
13Украина
www.kp.ua

18 февраля 2010 г.Оцени!
Анна ГОНЧАРЕНКО

Ректор Национального
университета культуры
и искусств, ресторатор
и большой оригинал от-
крыл на Кировоградщине
«Пам’ятник українському
варенику, який переміг
кризу-2009».�

ПОБЕДИЛ КРИЗИС -
ПОЛУЧИ ПАМЯТНИК

Последний день масленич-
ной недели Михаил Поплав-
ский решил отметить способом
весьма необычным. Накануне
начала Великого поста, 14 фев-
раля, на 236-м километре авто-
бана Киев-Одесса он открыл
памятник Варенику. Именно
это изделие из теста, так нежно
любимое украинцами, являет-
ся настоящей визитной карто-
чкой нашей национальной
кухни. Вареники знают во всем
мире и везде отдают должное
сочетанию простоты в изготов-
лении, дешевизны и прекрас-
ного вкуса этого блюда.

Свое уважение к украинско-
му варенику решил выразить и
МихМих. Тем более, что свои
чувства он даже в песне успел
высказать: «Багато я чого у світі
їв, а до макітри серцем при-
кипів, бо розляглись у ній на
всі смаки вареники, варени-
ки…» Этот хит поющего ректо-
ра стал фоном для настоящего
праздника, который Михаил
Поплавский организовал в
честь открытия памятника.

Вдоль одесской трассы в
Ульяновском районе Кирово-
градской области Михаил По-
плавский построил целую сеть
ресторанов. Кировоградщина -
это его маленькая родина,
здесь живет его мама Мелания
Григорьевна, брат Станислав
Михайлович с семьей. Да и о
земляках он не забывает. Вот и
открыли здесь свои двери ре-
стораны «Батьківська хата»,
«Кропива», «Сало», «Хата Ка-
рася», «Культурний олігарх», а
также арт-кафе «Міх Міх», ка-
фе-бар «На Одесу» и закусоч-
ные «Варенична», «Столовка
СССР», «Пан Чебурек». А в
день открытия памятника всех
гостеприимно приглашало к
себе и новое молодежное кафе
«Вареники». Заказать вареники
можно с разной начинкой в
любом количестве по телефону
(098) 0 75-00-16.

- В кризис продажи у всех ре-
стораторов упали, но наши ва-
реники в прошлом году были
самым популярным блюдом, -
делится Михаил Поплавский.

50 видов вареников с разно-
образными начинками помог-
ли ресторанам пережить кри-
зисный 2009 год, а значит, и

памятник это блюдо заслужи-
ло. Теперь на самой границе
Кировоградской и Черкасской
областей красуется «антикри-
зисный» вареник.

- С вишней! - настаивает По-
плавский.

В ближайшем будущем он
грозится еще и украинское са-
ло увековечить.

БУДУЩЕЕ - ЗА ДОМАШНИМИ
СЕЛЬСКИМИ ПРОДУКТАМИ

Естественно, главной звез-
дой праздника, который устро-
ил Михаил Поплавский возле
памятника Варенику, стал он
сам. В роскошном ярко-крас-
ном расшитом жупане с пол-

ной миской вкуснейших варе-
ников в руках ресторатор рас-
певал «Вареники мої…». Ему
подпевали, танцуя, студенты
КНУКиИ, а также фольклор-
ный ансамбль «Кралиця». А в
это время гостей потчевали

вкуснейшими, испеченными
прямо на улице блинами. По-
сле торжественно-развлека-
тельной программы в рестора-
не «Батьківська хата» их ждал
накрытый стол.

Первым блюдом выступал
фирменный борщ с ребрышка-
ми молодой свинки и домаш-
ней сметанкой. Присев за стол,
МихМих рассказал, каких тру-
дов ему стоило научить пова-
ров приготовлению простых и
вкусных украинских блюд.

- Мы сейчас полностью пере-
ходим на экологически чистые
домашние продукты. То есть
это украинская кухня - про-
стая, сельская и полезная, - по-
делился Поплавский. - У меня
в аренде 4 тыс. гектаров земли,
на которой растут зерновые и
овощи, а в садах - фрукты: гру-
ши, вишни, яблоки. Все берем
с подсобного хозяйства семьи
Поплавских - ферма на 500 го-
лов свиней мясной породы,
своя птицеферма, поэтому мы
точно знаем, что все натураль-
ное и экологически чистое.
Кроме этого, возле каждого из
сети ресторанов есть скважина
длиной 140 метров с чистой ар-
тезианской минерализованной
водой. Четыре года назад я вы-
гнал всех своих шеф-поваров.
Тогда в моих ресторанах они
готовили борщ именно так,
как это обычно и делают на
трассе. Я набрал новую коман-
ду и сам учил их готовить укра-
инский борщ по рецептам мо-
ей бабушки. Без всяких там на-
воротов, все очень просто.
Главное - хорошая вода, не из
крана. Ребрышки молодой
свинки варить около часа, что-
бы мясо не отстало от косточ-
ки. Тут идет и костный, и мяс-
ной бульоны. Потом добавля-
ем капусту, морковь, свеклу,
фасоль, чуть-чуть томатов, и
все. Главное - потом не забыть

подать к этому борщу домаш-
нюю сметанку!

