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ВСТУПЛЕНИЕ
Выпечка — это настоящее волшебство, где простые ингредиенты превращаются в аро-
матные, румяные и невероятно вкусные угощения. Чтобы создать идеальный бисквит, 
рассыпчатое печенье или воздушные эклеры, важно не  только следовать рецепту, 
но и понимать основы: какое тесто подходит для разных видов выпечки, как работает 
дрожжевое брожение, почему важна температура ингредиентов.

В первой части книги мы разберемся с основами: видами теста, его особенностями 
и тонкостями работы с ним. Поговорим о кухонном оборудовании, которое помогает 
добиваться безупречного результата. А затем — самое интересное! Вы найдете коллек-
цию разнообразных рецептов: от хрустящих вафель и нежных сырников до изыскан-
ных тартов и больших пирогов. Будут здесь и традиционные угощения, такие как осе-
тинские пироги и булочки «Синнабон», и оригинальные сладости, например японские 
моти или пряные тыквенные десерты.

Готовьте с удовольствием, экспериментируйте и наслаждайтесь процессом — ведь 
выпечка всегда создается с душой!





ТЕОРИЯ



12

ОБОРУДОВАНИЕ

Хорошая выпечка начинается не только с рецепта, 
но и с правильной подготовки кухни.

ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО?

Выпечка — это точная наука. В  отличие от по-
вседневной кулинарии, где можно «подсолить 
по вкусу» или заменить один ингредиент другим, 
в выпечке все зависит от точности: температуры, 
времени, пропорций — и, самое главное, от того, 
в чем и как вы готовите. Посуда и техника влияют 
на результат не меньше, чем рецепт. Металличе-
ская форма даст хрустящую корочку, а силиконо-
вая — мягкое и более влажное тесто. Духовка без 
термометра может испечь пирог снаружи, но оста-
вить его сырым внутри. Одна и та же шарлотка мо-
жет получиться пышной и румяной в одной форме 
и плоской — в другой. А если вы не просеяли муку 
или не взбили белки до нужной консистенции — 
ни один красивый рецепт не спасет.

Правильное оборудование — это не роскошь, 
а ваша гарантия стабильного результата. Это эко-
номия времени, усилий и  продуктов. Это уве-
ренность, что бисквит поднимется, а тарт не раз-
валится на куски. Это то, что превращает готовку 
в удовольствие, а кухню — в мастерскую.

Если вы хотите, чтобы выпечка получалась 
с первого раза — начните с понимания, как работа-
ет ваш инструмент. И пусть в ваших руках он ста-
нет продолжением вдохновения.

ДУХОВКА — СЕРДЦЕ ВЫПЕЧКИ

Хороший рецепт и точные граммы — это лишь по-
ловина успеха. Вторая половина зависит от того, 
в какой духовке вы печете. От ее типа, режима на-
грева, расположения тенов и даже привычек кон-
кретной модели зависят текстура, цвет, влажность 
и равномерность пропекания.

Ниже — все, что важно знать про духовки, если 
вы хотите стабильно хорошую выпечку.

ВИДЫ ДУХОВОК
1) ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ ДУХОВКА

Самый популярный и удобный вариант для выпеч-
ки. Равномерно греется и чаще всего имеет верх-

ний и нижний нагрев, конвекцию, гриль и точную 
регулировку температуры. В ней можно печь лю-
бые виды теста — от бисквита до хлеба.

Совет: если выпечка пригорает снизу — подло-
жите второй пустой противень или силиконовый 
коврик.

2) ГАЗОВАЯ ДУХОВКА

Более сложна в управлении, но по-прежнему ис-
пользуется в  многих квартирах. Быстро греется, 
но неравномерно — обычно сильнее снизу, поэто-
му контролировать температуру точно довольно 
трудно. В  таких духовках часто отсутствуют до-
полнительные режимы (например, конвекция).
Газовая духовка подходит для простых пирогов 
и запеканок, но требует внимательности.

Совет: если у  вас газовая духовка, старайтесь 
выпекать на среднем уровне и  подставляйте пу-
стой противень на нижний ярус — он «погасит» 
избыточное тепло снизу.

3) ПАРОВАЯ ДУХОВКА

Используется в  профессиональной и  премиаль-
ной бытовой технике. Пар помогает подняться те-
сту, не давая корочке пересохнуть. Идеальна для 
хлеба, эклеров, чизкейков и  суфле. Повышенная 
влажность делает мякиш более мягким и воздуш-
ным.

ФОРМЫ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ

1) МЕТАЛЛИЧЕСКИЕ ФОРМЫ

Классика жанра. Отлично проводят тепло, равно-
мерно пропекают изделия, особенно хорошо под-
ходят для бисквитов, кексов и пирогов.

Плюсы: быстрый нагрев, хрустящая корочка.

Минусы: могут пригорать без пергамента или 
смазки.

2) СИЛИКОНОВЫЕ ФОРМЫ

Гибкие, удобные, не требуют смазывания и  легко 
извлекают выпечку.

Плюсы: легкость в использовании, не пригорают.

Минусы: хуже держат форму, могут плохо пропе-
кать дно.
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3) СТЕКЛЯННЫЕ ФОРМЫ

Красиво смотрятся и  подходят для подачи. Иде-
альны для открытых пирогов, запеканок.

Плюсы: прозрачность — видно, как подрумянива-
ется низ.

