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ЧЕСТНО ГОВОРЯ, 
      Я И САМ НЕ ПОНИМАЮ, 
   ОТКУДА ВО МНЕ ЭТА СТРАСТЬ 
К ПУТЕШЕСТВИЯМ. 

ПРО ТАКИХ, КАК Я, ОБЫЧНО ГОВОРЯТ: ВЕЧНО ЕМУ ДОМА НЕ СИДИТСЯ! 

ХОТЯ ДОМ СВОЙ Я ОЧЕНЬ ЛЮБЛЮ И ВСЕГДА С УДОВОЛЬСТВИЕМ 

В НЕГО ВОЗВРАЩАЮСЬ. ПРАВДА, НЕ ПОМНЮ, ЧТОБЫ ЗА ПОСЛЕДНИЕ 

ДЕСЯТЬ ЛЕТ Я УСИДЕЛ БЫ НА МЕСТЕ БОЛЬШЕ ДВУХ-ТРЕХ МЕСЯЦЕВ. 

С ОДНОЙ СТОРОНЫ, К ПОСТОЯННОЙ СМЕНЕ МЕСТ МЕНЯ ПОДТАЛКИВАЕТ 

РАБОТА: КОМАНДИРОВКИ, СТАЖИРОВКИ, УЧАСТИЯ В МЕЖДУНАРОДНЫХ 

КОНКУРСАХ И ФЕСТИВАЛЯХ, ПРИГЛАШЕНИЯ НА МАСТЕР-КЛАССЫ ЗА 

РУБЕЖОМ. НО ПОЛОЖА РУКУ НА СЕРДЦЕ, СКАЖУ ВАМ ЧЕСТНО: НИЧЕГО 

БЫ ЭТОГО НЕ БЫЛО И НИКУДА БЫ Я НЕ ЕЗДИЛ, ЕСЛИ БЫ МЕНЯ К ЭТОМУ 

НЕ ПОДТАЛКИВАЛО ЛЮБОПЫТСТВО. ДА, ДА, ТО САМОЕ ПРОСТОЕ 

ЧЕЛОВЕЧЕСКОЕ ЛЮБОПЫТСТВО!

       СКОЛЬКО СЕБЯ ПОМНЮ, 
С САМОГО РАННЕГО ДЕТСТВА, 
       МЕЧТАЛ ПОБЫВАТЬ 
В РАЗНЫХ СТРАНАХ. 



ОКУНУТЬСЯ В МИР РАЗЛИЧНЫХ КУЛЬТУР, ЛИЧНО ПРИКОСНУТЬСЯ 

К ИСТОРИЧЕСКИМ ПАМЯТНИКАМ, СВОИМИ ГЛАЗАМИ УВИДЕТЬ ТО, ЧТО 

С ТАКИМ ВОСТОРГОМ ОПИСЫВАЮТ ЗНАМЕНИТЫЕ ПУТЕШЕСТВЕННИКИ.

     НО САМОЕ ГЛАВНОЕ 
В КАЖДОЙ СТРАНЕ — 
     ЭТО, КОНЕЧНО ЖЕ, ЛЮДИ. 

ВСЕГДА БЫЛО ИНТЕРЕСНО УЗНАТЬ, ЧЕМ ОНИ ЖИВУТ, ЧТО ИХ БОЛЬШЕ ВСЕГО 

ВОЛНУЕТ И ЧТО РАДУЕТ, КАК ОНИ ОТМЕЧАЮТ ПРАЗДНИКИ И ЧТО ПРЕДПОЧИТАЮТ ЕСТЬ.

ЗНАЕТЕ, С ЧЕГО НАЧИНАЕТСЯ МОЕ ПУТЕШЕСТВИЕ В ДРУГУЮ СТРАНУ? ПЕРВО-

НАПЕРВО Я СХОЖУ С НАТОПТАННЫХ ТУРИСТАМИ МАРШРУТОВ И ИДУ ТУДА, ГДЕ НЕ ЩЕЛКАЮТ 

ВСПЫШКИ ФОТОКАМЕР, НЕТ ПРИВЫЧНОЙ ПАРАДНОСТИ НАПОКАЗ И ГДЕ СЛЫШНА ТОЛЬКО 

МЕСТНАЯ РЕЧЬ. НАХОЖУ МАЛЕНЬКОЕ КАФЕ ИЛИ РЕСТОРАНЧИК, САЖУСЬ И НАБЛЮДАЮ, КАКИЕ 

СЮДА ПРИХОДЯТ ЛЮДИ, ЧТО ЗАКАЗЫВАЮТ, КАК ЕДЯТ. ОБЯЗАТЕЛЬНО САМ ПРОБУЮ НЕСКОЛЬКО 

МЕСТНЫХ БЛЮД. НО ОСОБЕННО ИНТЕРЕСНО МНЕ КАК ПРОФЕССИОНАЛУ В ТАКОЙ МАЛЕНЬКОЙ 

ЗАБЕГАЛОВКЕ ДЛЯ СВОИХ ЗАКАЗАТЬ КАКОЙ-НИБУДЬ КЛАССИЧЕСКИЙ ДЕСЕРТ ИЛИ ВЫПЕЧКУ.

