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журналистская кухня

Пять лет назад мы перешли к конвергентной редак�
ции, выпускающей два СМИ — печатную газету и элект�
ронное периодическое издание. А перед этим почти год
готовили к этому своих сотрудников. Проводили занятия,
стажировки. Особое внимание пришлось уделить психо�
логической подготовке. Как и всякие кардинальные из�
менения, переход от обычной к конвергентной редакции
вызвал сопротивление. 

Это я почувствовал на себе, как организатор измене�
ний. Для создания нормальной, рабочей обстановки в
коллективе, выстраивания доверительных отношений с
сотрудниками я решил использовать известный в 
менеджменте прием «раздачи пончиков». Только в каче�
стве пончиков использовал рульку. 

В отличие от пончиков угощение сотрудников рулькой
имеет преимущество. Я спрашивал, какой именно кусо�
чек человек хотел получить: поджаристый или не очень,
жирный или пресный, большой или маленький... Учиты�
вать пожелания было очень важно, так как многие опа�
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сались, что им в конвергентной редакции без
учета их пожеланий навяжут новые функции. 

Считаю, что наши беседы за обеденным сто�
лом помогли снять напряжение в коллективе.
Наши беседы о новой жизни за обеденным сто�
лом ветераны редакции помнят до сих пор. 
А рульку называют издательской. И считают, что
такой вкусной рульки, какую они ели тогда, мне
больше не удавалось приготовить. Может быть,
и так... 

Хотя мою рульку хвалили и совсем недавно,
когда мы на редакционной кухне проводили за�
нятия по фотожурналистике. Нарезание рульки,
помидоров, лука наши журналисты снимали
разными планами, с разных ракурсов — учились
это делать на ограниченном пространстве. 

Нам удалось за час провести и мини�лекцию,
и практическое занятие. И потом съесть рекви�
зит. Запах рульки подстегивал всех. 

Рецепт 
На рульке мясо довольно жесткое, и, чтобы она получи�
лась съедобной и привлекательной внешне, при ее при�
готовлении нужно соблюсти несколько условий.

Во�первых, выбор мяса.
Желательно, чтобы рулька была от домашней свиньи,

причем осмоленная горящей соломой. Это придаст го�
товой рульке особый аромат. 

Во�вторых, маринование.
Когда я готовлю рульку для большой кампании, то

прошу отрубить не только рульку, но и часть плеча сви�
ной ноги. Рулька получается мясистее, но возникают
проблемы с маринованием и запеканием. Чтобы мясо
просолилось до костей, я делаю ножом глубокие надре�
зы и проколы, засыпаю туда соль и специи. Крупные
рульки лучше мариновать 2—3 дня. Мясо нужно хранить
в прохладном месте. Для этого я использую холодный
подвал или холодильник. 

В�третьих, запекание.
Я это делаю в газовой духовке. Время зависит от ду�

ховки. Но в любом случае для маленькой рульки не ме�

нее 1,5 часов. Для более крупной — больше. Чтобы
рулька получилась нежной, сочной и душистой, исполь�
зую рукав для запекания. В него, кроме мяса, заклады�
ваю порезанный лук, чеснок и базилик. Заливаю в рукав
также полстакана воды. 

Если рулька небольшая, на 3—4 порции, ее запекаю
вместе с гарниром. Для этого рульку укладываю в под�
дон или лоток, который помещается в рукав для запека�
ния. Вокруг раскладываю картофель, лук, сладкий пе�
рец, капусту — белокочанную, цветную или брюссельс�
кую, несколько веточек базилика, 2—3 зубка чеснока.
Для крупной рульки гарнир готовлю отдельно, иначе за
2—3 часа он сгорит.
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КАТЕГОРИЧЕСКИ ПРИВЕТСТВУЕТСЯ!


