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«Так же обстоит и с нашим прошлым. Пытаться воскресить его  – 

напрасный труд, все усилия нашего сознания тщетны. Прошлое 

находится вне пределов его досягаемости, в какой-нибудь вещи 

(в  том ощущении, какое мы от нее получаем), там, где мы меньше 

всего ожидали его обнаружить. Найдем ли мы эту вещь при жизни 

или так и не найдем – это чистая случайность». 

МаǸǹель ПǸǻǹǺ «В ǹǺǶǸǶǵǻ ǹВаǵа» 
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ǪǪǭǬǭǵǰǭ



ǫ ǶǪǶǸȇǺзЫǽǶǸǶȀǰǭЫǪǶǹǷǶǴǰǵǨǵǰȇЫ
ǹǶǽǸǨǵȇȆǺǹȇЫǳǻǿȀǭзЫǿǭǴЫǷǳǶǽǰǭ… 

Не  потому ли нам кажется, что в  детстве 

трава была зеленее, воздух чище, люди добрее, 

а пирожные вкуснее? Не  знаю, как быть с  тра-

вой и  небом, а вот пирожные вполне можно 

сравнить. Удивительно, но  если готовить 

по  гостовским рецептам, вкус получается тот 

самый… из  детства и  юности, такой правиль-

ный и  такой узнаваемый.

Про рецепты
ȅǺǶǱЫǲǵǰǫǰ
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В в е д е н и е  
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Вот только готовить по этим рецептам непросто.  

Пропорции типа «возьмите 781 г муки, 139  г масла и  27 г 

яиц» остановят, пожалуй, даже опытных кулинаров.

ǶǺǲǻǬǨЫǮǭЫǩǭǸǻǺǹȇЫǺǨǲǰǭЫǹǺǸǨǵǵȃǭЫǾǰǼǸȃ?ЫВсе  очень 

просто. На  предприятиях общественного питания очень важ-

ными параметрами являются масса и количество изделий. 

Например, торт должен весить ровно 1  кг, а  из заданного 

количества теста должно получиться ровно 100  пирожных. 

Поэтому для торта берут, к примеру, 370  г бисквита, 530 г 

крема, 50  г фруктов, 45 г помады и 5  г какао-порошка. Имен-

но потому, что торт должен весить 1 кг, не больше и  не  мень-

ше. Дома нам вес торта, в  общем-то, не  важен. Мы  можем 

использовать чуть меньше крема или бисквита, добавить 

для украшения немного больше фруктов – на  вкус это не  по-

влияет, а  готовить будет удобнее. 
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Кроме того, стоит учитывать, что на предприятиях немно-

го другой подход к делу. Бисквит прослаивают кремом, 

а  потом украшают, доводя вес до  необходимого. А  мы, если 

возьмем точно указанное в  рецептуре количество крема 

или помады, не  сможем толком украсить торт или загла-

зировать эклеры, так как это будет просто неудобно делать. 

А чтобы было удобно, хорошо бы иметь небольшой запас – 

тогда крем спокойно выдавливается из  корнетика, а  пирож-

ные свободно окунаются в помаду.

ǷǶȅǺǶǴǻЫǪǹǭЫǸǭǾǭǷǺȃЫǪЫȅǺǶǱЫǲǵǰǫǭЫǩȃǳǰЫǶǺǲǶǸǸǭǲи
ǺǰǸǶǪǨǵȃЫǹЫǻǿǭǺǶǴЫǺǶǫǶзЫǿǺǶЫǴȃЫǰǽЫǩǻǬǭǴЫǫǶǺǶǪǰǺȄЫ
ǬǶǴǨ.ЫДля изделий с кремовыми украшениями я  немно-

го увеличила количество крема, для песочных тортов 

сделала запас песочного теста (для удобства раскатки), 

а  для глазированных изделий предлагаю брать чуть 

больше джема или  помады.

Как составлена книга?
ǪЫǫǶǹǺǭЫǪǹǭЫǸǭǾǭǷǺȃЫǩȃǳǰЫǸǨǯǬǭǳǭǵȃЫǵǨЫЫǫǸǻǷǷȃЫǪЫЫǯǨǪǰǹǰи
ǴǶǹǺǰЫǶǺЫǺǭǹǺǨзЫǵǨЫЫǶǹǵǶǪǭЫǲǶǺǶǸǶǫǶЫǬǭǳǨǳǰǹȄЫǺǶǸǺȃЫǰЫЫǷǰи
ǸǶǮǵȃǭ. Я  не стала отступать от этого правила. Вы найдете 

главы про бисквитное, песочное, слоеное, заварное, воздуш-

ное тесто. В начале каждой главы я привожу основной рецепт, 

рассказываю о  технологии приготовления и  правилах работы 

с  тестом. Есть и  отдельная глава, посвященная печенью, а также 

главы про мороженое и суфле.

Кроме того, в конце книги вы найдете подробную технологию 

приготовления кремов, сахарных сиропов, помады, грильяжа 

и  некоторых других полуфабрикатов, совершенно необходимых 

для создания тортов и  пирожных по  ГОСТам.


