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Але не ўсе паў фаб ры ка-

ты ад нос на бяс печ ныя для 

на шай ва гі і зда роўя. На-

прык лад, з дня ў дзень вы-

бі ра ю чы кі тай скую лок шы ну 

або су хое буль бя ное пю рэ 

з се рыі «прос та да дай ва-

ды», не ўза ба ве не па збеж на 

пры хо дзіш да ры та рыч ных 

пы тан няў: ад куль узя лі ся 

ліш нія кі ла гра мы і праб ле-

мы са стра ва ван нем. Зу сім 

ін шая спра ва — звык лыя з 

дзя цін ства «пель меш кі»: іх 

на ват язык не па ва роч ва ец-

ца на зваць «паў фаб ры ка та-

мі»; сю ды ж ад но сім клёц кі з 

буль бя но га цес та з мя сам — 

паў на вар тас ныя га ра чыя і 

смач ныя стра вы за пяць-дзе-

сяць хві лін. І пер шыя, і дру гія 

да зва ля юць сэ ка но міць час 

на пры га та ван не сня дан каў-

абе даў і не ла маць га ла ву ў 

буд ні дзень над тым, чым 

на кар міць на вя чэ ру сва іх 

да маш ніх. Та кім чы нам, пач-

нём з пель ме няў — вы бі ра ем 

«пра віль ныя».

КЛА СІ ФІ КА ЦЫЯ 
ПЕЛЬ МЕ НЯЎ

Кла січ ныя пра ду гледж-

 ва юць тра ды цый нае на чын не: 

сві ні на з яла ві чы най (50:50). 

Ме на ві та так га та ва лі пель-

ме ні на са вец кіх мя са кам бі-

на тах. Сён ня вы твор цы пра-

па ну юць са мыя роз ныя мяс-

ныя на чын ні: толь кі сві ні на ці 

толь кі яла ві чы на, ця ля ці на, 

ку ры ца, ін дыч ка, ба ра ні на... 

Су стра ка юц ца на пры лаў ках 

буй ных гі пер мар ке таў ва ры-

ян ты на ват з ры бай і мо ра-

п ра дук та мі, але гэ та вель мі 

на ама та ра, і іх мы раз гля-

даць ця пер не бу дзем. Так-

са ма ў склад пель ме няў па 

тра ды цыі мо гуць ува хо дзіць 

шпік, суб пра дук ты (сэр ца, 

мя са га лоў і г. д.), тлушч-сы-

рэц і тлушч топ ле ны, цы бу ля-

час нок, спе цыі і, зра зу ме ла, 

ін грэ ды ен ты для цес та — му-

ка, яй кі, ча сам ма ла ко і г. д. 

Пры ем на, што яшчэ з са вец-

кіх ча соў, па вод ле ДА СТаў, 

коль касць хар чо вых да ба вак 

у гэ тым паў фаб ры ка це мі ні-

маль ная. Звы чай на гэ та ан-

ты акіс ляль ні кі (аскар бі на вая 

кіс ла та або аскар бат на трыю 

(Е300, Е301), эк стракт раз-

ма ры ну (Е392) або эк стракт 

зя лё най гар ба ты), а так са-

ма рэ чы вы для па ляп шэн ня 

ўлас ці вас цяў і ко ле ру цес та. 

Су час ны тэр мін пры дат нас ці 

пель ме няў — час цей за ўсё 

5-6 ме ся цаў — да ся га ец ца 

з пры чы ны за ха ван ня стро-

гіх гі гі е ніч ных нор маў на ўсіх 

эта пах вы твор час ці і ўпа коў кі 

пра дук ту.

Вы бі ра ю чы пель ме ні, не 

ля ну ем ся чы таць эты кет ку. 

Перш за ўсё — склад: ін-

грэ ды ен ты ў спі се раз мя ш-

ча юц ца па змян шэн ні. Ка-

лі на пер шым мес цы му ка, 

на дру гім — сві ні на (ці ін шы 

від мя са), гэ тых ін грэ ды ен-

таў у пра дук це больш за ўсё. 

