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ТРАДИЦИИ

Андрей Деллос: 
Еда сближает 
и позволяет понять 
тех, кто угощает
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Андрей Константинович, после 
«Пушкина» вы переключились 
с русской кухни на азиатскую и кавказскую. 
Почему?
Неспроста кухни среднеазиатская и кавказ-
ская носят репутацию советских, или русских. 
Думаю, так сложилось потому, что у советской 
кухни было свое лицо. Его ни с чем не спу-
таешь. То, что я ел в «русских» ресторанах 
Нью-Йорка, Англии, Франции, – грузинское са-
циви, узбекский плов, азербайджанскую дюш-
бару или русские блины с икрой, – это была па-

родия на блюда, которыми угощали в Тбилиси, 
Баку, Самарканде или в Москве. За советской 
в широком понимании кухней, особенно гру-
зинской, узбекской и азербайджанской, надо 
ехать. Ее непросто воспроизвести за границей, 
собственно, как и заграничную у нас.

Тогда почему вы в Москве хотите открыть 
азербайджанский ресторан?
Семь лет готовимся. Даст Бог, откроемся в кон-
це 2023-го. Долго, потому что наше исследо-
вание показало: азербайджанская кухня – это 
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кухня продукта, как и итальянская. Рецептуры 
не очень сложные, но обе кухни держатся 
на авторских нюансах и базовом продук-
те – на том, что растет на конкретной земле. 
У итальянцев есть принцип: «Продукт – чудо, 
главное – не испортить его при обработке 
и приготовлении». Но кавказскую кухню знать 
недостаточно – пробовать ее надо на родине. 
Кстати, в Советском Союзе ее не знали так, как 
знали в Царской России. Вот, собственно, отку-
да растет советская кухня: она – модернизация 
дореволюционной кухни российских народов. 
И в этой нише кухня Кавказа – один из больших 
мифов, который обрастает миллионами тайн.

А зачем в Москве узбекский, 
азербайджанский ресторан или ваш 
украинский «Шинок», если они все равно 
создаются «по мотивам»?
В Нью-Йорке есть такой конкурс: люди делятся 
новыми рецептами гамбургера, которые они 
открыли. Сложными или забытыми. Их даже 
в Америке надо еще поискать. «И это гамбур-
гер»? – удивляются американцы. Примерно 
такая же картина складывается с ренессансом 
кавказской, среднеазиатской кухни. Желание 
распробовать их блюда растет на всем про-
странстве бывшего СССР, а знаний рецептуры, 
грамотного или родного сочетания продуктов 
и «фишек» именно местных поваров не хватает. 
Вот мы и не позволим себе действовать «по 
мотивам», как это часто происходит. Скажем, 
модная азербайджанская яичница «юмурта-

помидор»: как только не делают – с осетриной, 
с орехами, с ягодами, с гранатовыми зернами. 
И все забыли, что юмурта – это просто яичница 
с помидорами и сыром. Этот подход Кавка-
за – завтрак должен быть простым, но вол-
шебным, – я и стараюсь вернуть. Ведь всегда 
побеждает простота. Почему тот же кавказский 
кюкю – ароматный омлет со всевозможными 
травами – получил распространение во всем 
мире? Он выглядит невероятно биологично 
и легко. Он зеленый, человек ест почти одни 
травы, а омлет вкусный. Отсюда его бешеная 
популярность, поскольку мир охотится за рас-
тительными блюдами, а тут такая простота, по-
лезная и доступная каждому.

