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История появления макаронных изделий
Многие из нас полагают, что макаронные изделия родом из Италии. 
Однако существуют исторические свидетельства, указывающие на то, 
что начиная с античности макароны были популярны в Китае, Греции, 
Византии и даже арабских странах. Многие люди находят связь между 
греческим словом «laganon», означающим «макароны, приготовлен-
ные из муки и воды», и латинским «laganum», от которого, не исклю-
чено, происходит лазанья. 

Некоторые исторические факты указывают на то, что в Византии 
люди употребляли макароны в качестве десерта, приправляя их ме-
дом и корицей. 

Макароны упоминаются и в средневековых арабских текстах. 
В IX веке сарацины принесли макароны, составлявшие часть их пи-
тания, в Италию. Ученые также полагают, что итальянцев с макаро-
нами познакомил в XIII веке Марко Поло, когда вернулся из Китая. 

Во всяком случае, определенно известно, что уже в XIII веке 
макароны стали очень популярны в Италии. Были изобретены 
десятки соусов, многие из которых и по сей день хорошо знают 
по всему миру: аррабиата, аматрициана, сицилиана, болоньезе, 
неаполитанский соус и так далее. Италия обрела славу страны, 
из которой происходят макароны, только по причине кулинар-
ных умений и воображения итальянцев. 

Все макаронные изделия производятся из пшеничной или 
манной крупы, которая может быть отбеленной или цельнозер-
новой. Мука, используемая в производстве макаронных из-
делий, может содержать также различные овощные добавки, 
из-за чего макароны приобретают зеленый, красный или 
оранжевый цвет. Если макароны имеют черный цвет, значит, 
они содержат так называемые «чернила» каракатицы. Мака-
ронные изделия могут быть сухими или свежими, готовиться 
с яйцами или без них. 

Тесто для макарон формуется в 
разных видах и размерах, в зависи-
мости от соуса, к которому подаются 
макароны, и рецепта. Спагетти, са-
мая популярная форма макаронных 
изделий, хороши для всех видов 
соусов, в то время как макароны 
пенне, «ракушки» и спиральные 
макароны используются с плотны-
ми соусами, в состав которых входят 
кусковые ингредиенты. Равиоли и 
тортеллини — макаронные изде-
лия, начиненные разными ингреди-
ентами (мясом, сыром или овоща-
ми). Они также составляют полно-
ценный прием пищи и подаются как 
основное блюдо. Лингвини и фетту-
чини — макаронные изделия в фор-
ме ленты. Они подаются с жидкими 
соусами. Широкие полосы лазаньи 
хороши для слоеных блюд. Талья-
телли, фартелле и ригатоне также 
весьма популярны. Они использу-
ются практически с любыми соуса-
ми, в то время как макароны орзо 
подаются в основном с мясными 
блюдами, а собственно макаро-
ны — с рыбными. 

Питательная ценность
Макаронные изделия наряду с хле-
бом и рисом составляют фундамен-
тальный компонент средиземно-
морской кухни, поскольку богаты 
комплексными углеводами, потре-
бление которых необходимо челове-
ку для производства энергии. Ком-
плексные углеводы также содержат 
железо, кальций, белки, тиамин, 
рибофлавин и ниацин. Однако в них 
мало жиров, натрия и холестерина. 

Макаронные изделия подаются с 
томатным соусом, без ничего или с 
овощами. Макароны могут быть лег-
ким, вкусным и питательным блю-
дом, свободным от лишних калорий. 

Полезные советы
•  Варите макароны в большом коли-

честве подсоленной воды. 
•  Для приготовления макарон лучше 

использовать широкую и неглубо-
кую кастрюлю, так как она быстрее 
нагревается и вода в ней кипит 
равномерно. 

•  Положите макароны в кипящую 
воду. Когда вода вновь закипит, 
уменьшите огонь. 

•  В варящиеся макароны добавьте 
несколько капель оливкового мас-
ла. Это предотвратит выкипание 
воды. 

•  Если макароны хорошего качества, 
вода остается прозрачной и не 
мутнеет. 

•  Варите макароны на 1–2 минуты 
меньше, чем указано на упаковке. 
Они приобретут лучший вкус и бу-
дут легче усваиваться. 

•  Слейте воду, в которой варились 
макароны, но не обдавайте их хо-
лодной проточной водой. Макаро-
ны будут вкуснее. 

М акаронные изделия являются одним из самых популярных блюд в 
мире. Взрослые и дети обожают их потому, что они быстро и легко 

готовятся. Макароны можно подавать с разнообразными соусами либо 
как гарнир к мясу или морепродуктам. В любом случае они являются 
вкусным, сытным и питательным блюдом. 
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Самодельные макароны
Существует множество видов макаронных изделий, производимых ком-
мерчески, которые удовлетворяют самым взыскательным вкусам, но 
ничто не сравнится с домашними макаронами. Вы сможете подобрать 
ингредиенты в соответствии со своими кулинарными пристрастиями. 
Для этого вам потребуется использовать творческие способности и во-
ображение.   

Домашние клецки 
по-итальянски
• 4 чашки цельного молока 
• 175 г манной крупы
• 3 яичных желтка
• топленое сливочное масло

Вылейте молоко в кастрюлю и до-
ведите до кипения. Уменьшите 
огонь и медленно всыпьте ман-
ную крупу, постоянно помеши-
вая, чтобы не образовались ко-
мочки. Готовьте 5 минут, затем 
снимите кастрюлю с огня и, не 
переставая помешивать, добавь-
те яичные желтки. Смажьте ско-

вороду сливочным маслом и вы-
ложите на нее полученную смесь. 
Сверху полейте растопленным 
маслом, чтобы не образовалась 
корка. Дайте смеси остыть, а за-
тем разрежьте ее на кусочки. Их 
форма может быть произволь-
ной. Перенесите клецки на дру-
гую сковородку, смазанную мас-
лом, и запекайте их 15–20 минут 
при температуре 200 °C, пока они 
не приобретут золотисто-корич-
невый цвет. 

Подготовка: 20 мин.
Приготовление: 20 мин.
Порции: 4–5 

Тесто для макарон 
• 300 г муки крупного помола
• 3 яйца 
• 3 ст. л. оливкового масла
• 1 ст. л. соли

Просейте муку. В центре проде-
лайте углубление и влейте туда 
оливковое масло, яйца, посыпьте 
солью. Смешайте ингредиенты. 
Тесто должно получиться влаж-
ным. Если оно прилипает к рукам, 
добавьте немного муки. Вымеши-

вайте тесто 10–15 минут, пока оно 
не станет однородным и эластич-
ным. Позвольте тесту отстояться в 
течение часа, после чего раска-
тайте его и придайте ему форму. 
В зависимости от вида нарезки и 
формовки теста можно создавать 
любые типы макарон. Попробуй-
те использовать резательную ма-
шину для макарон. Это упростит 
вашу задачу. 

Полезные советы
•  Макаронные изделия можно приготовить заранее и, поместив в герметич-

ную упаковку, хранить для дальнейшего использования. В обычном холо-
дильнике макароны могут храниться до двух дней, а в морозильной каме-
ре — до двух месяцев. 

•  Прежде чем помещать макаронные изделия в герметичную упаковку, вы-
сушите их и присыпьте мукой или кукурузным крахмалом, чтобы макаро-
нины не склеились.

•  Макаронные изделия с начинкой следует хранить в морозильной камере, 
так как они быстрее портятся. 
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