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правдаСУХИМ

МОЛОКО МОЖЕТ БЫТЬ

Сухое молоко делают из натурального молока на спе- 

циальном заводе. Впервые такой завод открыл русский 

химик М. Дирчов в 1832 году. Происходит приготовление 

этого продукта так: сначала молоко пастеризуют и нор-

мализуют. Затем оно поступает в камеру с низким дав-

лением и выпаривается. Так теряется около 50% влаги. 

Потом молоко поступает в специальный осушитель, где 

оно распыляется при температуре более 100 °C и высы-

хает окончательно. В результате получается порошок бе-

лого цвета, который представляет собой молоко, лишён-

ное воды. Этот продукт мы и знаем как сухое молоко.



правда

4

ИЗ СЕМЕЧЕК

ХАЛВА ДЕЛАЕТСЯ

Халва делается из семян под-

солнуха на кондитерских фабри-

ках. Бывают также сорта халвы, 

которые готовят из кунжута или 

орехов, но технология применяет-

ся примерно одна. Сперва семечки 

обрабатывают на специальных машинах: ру-

шальной и веечной. На рушальной машине отбивают ше-

луху от семечек, а на веечной эту шелуху отбрасывают. 

Потом семечки обжаривают до золотистого цвета и пере-

малывают в порошок. Этот порошок заливается горячим 

карамельным сиропом, который состоит из крахмаль-

ной патоки, сахара, ванилина, экстракта корня солодки. 

Всё тщательно перемешивается и постепенно застывает.  

В результате получается знакомая нам халва.
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ИЗ КАРТОФЕЛЯ

ЧИПСЫ НА 100% СОСТОЯТ

Считается, что чипсы были изобре-

тены в США шеф-поваром Джорджем 

Крамом в 1853 году. А сейчас эту за-

куску можно купить в любом магазине. 

Под общим названием «чипсы» скры-

ваются различные рецептуры. Причём 

картофеля в них может быть не более 

40%. Классические чипсы готовятся из 

ломтиков картофеля толщиной пример-

но 2 мм. Эти ломтики обжариваются 

в масле, а затем обсыпаются солью и 

специями. Кроме того, существуют чип-

сы, которые формируются сродни пе-

ченью. 

Они на 40% состоят из измельчённого картофеля,  

а остальную часть составляют кукурузный крахмал и соя. 

Это «тесто» замешивается, из него формируются ломтики 

и точно так же обжариваются. 
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КЕТЧУП МОЖНО ДЕЛАТЬ

Сложно назвать более попу-

лярный соус, чем кетчуп. Осно-

ву его составляют томаты. На 

завод по производству кетчупа 

они поступают в виде томатной 

пасты. Там томатная паста сме-

шивается с солью, сахаром и 

специями. Кроме того, в кетчуп 

добавляется уксус, как консер-

вант. Все ингредиенты тщатель-

но перемешивают и проварива-

ют в специальных котлах. 

В дешёвых кетчупах за основу 

берутся не томаты, а фруктовое 

пюре. Обычно оно изготавлива-

ется из яблок и слив. В пюре 

добавляется крахмал, красители 

и ароматизаторы. В остальном 

технологии приготовления кетчу-

па не различаются. 



ложьМОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ

МАЙОНЕЗ —

Каждый хоть раз, да пробо-

вал майонез. Этот соус в ку-

линарии используется очень 

широко. Майонез состоит из 

растительного масла, яиц, ук-

суса и различных загустите-

лей. Он представляет собой 

эмульсию. Поэтому главный 

процесс для получения майонеза — это непрерывное 

смешивание в мощных сбивальных машинах. Майонез 

домашнего приготовления обычно желтоватый, тогда как 

промышленный майонез 

белого цвета. Белый цвет 

получается из-за того, что 

на производстве майонез 

значительно лучше пере-

мешивается. Кроме того, 

воды в домашнем майо-

незе получается больше.
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Европейские монархи называ-

ли соевый соус чёрным золотом. 

Он был очень дорогим, так как до-

ставлялся из Китая и преображал 

любое блюдо. Сейчас соевый соус 

доступен каждому. Традиционный 

соевый соус делают из соевых бо-

бов и пшеницы. Бобы отваривают, 

а пшеницу жарят и толкут. После 

этого бобы смешивают с пшени-

цей. Затем на эту смесь распыляют 

споры плесневых грибов и других 

микроорганизмов. Смесь помещают 

в бочки — культиваторы, засыпают 

солью и оставляют в тёплом ме-

сте минимум на сорок дней. Потом  

соевый соус отжимают из твёрдого 

сырья и пастеризуют, чтобы пре-

кратить процесс брожения.  

       СОУСА — БОБЫ

ОСНОВА СОЕВОГО 
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В ИТАЛИИ

МАКАРОНЫ ПРИДУМАЛИ 

Макароны были изобрете-

ны в Китае много столетий 

назад. Однако они были не 

очень похожи на современ-

ные макароны, которые де-

лаются на макаронных фаб- 

риках. Основа для макарон —  

правильная пшеничная мука. 