Но разве грузинскую или узбекскую 
кухню можно назвать легкой, тем более 
простой?
Это другая грань разнообразия и натурально-
сти еды. Да, грузинские хачапури и хинкали, 
узбекская самса или казахский курт, тот же 
кавказский кутаб – это фастфуд. Но какой фаст-
фуд: натуральная еда «на скорую руку». Ее еще 
поискать надо. Другое дело сациви, дамлама, 
плов или русский курник. Это долгие и слож-
ные в приготовлении, многокомпонентные 
и тяжелые для переваривания блюда. Но у них 
и «изюминка» иная: сытность, праздничность 
и опять – натуральность продуктов, растущих 
именно в этом регионе. Что и объединяет 
эти кухни и делает их неповторимыми. Глав-
ное – знать меру, что, кстати, есть в культуре 

Делаем тесто. Два стакана муки просеиваем, добавляем 0,5 ч. л. 
соли, через воронку вливаем 0,5 стакана ледяной воды, вбиваем 
1 яйцо, замешиваем тесто. Тесто заворачиваем в пищевую пленку 
на 40 минут. Начинку – говядину (200 г) и медвежатину (350 г; 
современный вариант – свинина) прокручиваем в мясорубке с луком 
(2 шт.) и чесноком (5 зубчиков). По вкусу солим, перчим, добавляем 
щепотку мускатного ореха. Средний пучок петрушки измельчаем, 
добавляем в фарш. Обязательно – 60 мл ледяной воды вливаем 
в фарш для сочности. Перемешиваем. Фарш равномерно посолить.
Лепим пельмени. Раскатываем скалкой тесто, стаканом вырезаем 
кружки. На каждый кружок выкладываем немного фарша, соединяем 
края теста и уголки прижимаем друг к другу. Готовые ушки 
выкладываем на доску, присыпанную мукой, ставим в морозильник 
(или на сибирский мороз), пока готовится следующая партия. 
Когда слеплены все пельмени, убираем их в морозильник. Готовить – 
только после замораживания. Когда вода (в нее добавляется 
полстакана заварки черного чая – обязательно!) закипит, солим 
и перчим, кладем 2–3 лавровых листа, чайную ложку сливочного 
масла, головку репчатого лука в шелухе (!), предварительно помыв. 
Варим 8–10 минут.

МИРОВЫЕ ХИТЫ СОВЕТСКОЙ КУХНИ

ПЕЛЬМЕНИ «МЕДВЕЖЬИ УШКИ» (РОССИЯ).  
Восстановленный академиком РАН Игорем Шеиным 
(Красноярск) рецепт сибирских пельменей ХIХ века
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долгожителей Кавказа. Или у тех же узбеков 
и таджиков существует вполне диетическая 
лепешка с виноградом на завтрак. А у русских 
даже поговорка отражает нужду в диетах: 
«Щи да каша – пища наша».

А у вас есть любимая кухня  
или блюдо?
Я ресторатор. Меня сложно привести в со-
стояние эйфории, даже просто удивить едой. 
Что поделаешь, я машина, которая постоянно 
анализирует текстуру, сочность, вкус. Чтобы 
забыться, выключить мозг, éду на юг Италии, 
в Японию и, пожалуй, в Азербайджан. В этих 
местах гастрономическая эйфория перерас
тает в эйфорию духа.

«Сапожник без сапог». У вас уже нет 
любимых блюд?
Сейчас люблю азербайджанскую дюшбару – 
суп с маленькими пельмешками и кинзой. 
Он заимствован в Китае, пережил много 
изменений и стал частью азербайджанской 

народной кухни. Дюшбару умеет готовить 
каждая азербайджанка. И каждая – по-свое-
му. Просто же. Принимая на работу поваров, 
я обратил внимание: они начинают готовить 
и французские, и израильские, и самые причуд-
ливые гастроблюда. Я им говорю: «Старик, это 
все замечательно, но сделай мне, пожалуйста, 
пельмешки». И по тому, как кандидат готовит 
их, мой разговор с ним либо закончится, либо 
продолжится. Потому что пельмени – это 
сложно. Можно долго рассказывать, почему 
дюшбара способна запросто конкурировать 
с русскими и китайскими пельменями, с ита-
льянскими равиоли, с казахскими позами, 
азиатскими мантами или грузинскими хинкали. 
Но всё, как всегда, просто. Мы, и не только мы, 
варим пельмени в кипящей воде, а в дюшбаре 
пельмешки загружаются в яркого вкуса нава-
ристый бульон, что в немалой степени и опре-
деляет их вкус. Еще обожаю кутабы во всех 
ипостасях, долму, если она сделана на Кавказе. 
Ну и от шашлыков не откажусь, потому что 
в нас это уже закодировано.

