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ǟǪǮǪǞǤǨ ǪǮǝǤǞǩǷǡ, ǭ. 78

ǨǜǬǤǩǯǡǨ ǦǯǬǤǲǯ, ǭ. 88

4МЯСО И СУБПРОДУКТЫ

На вкус блюда из мяса 

влияет множество факторов: 

время приготовления, 

способ разделки  

и хранения, правильный 

подбор специй.  

На помощь приходят опыт  

и приобретенные навыки.

с. 62–81

5ПТИЦА

Освоив несколько 

полезных навыков, вы 

всегда сможете быстро 

приготовить любимое 

блюдо.

с. 82–91

6РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ

Рыбу можно отварить, 

зажарить, запечь целиком, 

замариновать и даже… 

есть сырой  

в замороженном виде.

с. 92–105

1КУХОННАЯ УТВАРЬ

Как мы добиваемся  

успеха? Изучаем  

в теории, что нужно сделать, 

запасаемся необходимыми 

инструментами, а затем 

переходим к практике.

с. 14–23

2ОВОЩИ И ГРИБЫ

Прочитав в рецепте 

про тот или иной овощ, 

откройте на нужной 

странице раздела книгу.  

Не откладывая – 

закрепляйте знания!

с. 26–53

3ФРУКТЫ И ЯГОДЫ

Как удалить сердцевину  

из яблок и груш, косточки 

из вишни, очистить 

ананас – здесь без 

основных кулинарных 

навыков не обойтись.

с. 54–61

ǭǪǧǤǨ ǪǟǯǬǲǷ, ǭ. 50
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14И НА ДЕСЕРТ

Наконец настало время 

десертов. Тут уж есть где 

развернуться фантазии!

с. 176–185

ǟǪǮǪǞǤǨ Ǻǥǲǜ-ǫǜǴǪǮ, ǭ. 121

ǟǪǮǪǞǤǨ ǴǪǦǪǧǜǠǩǷǥ ǦǬǡǨ,   
ǭ. 182

ǫǡǳǡǨ ǪǮǦǬǷǮǷǥ ǫǤǬǪǟ,  
ǭ. 151

9МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ 

ПРОДУКТЫ

Изучите несколько 

навыков по нарезке  

и обжариванию сыра  

и применяйте их  

на практике.

с. 124–131

7КРУПЫ И БОБОВЫЕ 

Порция тушеной фасоли – 

и заряд энергии на целый 

день обеспечен.

с. 106–113

8ЯЙЦА 

Блюда из яиц –  

это и салат, и завтрак,  

и ужин, а иногда  

и легкий крем  

или основа бисквита.

с. 114–123

10МУКА И МУЧНЫЕ 

ИЗДЕЛИЯ

Работа с мукой –  

это целое искусство. Какое 

удовольствие наблюдать, как 

тесто начало подниматься, 

блины получаются 

кружевные, воздушные; 

чувствовать восхитительные 

запахи свежей выпечки  

из духовки!

с. 132–157

12КУЛИНАРНЫЕ ЖИРЫ

Знание, где какое масло лучше 

использовать, является крепким 

кирпичиком в фундаменте 

кулинарного опыта.

с. 164–165

11ПРЯНОСТИ И ОРЕХИ

Особый вкус блюду придают 

специи и пряности.

с. 158–163

13МАРИНАДЫ, СОУСЫ  

И ПРИПРАВЫ

Изучив способы 

приготовления классических 

соусов, маринадов  

и приправ, вы всегда  

сможете разнообразить уже 

знакомые кушанья.

с. 166–174
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О
своить несложную науку домашней стряпни, 

превратить в любимое занятие приготовление 

вкусной еды для своей семьи, гордиться собой, 

подавая на стол пышные блинчики или поджаристые 

отбивные. И открыть удивительный, волшебный мир 

превращения продуктов во вкуснейшее, источающее 

соблазнительные ароматы блюдо, отправиться в кру-

госветное путешествие национального кулинарного 

искусства, самому стать хозяином своего меню. 

Сайты, книги, разнообразные источники информации 

пестрят готовыми рецептами, только успевай гото-

вить и подавать, на зависть шеф-повару из соседнего 

ресторана. Но не все так просто. Попробуй разбе-

рись во всех этих терминах, инструкциях или про-

порциях, смысл написанного не всегда бывает ясен, 

возникают вопросы. Некоторые рецепты вообще 

предисловие
В прекрасном современном мире человеку совсем не обязательно уметь готовить. Магазины заполнены 

полуфабрикатами в ярких упаковках. Пиццерии, кафе, закусочные, столовые, распахнув двери, ждут 

голодных посетителей на завтрак, бизнес-ланч и ужин. Потраченное у плиты время можно с пользой  

и удовольствием пустить на любимое хобби или работу. Но что делать людям, которые не хотят питаться 