Михаил Поплавский не так
давно издал книгу кулинарных
рецептов «Смак». Ее основа -
семейные рецепты, по кото-
рым сейчас и готовятся блюда в
сети ресторанов. В прошлом
году посетители этих заведений
чаще всего заказывали варени-
ки, на втором месте по попу-
лярности - «семейный» борщ.
В рейтинг также попали суп с
потрошками, квас и узвар. Но
Поплавский не был бы По-
плавским, если бы не приду-
мал, чем еще можно порадо-
вать посетителей ресторанов.

- Хит нашего сезона-2010 -
это свежина (кусочки подчере-
вины, мяса, сердца, почек) на
горячей сковородке, - аппетит-
но рассказывает ресторатор. -
Для этого блюда каждое утро
забивается свинка до 100 кило-
граммов, мясо поставляется во
всю сеть ресторанов
«Батьківська Хата».

ВСЯ СИЛА - В ВАРЕНИКАХ
Рассказал Михаил Поплав-

ский и о том, как борется с
гриппом. Оказывается, луч-
шим средством против вирусов
и бактерий он считает хренову-
ху - водку, настоянную на хре-
не, а вот закусывать ее нужно
всенепременно подчеревиной,
салом, луком, чесноком и чер-
ной редькой . Ну и, конечно,
панацеей от всех бед и напа-
стей он называет настойку на
крапиве. Эта зеленая трава для
Михаила Поплавского - источ-
ник и витаминов (ее использу-
ют как начинку для блинов и
добавляют в зеленый борщ), и
вдохновения (песня, ресторан
и горилка «Кропива» уже стали
культовыми).

- Если бы наш народ не пил
горилку, он бы умер от той
продукции, которую мы поку-
паем в разных там супермарке-
тах, - делится певец, ректор,
ресторатор и прочая, и прочая.
- Сам много не пью. Я сейчас
работаю по программе «Здоро-
вый образ жизни». Я не ем кар-
тошку, хлеб, мучное и сладкое,
а все остальное - домашнего
кролика, курочку, страусиное
мясо, овощи, фрукты - ем.
Пью исключительно узвар из
сети ресторанов «Батьківська
хата». Шесть месяцев по этой
системе - и я похудел на 6 кг.

Но вот от любимых варени-
ков, которыми также кормили
гостей, Михаилу Поплавскому
отказаться трудно, даже с
оглядкой на диеты.

- Мои любимые - с бычьими
яйцами. Вы теперь понимаете,
почему я так хорошо себя чув-
ствую? Как говорится, женщи-
на выглядит на столько, на
сколько она выглядит, а муж-
чина - на сколько себя чувству-
ет, - отшучивается он.

Энергии Поплавского и
правда позавидовать можно: и
университетом руководит, и
концерты устраивает, теперь
вот даже памятник открыл -
пусть не себе, так любимым ва-
реникам. Почему бы и в поли-
тику не пойти?

- Украинская кухня - вот это
большая политика, она объ-
единяет все национальности,
которые проживают в Украи-
не, - уверенно говорит Михал
Михалыч.

Наш вареник
и за рубеж ездит

Михаила Поплавского в его жела-
нии накормить народ вкусно даже
границы не останавливают. Уже
сейчас у него есть контракты на
обслуживание корпоративных кли-
ентов не только по всей Украине,
но и в ближнем зарубежье и При-
балтике. Кроме того, сеть рестора-
нов «Батьківська хата» устраивает
выездные банкеты, корпоративы,
свадьбы. Тел: (098) 385-91-90
www.batkivskahata.com

Михаил ПОПЛАВСКИЙ:

«Украинская национальная
кухня - это большая политика!»

КСТАТИ

Михал Михалыч
вместе с главой
Ульяновской
райадминистрации
Кировоградской
области Дмитрием
Блашко на открытии
памятника.

Возле нового молодежного
кафе Поплавский песни пел
и с девчатами танцевал.

Гостей угощали масляничными
блинами, оладьями и варениками.


