е д ь 

естественность, про с т о т а, эколо-

г и ч н о с т ь , л а к о н и ч н о с т ь и нату

ральность во в с ё м . 

— А цветы-то есть зачем? 

Это не мы сейчас п р и д у м а л и . 

Съедобные цветы начали п р и м е 

нять в к у л и н а р и и т ы с я ч и лет н а 

зад, их использовали для украше

ния в различных д е с е р т а х , с а л а 

тах, напитках. 

— А кафе — действительно 

символ Парижа ? 

Ф р а н ц у з с к и е кафе и м е ю т как 

м и н и м у м 3 0 0 - л е т н ю ю и с т о р и ю . 

По количеству «кофейных домов», 

как назывались о н и на заре появ

л е н и я , П а р и ж у в е р е н н о д е р ж и т 

м и р о в у ю п а л ь м у п е р в е н с т в а . 

И м е н н о з д е с ь п р о х о д и т з н а ч и 

т е л ь н а я и н а в е р н я к а не х у д ш а я 

часть ж и з н и парижан. Одно из т а 

ких кафе мы и р е ш и л и воссоздать 

в «саду съедобных цветов» Вален

тины Иосифовны Нос, не забывая, 

что цветочная кулинария — вещь 

с т р о г о с е з о н н а я . И м а й — и ю л ь — 

лучшее время для подобных э к с 

п е р и м е н т о в . 

— У вас, как за границей! 

Погулять по саду, сорвать цве

т ы , с д е л а т ь и з них ф и р м е н н о е 

б л ю д о — з д о р о в о п р и д у м а н о ! Но 

не н а м и . В С Ш А , И з р а и л е , Кана

де, Корее б о л ь ш и м успехом поль

зуются заведения с с о б с т в е н н ы м 

с а д о м , в к о т о р о м в ы р а щ и в а ю т 

экологически чистые травы и съе

д о б н ы е цветы. Посетители могут 

погулять там п е р е д е д о й , для них 

проводят специальные экскурсии, 

где рассказывают о свойствах рас

т е н и й и об о с о б е н н о с т я х их и с 

пользования в кулинарии. А затем 

обед или ужин на веранде с видом 

на прекрасный сад — лёгкие вита

минные б л ю д а с зеленью и цвета

м и , выращенными тут же. Появил

ся даже лозунг: «От цветов, на ко

т о р ы е смотрят, к цветам, которые 

едят». 

— А что особенного в стиле 

прованс? 

Д о с л о в н ы й п е р е в о д с л о в а 

«прованс» — « п р о в и н ц и я » . П р о 

ванс — э т о также н а з в а н и е и с а 

м о й п р о в и н ц и и ( р е г и о н а ) Ф р а н 

ц и и . В с м ы с л е стиля это то же с а 

мое, что и «кантри» (деревенский 

стиль), но на ф р а н ц у з с к и й манер. 

Прованский стиль характеризуют 

простота, деревенская наивность 

и уют. Б о л ь ш о е з н а ч е н и е и м е е т 

цвет. Тона о б ы ч н о с в е т л ы е , п ас

тельные. А б е л ы й цвет — король 

прованса. Материалы обычно и с 

пользуются натуральные, грубые, 

естественно или искусственно с о 

с т а р е н н ы е , п о ш а р п а н н ы е , потёр

тые, с трещинками и сколами. Наш 

с т и л и с т В а л е н т и н а Ж а р т у н , у ч и 

тывая э т о , п о д о б р а л а для с е р в и 

ровки цвета пыльной мяты, лаван

д ы , льна. Одна половина стола бы

ла изящно сервирована на четыре 

п е р с о н ы , а другая выделялась яр

к и м и к р а с к а м и : п р о з р а ч н ы е ча

ш е ч к и с а л ы м и р о з а м и в н у т р и , 

с т е к л я н н ы е с а л а т н и к и , т а к и е ж е 

прозрачные — чтобы было видно 



с о д е р ж и м о е , р а з л и ч н ы е м и л ы е 

декоративные а к с е с с у а р ы . 

