
дни жатвы
На эту небольшую ферму в Тульской области мы 
приехали на день, чтобы снять историю, вдохнов-
ленную американской фермерской едой. И чуть не 

задохнулись от чистейшего счастья, разлитого 
в воздухе.  

рецепты Ferma burger стиль Ира Кузнецова, Татьяна Робина, Наталья Фролова фото Евгений Чулюскин

Оцинкованный 

трехъярусный 

поднос, набор из 

трех деревянных 

домиков, все —

Crate&Barrel.
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Это был совершенно замеча-
тельный день, из тех, что 
укладываешь в коробку ред-

ких сокровищ. Нас было очень мно-
го: стилисты, повара, хозяева фер-
мы, команда журнала. И еще не-
множко наших друзей и родных. 
В общем, набралось на длинный 
стол. Ужин готовили ребята из ко-
манды Williamsburg catering — вы-
ездного ресторана в бруклинском 
стиле. Они много знают и про фер-
му (занимаются cлужбой достав-
ки продуктов Ferma at Homе), и 
про гастрономию (делают лучшие 
кейтеринги в Москве, открыли ка-
фе Ferma Burger, знаменитое свои-
ми черными бургерами и отмети-
лись на Нью-Йоркском фестивале 
еды Smorgasburg), и про Америку. 
«С Америкой как-то исторически 
получилась любовь. С детства она 
нравилась, а когда появилась воз-
можность, мы проехали всю страну 
— от Портленда до Нью-Йорка. И 
продолжаем туда ездить. Конечно, 
эти путешествия отражаются на на-
шей кухне».

«моя семья 
сумела найти 
свое «облако 
счастья». мы 

стараемся 
быть самими 

собой».

Деревянные ва-

зы, ящик с высо-

кими бортами, все 

— FUGA; тарел-

ки и супницы из 

темной глины — 

Crate&Barrel; гли-

няный горшочек — 

«Дадория»; поду-

шка в серую поло-

ску, плед в клетку, 

бежевая полотня-

ная дорожка в си-

нюю мелкую поло-

ску, черная миска, 

 Ужин готовили:

Федор Тардатьян, 

совладелец Ferma 

burger (с поросен-

ком), Елена Тар-

датьян, владе-

лица флористи-

ческой мастер-

ской Williamsburg 

Flowers (с вила-

ми), Павел Косов, 

директор Ferma 

burger (c курицей).

— «Дымов керами-

ка», тарелка с си-

ним орнаментом, 

все — DOM PASTEL;

Красная чугун-

ная кастрюля Le 

Creuset. Льняная 

зеленая рубашка 

на Феде Курило-

ве, черное платье-

сарафан (на Лене) 

LURDES BERGADA, 

«ТРАФФИК».
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ребра BBQ
 2 /  90 мин.

� ребра � лавровый лист � 
горошек � вишневый сок � соль, 
перец по вкусу � кунжут

(1) Ребра промываем, кладем в ка-
стрюлю, добавляем лавровый лист, 
перец, горошек, соль и заливаем 
вишневым соком. Доводим до кипе-
ния и варим 50 мин. на медленном 
огне. (2) Достаем ребра из кастрю-
ли, обмазываем соусом BBQ, обжа-
риваем на решетке с двух сторон. 
Перед подачей посыпаем кунжу-
том.

кукуруза Butter Corn
 1 /  20 мин.

�  кукуруза � сливочное масло 
� кинза � лайм � морская соль 
� кайенский перец 

(1) Смешиваем в блендере сливоч-
ное масло, кинзу, цедру, сок лайма, 
морскую соль, кайенский перец. (2) 
Початок кукурузы очищаем от ли-
стьев и обжариваем на решетке со 
всех сторон в течение 15 мин. (3) 
На горячую кукурузу кисточкой на-
носим лаймовое масло, чтобы оно 
растаяло. Перед подачей посыпаем 
свежемолотым перцем чили. 

бургер JuiCy LuCy
 1 /  25 мин.

� говяжий фарш � сыр чеддер 
� булочка для бургера � чеснок 
� петрушка � соль � сливочное 
масло � красный лук � салатные 
листья � помидор

(1) Смешиваем в блендере чеснок, 
петрушку, соль и сливочное масло. 
Из хорошего говяжьего фарша ле-
пим котлету (150 г), поместив внутрь 

котлеты сыр чеддер. Котлету солим 
и перчим. (2) Обжариваем котлету 
на углях с двух сторон до готовно-
сти. Красный лук нарезаем кольца-
ми, обжариваем на углях вместе с 
котлетой. (3) Разрезаем булочку для 
бургера пополам, обжариваем вну-
треннюю часть булочки на решет-
ке. Нижнюю часть булочки смазы-
ваем чесночным маслом. Помещаем 
на нее тонко нарезанный помидор 
и котлету. На котлету кладем чес-
ночное масло, чтобы оно растаяло. 
Сверху — обжареный лук, салатный 
лист и верхнюю часть булочки. 

Цыпленок с фенхелем 
и апельсином

 2 /  120 мин.

� цыпленок � 1 ч. л. семян фенхеля 
� 2 апельсина � 0,5 ч. л. морской 
соли � 1 ст. л. белого винного 
уксуса � 1 луковица шалота � 
50 г апельсинового сока � 100 г 
оливкового масла 

(1) Смешиваем в блендере семена 
фенхеля, 1 ч. л. цедры апельсина, 
морскую соль, белый винный уксус, 
1 луковицу шалота, 50 г апельси-
нового сока, 100 г оливкового мас-
ла. (2) Натираем цыпленка полу-
ченным маринадом и оставляем на 
1 ч. Режем 1 апельсин и 1 фенхель. 
(3) Нафаршировываем цыпленка 
фенхелем и апельсином. Жарим на 
решетке на среднем жаре до готов-
ности, переворачивая. Готового цы-
пленка перед подачей еще раз по-
ливаем маринадом. 