ВОТ С ЭТОГО МЕСТА И НАЧИНАЕТСЯ 
         САМОЕ УВЛЕКАТЕЛЬНОЕ! 
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ПРОБУЮ, НАПРИМЕР, ПИРОГ, РЕЦЕПТ КОТОРОГО, КАЗАЛОСЬ БЫ, 

ЗНАЮ НАИЗУСТЬ И ПОНИМАЮ, ЧТО ЭТО НЕЧТО ДРУГОЕ. ЧТО-ТО БОЛЕЕ 

СОВЕРШЕННОЕ, ДОРАБОТАННОЕ И ДОШЛИФОВАННОЕ, ПЕРЕДАВАЕМОЕ 

ИЗ ПОКОЛЕНИЯ В ПОКОЛЕНИЕ СЕМЕЙНЫМИ ТРАДИЦИЯМИ. ЧТО-ТО ТАКОЕ, 

ЧЕГО НЕ ПРОЧИТАЕШЬ НИ В ОДНОЙ КЛАССИЧЕСКОЙ РЕЦЕПТУРНОЙ 

КНИГЕ, НЕ УЗНАЕШЬ НИ В ОДНОЙ САМОЙ ПОПУЛЯРНОЙ КУЛИНАРНОЙ 

ШКОЛЕ. ЭТО И ЕСТЬ ТА САМАЯ НАРОДНАЯ КУХНЯ, КОТОРАЯ ОТРАЖАЕТ 

КУЛЬТУРУ ВСЕЙ СТРАНЫ. И УЗНАТЬ ТАКОЙ ВОТ САМОБЫТНЫЙ РЕЦЕПТ ДЛЯ 

МЕНЯ САМАЯ НАСТОЯЩАЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ НАХОДКА.

НО УЛОВИТЬ НОВЫЙ НЮАНС ВКУСА — ЭТО ВЕДЬ ЛИШЬ ПОЛОВИНА 

ДЕЛА. ГЛАВНОЕ — ЭТО САМ РЕЦЕПТ. ПОДХОЖУ К ХОЗЯИНУ РЕСТОРАНА, 

КАК ПРАВИЛО, ОН СОВМЕЩАЕТ В СЕБЕ И ШЕФ-ПОВАРА, И ПОМОЩНИКА, 

И ЗАКУПЩИКА, ПРОШУ МНЕ РАССКАЗАТЬ, КАК ОН ГОТОВИТ.

ОБЫЧНО ПРОСТЫЕ ЛЮДИ ОЧЕНЬ ОТКРЫТЫ. ЕСЛИ ВИДЯТ ИСКРЕННЮЮ 

ЗАИНТЕРЕСОВАННОСТЬ, НИКОГДА НЕ ОТКАЗЫВАЮТ. ОХОТНО ДЕЛЯТСЯ СВОИМ 

МАСТЕРСТВОМ. НО СЛУЧАЮТСЯ И КУРЬЕЗЫ.

НАПРИМЕР, МНЕ ПЯТЬ ВЕЧЕРОВ ПОДРЯД ПРИХОДИЛОСЬ ЗАХОДИТЬ В ОДНУ МАЛЕНЬКУЮ 

СЕМЕЙНУЮ КОФЕЙНЮ НА ОКРАИНЕ ДРЕЗДЕНА, ЧТОБЫ УГОВОРИТЬ ХОЗЯЙКУ НАУЧИТЬ МЕНЯ 

СЕКРЕТАМ СВОЕГО ШТОЛЛЕНА. ТОГДА МНЕ ПРИШЛОСЬ СЪЕСТЬ 10 ИЛИ 12 ЕГО ПОРЦИЙ, ЧТОБЫ 

ФРАУ НАКОНЕЦ-ТАКИ УБЕДИЛАСЬ, ЧТО МНЕ ОН ДЕЙСТВИТЕЛЬНО ОЧЕНЬ НРАВИТСЯ. И ВОТ КОГДА 

ОНА ПОНЯЛА, ЧТО Я НИКАКОЙ НЕ ШПИОН, И ВСЕ, ЧТО МНЕ ОТ НЕЕ НУЖНО, ЭТО РАЗОБРАТЬСЯ, 

КАК У НЕЕ ВЫХОДИТ ТАКАЯ ПОТРЯСАЮЩАЯ ВЫПЕЧКА, ФРАУ, КАК ГОВОРИТСЯ, КАПИТУЛИРОВАЛА. 

