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В канун 8 Марта
надо купить смокинг!

СОБСТВЕННО ГОВОРЯ, смокинг — мужской вид одежды. Но с легкой руки Ива Сен�
Лорана, показавшего в 1966 году коллекцию женских смокингов, он занял прочное место
в женском гардеробе. Сам модельер рассказывал, что на создание коллекции его вдох�
новила фотография Марлен Дитрих в мужском костюме. Его привлекла возможность
нарушить традиционные границы между «мужским» и «женским», создать образ, испол�
ненный новой сексуальной притягательности.

«В ней есть сексуальность, но нет пола. У нее мужские манеры. Ее героини любили
власть, носили брюки и не знали, что такое мигрень и истерика», — выразил суть новой
женщины, воплощенной в образе Дитрих, английский кинокритик Кеннет Тайнен.

Женский смокинг вполне может заменить нарядное платье. Особенно хорош для тех
женщин, которые предпочитают брюки платьям и юбкам. Смокинг и легко впишется в
деловую обстановку, и будет уместен вечером — в театре или на вернисаже. В этом
сезоне особенно популярны смокинги белого и черного цвета, с шелковыми или атлас�
ными лацканами.

Лучше не надевать под смокинг свитер, даже если это тонкая водолазка. Блузка не
обязательно должна быть строгой, в стиле мужской сорочки. Наоборот — стоит подчер�
кнуть контраст между «мужским» и «женским», надев романтическую блузку с модными
оборками или воланами или облегающее бюстье, переливающееся блестками и пайет�
ками. Допускается вариант, когда смокинг надевают прямо на голое тело, а в вырезе
виднеется какое�нибудь эффектное колье или ожерелье. Но это уместно только во время
выходов в свет, не в офисе.

Брюки под смокинг могут быть любыми — и широкими, струящимися, в стиле «па�
лаццо», и классическими прямыми, и узкими. Но они обязательно должны быть длинны�
ми. В сочетании с модными укороченными брючками смокинг смотрится нелепо.

А вот обувь может быть любой — и в мужском стиле (такие туфли на шнурках в этом
сезоне очень модны), и на шпильках.

В магазинах сегодня легко найти вполне приличный смокинг за сравнительно не�
большие деньги (за 2000
— 3000 рублей). Он мо�
жет быть приталенным,
облегающим, но встре�
чаются и смокинги сво�
бодного, прямого силу�
эта. Джеральдина Чап�
лин, дочь легендарного
актера Чарли Чаплина,
не раз говорила, что ей
много лет служил смо�
кинг отца, сшитый аж в
тридцатые годы.

Зинаида АРСЕНЬЕВА,
фото ИТАР-ТАСС

ИЗ ИСТОРИИ МОДЫ

Смокинг — вечерний костюм с пиджаком особого по�
кроя — сильно открытой грудью и отворотами (лацканами)
из шелкового атласа того же цвета, что и ткань костюма.
Происхождение названия связано со словом smoking —
курение. Кто бы мог подумать, что такой вредной привычке
мы обязаны элегантнейшим мужским костюмом? Правда,
в Англии этот костюм называется куда приличнее: «dinner�
jacket», буквально «обеденный пиджак». А в Америке и вов�
се как�то странно: «monkey�suit» — «обезьяний костюм».

Смокинг принято надевать после шести — семи вечера.

ХИТ МЕСЯЦА

 Декстроза — натуральная добавка. Это глюкоза, или виноградный сахар. Встре-
чается в соке многих фруктов и ягод, в том числе и винограда. В кондитерском произ-
водстве используется для того, чтобы придать сладость, мягкость изделию. Декстроза
сохраняет и усиливает вкус.

 Каррагинан E407 — природный загуститель, гелеобразователь. Его получают
при переработке красных морских водорослей. Основные места их выращивания и
сбора — Филиппинские острова, Индонезия, побережья Чили, Франции, Канады и
США. В этих странах построены фабрики по переработке водорослей в каррагинаны.
Кроме пищевой промышленности применяется в медицине, так как обладает биоло-
гической активностью: антикоагулирующей, антивирусной, антираковой и антияз-
венной, а также выводит из организма тяжелые металлы.

 Пектин Е440 — углеводород, получаемый из цитрусовых, яблок или свеклы.
Обладает свойствами стабилизатора, влагоудерживающего, гелеобразующего веще-
ства и загустителя. Добавка разрешена к использованию во всех странах мира. Пектин
и продукты, его содержащие, способны выводить соли тяжелых металлов из организ-
ма человека. К таким металлам относятся ртуть, свинец и цинк. Допустимая норма
суточного потребления должна составлять не более 50 мг.