Звяр та ем ува гу, па тэх ніч-

ных умо вах або па ДА СТе 

зроб ле ны пра дукт (дру гі ва-

ры янт пра ду гледж вае больш 

жорст кія па тра ба ван ні). Так-

са ма гля дзім на ка тэ го рыю 

пра дук ту — А, Б або В. Ка тэ-

го рыя рас ка жа пра на чын не: 

ка лі А, то ў ім больш за 80  % 

мы шач най ткан кі (то-бок 

мяс ной мя ка ці), ка лі Б — 

60-80 %, В — 40-60 %. Маг-

чы ма, вам па да сца, што на-

ват 80 % — гэ та за ма ла (ча-

му б не 100 %?), але ка лі на о-

гул не да да ваць у пель ме ні 

той жа шпік або злу чаль ную 

тка ні ну, на чын не бу дзе су хім, 

а пель ме ні — цвёр ды мі.

Каб наш пра дукт быў 

смач ным, най важ ней шая 

ўмо ва, як вя до ма, — су ад-

но сі ны мя са і цес та. Чым 

больш пер ша га і чым тан чэй-

шы дру гі га лоў ны склад нік, 

тым смач ней шы пель мень. 

Згод на з нар ма тыў най да-

ку мен та цы яй, ма са вая до ля 

мя са ад нос на агуль най ма сы 

пель ме ня па він на скла даць 

не менш за па ло ву (а лепш — 

больш за 50 %). Па мя та е це 

рэ кла му аб пра сла ву тым 

«тон кім-тон кім цес це»? Яна 

як раз пра гэ та. Аба лон ка з 

цес та ў ідэа льным пель ме ні 

не па він на пе ра вы шаць двух 

мі лі мет раў у таў шчы ню.

І, па коль кі мы за га ва ры-

лі аб рэ кла ме, «руч ная леп-

ка» — ме на ві та з гэ тай се рыі, 

ад зна ча юць спе цы я ліс ты. 

Ка лі ля піць пель ме ні цал кам 

уруч ную, не маг чы ма вы трым-

лі ваць ад ноль ка вую ва гу кож-

на га пель ме ня. Плюс да та го 

не бу дзе ад на стай нас ці: ад но-

сі ны таў шчы ні цес та да аб' ёму 

мя са, ад ноль ка вы край пель-

ме ня. Сло вам, руч ная пра ца 

пры сут ні чае на вы твор час цях, 

дзе вы пус ка юц ца пель ме ні 

«руч ной леп кі», але на са май 

спра ве яна зве дзе на да мі ні-

му му. Тым больш што, ка лі 

пра цэс вы ра бу пель ме няў аў-

та ма ты за ва ны цал кам, адзін з 

без умоў ных плю саў — больш 

вы со кі ўзро вень мік ра бія ла гіч-

най бяс пе кі (хоць на лю бых 

су час ных хар чо вых вы твор-

час цях у на шай кра і не гэ ты 

ас пект ад соч ва ец ца вель мі 

скру пу лёз на). Та кім чы нам, 

ка лі ўжо вель мі хо чац ца пель-

ме няў руч ной леп кі — зля пі це 

іх са мі.

