                                        «  КОМПОЗИТОР  ГЛИНКА»
                                                              или

                                          « НЕГРИТЯНСКАЯ  ЗАДНИЦА »
                                                                                                 ,,Хлеб- имя существительное! ,,
На нашей  ГМС  «Полковница»  умение стрелять или  добыть ,,кусок мяса,,

к  общему столу не было главным. Стрелять умели все пятеро. Причем, из

разного вида оружия. Будь то охотничий карабин, ружье  или автомат Калашникова.

Пограничники   охотно давали нам возможность поупражняться в стрельбе. Через год
мне,  а потом и Коле Носову предстояло идти в Армию. Кто знает, может, попадем служить  на эту же заставу ,,Тигровая,,  или  на соседнюю - ,,Шуфан,.

В коридоре жилого домика из окна была вынута рама, а слева  висело ружье 16 калибра с патроном в стволе. Против окна в 50 метрах была выкопана яма для мусора. И вокруг нее все время крутились крикливые сойки. И отстреливали мы их за вредный характер. Эта птица имела скверный характер для человека, конечно. Всегда предупреждала зверя криком – «идет человек». Если есть сойка, ничего хорошего не жди. Предаст. А у нас шло соревнование на приз. Подушка пуховая. Существовал и некий прейскурант.

Рябчик - две сойки. Утка - два рябчика. Гусь - две утки. Пух у зимней сойки очень мягкий.
Вот и палили по ним,  все кто хотел. Весной подушка досталась мне. Хорошо потянули рябчики. Снимал их по два, по три,  а был случай – и пять штук за одну охоту. Но подушку

эту я подарил Юрию Римша, моему наставнику. Он и больше всех со мной занимался. И морзянкой,  и  охотно делился в доступной форме  знаниями по метеонаблюдениям.

Стрельба стрельбой,  наблюдение за погодой, сводки и различные таблицы, которые отсылали в ПУГМС, не могло перетянуть одновременные дежурства на кухне. Повар это мужская профессия. Вот тут- то проявлялась фантазия каждого. Борщи из костей козы  и дикого кабана, котлеты умели готовить все. Пельмени – отдельная тема. Делали все вместе. Один готовил тесто, один – фарш , двое лепили. Потом выносили на мороз. В коридоре, в деревянном ларе всегда был мешок замороженных пельменей. Но и  у каждого  был свой конек. У меня – вермишель по-флотски. Мороженую нежирную свинину пропускаешь через мясорубку.  Потом, эти маленькие колбаски обжариваешь на чугунной большой сковороде с луком и пряностями. И затем перемешиваешь с заранее приготовленной желтого цвета вермишелью. А  потом еще немного обжариваешь готовое блюдо на сковороде до поджаренной желтой корочки. Такого качества вермишели в фанерных больших ящиках, переложенной пергаментной бумагой,  я больше никогда не встречал. 

Но верхом искусства на пищеблоке была выпечка хлеба. И могу сказать сейчас: печь хлеб я умею. Технология выпечки была простой. Дрожжи на станции были, но они были как ,,НЗ,, . В большой двухведерной эмалированной емкости всегда оставляли немного теста от предыдущей выпечки. Это и была закваска. Пекли практически один белый хлеб раз в 2, 3 , редко в 4 дня. Чаще всего через два дня на третий.

В закваску добавлялось ведро теплой подсоленной воды и мука. Это делалось после двух метеосроков -7 и 8 часов. Около 10 часов утра опара поднималась, и тут надо было после  первой посадки теста делать основной замес. Он должен быть плотным. Иначе ….
Одним словом, семь потов сходило. Вручную же! Все, тесто подходит. Тут уже надо готовить печь. Обычная печь. Топили исключительно дубовыми дровами. Гора дров.

Чурки, колотые. Размяться надо - топор рядом. Тут уж печь кочегарилась  всерьез. Готовились формы под хлеб: 4 больших (на полтора кг) и 3 маленьких ( по 1 кг). Именно столько помещалось в печь. Тесто садилось еще раз и раскладывалось по формам. Норма – полформы. Он начинал подниматься. Вот  уже дошел до краев формы. В ход идут брезентовые рукавицы. Выгребаются горящие угли из печи. Дым, жара, пот рекой.

В печь на колосники клался  цинковый лист,  и осторожно ставились формы с подошедшим тестом в определенной последовательности. Потом закрывалась заслонка на трубе.  Если при посадке в печь тесто не опало, хлеб будет отменный. Упал - все. Он не пропекается даже через стандартное время для белого хлеба- 50 минут. Для ситного- 45 минут выпечки. Сырой хлеб обзывали  ,,композитором Глинкой,, И над неудачником  весь день беззлобно подшучивали . Из такого хлеба лепили разные фигурки, ставили их на столбики и расстреливали либо с карабина, либо из моего ружья 32 калибра пулями.

Очередной дежурный назавтра пек хлеб снова. Двух подряд неудач, как правило, не было. ,,Композитор…,, у меня был лишь один раз. Было, помню, работали не полным составом. Сутки через двое. И попадало мне печь хлеб в каждую суточную вахту. На 4 раз я взмолился. Но не тут- то было. «Раз съедаем с аппетитом, значит вкусный!  Пеки и дальше!». Но были и такие случаи, когда дежурный забывал про время. И доставал из печи черные как уголь буханки хлеба. Подколок избежать не удавалось никому, а такому хлебу давали  название «негритянская жопа». Даже наша лайка «Будка» его не ела. Тем самым приводила в окончательное уныние виновника. «Смотри,  даже  собака твой хлеб  «негритосовский»   не ест!  И мы не будем!»  
Хлеб надобно печь умеючи! 
Но в коллективе был хороший климат. Как то жили дружно. Очень часто , бывало, спорили по определению облаков. Здесь докой был Дима Олейник. Он четко разруливал все споры и сводки уходили с правильной шифровкой. Я и в тайге вел свой дневник. И до сих пор мне нравятся названия облаков по латыни : alta cumulus lenticularis, cirus spisatus, stratus fractus.     Но и Диме   не удавалось избежать  насмешек по поводу «композитора Глинки»! Дима не любил ходить на охоту, что тоже было поводом для подколок. Но он не обижался. Много читал  и любил рассказывать о Камчатке, где служил  срочную,  в Корякском национальном округе.  Нам интересны были его рассказы об обычаях этого народа, горячих молодых корячках, не всегда опрятных, правда.
Прошло много лет. Что бы приготовить какое –то  блюдо, надо, прежде всего, желание, фантазию. На одном дыхании, так можно сказать.

А вот Xлеб!  Это – Академия поварского искусства. Строго и просто!
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