— Каков он, французский са

довый стиль? 

Ф р а н ц и я известна с в о и м и не

п о в т о р и м ы м и с а д а м и . Д е р е в ь я 

и кустарники группируются там по 

т и п у к р о н ы и р а з м е р а м — о д и н 

р я д д е р е в ь е в и к у с т а р н и к о в , н а 

п р и м е р , представляет ш а р о в и д 

ную форму, а д р у г о й — п и р а м и 

д а л ь н у ю . С а м и т о г о н е п о д о з р е 

вая, супруги Нос в течение многих 

лет выращивали в маленьком бе

лорусском дачном посёлке «фран

цузский» сад, высаживая по всем 

п р а в и л а м с а д о в о г о и с к у с с т в а 

с а м ш и т ы , т у и , м о ж ж е в е л ь н и к и , 

р о д о д е н д р о н ы . Они придали с в о 

ему д е т и щ у а т м о с ф е р у п р а з д н и 

ка, т о р ж е с т в е н н о с т и и в о з в ы ш е н 

н о с т и . 

И е щ ё . Составной частью с а д а 

ф р а н ц у з с к о г о стиля и е г о г о р д о 

стью всегда являлся ровный и под

стриженный газон (такой, как у на

шей Валентины Иосифовны), вно

с я щ и й парадность и порядок. 

— Так ли необходимы были 

французский мим и французский 

аккордеон? 

Ну к о н е ч н о ж е ! С л о в о «мим» 

п е р е в о д и т с я с г р е ч е с к о г о как 

«подражатель». П о м н и т е з н а м е 

нитого мима Марселя М а р с о ? Его 

во Ф р а н ц и и называли «поэтом т и 

шины». И наша З и н а и д а В а с и л ь 

евна Романович в роли «француз

ского» м и м а проявила н е д ю ж и н 

н ы й талант. Ей была у г о т о в а н а 

сложная роль « с у р д о п е р е в о д ч и 

ка» всех наших д е й с т в и й , с кото

р о й о н а б л е с т я щ е с п р а в и л а с ь . 

Молчаливые и н т е р м е д и и н а ш е г о 

м и м а помогли нам вспомнить, что 

разговаривать друг с д р у г о м мож

но не только словами, но и п р о с т о 

взглядом, улыбкой... 

Без м у з ы к и т е а т р не т е а т р , 

а без аккордеона нельзя п р е д с т а 

вить с е б е Ф о а - а и ю . Для м н о г и х 

э т о слово а с с о ц и и р у е т с я с и н с т 

р у м е н т о м =разливистого» звуча

ния, наполненного с в о е о б р а з н ы м 

ф р а н ц у з с к и м ш а р м о м . «Разлив» 

получается б л а г о д а р я н е т о ч н о й 

н а с т р о и в - з Е с т ь д а ж е п о -

верье, что р е г и с т р - ф р а н ц у з с к и й 

разлив» п о я в и л с я б л а г о д а р я пе

реливам ф р а н ц у з с к о й р е ч и . 

— Какие же съедобные цветы 

из собственного сада вы исполь

зовали? 

Съедобных цветов в о о б щ е - т о 

о ч е н ь м н о г о . К а с т и н г с р е д и них 

был тщательным. П о б е д и л и всем 

х о р о ш о и з в е с т н ы е и д о с т у п н ы е , 

а именно.. . 

НАСТУРЦИЯ 

Забавно то, что в большинстве 

европейских стран этот цветок ис

п о л ь з у е т с я п р е ж д е в с е г о как 

о в о щ н о е р а с т е н и е , а не д е к о р а 

тивное! Его молодые листья и м е 

ю т п р и я т н ы й , н е с к о л ь к о р е з к и й 

горчичный вкус. Цветы можно упо

треблять целиком для украшения 

салатов, творожных и сырных не

сладких запеканок и каш, омлетов, 

открытых б у т е р б р о д о в , в х о л о д 

ных закусках. 