ВЫ БІ РА ЕМ 
І ЗА ХОЎ ВА ЕМ

Пер шае і га лоў нае, на 

што звяр та ем ува гу пас-

ля пра вер кі тэр мі ну пры-

дат нас ці, — ці не зля пі лі ся 

пель меш кі ў пач ку. Ка лі 

так — за хоў ва лі іх ня пра-

віль на. Мо жа быць, не пры 

па трэб най тэм пе ра ту ры 

пе ра во зі лі з вы твор час ці ў 

кра му, а мо жа, па ру шы лі 

тэм пе ра тур ны рэ жым ужо ў 

кра ме. Ві да воч на, што та кія 

паў фаб ры ка ты па тра бу юць 

вы ка нан ня адзі на га ха ла-

дзіль на га лан цуж ка пра віл, 

у які ўклю ча ны і вы твор ца, 

і пе ра воз чык, і ар га ні за цыі, 

што рэа лі зоў ва юць на сель-

ніц тву гэ тую пра дук цыю. І, 

да рэ чы, сам па куп нік. Каб 

пель меш кі бы лі смач ны мі, 

вам вар та не раз ма ро зіць іх 

па да ро зе да до му — інакш 

са мі бу дзе це ві на ва тыя, што 

з імі «неш та не тое». На ўпа-

коў цы па ка за ная тэм пе ра ту-

ра за хоў ван ня пель ме няў, у 

тым лі ку для па куп ні ка. Ця-

пер на ву лі цы на рэш це ста-

ла цёп ла, ад па вед на, цяп лей 

і ў ганд лё вых па мяш кан нях. 

Так што пель ме ні кла дзём 

у ко шык у апош нюю чар гу, 

ка лі ўжо ўсё вы бра лі і на кі-

роў ва ем ся да ка сы. І ня сём 

да до му хут ка, каб яны не 

раз ма ро зі лі ся.

Да рэ чы, аб тэм пе ра ту-

ры за хоў ван ня. Па вод ле 

ДА СТа, тэр мін за хоў ван ня 

пель ме няў бу дзе даў жы нёй 

у паў го да і больш (гэ та зна-

чыць, столь кі, коль кі па ка-

за на на ўпа коў цы), ка лі яны 

за хоў ва юц ца пры тэм пе ра-

ту ры не вы шэй -10°—18 °С. 

У хат няй ма ра зіл цы ўмо вы 

не заў сё ды ад па вя да юць 

пра ві лам за хоў ван ня за ма-

ро жа най пра дук цыі, та му 

лепш лі чыць, што тэр мін за-

хоў ван ня на бы тых на за пас 

пель ме няў — 30-45 дзён.

Пель ме ні сён ня вы пус -

ка юць прак тыч на ўсе буй-

ныя мя са кам бі на ты і мност-

ва не вя лі кіх вы твор час цяў. 

Так са ма гэ ты паў фаб ры кат 

вы раб ля юць ку лі на рыі буй-

ных ганд лё вых се так. З усе-

на род на лю бі мых («Ваў ка-

выс кія», «Мар' і на», «Ба бу ля 

Аня», брэсц кія «Мяс ныя па-

ду шач кі» і г. д. — на пэў на, 

гэ ты спіс мо жа пра цяг нуць 

прак тыч на кож ны чы тач), 

са мы эка ла гіч ны склад, як 

мне па да ло ся, у апош ніх: 

на огул ні я кіх лі тар Е, толь-

кі му ка, мя са, ва да, цы бу-

ля, соль, яеч ны ме ланж, 

сла неч ні ка вы алей, цу кар і 

чор ны пе рац.