раки по-луизиански
 6 /  30 мин.

� 30 раков � 5 красных 
картофелин � 3 порезанных 
початка кукурузы � 5 порезанных 
лимонов � копченая колбаса 

нашими героями стали 
говяжий бургер, кукуруза, 
подрумяненная на углях, 
суп из крабов и креветок, 

Цыпленок с фенхелем, раки 
и пирог из тыквы.

Чугунная сковоро-

да Logde, желез-

ное блюдо ручной 

чеканки, керамиче-

ская миска с потер-

тыми краями, сто-

ловые приборы,

льняная сал-

фетка  — все 

Crate&Barrel; чер-

ный чугунный под-

свечник — H&M 

Home; деревянные 

разделочные до-

ски, ящик с низ-

кими бортами, все 

— FUGA; зеленые 

стеклянные бока-

лы и стаканы DOM 

PASTEL.

Серая футбол-

ка на Владимире 

Syngman Cucala, 

«ТРАФФИК»; крас-

ное платье в клетку 

на Лизе, коричне-

вая шляпа с перья-

ми на Саше, черное 

платье с цветоч-

ным орнаментом 

на Юле, все  — 

Monoroom.
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(1) Раскаливаем в чугунной кастрю-
ле растительное масло, добавляем 
стакан муки, постоянно помешивая. 
(2) Когда мука станет цвета молоч-
ного шоколада, добавляем мелко 
порезанную луковицу, стебли сель-
дерея, зеленый болгарский перец, 
чеснок, колбасу. Обжариваем, поме-
шивая, еще 10 мин. (3) Вливаем ку-
риный бульон, добавляем лавровый 
лист и томаты в собственном со-
ку, 5 капель tabasco, морскую соль, 
кайенский перец, черный молотый 
перец. (4) Доводим до кипения, по-
мешивая, варим 10 мин. Добавляем 
крабы и креветки, варим 15 мин на 
медленном огне. (5) Отдельно отва-
риваем рис. Подаем в глубокой та-
релке с рисом.

тыквенный пирог
 8 /  120 мин.

� 900 г тыквы � 400 г муки � соль 
� 250 г сливочного масла � 3 яйца 
� 200 мл сливок (жирность 30%), 
200 г сахара � корица � ванилин 
� сметана 

(1) Просеиваем муку, добавляем 
соль, сливочное масло, 1 яйцо. По-
лученную массу скатываем в шар, 
накрываем пленкой и ставим на 1 
ч в холодильник. Режем тыкву ку-
биком, кладем в сотейник и зали-
ваем водой. Доводим до кипения 
и варим 30 мин. Тыкву измельча-
ем в блендере. Добавляем 200 мл 
сливок, 2 яйца, 200 г сахара, 1 ч. л. 
корицы, щепотку ванилина, взби-
ваем массу венчиком. Достаем те-
сто из холодильника, раскатываем 
корж, выкладываем на дно формы 
для запекания. Ставим форму в ду-
ховку (190° С) на 15 мин. Выливаем 
в форму с коржом тыквенную массу 
и выпекаем 55 мин при 180° С. Гото-
вый пирог украшаем сливками или 
деревенской сметаной.

� каджунские специи � соль 
� сливочное масло 

(1) В кипящую воду кладем 5 карто-
фелин, 3 порезанных початка куку-
рузы, 5 порезанных лимонов, коп-
ченую колбасу, порезанную коль-
цами, каджунские специи, соль, 
сливочное масло. (2) Через 10 мин. 
засыпаем в кастрюлю раков и ва-
рим 20 мин. Подаем на большом 
блюде с картофелем и кукурузой.

имбирно-лаймовый 
лимонад

 5 /  50 мин.

� 1 л газированной воды � 300 
г имбиря � 300 г сахара � лед � 
2 лайма  

(1) Мелко нарезаем 300 г имбиря. 
Заливаем водой, доводим до ки-
пения и варим на медленном огне 
30 мин. Добавляем 300 г сахара, 
варим еще 10 мин. (2) Остужаем си-
роп и процеживаем. Кувшин напол-
няем льдом, режем 2 лайма и вы-
жимаем их сок на лед. Добавляем 
100 г имбирного сиропа, 1 л газиро-
ванной воды, перемешиваем. Укра-
шаем кружками лайма. 

суп GumBo
 6 /  60 мин.

� 500 г краба �  500 г креветок 
� рис � 1 ст. муки � 200 г 
растительного масла � 1 белая 
луковица � 2 стебля сельдерея � 
1 зеленый болгарский перец � 5 
зубчиков чеснока � 300 г копченой 
колбасы � 2,5 л куриного бульона 
� лавровый лист � 500 г резаных 
томатов в собственном соку � соус 
tabasco � 1 ст. л. морской соли 
� 1 ч. л. кайенского перца � 1 ч. л. 
черного молотого перца. 

сидеть за длинным 
столом, говорить про 

самые пустячные 
вещи и слушать, как 

в воздухе тихо звенит 
любовь, а под ногами 

шуршит осень.

Зеленое платье 

с цветами на Саше 

hannes roether, си-

нее платье на Тане 

Barbara Lang, все —  

«ТРАФФИК»; оваль-

ное керамическое 

блюдо для запека-

ния — Crate&Barrel.
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