ТРАДИЦИИ

Крупной соломкой нарезаем морковь 
(1,5 кг); лук (пять-шесть шт.) – тонкими 
полукольцами; крупными кусками – 
баранину (1,5 кг); курдючный жир (200 г) – 
небольшими кубиками. Разогреваем на огне 
казан, кладем жир; когда он вытопится, 

убираем шкварки. Добавляем растительное 
масло (200–300 мл), прокаливаем, 
добавляем нарезанный лук, помешиваем. 
Когда лук приобретет золотистый цвет, 
добавляем в казан мясо, жарим его 
до полуготовности, помешивая. Добавляем 

морковь, перемешиваем содержимое 
казана. Когда морковь станет мягкой, 
добавляем кипяток так, чтобы вода покрыла 
содержимое казана. Таким образом готовим 
зирвак 40–50 минут. Пока он готовится, 
промываем рис «Девзира» (1,5 кг). Чеснок 
(3 головки) чистим, но не ломаем на зубчики.
Добавляем в зирвак чеснок, барбарис 
(полстакана), зиру (полстакана) и соль 
(1–2 ст. л.) по вкусу. Перемешиваем, варим 
15 минут. В кипящий зирвак добавляем 
рис, разравниваем шумовкой, но не 
перемешиваем. Делаем сильный огонь, 
чтобы вода кипела. Шумовкой отодвигаем 
рис от стенок к середине, делаем 
отверстия деревянной палкой (так вода 
быстрее выпарится). Как только вода уйдет 
с поверхности, огонь делаем слабым. 
Рис разравниваем, накрываем крышкой. 
Через 25 минут достаем чеснок и аккуратно 
перемешиваем плов снизу вверх. 
Выкладываем плов, сверху кладем чеснок.

УЗБЕКСКИЙ ПЛОВ «ПРАЗДНИЧНЫЙ». Книга «Кулинарные рецепты СССР», 1979

МИРОВЫЕ ХИТЫ СОВЕТСКОЙ КУХНИ

«Почему я открывал кафе ‘‘Пушкинъ’’ в Нью-Йорке, в Каире или в Париже? 
Я видел реакцию людей. Они, сытые, кто не скрывая изумления, кто – чувства 
голода, не могли поверить, что так едят в России. Это и есть то самое продвижение, 
которое ведет к тому, что нас подсознательно встраивают в мир ценностей, 
которые нужно знать и разделять».
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Что и как нужно сделать, чтобы 
эти блюда и в целом кухня наших  
народов-соседей перестала быть 
экзотикой и встала вровень с мировыми 
хитами?
Время – интересная штука. Оно рано или 
поздно расставляет точки на «i». Есть такое по-
нятие: «Реклама – двигатель торговли». С раз-
витием «цифры» пиар превратился в своего 
рода религию. Многие считают, что благодаря 
интернету пиар может добиться чего угодно. 
И, выражаясь современным языком, кухня 
народов СССР – самая нераспиаренная кухня 
мира. Больше того, она стала жертвой черного 
пиара. Все исследуют кухню Латинской Амери-
ки, понимая, что перуанская резко отличается 
от бразильской. Изучают паназиатские кухни, 
хотя очевидно, что они не подходят ни для 
европейского, ни для американского желудка. 
Но едят: распиарены. Я обожаю китайскую 
кухню, хотя ее блюда на шестьдесят-семьдесят 
процентов не годятся для европейского нёба. 
А игры во вьетнамскую и дальше – паназиат-
скую – кухни продолжаются. В Париже открыли 
рестораны вьетнамской кухни. Она легкая, 
но ее ароматы, как в парфюмерном магазине. 
И ее надо уметь не то что любить – есть.