БОЛЕЕ ТОГО, ОНА НАСТОЛЬКО ПРОНИКЛАСЬ К «СУМАСШЕДШЕМУ РУССКОМУ», ЧТО ПОМИМО 

РЕЦЕПТА ДАЛА МНЕ С СОБОЙ ЕЩЕ НЕСКОЛЬКО ПОРЦИЙ ЭТОГО ЛАКОМСТВА, НА КОТОРОЕ Я, 

ЧЕСТНО ГОВОРЯ, В ТО ВРЕМЯ УЖЕ СМОТРЕТЬ НЕ МОГ. С ТЕХ ПОР КАЖДЫЙ РАЗ, КОГДА БЫВАЮ 

В ДРЕЗДЕНЕ, ЗАХОЖУ К НЕЙ В ГОСТИ. ПРИВОЖУ ИЗ МОСКВЫ КОНФЕТЫ «БЕЛОЧКА», А ОНА МНЕ 

В ОТВЕТ — НЕСКОЛЬКО ПОРЦИЙ СВОЕГО ГЕНИАЛЬНОГО ШТОЛЛЕНА. ТАК И ДРУЖИМ.

     ВОТ ТАК, ИЗ ГОДА В ГОД, ИЗ СТРАНЫ 
В СТРАНУ, Я В БЛОКНОТАХ, НА САЛФЕТКАХ,
   НА ПОЛЯХ ПУТЕВОДИТЕЛЕЙ 
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ЕСТЬ ВЕЩИ, КОТОРЫХ НИКОГДА 
      НЕ БЫВАЕТ СЛИШКОМ МНОГО: 
НЕ БЫВАЕТ СЛИШКОМ МНОГО ЛЮБВИ,     
          НЕ БЫВАЕТ СЛИШКОМ МНОГО
                      НЕЖНОСТИ. 
НЕ БЫВАЕТ СЛИШКОМ МНОГО 
          ВКУСНОЙ ВЫПЕЧКИ И ДЕСЕРТОВ.

НУ, ОТВЕТЬТЕ ЧЕСТНО: КАКОЙ БЫЛА БЫ ВАША ЖИЗНЬ, НЕ БУДЬ В НЕЙ, 

ХОТЬ ИЗРЕДКА, НАРЯДНЫХ ТОРТОВ, ИЗЯЩНЫХ ПИРОЖНЫХ, ЛЕГКИХ, 

КАК ПОЦЕЛУЙ ПАРИЖАНКИ, БЕЗЕ, ИЗЫСКАННЫХ ЭКЛЕРОВ ИЛИ 

РАССЫПЧАТЫХ КРУАССАНОВ?! ПРАВИЛЬНО, ВАША ЖИЗНЬ БЫЛА 

БЫ СКУЧНОЙ, МОНОТОННОЙ И ЛИШЕННОЙ ВСЯКОГО РОДА 

ПРИЯТНЫХ АВАНТЮР. И ТОГДА БЫ ВЫ, НЕПРЕМЕННО ОТПРАВИЛИСЬ 

ВО ФРАНЦИЮ, ЧТОБЫ ПОЛУЧИТЬ ВСЕ ЭТИ НЕДОСТАЮЩИЕ ВАМ 

УДОВОЛЬСТВИЯ В ОДНОМ МЕСТЕ. ПРИЧЕМ НЕ ВАЖНО, 

В КАКОЙ ИЗ ГОРОДОВ ВЫ БЫ ПРИЕХАЛИ — В ПАРИЖ, НИЦЦУ, 

ТУЛУЗУ ИЛИ САН-ТРОПЕ, А МОЖЕТ, В ГОРОД, С ГОВОРЯЩИМ ИМЕНЕМ 

ШАЛОН-АНЬ-ШАМПАНЬ.