ЛИЛЕЙНИК 

В Китае его д а в н о у п о т р е б л я 

ют в пищу, причём используют всё: 

сочную зелень, корни и цветы. М о 

лодые листья имеют сладковатый 

вкус и отлично сочетаются с дру

гой зеленью. Поэтому их добавля

ют в о в о щ н ы е салаты. М я с и с т ы е 

корни лилейника едят сырыми, ва

р ё н ы м и или т у ш ё н ы м и . Главный 

же деликатес — цветки. Зелёные 

б у т о н ы з а с а л и в а ю т так ж е , как 

о г у р ц ы , на которые о н и очень по

хожи по вкусу. 

КАЛЕНДУЛА 

Н о г о т к и , или календулу, м н о 

г и е в ы р а щ и в а ю т в с в о ё м саду. 

Б л а г о д а р я с л а б о м у п е р е ч н о м у 

вкусу, длительному п е р и о д у цве

т е н и я , и н т е н с и в н о й о к р а с к е э т и 

цветы очень популярны и в кули

н а р и и . Употребляется календула 

в мясных и рыбных супах, блюдах 

из макаронных изделий и риса, как 

наполнитель для сливочного мас

ла, в салатах. Но лакомиться луч

ш е в с е г о с в е ж е й к а л е н д у л о й , 

в летних салатах. 

РОЗЫ 

Чем а р о м а т н е е р о з а , т е м о н а 
вкуснее. Только с р ы в а й т е цветок 
сразу после т о г о , как он раскрыл
с я . И обязательно удалите белые 
«пяточки» в о с н о в а н и и лепестков! 
М и н и а т ю р н ы м и ц в е т а м и и б у т о 
нами розы можно украшать м о р о 

женое и д е с е р т ы , к р у п н ы м и лепе

стками — посыпать с а л а т ы . З а с а 

х а р е н н ы е л е п е с т к и и бутоны роз 

п о д х о д я т д л я у к р а ш е н и я т о р т о в 

и д е с е р т о в . Их м о ж н о з а м о р а ж и 

вать в кубиках льда и употреблять 

для п у н ш е й или сладких к о к т е й 

лей (особенно с ш а м п а н с к и м ) . 

— Где взять рецепты блюд из 

съедобных цветов? 

Из к н и г и Кэти Браун «Цветы 

в кулинарии» 2002 г. издания, кото

рая нашлась в д о м а ш н е й библио

теке с у п р у г о в Нос. На с т р а н и ц а х 

можно узнать, какие цветы и рас

тения можно использовать в пищу, 

с какими продуктами питания они 

сочетаются и как сделать так, что

бы они стали украшением не толь

ко вашего сада, но и вашего стола. 

Там и и л л ю с т р а ц и и ч у д е с н ы е — 

очень нам в оформлении помогли! 

— Хотим-хотим-хотим попро

бовать! 

Пожалуйста. Нам не жалко. Де

л и м с я р е ц е п т а м и . 

ОМЛЕТ С НАСТУРЦИЯМИ 

«ТРИ В ОДНОМ» 

Ингредиенты: 50 г молодых 

стручков фасоли, 2 яйца, 30 мл мо

лока, 2 соплодия настурции с се

менами, 2 молодых листа настур

ции, 4 цветка настурции — только 

лепестки, соль, перец, 1 чайная 

ложка сливочного масла, сыр. 

Тонко нарежьте плоды струч

ковой фасоли. Засыпьте в каст

рюльку с кипящей водой и варить 

4 минуты. Затем хорошо обсу

шите. 

Взбейте яйца с молоком. 

Раздавите вилкой семена на

стурции. Добавьте семена, листья 

и лепестки к молочно-яичной сме

си. Приправьте солью и перцем. 

Растопите сливочное масло на 

сковородке на малом огне. 

Вылейте молочно-яичную смесь 

с настурцией на сковородку, до

бавьте фасоль и готовьте на ма

лом огне, пока омлет не будет го

тов. Посыпьте сверху сыром и не

медленно подавайте к столу. 