Так может, надо сыграть 
на пресыщенности мира экзотикой 
и эталонами и дать новый вкус? 
Или Катар, не дожидаясь нас, продвигает 

Россию? Там бешеным успехом 
пользуется «русская закуска ‘‘Скромная”» – 
блины с красной икрой.
Вот-вот! Кухня народов СССР не продвигалась 
нами все семьдесят лет. Мир пытался доказать, 
что в Советском Союзе все плохо. Сегодня это 
звучит как затертый штамп. И такое наследие 
тенью легло практически на все страны быв
шего СССР. Их кухни мир или знает плохо, 
в основном через русские рестораны, или 
не знает совсем.

Вы говорите как фанат советской кухни.
Наверное, фанат номер один из рестораторов, 
потому что многое еще можно сделать в этой 
области. Я неплохо разбираюсь во француз-
ской кухне. У меня громадное количество 
друзей – трехзвездочных французских шеф-
поваров. С ними мы постоянно на связи. 
Я знаю тренды продвинутых мировых кухонь, 
просто потому, что обязан знать. Но… когда мы 
с друзьями в Париже или в Нью-Йорке выхо-
дим из мишленовского ресторана, кто-нибудь 
непременно спросит: «Слушай, а здесь нигде 
нельзя нормально поесть?»

Что такое нормально поесть для русского 
и, шире, постсоветского человека?
То же, что для американца. В США нет успеш-
ных итальянских или французских ресторанов. 
Американцы их не примут. Там процветают аме-
рикано-итальянские и американо-французские 

КУХНИ СТРАН СОДРУЖЕСТВА

Голень индейки (1,5 кг) отварить. В бульон 
добавить целую луковицу, пять горошин чер
ного перца, соль по вкусу, лавровый лист. 
Голень разделить на части, кости в кастрюлю 
класть для наваристости. Бульон используется 
для соуса, мясо ставим на 15 минут запекаться 

в духовку, разогретую до 200 градусов; 
противень смазать растительным маслом. 
С бульона снимаем жир и отправляем его 
на сковороду. Репчатый лук (2 шт.) измель
чаем кубиками и обжариваем на жире до 
прозрачности. Ядра грецких орехов (200 г) 

прокручиваем в мясорубке вместе с жареным 
луком. Добавляем 2–3 зубка чеснока, чайную 
ложку аджики. Прокручиваем все вместе два 
раза через мясорубку с мелкими отверстиями. 
Массу выжимаем в ладони и помещаем 
в емкость. Ореховое масло отставляем.
Разводим ореховую массу в бульоне: в нее 
кладем имеретинский шафран (1 ч. л.), 
уцхо-сунели (0,5 ч. л.) и размолотую в ступке 
гвоздику (1 щепоть). Добавляем муку (2 ч. л.), 
сушеную кинзу (0,5 ч. л.), молотый кориандр 
(1 ч. л.), перетираем. Вливаем винный уксус 
(2 ч. л.). Бульон, в котором варилась птица, 
процеживаем. Подливаем по 2 ложки 
жидкости в ореховую массу, тщательно 
перемешиваем. Доливаем еще бульон, 
чтобы ореховый соус был похож на жидкую 
манную кашу. Томим на огне 5 минут. Можно 
подлить бульон, если сильно загустел соус. 
Выкладываем в сациви кусочки индейки 
(без костей). Тушим все вместе 15 минут 
на минимальном огне, помешивая. Можно 
подливать бульон по мере загустения 
сациви. Солим по вкусу, добавляем чуть-
чуть молотой корицы. Даем остыть. Сациви 
должно настояться четыре часа.