Минусы: долго нагреваются, но и  долго держат 
тепло.

4) КЕРАМИЧЕСКИЕ ФОРМЫ

Тяжелые, красивые и  отлично подходят для мед-
ленной, равномерной выпечки.

Плюсы: идеально для тартов, пирогов, гратенов.

Минусы: могут треснуть от резкого перепада тем-
пературы.

ПРОТИВНИ И ФОРМЫ:  
ОСНОВА ФОРМЫ ВАШЕЙ ВЫПЕЧКИ

Вы можете замесить идеальное тесто — но все 
решит то, в  чем вы его испечете. Противень или 
форма — это не просто «посуда». Это инструмент, 
который определяет, как пропечется тесто, какой 
будет корочка, не прилипнет ли низ и сохранит ли 
пирог свою форму.

Давайте разберемся: какие бывают противни, 

чем они отличаются и что выбрать для ваших целей.

ВИДЫ ПРОТИВНЕЙ  
ПО РАЗМЕРУ И ГЛУБИНЕ:

1) Стандартные прямоугольные (обычно 30×40 см 
или 33×43 см)
2) Глубокие (для пирогов, лазаньи, брауни)
3) Плоские (для печенья, безе, тартов)
4) Маленькие/порционные (для мини-выпечки 
или небольшой духовки)

Совет: размер противня влияет на толщину теста. 
Чем больше площадь — тем тоньше слой и быстрее 
выпечка.

ВИДЫ ПРОТИВНЕЙ ПО МАТЕРИАЛУ:

1) АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ

Легкий и  недорогой, быстро и  равномерно на-
гревается, отлично подходит для печенья, тартов, 
эклеров.

Минус: может потемнеть со временем, не любит 
кислоту.

Совет: лучше всего использовать с  пергаментом 
или силиконовым ковриком.

2) НЕРЖАВЕЮЩАЯ СТАЛЬ 

Устойчив к  деформации, долговечный. Греется 
медленнее, зато не окисляется. Иногда может при-
горать — используйте масло или коврик. Подходит 
для всего: от печенья до хлеба.

3. С АНТИПРИГАРНЫМ ПОКРЫТИЕМ (ТЕФЛОН)

Ничего не прилипает, легко мыть. Хорошо для бра-
уни, кексов, маффинов. Срок службы — 2–3 года 
при бережном обращении.

Минус: покрытие может поцарапаться, нельзя ис-
пользовать металлические предметы.

4. СИЛИКОНОВЫЙ КОВРИК ИЛИ ФОРМА

Ничего не прилипает, не требует масла. Гибкий, 
легко хранить. Отличен для печенья, безе, зе-
фира.

Минус: слабее проводит тепло, может дать мягкое 
дно. Не ставится на решетку напрямую — только на 
жесткий противень.

5. КЕРАМИКА И СТЕКЛО (БОРОСИЛИКАТНОЕ)

Красиво и эффектно подается прямо в форме. Рав-
номерно прогревается, долго держит тепло. Иде-
альны для пирогов, запеканок, чизкейков.

Минус: долго нагреваются, хрупкие. Не переносят 
резких перепадов температуры.

6. ЧУГУН

Отлично держит тепло, создает румяную корочку. 
Подходит для хлеба, галет, пирогов.
Минус: Тяжелый, требует ухода (просушивания, 
смазывания маслом).

7. ДОПОЛНИТЕЛЬНО: КОВРИКИ,  

ПОДЛОЖКИ И ПЕРГАМЕНТ

Пергамент — универсальное средство, чтобы ни-
чего не прилипло.
Силиконовый коврик — многоразовый, экономит 
бумагу, но чуть слабее пропекает низ.
Тефлоновые листы — тонкие, многоразовые, легко 
моются.

ВЕНЧИКИ, МИКСЕРЫ И ТЕСТОМЕСЫ

1) МИКСЕР 

Ручной миксер — подойдет для начинающих, если 
вы печете время от времени.
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Планетарный миксер — мечта энтузиаста. Сам за-
мешивает, взбивает, месит дрожжевое тесто. Под-
ходит для больших объемов.

Миксер особенно нужен, если вы готовите 
капкейки, безе, кремы, заварное тесто или хлеб.

2) ВЕНЧИК

Подходит для замеса жидкого теста, взбивания 
яиц и сливок. 

Ваш лучший друг на скорую руку.

БЛЕНДЕР  
И ИЗМЕЛЬЧИТЕЛЬ

Необходим для ореховой крошки, измельчения 
шоколада, пюре для чизкейков, измельчения пече-
нья для основы. Стационарный или погружной — 
подбирайте по бюджету и объему.

МЕРНЫЕ ИНСТРУМЕНТЫ

Кухонные весы — основной инструмент пекаря. 
На глаз в  выпечке — плохой советчик. Мерные 
ложки и стаканы — удобно для небольших дозиро-
вок. Сито — для просеивания муки (в нее попадает 
воздух!) и получения легкой текстуры.

ПРОЧЕЕ ПОЛЕЗНОЕ

Кулинарная кисточка — для смазывания желтком, 
сиропом или маслом.
Лопатка (силиконовая) — для аккуратного пере-
мешивания и чистого вымешивания из миски.
Термометр — помогает не пересушить бисквит и точ-
но контролировать температуру карамели или сиропа.
Охлаждающая решетка — выпечка на ней «дышит» 
и не отсыревает снизу.