Зрэш ты, як ад зна чае за-

гад чы ца ад дзе ла тэх на ло-

гіі мяс ных пра дук таў РУП 

«Ін сты тут мя са-ма лоч най 

пра мыс ло вас ці», кан ды-

дат сель ска гас па дар чых 

на вук Свят ла на ГАР ДЫ-

НЕЦ, абы ва цель скі страх пе-

рад ін дэк сам «Е» даў но па ра 

па кі нуць у мі ну лым. Па-пер-

шае, не заў сё ды за гэ тым 

ін дэк сам ха ва ец ца ней кае 

не вя до мае рэ чы ва — гэ та 

мо жа быць, на прык лад, уся-

го толь кі аскар бі на вая кіс ла-

та (Е 300), яб лыч ны пек цін 

(Е 440) або лі мон ная кіс ла та 

(Е 330). Спра ва ў тым, што 

з увя дзен нем ва ўжы так 

ін дэк са «Е» ўсе да баў кі (а 

соль, цу кар, пе рац — гэ та 

так са ма да баў кі) ста лі па-

зна чаць ад на стай на. Гэ тыя 

аба зна чэн ні на эты кет цы не 

заў сё ды рас шыф роў ва юц-

ца, і спа жыў ца ча сам па ло-

ха юць гэ тыя «шыф ры». Між 

тым лю бая да баў ка, якой 

пры свое ны ін дэкс «Е», прай-

шла доў гі шлях — цэ лую се-

рыю пра ве рак на бяс пе ку, 

пас ля якіх бы ла да зво ле на 

або за ба ро не на. І за ба ро не-

ныя, пры зна ныя не бяс печ-

ны мі да баў кі ў бе ла рус кай 

хар чо вай пра мыс ло вас ці 

не вы ка рыс тоў ва юц ца: у 

гэ тых ад но сі нах за ка на даў-

ства ў на шай кра і не вель мі 

стро гае. Больш за тое, спе-

цы я ліст ад зна чае, што як 

вя лі кія мя са кам бі на ты, так 

і не вя лі кія вы твор час ці ў на-

шай кра і не на огул імк нуц-

ца абы хо дзіц ца мі ні му мам 

дабавак.

Да рэ чы, мно гія вы твор цы 

вы пус ка юць ад мыс ло выя 

пель ме ні для дзя цей. Ка лі 

ўжо вас тры во жыць пы тан-

не хар чо вых да ба вак, то там 

дак лад на не бу дзе ні чо га, 

акра мя на ту раль ных кам-

па не нтаў.

ПРЫ  ЧЫМ ТУТ НЬО КІ?
Ка лі вы спы та е це ў «Гуг ла», 

што та кое клёц кі, то атры-

ма е це ты ся чы рад коў ін фар-

ма цыі. Вам рас ка жуць, што 

стра ва час цей за ўсё су стра-

ка ец ца ў кух ні на ро даў Ус-

ход няй Еў ро пы, а га ту юць яе 

з пша ніч най му кі (або су ме-

сі му кі з ман кай) і ва ды: за-

меш ва юць цес та і ва раць у 

пад со ле ным кі пе ні. Аб клёц-

ках у бе ла рус кай ку лі нар най 

тра ды цыі па ве дам ля ец-

ца толь кі, што па да ваць іх 

пры ня та з за жар кай з са ла і 

цы бу лі. Яшчэ вы да ве да е це-

ся, на прык лад, што та кая ж 

укра ін ская стра ва на зы ва-

ец ца га луш кі, але пер шыя 

і дру гія ад роз ні ва юц ца па-

ме ра мі: маў ляў, га луш кі 

ма юць боль шы дыя метр, 

чым клёц кі. А тое, што пра-

да юць у зна ё мых кож на му 

ўпа коў ках «Клёц кі Пан скія», 

ін тэр нэт кла сі фі куе як ньо кі, 

«італь ян ская раз на від насць 

ля ні вых ва рэ ні каў, пры га та-

ва ных з буль бя но га цес та».

На са мрэч буль бя ныя клёц-

кі прый шлі ў бе ла рус кую кух-

ню даў ным-даў но з поль скай 

кух ні і за ста год дзі адап та-

ва лі ся пад мяс цо выя гус ты. 

А та кі пра дукт, як за ма ро жа-

ныя клёц кі пра мыс ло вай вы-

твор час ці з мяс ной на чын кай 

і без яе, з'я віў ся на на шых 

пры лаў ках, на пэў на, га доў 

30 та му і хут ка склаў кан ку-

рэн цыю на род на му са вец-

ка му ва ры ян ту «хут ка-смач-

на» — крам ным пель ме ням.

Вы бі раць клёц кі вар та 

па тых жа прын цы пах, што і 

пель ме ні. Па гля дзець тэр мін 

пры дат нас ці (для клё цак з 

мя сам пры -16 °C ён скла дае 

180 дзён, пры -12 °C — 

90 дзён, пры -10 °C — 

30 дзён). Але пры хат нім 

за хоў ван ні ў ма ра зіл цы зноў 

жа лепш не пе ра вы шаць ад-

на го ме ся ца. І асаб лі ва важ-

на ад са чыць, такі мо мант: 

клёц кі не па він ны быць зліп-

лы мі — гэта зна чыць, што 

пры пе ра воз цы і за хоў ван ні 

не па ру шаў ся тэм пе ра тур ны 

рэ жым. Для зруч нас ці па куп-

ні коў на ўпа коў цы з клёц ка мі 

вы твор ца, як пра ві ла, па кі-

дае «акен ца», каб мож на 

бы ло аца ніць стан пра дук ту. 