САЦИВИ ИЗ ИНДЕЙКИ (ГРУЗИЯ). Книга «Кулинарные рецепты СССР», 1979
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МИРОВЫЕ ХИТЫ СОВЕТСКОЙ КУХНИ

рестораны. Американцы крепко привязаны 
к своему базовому вкусу. Точно так же к нему 
привязаны русские, китайцы да и весь мир – 
каждый к своему. Если завтра у нас в России 
мой знакомый шеф-повар номер один во Фран-
ции начнет готовить свою замечательную кух-
ню, без редакции она долго не продержится.

Что такое базовый вкус?
Наш? Всё просто – это вкус народов СССР. 
Не украинский, грузинский, узбекский и далее 
по списку, а именно он самый: народов быв
шего Советского Союза. Потому что в каждом 
рационе, в каждом меню в той или иной мере 
и степени есть кухня этих народов, а СССР уже 
нет. Наследие. Это некая культурная отмети-
на, которую мы на себе несем. Она, я уверен, 
заложена в наших генах и передается по на-
следству. Поэтому есть еду инопланетян – а та-
ковыми для нас являются многие европейские, 
паназиатские и американские блюда – можно 
в порядке развлечения, познания мира и, 
простите, выпендрёжа. Но скорее раньше, 
чем позже, люди возвращаются к своим котле-
там-пельменям, кутабам и плову. Это не поме-
нять. Молодежь сколь угодно может поедать 
гамбургеры, но потом она захочет простой кот-
леты или даже фастфуда, но своего. Гены.

Однако у нас активно внедряются кухни 
мира, а по поводу советской начинается 
делёж. Мол, СССР «отнял» у украинцев 

борщ, у Азии – пельмени и манты, 
у Кавказа – кефир и шашлык и теперь 
всё выдает за советскую кухню.  
Что бы вы сказали на это?
Это даже хорошо. Идет осознание себя, сво-
его кода и места в мире. Почему я открывал 
кафе «Пушкинъ» в Нью-Йорке, Каире или 
Париже? Я видел реакцию людей. Они, сытые, 
кто не скрывая изумления, кто – чувства голо-
да, не могли поверить, что так едят в России. 
Это и есть то самое продвижение, которое 
ведет к тому, что нас подсознательно встраи-
вают в мир ценностей, которые лучше знать 
и разделять, чтобы не выпасть из того, что со-
ставляет природу быта человека. «Боже мой, 
как вкусно!» – говорили мне. Я в ответ: «Да мы 
так каждый день едим». И я не лукавлю. Они же 
так отзывались об обычных пельменях. Сегодня 
в Париже русские пельмени часто предпочита-
ют и итальянским равиоли, что легко, и раскру-
ченным китайским пельмешкам. И вот тогда те, 
кто считает, что пельмени или борщ – это, мол, 
«украденное у нас», с удивлением узнают, что 
пельмени и борщ, как хлеб и вино, есть везде. 
Как шашлык. Он есть у всех, но он совершенно 
неповторим у армян, он гурманский у грузин, 
превосходен у азербайджанцев и узбеков, 
а рыбный шашлык у латышей или русских даст 
фору ливанскому или греческому, а те ответят 
искушенностью шашлыков из морских гадов… 
В общем, сравнивая, глядишь, люди научатся 
ценить свои достижения и отдавать дань чужим.

ТРАДИЦИИ

Конину (1,5 кг) заливаем водой, чтобы она 
на два-три пальца была выше мяса, и варим 
два с половиной часа на среднем огне 
под закрытой крышкой, но снимая жир. 
Замешиваем тесто (0,5 кг муки, 2 яйца), 
оставляем на час. Раскатываем тесто 
толщиной 1,5 мм и нарезаем в лапшу. Мясо 
достаем из бульона и тонко нарезаем, 
а лучше крошим. В бульон добавляем 
половину луковицы, солим, перчим, кладем 
лапшу и варим, как макароны.
Нарезаем чучук (конская колбаса 
с кусочками сала конины) и вместе 
с кониной и луком (3 шт.) выкладываем 
на сковороду, томим одну минуту 
и добавляем снятый во время варки жир. 
Готовим еще до пяти минут. На тарелку 
раскладываем лапшу, сверху мясо, чучук, 
заливаем бульоном, нарезаем лук, посыпаем 
петрушкой.