К о м м е н т а р и и : с ъ е л и с у д о 

в о л ь с т в и е м . С н а ч а л а п о к а з а л с я 

резковатым, но потом р а с п р о б о 

вали, одобрили. А может, переста

рались, много настурции п о л о ж и 

л и . Но в л ю б о м случае это и м п о -



зантный, быстрый и лёгкий способ 

подать к столу цветы н а с т у р ц и и . 

КУРИЦА С КРАСОДНЕВОМ 

ПО-КИТАЙСКИ «БУКЕТ НА ОБЕД» 

Ингредиенты: 450 г куриной 

грудки, 1 растёртый зубок чеснока, 

2ломтика имбирного корня, мелко 

порезанного, Зет. ложки раститель

ного масла, 4 пучка молодого зелё

ного лука, нарезанного вдоль, ли

стья 20 бутонов красоднева, разре

занных на половинки вдоль, 3 ст. 

ложки соевого соуса, 2 ст. ложки хе

реса, лепестки 4 цветков красод

нева, 2 ч. ложки кукурузного крах

мала, лапша для гарнира. 

Нарежьте курицу мелкими ку

сочками и поместите её в чашу 

с чесноком и корнем имбиря. По

лейте 1 ст. ложкой масла и оставь

те на 30 минут. 

Нагрейте остаток масла в глу

бокой сковороде. Добавьте зелё

ный лук и бутоны красоднева и об

жаривайте, перемешивая, в тече

ние 30 минут. 

Добавьте кусочки курицы с чес

ноком и имбирём. 

Добавьте соевый соус, херес 

и лепестки красоднева и готовьте 

в течение 2 минут. 

Разведите кукурузный крахмал 

в 1 ст. ложке воды и размешайте 

смесь на сковороде. Гэтовьте в те

чение 1 минуты, помешивая, пока 

масса не загустеет. 

Украсьте свежими лепестками 

красоднева и подавайте с лапшой. 

К о м м е н т а р и й : к о н е ч н о , о б о 

рвать с любимого лилейника двад

цать бутонов для л ю б о г о цветово

да — подвиг! Валентине Иосифов

не — б о л ь ш а я б л а г о д а р н о с т ь от 

нас, «флоровцев». 

Все отметили, что аромат кра

с о д н е в а в сочетании с л ё г к и м от

т е н к о м и м б и р я п р и д а л о с о б у ю 

изысканность этому блюду. 

ЛЕТНИЙ САЛАТ «ВЕЛИКОЛЕПНАЯ 

КАЛЕНДУЛА» 

Ингредиенты: 4 диетических 

яйца, 5 мл (1 ч. ложка) порошка 

карри, 5 ст. ложек майонеза, 4 ст. 

ложки лёгких сливок, 1 ст. ложка 

нарубленной петрушки, листья са

лата (светло-зелёные и тёмно

красные), 1 соцветие ноготков 

(только лепестки). 

Сварите яйца, опустив их в ка
стрюлю с кипящей водой на 4 ми
нуты. Переложите их затем в хо
лодную воду и дайте охладиться. 
Разрежьте на 4 части. 

Смешайте в чашке порошок 
карри, майонез, сливки. 

Поместите нарубленную пет
рушку и смешанные листья салата 
в отдельные чашки, положите туда 
же яйца и затем полейте сверху 
соусом из карри и сливок. Обиль
но посыпьте лепестками ноготков. 

К о м м е н т а р и й : м е ж д у п р о ч и м , 
очень вкусно. Стали делать такой 
салат для домашних, он неожидан
но им понравился. Соус имеет уме
ренный аромат карри, а салатик вы
глядит очаровательно, если полить 
соусом варёные яйца и присыпать 
всё золотистыми лепестками. 

ПУНШ ИЗ ЛЕПЕСТКОВ РОЗЫ 

С САДОВОЙ ЗЕМЛЯНИКОЙ 

«НЕИСТОВЫЙ ВОСТОРГ» 

Ингредиенты: 1 бутылка вина, 
75 г нарезанной земляники, при
горшня ароматных лепестков розы 
с удалёнными белыми «пяточка
ми», 1 бутылка газированной ми
неральной воды. 