Ці трэ ба ка заць, што са мы 

вя до мы і ўсе на род на лю бі мы 

з вы твор цаў клё цак у на шай 

кра і не — ТАА «Пра віт Бел» 

(На ва гру дак): ён ро біць тыя 

са мыя лёг ка па зна валь ныя 

«Клёц кі Пан скія».

Ад зна чым, што склад 

клё цак яшчэ больш эка ла гіч-

ны, чым пель ме няў: буль ба, 

крух мал, соль і аскар бі на вая 

кіс ла та. Усё. Ну, і мя са, ды 

яшчэ цы бу ля, ка лі яны пра-

ду гле джа ны раз на від нас цю 

паў фаб ры ка ту.

Ва рыць клёц кі скла да ней, 

чым пель ме ні. Пе ра вар ваць 

іх не да пу шчаль на (інакш 

атры ма е це буль бя ную за-

вісь у ва дзе), а мя шаць да 

га тоў нас ці — нель га. За тое 

гэ та вель мі сыт ная стра ва: 

пач ка (450 г) хо піць, каб на-

кар міць ад на го-два іх еда коў. 

Пры гэ тым кошт пач ка — 

2.99—4.49 руб ля за клёц кі 

без мя са роз ных ві даў і 4.75 

за 450 г клё цак з мя сам. На-

ват ка лі да даць сю ды кошт 

смя та ны і/або «за жар кі з цы-

бу лі і са ла» (пра якую згад-

вае «су свет ная па ву ці на»), 

усё роў на атрым лі ва ец ца 

вель мі бюд жэт на.

Пель ме ні, да рэ чы, абы-

дуц ца па куп ні ку сён ня 

пры клад на ў тую ж су му: 

у ся рэд нім 4,5-5 руб ля за 

400—430-гра мо вую ўпа коў-

ку ў за леж нас ці ад скла ду. 

Кі ла грам пель ме няў бу дзе 

каш та ваць 9—11 руб лёў.

СХУД НЕЦЬ 
НА ПЕЛЬ МЕ НЯХ — 
РЭ АЛЬ НА?

І за раз зу сім не мар нае 

пы тан не: ці су мя шчаль ныя 

та ко га ро ду паў фаб ры ка-

ты з пра віль ным хар ча ван-

нем? Быц цам бы склад іх не 

ўклю чае ней кай хі міі і цал кам 

ад каз вае прын цы пам зда-

ро ва га ра цы ё ну. І ўсё ж гэ та 

так са ма свай го ро ду хут кая 

ежа — а та кая ежа заў сё-

ды па гра жае на ступ ства мі ў 

вы гля дзе ліш ніх кі ла гра маў і 

праб лем, якія ад сюль вы ні-

ка юць. Та му пель ме ні, і тым 

больш клёц кі, на жаль, ні як 

нель га на зваць ды е тыч най 

ежай: спа лу чэн не бял коў 

(мя са) і вуг ля во даў (буль-

ба або цес та) ды е то ла гі не 

ўхва ля юць. Плюс да та го 

са мі па са бе гэ тыя стра вы 

па тра бу юць до сыць тлус тае 

мя са, інакш га то вы пра дукт 

не бу дзе са ка ві тым і да лі кат-

ным. На клёц ках і ва рэ ні ках з 

буль бай схуд нець не вый дзе, 

а вось пель ме ні — больш 

ашчад ны для та ліі ва ры янт. 