БЕШБАРМАК КАЗЫ (ИЗ КОНИНЫ).  
Рецепт первого президента Киргизии Аскара Акаева  
и актрисы из сериала «Кухня» (Россия) Жаныл Асанбековой



99

Советская кухня может стать 
мировым хитом?
Все же, думаю, вряд ли. Русский и советский 
вкус, как паназиатский или латиноамерикан-
ский, – специфический. Не стоит западному 
гурману или китайцу предлагать русский или 
эстонский холодец, армянский хаш либо кир-
гизский бешбармак. Они испытают такой же свя-
щенный ужас, как и мы, когда первый раз видим 
китайцев или вьетнамцев с тайцами, поедающих 
личинок, паучков и прочих, особенно морских, 
насекомых. Примерно так же ужасаются и они, 
когда смотрят на то, как мы едим борщ или пьем 

кефир. А европейцы воротят нос от нашей зе-
лени – укропа и петрушки, гречку же и вовсе 
считают сорняком, который опасно есть. Это 
нормально для культурного разнообразия. Оно 
через вечный закон «отрицания отрицания» 
и рождает философию еды, или принцип вкус-
ной точки над «i», когда в кухне каждого народа 
мира есть что-то, что сближает вкусы. Такие 
точки и рождают кулинарные хиты. Они про-
двигают культуру тех или иных народов, делают 
людей людьми, ведь еда сближает. Просто надо 
уметь ее почувствовать. И она рождает чувство 
понимания того, кто тебя ею угощает. 

КУХНИ СТРАН СОДРУЖЕСТВА

Разбиваем в миску яйцо и вливаем в него 
две столовые ложки 10%-ных сливок, 
перемешиваем, отставляем в сторону. 
На сковороде в сливочном масле (50 г) 
жарим лук (1 шт.) до золотистости, поверх 
лука укладываем нарезанные кубиками два 
помидора (почти пюре). Солим по вкусу. Эту 
сковороду ставим на слабый огонь. Четыре 
яйца равномерно взбиваем венчиком, 
солим по вкусу, добавляем щепотку черного 
перца. Сливочное масло (50–70 г) кладем 
на вторую сковороду. Переливаем яйца 
и снова взбиваем, чтобы не было сгустков. 
Чем мельче сгустки, тем вкуснее болтунья. 
Во вторую сковороду добавляем мягкий сыр, 
зелень и полуготовую болтунью, когда влага 
помидоров уменьшится, перекладываем 
в первую сковороду. Перемешиваем 
венчиком. Выливаем туда сливки в яйце, 
снова перемешиваем. Минута на слабом 
огне – и блюдо готово.

ЯИЧНИЦА ПО-АЗЕРБАЙДЖАНСКИ «ЮМУРТА-ПОМИДОР»  
от «Дома Андрея Деллоса»

«Подход Кавказа – 
завтрак должен 
быть простым, 
но волшебным, – 
я и стараюсь 
вернуть. Ведь всегда 
побеждает простота».
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АВТОРЫ

ФРАНГИЗ ХАНДЖАНБЕКОВА
Родилась в Баку. Окончила филологический 
факультет АзГУ. Работала в газете ЦК КП Азер-
байджана «Вышка» подчитчиком, корректо-
ром, корреспондентом, редактором отдела. 
В постсоветское время была корректором 
в ряде газет. С 2000 года и по сей день – 
спецкор в старейшей газете Советского Союза 
«Бакинский рабочий».
Награды: Почетная грамота Верховного Сове-
та АзССР, Союза журналистов Азербайджана. 
Лауреат Первого Международного журна-
листского конкурса «Лучший в профессии» 
стран СНГ, Балтии и Грузии (за статью «Баку 
соединил Магомаева и Есенина»). Автор книг 
«Шеки и шекинцы», «Роман с вулканами».