по шаблону? Тем, кто хочет накормить своих родных и близких любимым, собственноручно сделанным 

блюдом, и тем, кто предпочитает знать, из чего состоит его завтрак. Тем думающим и заботящимся  

о своем здоровье людям, которые выбирают полезную домашнюю кухню вместо набирающего обороты 

общепита. Ведь еще древние греки сказали: «Мы то, что мы едим». Ответ прост – учиться готовить. 
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рассчитаны на профессионалов или людей с много-

летним кулинарным стажем. А если, скажем, человек 

находится только в начале дороги в мир самостоя-

тельного приготовления еды? Откуда ему знать, что 

нарезать лук можно десятком различных способов, 

что листья капусты для голубцов нужно сначала не-

много проварить или что суп лучше солить в конце 

варки, а не в начале. 

Практика и еще раз практика? Конечно, бесценный 

практический опыт никто не отменял, десятый блин 

обязательно будет не комом, а поджаренная в суха-

риках рыбка всего через месяц кухонных мучений 

будет именно золотисто-хрустящей, а не подгорелой. 

В этом случае только самые настойчивые добьются 

идеально взбитого сливочного крема или легко вынут 

косточку из голени птицы для наполнения фаршем. 

Однако для рациональной экономии усилий целесо-

образнее воспользоваться специальной книгой для 

поваров-новичков «200 кулинарных навыков». Это 

красочное полезное издание непременно займет ме-

сто настольной книги на кухонном столе, станет путе-

водителем в выборе, хранении, правильной нарезке 

и подготовке продуктов. Оно содержит классические 

рецепты, такие как приготовление каш, мясных бульо-

нов, соусов, некоторых гарниров и десертов; включает 

в себя сопутствующие подсказки-советы и пошаговые 

иллюстрации, формирует базовые кулинарные навы-

ки, с которыми любому под силу приготовить гастро-

номический шедевр. 
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“

“ǌǬǤǨǡǩǺǥǮǡ ǩǜ ǫǬǜǦǮǤǦǡ ǫǪǧǯǳǡǩǩǷǡ 
ǣǩǜǩǤǺ Ǥ ǩǜǭǧǜǢǠǜǥǮǡǭǸ ǞǦǯǭǩǪǥ  
Ǥ ǣǠǪǬǪǞǪǥ ǠǪǨǜǴǩǡǥ ǫǤǵǡǥ!



инструменты | порядок работы | кухонные правила

ОСНОВЫ



Удобное рабочее место, где все под рукой и ничего лишнего, – залог отличного 
настроения и успешного результата. Какие инструменты понадобятся в первую 

очередь, а что можно прибрать подальше, в какой кастрюле лучше готовить кашу,  
а в какой – суп, что из кухонной техники необходимо купить, а без чего легко 

обойтись – именно с этого начинается азбука кулинарного мастерства.

ИЗ ЭТОГО РАЗДЕЛА ВЫ УЗНАЕТЕ: 

1ЧТО ИЗ КУХОННОЙ УТВАРИ 
НЕОБХОДИМО ПРИОБРЕСТИ  

В ПЕРВУЮ ОЧЕРЕДЬ,  
а что понадобится только в редких случаях, 

узнаете на с. 14–18.

4В РЕЦЕПТАХ ЧАСТО ВСТРЕЧАЕТСЯ: 
«ПОСТАВЬТЕ НА СЛАБЫЙ ОГОНЬ». 

Определить, какой огонь слабый, а какой – 

сильный, поможет совет со с. 21.

2ТАКОЕ ПРОСТОЕ ДРЕВНЕЕ ОРУДИЕ  
ТРУДА, КАК НОЖ, ОКАЗЫВАЕТСЯ, 

НУЖНО УМЕТЬ ДЕРЖАТЬ 
ПРАВИЛЬНО, тогда и усилия будут 

экономиться, и результат порадует.  

Делимся опытом на с. 19.

5БЛЮДО ПРИГОТОВЛЕНО, ГОСТИ 
СЫТЫ, А ВОТ ПОСУДУ МЫТЬ НИКТО 
НЕ ХОЧЕТ. Оптимизируйте это скучное 

занятие с навыком со с. 23 и убедитесь, что 

теперь процесс мытья стал более легким. 

3ПРОДУКТЫ ЗАГОТОВЛЕНЫ, 
КУХОННЫХ ИНСТРУМЕНТОВ  

ТОЖЕ ХВАТАЕТ, С ЧЕГО НАЧАТЬ?  
С подготовки рабочего места!  

Узнаете, как сделать, чтобы все было  

под рукой и ничего лишнего, на с. 20. 

