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Печем блины:
МАСЛЕНИЦА

В ЭТОМ ГОДУ ПРОЙДЕТ

С 16 ПО 22 ФЕВРАЛЯ

Это последняя, как бы переходная неделя пе-
ред Великим, 40-дневным постом, который за-
канчивается Пасхой. Масленицу еще называ-
ют мясопустной неделей. Впрочем, для неко-
торых она так и осталась языческим праздни-
ком, смысл которого: проводы зимы и встре-
ча весны. Поэтому, наоборот, никаких огра-
ничений в это время они не признают: сплош-
ное веселье и ублажение желудка.

ПО ТРАДИЦИИ масленичная неделя делится надвое: ма-
лую и большую Масленицу.

Первый период: с понедельника по среду — подготов-
ка; второй: со среды по воскресенье — непосредственно
сам праздник. Каждый день недели имеет свое наименова-
ние и свой особый смысл.

МАСЛЕНИЦА — время блинов. По
наблюдению «Потребителя», за пару
недель до ее начала в магазинах уже
начали активно раскупать блинную
смесь. Тем, кто еще только собирается
за мукой, дадим несколько полезных
советов. «Потребитель», прочитав раз-
дел «состав» на упаковках, обнаружил,
что нынче в блинную смесь подмеши-
вают различные разрыхлители и другие
добавки с индексом Е. Иные из них не
так уж безвредны.

 Дегидропирофосфат (Е450) — в
хлебобулочных изделиях эта добавка
применяется в качестве источника кис-
лоты для реакции с содой. Может вызы-
вать аллергические реакции.

 Алюмофосфат натрия кислот-
ный (Е541) — в большинстве стран раз-
решено использовать как разрыхлитель
для пекарских порошков или улучши-
тель качества хлеба и хлебобулочных
изделий. С его помощью тесто становит-
ся более пышным и упругим. Не реко-
мендуется есть продукты, содержащие
алюмофосфат натрия, людям с заболе-
ваниями сердца и почек. Регулярное
употребление пищи с пищевой добав-
кой Е541 (I) и Е541 (II) может спрово-
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цировать обострение хронических забо-
леваний сердца, печени, почек, поджелу-
дочной.

 Фосфат кальция (добавка Е341) —
разрешен в пищевой промышленности
России и многих стран. Он регулирует кис-
лотность в продуктах, стабилизирует их
цвет и консистенцию. Пищевая добавка
Е341 мало изучена. По некоторым дан-
ным, фосфаты кальция обладают канце-
рогенным воздействием и повышают уро-
вень содержания вредного холестерина в
крови. Может вызвать заболевания желу-
дочно-кишечного тракта.

 Кроме того, в блинной смеси неред-
ко может присутствовать соевая мука
или ее следы, об этом сообщается в раз-
деле «состав продукта». Из-за такой при-
меси блинчики могут быть комковатыми
и прилипать к сковородке.

Поэтому лучше не ленитесь и приго-
товьте основу для блинов сами. Для это-
го подойдет мука пшеничная высшего
сорта.

Можно также испечь блины из ржаной,
гречневой или рисовой муки. Эти виды
муки продаются во многих магазинах.
Кстати, на ржаных блинчиках можно еще
и сэкономить.

Масленичные блины — самые вкусные!

Не поленитесь и приготовьте основу для блинов сами.