НАТАЛЬЯ ШКУРЕНОК
С 1986 года работала на Петербургском радио 
и телевидении, с 1994 по 2008 год – в газете 
«Пять углов» (бывшие «Ленинские искры»). 
В 2004–2008 гг. преподавала: читала автор-
ский курс «Журналистика как часть мировой 
культуры» на факультете мировой культуры 
Института культуры, вела практические за-
нятия по журналистике на факультете журна-
листики СПбГУ. Сейчас сотрудничает с «The Art 
Newspaper Russia», журналом «The New Times». 
Имеет грамоту Министерства образования 
и науки РФ, лауреат премий Союза журнали-
стов России 2001 года, премии Союза жур-
налистов Санкт-Петербурга «Золотое перо», 
в 2013 году – лауреат Национальной премии 
прессы «Искра» в номинации «Интервью».

НАСРУЛЛО ТУЙЧИЗОДА
Ответственный секретарь журнала «Илм 
ва хаёт» («Наука и жизнь»). Окончил Тад-
жикский государственный институт 
искусств имени М. Турсунзаде. Кандидат 
наук по направлению философия культуры. 
Автор двух сборников детских стихов.
Обладатель премии Комитета по делам 
молодежи, спорта и туризма при Правитель-
стве Республики Таджикистан в номинации 
«Журналистика» (2011). Победитель между-
народного конкурса «Научная журналистика» 
(Берлин, Health Summit, 2012). Как финалист 
американской государственной программы 
«Open World» прошел стажировку в штате 
Калифорния в 2011 году.

ИРИНА ВЛАДИСЛАВСКАЯ
Родилась и живет в Тбилиси. Окончила 
отделение журналистики Тбилисского госу-
дарственного университета и Ленинградскую 
высшую партийную школу (Политологиче-
ский институт, ныне Российская академия 
управления, Санкт-Петербург). Заведовала 
отделом республиканской газеты «Молодежь 
Грузии», работала в ряде независимых 
информационных агентств, в грузинском 
отделении независимой телекомпании 
Internews, печаталась в русскоязычной 
прессе России и Германии. Являлась главным 
редактором еженедельника «Тбилисская 
неделя». В настоящее время – свободный 
журналист.

ВЕРА ЛЯХОВСКАЯ
Окончила Казахский Национальный 
университет имени аль-Фараби в Алматы. 
Журналист, в профессии – с 2004 года. 
Работала обозревателем в крупных СМИ 
Казахстана и в качестве PR- и SMM-менед-
жера в ряде организаций. Основной спектр 
тем – социальные проблемы, медицина, 
образование, культура, экономика, развле-
чения, очерки о людях и городах. Лауреат 
28 конкурсов, организованных казахскими 
СМИ. Автор и ведущая курса копирайтинга 
«Пишем, как дышим». 

ГЕОРГИЙ ОСИПОВ
Журналист, редактор, музыкальный критик. 
Москвич в четвертом поколении. Родился 
в переулках старого Арбата. Окончил МГПИ 
по специальностям «география» и «фран-
цузский язык», а также журфак МГУ. Работал 
в газете «Культура», в журналах «Новое 
время», «Деловые люди», «Жизнь в усадьбе». 
Повидал более двухсот больших и малых 
городов России и СССР.

ТАТЬЯНА БОРИСОВА
Окончила факультет журналистики Киши-
невского госуниверситета. Работала в газетах 
«Молодежь Молдавии», «Кишиневские 
новости». На протяжении 18 лет – главный 
редактор газеты «Русское слово», награж-
денной в 2017 году Почетной грамотой 
Правительства РФ за большой вклад в со-
хранение русского языка и культуры, а также 
в дело консолидации соотечественников 
за рубежом.