ǠǡǬǢǤǨ ǩǪǢ ǫǬǜǞǤǧǸǩǪ, ǭ. 19

ǫǪǠǟǪǮǜǞǧǤǞǜǡǨ ǬǜǝǪǳǡǡ 
ǨǡǭǮǪ, ǭ. 20
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кухонная утварь
Как мы добиваемся успеха? Изучаем в теории, что нужно сделать, запасаемся необходимыми 

инструментами, а затем переходим к практике. Теорией мы займемся немного позже, а пока 

позаботимся об основных кухонных инструментах, чтобы было чем готовить. Сейчас кухни 

просто переполнены различными устройствами, облегчающими готовку и экономящими время. 

И все же большинство блюд можно приготовить с помощью основного набора кухонной утвари, 

а дальше уже решить, что в хозяйстве нужно, а что точно использоваться не будет.

инструменты
КАСТРЮЛИ

Несколько кастрюль разного размера (минимальное 

количество 3 шт.): большая – для супов, средняя –  

для каш, компотов, киселей, тушения мяса, рыбы,  

овощей, маленькая – для кипячения молока, при-

готовления сахарного сиропа и т. д. При выборе 

руководствуйтесь не только эстетической стороной, 

продумайте, в каких условиях и для чего будет ис-

пользована данная посуда. Кастрюли из нержавею-

щей стали или эмалированные, с высокими и низки-

ми стенками, стеклянные, керамические – все виды 

имеют свои преимущества и недостатки. 

Из нержавеющей стали – долговечные и много-

функциональные. Обратите внимание на толщину 

дна – чем оно толще, тем равномернее будет про-

греваться блюдо. 

Эмалированная посуда отлично подходит для 

первых блюд, а вот вторые блюда и каши в ней 

лучше не готовить, так как есть риск, что продукты 

прилипнут к стенкам и пригорят, а при мытье может 

отколоться эмаль. Керамические, стеклянные ка-

стрюли имеют свойство надолго удерживать тепло 

и сохранять вкус пищи, но они не предназначены 

для использования на открытом огне, поэтому если 

у вас газовая плита, то такой вид посуды лучше 

не выбирать. Для современных индукционных 

плит подходят кастрюли из чугуна и нержавеющей 

стали или специальные, со слоем ферромагнитного 

металла.
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ǍǜǣǨǡǬ ǦǜǭǮǬǹǧǤ ǪǫǬǡǠǡǧǺǥǮǡ 
Ǟ ǣǜǞǤǭǤǨǪǭǮǤ ǪǮ ǦǪǧǤǳǡǭǮǞǜ ǧǹ-
Ǡǡǥ, ǦǪǮǪǬǷǨ ǞǷ ǭǪǝǤǬǜǡǮǡǭǸ ǟǪǮǪǞǤǮǸ. 
ǐǠǪǝǩǪ ǤǨǡǮǸ ǫǪǠǱǪǠǺǵǯǹ ǫǪ ǠǤǜǨǡ-
ǮǬǯ ǨǡǮǜǧǧǤǳǡǭǦǯǹ ǞǭǮǜǞǦǯ ǠǧǺ ǞǜǬǦǤ 
ǩǜ ǫǜǬǯ, Ǫǩǜ ǫǪǣǞǪǧǺǡǮ ǝǷǭǮǬǪ ǟǪǮǪǞǤǮǸ 
ǨǩǪǟǤǡ ǫǪǧǡǣǩǷǡ ǝǧǹǠǜ.
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СОТЕЙНИКИ
Большой – для жарения или тушения и малый – для 

приготовления соусов, кремов, подливок.

СКОВОРОДЫ
Одна большая сковорода с высокими бортиками  

и толстым дном – для жарения, тушения и запекания. 

Сковорода-вок – для быстрой обжарки и блинница – 

с низкими бортиками и антипригарным покрытием. 

И еще должна быть средняя сковорода универсаль-

ного назначения.
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Целе̭оо̬̦̍̌̚о 
̛̥ет̽ под ̬уко̜ 

НЕСКОЛЬКО ФОРМ 
ДЛЯ ВЫПЕЧКИ  

̬̌̚л̸̛̦о̐о д̛̥̌ет̬̌ 
̛ ̴о̬̥̼.

ТАЙМЕР
Приспособление, позволяющее контроли-

ровать время приготовления блюда. Бывает 

стационарным, встроенным в плиту, а может 

быть переносным. Особенно необходим начи-

нающим кулинарам.

РАЗДЕЛОЧНЫЕ ДОСКИ
Нужно иметь не меньше трех. Одну большую 

для изделий из муки, размером 70×50 см, 

и две средние, размером 40×30 см, для 

мясных продуктов и всех остальных. Можно 

использовать как деревянные, так и из пище-

вого пластика, стеклянные, силиконовые.

УСТРОЙСТВА  
ДЛЯ ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ ПИЩИ

Блендер, миксер, кофемолка или ручная 

мельничка для специй.


