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Введение

Танды́р (от  тюркского «тандыр», в  разных языках: тандор, тонур, та-
нур, тендир) — ​это традиционная вертикальная печь-жаровня, которая 

используется в  кухнях Центральной Азии, Кавказа, Индии, Пакиста-

на, Афганистана, Ближнего Востока и даже некоторых регионов Китая 

и Балкан. Если коротко — ​тандыр это не просто печка, это целая кули-

нарная культура, в которой вкус хлеба и мяса получается таким, какой 

почти невозможно воспроизвести в  обычной духовке или на  мангале. 

Из-за особенностей устройства тандыр сочетает в себе свойства уголь-

ного гриля, позволяя получить мясо «с дымком», и  русской печки, где 

продукты томятся на нисходящем жаре. Поэтому в тандыре можно гото-

вить все что угодно — ​лепешки и пироги, мясо и рыбу, овощи и навари-

стые супы, жарить стейки и даже использовать для горячего копчения.

Классический тандыр делают из специальной огнеупорной (шамотной) 

глины, она долго нагревается, но  затем хорошо держит температуру, 

позволяя готовить несколько блюд одновременно или последователь-

но, закладывая их согласно времени приготовления. Форма тандыра 

всегда округлая в  виде кувшина или колокола, сужающегося кверху. 

Стационарные тандыры обычно бывают высотой 1–1,5 м, а небольшие, 

переносные, не превышают и полуметра.
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Принцип работы
Внутрь тандыра, на дно, закладывают дрова, чаще березовые, и разво-

дят костер. В Средней Азии вместо дров в ход идут камыши и обрезки 

виноградной лозы. Когда стенки раскаляются докрасна, а температура 

внутри тандыра достигает почти 400 °C, угли выгребают, закладывают 

внутрь продукты, закрывают крышкой и  готовят. В  прохладную пого-

ду, особенно если продуктов много, иногда часть углей оставляют для 

поддержания температуры. Если на угли или раскаленное дно бросить 

горсть замоченной щепы, то можно получить эффект легкого копчения.

ЕСТЬ ДВА ОСНОВНЫХ ТИПА:

Земляной — ​самый древний вариант, для которого выкапывают яму, 

изнутри обмазывают глиной или выкладывают специальными ог-

неупорными кирпичами, обжигают в  течение нескольких часов для 

набора прочности, а  затем используют для приготовления мяса 

и  традиционной выпечки. Горловина такого тандыра может быть 

на  уровне земли или немного выступать вверх. Эта разновидность 

лучше и дольше держит температуру, так как находится в земле. Од-

нако земляной тандыр требует специально оборудованного места, 

навыка работы и построить его может не каждый. Например, в Узбе-

кистане мастеров, которые лепят тандыры вручную, называют «тан-

дырчи» — ​это уважаемая профессия, а секреты и тонкости передают-

ся по наследству.

Наземный (переносной или стационарный)  — ​современная версия, 

доступная почти каждому. Их лепят в виде большого кувшина, обжи-

гают и устанавливают на основание. Их размер варьируется от со-

всем миниатюрных, высотой 50 см, до весьма внушительных, дости-

гающих 120 см. Также они отличаются диаметром дна и горловины, 

размером самой широкой части и толщиной стенок. От этих параме-

тров будет зависеть продолжительность топки, количество продук-

тов, которые можно готовить одновременно, и время «работы» — ​как 

долго тандыр будет сохранять температуру. Именно о  таком попу-

лярном агрегате и будет речь в нашей книге.
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Как выбрать тандыр
Самое главное, о  чем стоит пом-

нить при выборе тандыра,  — ​чем 

больше его габариты, тем больше 

разных блюд в  нем можно при-

готовить. Большой тандыр луч-

ше и  дольше держит тепло, про-

дукты в  нем размещаются более 

свободно, не  соприкасаясь друг 

с другом. К нему можно подобрать 

гораздо больше различных аксес-

суаров, и он может заменить сра-

зу несколько приборов. Однако 

при этом он значительно тяжелее, 

поэтому ему нужно стационарное 

место или специальная подставка 

на колесиках, так как просто пере-

двинуть его довольно проблема-

тично. Как бы вы ни планировали 

использовать свой тандыр, лучше 

всего выбирать с запасом — ​при-

мерно на  30% больше, чем вам 

кажется необходимым.

Еще стоит обратить внимание на  конфигурацию крышки: она может 

быть полностью съемной или откидываться на  шарнирах. У  больших 

тандыров и крышка очень тяжелая, поэтому снимать и переносить ее 

каждый раз может быть неудобно, в этом случае стоит остановить свой 

выбор на модели с откидывающейся крышкой. Для съемных крышек су-

ществуют специальные подставки высотой примерно с половину тан-

дыра, чтобы не приходилось наклоняться и класть крышку на землю.

p Наземный (переносной или 
стационарный) — современная 
версия, доступная почти каждому
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Удобной опцией является встроенный термометр, с помощью которо-

го можно контролировать температуру внутри тандыра. Но важно, что-

бы он не просто был встроен в крышку, а чтобы у него был достаточно 

длинный шток (металлическая часть с датчиком температуры на конце), 

и он измерял не температуру стенок, а именно воздуха внутри тандыра.

Аксессуары для тандыра
Чем популярнее и доступнее становятся тандыры, тем больше аксессу-

аров предлагают производители — ​это позволяет использовать тандыр 

в разных режимах и значительно расширить ассортимент блюд из тан-

дыра, не ограничиваясь лишь мясом.

При покупке тандыра в базовой комплектации вы получаете 
следующий набор:

•	 верхнюю крышку со съемным колпачком;

•	 поддувальную дверцу из глины с ненагревающейся ручкой;

•	 кованую стальную кочергу;

•	 совок для выемки углей;

•	 кованую фигурную подставку, на которой закреплен тандыр;

•	 кованые шампуры с односторонним или двусторонним крюком 

для подвешивания;

•	 чугунное устройство для подвеса внутри тандыра 

(оно называется поперечиной, крестовиной или «солнышком»).

Шампуры для тандыра. Обычно длиной 50–80  см с  односторонним 

или двусторонним крюком сверху. Использование верхнего или нижне-

го крюка позволяет регулировать высоту продукта в тандыре, а значит, 

и температуру приготовления — ​чем выше, тем горячее. На них насажи-

вают мясо, птицу или овощи и подвешивают вертикально на крестовину. 