 Цитрат натрия Е331 — натриевая соль лимонной кислоты — эмульгатор, стаби-
лизатор. Благодаря тому что добавка имеет специфический кисло-соленый вкус, она
применяется для улучшения вкусовых качеств продукции. Еще одна функция цитрата
натрия — управление кислотностью блюд, в частности десертов на основе желатина.
Способствует уменьшению изжоги и снижению последствий похмелья. Препараты на
основе цитрата натрия могут иметь побочные эффекты: повышение артериального
давления, уменьшение аппетита, тошноту, болезненные ощущения в животе, рвоту.
Но в пищевых продуктах цитрат натрия применяется в минимальных дозах, поэтому
не оказывает никакого влияния на здоровье.

 Камедь рожкового дерева Е410 — натуральная пищевая добавка-стабилизатор,
которую получают из стручков средиземноморской акации. В продукты добавляется
для сохранения разных вкусов и ароматов. Добавка безвредна и разрешена к приме-
нению в большинстве стран, в том числе и в производстве детского питания.

 Гуммиарабик Е414 — растворимая камедь. Иначе ее называют акациевой каме-
дью, потому что добывают вещество из деревьев некоторых видов акации, а также
иногда делают из древесного сока абрикоса или сливы. Смолу счищают с коры деревь-
ев и измельчают до белого порошка. В кондитерской и хлебобулочной промышленно-
сти применяется для предотвращения засахаривания, образования комков и пены, но
при этом полностью сохраняет вкус продукта. Использование гуммиарабика позволя-
ет увеличить объем продукта. Другое использование гуммиарабика — в медицине,
при производстве болеутоляющих средств и некоторых других лекарств.

 Растительные сливки. Представляют собой кремообразную эмульсию жира и
воды без содержания молока. Состав растительных сливок: растительные жиры (чаще
всего кокосовое и пальмовое масло), молочные белки, придающие вкусовые и арома-
тические качества натуральных молочных сливок, регуляторы кислотности, стабили-
заторы, эмульгаторы, красители. Растительные сливки не содержат холестерина, так
как производятся на основе растительного сырья. При взбивании растительные слив-
ки увеличиваются в объеме намного больше, чем сливки молочные. Взбитые расти-
тельные сливки сохраняют форму гораздо дольше, чем молочный продукт.

 Растительный жир — все то же пальмовое, кокосовое, рапсовое масло.

 Лактилат натрия E481 используется как стабилизатор и эмульгатор, сохраняет кон-
систенцию продуктов, повышает их вязкость. Является эфиром жирных кислот — комби-
нации стеариновой и молочной кислот. Источником стеариновой кислоты может быть
растительный или животный жир, хотя на практике практически всегда используется
растительное масло. Считается абсолютно безвредным для здоровья, так как и молочная,
и стеариновая кислота являются обычными продуктами обмена веществ человека.

 Целлюлозу Е460 получают из одеревеневших волокон растений. В пищевой про-
мышленности добавка используется в том числе при производстве хлебобулочных и
кондитерских изделий. Не относится к опасным добавкам и разрешена к применению
в пищевой промышленности на территории Российской Федерации. Позволяет значи-
тельно снизить калорийность продуктов, не влияя на их органолептические качества.

 Моно- и диглицериды пищевых жирных кислот E471. Эмульгаторы, стаби-
лизаторы, покрытия, стабилизаторы пены. В кондитерских изделиях, жировых глазу-
рях и других покрытиях моноглицериды могут замедлить отделение жиров, умень-
шить липкость, облегчить взбиваемость.

 Сорбит — заменитель сахара, почти в два раза менее сладкий. Содержится в
морских водорослях, яблоках, абрикосах и других плодах. Сорбит отличается сильной
гигроскопичностью и способен притягивать влагу из воздуха, вследствие этого он смяг-
чает продукты и предотвращает их высыхание и затвердение. Поэтому для лучшей
сохранности к ним добавляют 5 — 10 процентов сорбита. Сорбит используется также
в качестве натурального консерванта и эмульгатора.

 К пищевым фосфатам относятся натриевые и калийные соли фосфорных кис-
лот. Удерживают влагу внутри продукта, сохраняя при этом его натуральные свой-
ства, улучшают текстуру продукта, придают сочность и нежную консистенцию; за-
медляют процессы окисления, снижают возможность прогоркания продукта и неже-
лательных изменений цвета.

И все это мы поглощаем только с одним небольшим кусочком торта!

испечь самим
РАСШИФРУЕМ ТО, ЧТО ЗАШИФРОВАНО

НА ЭТИКЕТКАХ ПОПУЛЯРНЫХ ТОРТИКОВ

Смокинг вполне
может заменить
вечернее платье!