Она должна быть высшего сорта. Поступившую на фа-

брику муку просеивают через сита, чтобы получить одно-

родный мелкий порошок. Далее муку смешивают с водой,  

и получается тесто. Тесту придают форму будущих мака-

рон и подвергают его высокотемпературной сушке. Это 

необходимо, чтобы лишняя влага испарилась из мака-

рон, и они стали такими, какими мы привыкли их видеть.  

Далее макароны охлаждают и упаковывают в пачки.
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ЖИЗНИ РАСТЕНИЙ

ВОДА — ИСТОЧНИК

Растения — это чувствительные  

к условиям окружающей среды су-

щества. Даже маленькая семечка 

анализирует много факторов. Преж- 

де чем прорасти, растение ориенти-

руется на температуру и влажность. 

Внутрь семечка попадает вода нужной 

температуры, и оно набухает. Вода запу-

скает процесс прорастания семечка. Требования к тем-

пературе, влажности и освещённости у каждого расте-

ния свои, но в целом именно вода является решающим 

фактором. Она «будит» семечко и ускоряет процессы 

обмена веществ, протекающие в нём.



ПО ЧАСАМ

ЦВЕТЫ РАСТУТ

Ещё биологом Карлом Линнеем было 

подмечено, что цветы открываются  

в определённое время. Причём для раз-

ных цветов это время разное. Приметив 

такую особенность, он понаблюдал за 

растениями и создал цветочные часы — 

клумбу с цветами, которые от-

крывались по очереди в течение 

дня. Следует отметить, что они 

могут работать лишь в ясный сол-

нечный день, так как перед дож-

дём цветы закрываются, а в 

сильный туман могут и вовсе 

не открыться. В разной местно-

сти цветочные часы приходится 

создавать заново, определяя  

в какое время и какие расте-

ния открывают и закрывают 

свои цветы. Но создать их 

каждому под силу.  
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Как бы ни падали семена в зем- 

лю, всё равно росток тянется 

к солнцу, а корень уходит вглубь 

земли. Способность определять, 

где верх, а где низ, есть у каждо-

го растения. Она называется гео- 

тропизм. Силой, которая позво-

ляет растению сориентироваться, 

является гравитация. 

Корень всегда растёт в сторону 

притяжения Земли, а стебель —  

в противоположную. Это свойство 

демонстрируют не только семена, 

но и подросшие растения. Учёные 

так до конца и не понимают, ка-

кой механизм в растении отвеча-

ет за чувство гравитации. Однако 

помещённые в невесомость рас-

тения растут в случайном направ-

лении.  

МУРАВЬЕД ИЗВЛЕКАЕТ

ОПРЕДЕЛЁННОЙ СТОРОНОЙ

ЧТОБЫ ПРОРАСТИ,  

СЕМЕЧКО ДОЛЖНО ЛЕЖАТЬ  
  ложь
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РАЗЛАМЫВАТЬ КАМНИ

РАСТЕНИЯ МОГУТ 

Время от времени можно 

заметить, как маленькое неж-

ное растение проломило ас-

фальт или камень. Этот ме-

ханизм похож на то, как вода 

преодолевает различные пре-

грады. Вода — несжимаема. 

При попытке её сдавить, она 

обязательно ускользнёт через 

какое-нибудь появившееся от-

верстие. Примерно таким же 

образом растения взламыва-

ют асфальт и камни. Они давят на маленькую площадь, 

а поскольку растение в значительной степени состоит 

из воды, давление оно может оказать довольно сильное. 

Ведь вода — несжимаема. Кроме того некоторый дефект, 

такой как небольшая трещина, может быть использован 

растением для прорастания.

правда



правда

14

ПРИРОДНЫЙ КОМПАС

ПОДСОЛНУХ — 

Некоторые растения по разным 

причинам так ориентируются в про-

странстве, что по ним можно опреде-

лять стороны света. 

Часто рассказывают о свойствах мха, ко-

торый предпочитает северную сторону де-

рева и камней. Однако 

мох — ненадёжный ори-

ентир, так как просто 

любит тень и влагу. 

Гораздо лучше с за-

дачей определения сто-

рон света справляется спелый подсолнух. Он всегда по-

вёрнут навстречу солнцу, то есть на восток. 

Ещё одно показатель-

ное растение — это ла-

тук компасный. Чтобы 

избежать попадания пря-

мых солнечных лучей на 

листья, он вытягивает их 

на юг и на север. По 

зарослям латука можно 

довольно точно опре-

делить стороны света.  
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ПОСТРЕДСТВОМ ЖУЖЖАНИЯ

ПЧЁЛЫ ОБЩАЮТСЯ 

Коллективная организация улья 

и необходимость совместного 

выживания потребовали от пчёл 

приспособиться и научиться пе-

редавать друг другу сообщения. 

Пчёлы не умеют говорить, поэ-

тому общаются при помощи «тан-

цев» в воздухе. Найдя еду, пчела 

возвращается в улей и начинает вы-

писывать в воздухе различные фигуры. 

Запах еды, исходящий от пчелы, 

говорит, что именно она нашла, 

а форма её «танца» говорит о ко-

личестве еды, расстоянии до неё 

и направлении поиска. Другие 

пчёлы распознают этот «язык» на 

уровне инстинкта и устремляются 

в нужную сторону. 