Але тут важ на вы кон ваць 

шэ раг умоў. Вы бі раць ня-

тлус тае на чын не, на прык-

лад ку ры цу ці ін дыч ку. Бо 

ва ры ян таў тых жа пель ме няў 

сён ня шмат. У ідэа ле цес та 

лепш вы бі раць з му кой буй-

но га па мо лу або вот руб' ем. 

Мі нус гэ та га ра шэн ня — та-

кія пель ме ні прый дзец ца 

ля піць са ма стой на. У гэ тым 

вы пад ку ў на чын не, акра мя 

мя са, мож на да даць га род-

ні ну (на прык лад, гар буз або 

морк ву). Най больш ды е тыч-

ны па куп ны ва ры янт — пель-

ме ні з да дан нем гры боў у мя-

са. У цэ лым у гэ тых паў фаб-

ры ка таў, акра мя хут ка сці 

пры га та ван ня, ёсць і шэ раг 

пе ра ваг з пунк ту гле джан ня 

ды е ты. На прык лад, доў гае 

па чуц цё сы тас ці, ад сут насць 

жа дан ня па пес ціць ся бе якім-

не будзь пе ра ку сам — а ме-

на ві та пе ра ку сы ства ра юць 

лі шак спа жы ван ня ка ло рый 

(усе гэ тыя цу кер кі, арэш кі, 

сы роч кі і чып сы, з ад на го бо-

ку, як бы не пры кмет ныя для 

на шай свя до мас ці, з дру го-

га — вы со ка ка ла рый ныя і не 

ка рыс ныя ні для та ліі, ні для 

ар га ніз ма ў цэ лым). Так што 

пель меш кі і клёц кі не та кія 

дрэн ныя ў якас ці паў на вар-

тас най стра вы. Га лоў нае — 

ста ран на ад соч ваць па мер 

пор цыі (не больш за 150 г). 

Лепш за ўсё ў гэ тым вы пад-

ку па ды дзе бу лён або суп 

з пель ме ня мі. Для пер шых 

страў ёсць спе цы яль ныя мі ні-

пель ме ні. На прык лад, «На-

ва груд скія ма лень кія».

Так са ма сён ня бе ла-

рус кія вы твор цы вы пус ка-

юць ага род нін ныя су ме сі з 

пель ме ня мі, і гэ та до сыць 

ды е тыч ны ва ры янт. Праў-

да, та кія су ме сі пры ня та 

сма жыць, але, з пунк ту 

гле джан ня ка рыс нас ці хар-

ча ван ня, іх лепш усё ж ту-

шыць. Сма жа ныя пель ме ні, 

ка лі не хо чац ца на браць ва-

гу, зра зу ме ла, ста но вяц ца 

та бу. Як і да дан не ў пель-

меш кі сме тан ко ва га мас ла. 

А вось пель ме ня мі, па сы па-

ны мі здроб не най зе ля ні най, 

па ра да ваць ся бе мож на і 

трэ ба. І, зра зу ме ла, та кія 

паў фаб ры ка ты лепш ес-

ці не на вя чэ ру, а на абед: 

атры ма ныя ка ло рыі бу дуць 

зрас хо да ва ныя да сну і, зна-

чыць, не тра пяць у тлу шча-

выя ад кла ды.

Аляк санд ра АН ЦЭ ЛЕ ВІЧ.

ХУТ КА-СМАЧ НА
Пель ме ні і клёц кі — ці вар та ўклю чаць іх у ра цы ён?

Су час ны свет па тра буе ўмен няў су пер ге роя: па спець 

за дзень зра біць ты ся чу спраў, пры гэ тым кож ную 

па асоб ку — на вы дат на. Між тым га та ван не паў на-

вар тас на га абе ду ады мае шмат ча су. Вось і да во-

дзіц ца шу каць хут кія ва ры ян ты сня дан ку, абе ду і 

вя чэ ры. І са мы прос ты вы хад — паў фаб ры ка ты, які мі 

лі та раль на за ва ле ны па лі цы вя лі кіх су пер мар ке таў і 

ма лень кіх кра ма чак.