ВЛАДИМИР ЕМЕЛЬЯНЕНКО
Специальный корреспондент журнала 
«Русский репортер». В недавнем прошлом, 
работая в газетах «Московские новости» 
и «Известия», был свидетелем крушения 
советской цивилизации в Нагорном 
Карабахе, Грузии, Москве, Балтии и Средней 
Азии. Сегодня вместе с Россией эти страны 
стали точками роста новой цивилизации. 
Благодаря сотрудничеству с МФГС 
и журналом «Форум Плюс» автор дорожит 
возможностью понять, какой может стать 
новая Евразия.

ВЯЧЕСЛАВ АНИКИН
Родился в Бишкеке, окончил в 1979 году 
факультет журналистики Кыргызского госу-
дарственного университета имени Джусупа 
Баласагына. С 1983 года работал в редакциях 
различных газет республики, с 1997 года – 
в газете «Вечерний Бишкек», где ныне зани-
мает должность обозревателя при главном 
редакторе. Неоднократно признавался 
лучшим спортивным журналистом Кыргыз-
стана, имеет звание «Отличник физической 
культуры и спорта Кыргызской Республики». 
В молодости активно занимался футболом, 
играл в одной из бишкекских команд на пер-
венство города.

ИРИНА АБРОЯН
Журналист, переводчик. Родилась в Ереване. 
Окончила Ереванский государственный 
университет, факультет русской филологии. 
В журналистике с 1991 года.
Спецкор Армянского государственного 
информагентства «Арменпресс», штатный 
корреспондент государственной обществен-
но-политической газеты «Республика Арме-
ния». Сфера интересов – культура, образо
вание, гуманитарное сотрудничество.
Публиковалась в «Литературной газете», 
в белорусской «Звязда», в армянской 
«АИФ-Ереван», в журналах «Новая Евразия», 
«За рубежом», «Музыкальный журнал» 
и других армянских и зарубежных изданиях.

РИММА САБИРДЖАНОВА 
Живет и работает в Ташкенте. За более чем 
десятилетний опыт работы в журналистике 
стала лауреатом ряда международных 
конкурсов. В их числе: IV Международный 
фестиваль телерадиопрограмм и интер-
нет-проектов об инвалидах и для инвалидов 
«Интеграция» (2014) Международной 
академии телевидения и радио (IATR); 
Международный конкурс «История Великой 
Победы в истории семьи», посвященный 
70-летию со дня победы советского народа 
в Великой Отечественной войне; XI Нацио-
нальная премия в области журналистики 
«Олтин калам–2016» («Золотое перо») 
и многие другие.

ИННА БЕЗИРГАНОВА
Филолог, журналист. Окончила 
филологический факультет Тбилисского 
государственного университета. 
Защитила диссертацию «Мир грузинской 
действительности и поэзии в творчестве 
Евгения Евтушенко». Заведующая 
музеем Тбилисского государственного 
академического русского драматического 
театра имени А. С. Грибоедова. Корреспондент 
ряда тбилисских и московских изданий. 
Лауреат профессиональной премии 
театральных критиков «Хрустальное 
перо. Русский театр за рубежом» Союза 
театральных деятелей России.





Полным ходом идет подготовка  
к V Молодежному театральному форуму  

стран Содружества, Балтии и Грузии.  
Очередной смотр пройдет в 2024 году.

Экспертный совет смотра продолжает знакомиться  
с работами молодых драматургов, театральных художников и режиссеров. 

В течение 2022 года эксперты смогли оценить работы  
молодых мастеров Кыргызстана, России, Армении,  

Казахстана, Таджикистана и Беларуси.  
В 2023 году им предстоит побывать в Узбекистане, Грузии,  

Молдове и Азербайджане.  

Готовятся к печати традиционные издания Форума:  
сборник пьес молодых драматургов и каталог работ молодых театральных 

художников «Сценографический коллаж».