Перелейте бутылку охлаждён
ного розового вина в стеклянную 
чашу для пунша. Добавьте наре
занную ломтиками землянику. 

Посыпьте сверху ароматными 
лепестками розы. 

Перед тем как подавать, до
бавьте бутылку газированной ми
неральной воды. 

К о м м е н т а р и й : н и ч е г о н е с к а 
жешь, красиво. Поданный в стек
л я н н о й п р о з р а ч н о й ё м к о с т и , ок
рашенный в яркий тёмно-розовый 
цвет, пунш стал з а п о м и н а ю щ и м с я 
украшением нашей встречи. Мож
н о в м е с т о з е м л я н и к и и с п о л ь з о 
вать малину. 

В с е ц в е т ы , п р е д с т а в л е н н ы е 
в нашем Театре вкуса конечно же 
всем х о р о ш о известны. Но с р е д и 
них б ы л и и те, о к о т о р ы х м н о г и е 
и не с л ы ш а л и . 

• Р а с т е н и е , к о т о р о е п р о д в и н у 
тые ц в е т о в о д ы х о р о ш о знают, 
в ы р а щ и в а ю т в с в о и х садах, 
но е щ ё не едят: M a d a m e хоут-
т ю й н и я с е р д ц е в и д н а я ! Н о м ы 
э т о не е д и м , а на её р о д и н е , 
в Ю г о - В о с т о ч н о й А з и и , листья 

с привкусом кориандра широко 
п р и м е н я ю т в качестве гарнира 
для рыбных блюд. 

• Новое открытие сезона! У всех 
«флоровцев» в скором времени 
в садах будет Monsieur пит-
т о с а й т е с , или б е л о к о п ы т н и к ! 
В Я п о н и и б е л о к о п ы т н и к у п о 
требляют в пищу. Молодые с о 
цветия с о б и р а ю т весной и ж а 
рят на масле или отваривают, 
а листья в варёном или консер
в и р о в а н н о м виде и с п о л ь з у ю т 
при приготовлении суши. В Рос
с и и в м е н ю японских р е с т о р а 
нов также можно встретить это 
р а с т е н и е — в о п и с а н и и б л ю д 
оно фигурирует под названия
ми «фуки» и «болотный ревень». 
Очень к р а с и в ы й м н о г о л е т н и й 
вид. М о ж е т и с п о л ь з о в а т ь с я 
в д е к о р а т и в н о м с а д о в о д с т в е 
как почвопокровное растение, 
с п о с о б н о е б ы с т р о з а н и м а т ь 
с в о б о д н ы е п л о щ а д и и п о д а в 
лять сорняки. 

НЕБОЛЬШОЕ 

ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ 

Итак, у п о т р е б л е н и е ц в е т о в 
в п и щ у м о ж е т быть очень п р и я т 
н ы м , но и н е м н о г о . . . с м е р т е л ь 
н ы м ! С л е д у й т е н а ш и м с о в е т а м 
и наслаждайтесь необычным вку
с о м в полной б е з о п а с н о с т и . 

• Ешьте только с ъ е д о б н ы е цве
т ы . Если вы сомневаетесь, о б 
ратитесь к справочнику. 

• Ешьте цветы, в ы р а щ е н н ы е ва
ми или в известных вам у с л о 
виях. Цветы из питомников мо
гут быть обработаны п е с т и ц и 
дами или другими химикатами. 

• Не е ш ь т е ц в е т ы , в ы р о с ш и е 
вблизи д о р о г или в публичных 
парках. 

• Ешьте только лепестки, удаляй
те пестики и тычинки. 

• Если вы аллергик, вводите съе
д о б н ы е цветы в р а ц и о н посте
пенно. 

— А можно ли хоть одним глаз
ком взглянуть на ваш праздник 
вкуса? 

Пожалуйста. Смотрите наш р о 
лик. В о т с с ы л к а на YouTube: 
http://youtu.be/-fFjFsnDbqA. 

Чудесных вам цветов! Au revoir! 

Фотографии к статье 
представлены автором 

http://youtu.be/-fFjFsnDbqA