ТОЛЬКО ЗНАКОМЯСЬ СО СТРАНОЙ, ГУЛЯЯ ПО ВЕКОВЫМ МОЩЕНЫМ 

ПЛОЩАДЯМ, ЗАЕЗЖАЯ В СТАРИННЫЕ ЗАМКИ ИЛИ ОКУНАЯСЬ В ПРОХЛАДУ 



ВСЕМИРНО ИЗВЕСТНЫХ МУЗЕЕВ, НЕ ЗАБЫВАЙТЕ ЗАХОДИТЬ В КОНДИТЕРСКИЕ. В БОЛЬШИЕ 

ИЛИ МАЛЕНЬКИЕ — НЕ ВАЖНО. ЗАХОДИТЕ И ПРОБУЙТЕ ВСЕ, НА ЧТО ПАДАЕТ ВАШ ГЛАЗ.

ИНАЧЕ ТАК НИЧЕГО И НЕ ПОЙМЕТЕ. НЕ ПОЙМЕТЕ, ПОЧЕМУ ИМЕННО ВО ФРАНЦИИ 

НАХОДЯТСЯ САМЫЕ ИЗВЕСТНЫЕ ШКОЛЫ КУЛИНАРНОГО МАСТЕРСТВА, ПОЧЕМУ ИМЕННО 

ИЗ ЭТОЙ СТРАНЫ ВЫХОДЯТ САМЫЕ ТАЛАНТЛИВЫЕ В МИРЕ ШОКОЛАТЬЕ И КОНДИТЕРЫ. ПОЧЕМУ, 

НАКОНЕЦ, БОЛЬШИНСТВО САМЫХ ИЗЫСКАННЫХ ДЕСЕРТОВ ИМЕЮТ В СВОЕМ НАЗВАНИИ 

ФРАНЦУЗСКИЙ КОРЕНЬ СЛОВА.

А ЕСЛИ ПОЙМЕТЕ И ПРОНИКНЕТЕСЬ, ТО БОЛЬШЕ НИКОГДА В ЖИЗНИ 

НЕ НАЗОВЕТЕ ДОМАШНЕЕ ПЕЧЕНЬЕ ГЛУПОСТЯМИ. А НА ДЕНЬ РОЖДЕНИЯ 

ЛЮБИМОЙ ЖЕНЩИНЕ, ПОМИМО ЦВЕТОВ И ПОДАРКОВ, ОБЯЗАТЕЛЬНО 

БУДЕТЕ ЗАКАЗЫВАТЬ САМЫЙ БОЛЬШОЙ И ИЗЫСКАННЫЙ ТОРТ, 

КОТОРЫЙ СМОЖЕТЕ НАЙТИ В СВОЕМ ГОРОДЕ. ПОТОМУ 

ЧТО, ПОХОДИВ ПО ПАХНУЩИМ КОРИЦЕЙ И ВАНИЛЬЮ 

ФРАНЦУЗСКИМ УЛОЧКАМ, ВЫ ПОЙМЕТЕ, ЧТО ЖИЗНЬ ИМЕЕТ СМЫСЛ 

ТОЛЬКО ТОГДА, КОГДА В НЕЙ ЕСТЬ МЕСТО УДОВОЛЬСТВИЯМ. ПУСКАЙ 

ДАЖЕ САМЫМ МАЛЕНЬКИМ, «НА ОДИН УКУС». НО ОБЯЗАТЕЛЬНО С КРЕМОМ 

ИЛИ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ.

«ЧЕГО ХОЧЕТ ЖЕНЩИНА, 
                        ТОГО ХОЧЕТ БОГ», — 
ГЛАСИТ СТАРАЯ ПОСЛОВИЦА. 
                А ФРАНЦУЗЫ, 
СО СВОЙСТВЕННЫМ ИМ ЮМОРОМ,
           ТУТ ЖЕ ДОБАВЛЯЮТ: 
«СЛЕДОВАТЕЛЬНО, БОГ ХОЧЕТ 
                ШАМПАНСКОГО 
                         И СЛАДОСТЕЙ!»
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:
1. Миндаль перекладываем в измельчитель «Турбо» 

Tupperware, с помощью которого в считанные секунды 
миндаль превращается в пудру.

2. Сливочное масло растапливаем в кувшине 
«Микроплюс™» (1 л) — изделие из коллекции Tupperware 
для приготовления блюд в микроволновой печи — 
и охлаждаем до комнатной температуры.

3. Муку соединяем с сахарной пудрой и просеиваем.
4. К муке добавляем миндальную пудру, ванильный сахар 

и тыквенные семечки.
5. В миксере «От шефа™» Tupperware взбиваем белки 

в устойчивую пену. Аккуратно вводим в мучную смесь 
и перемешиваем.

6. Добавляем охлажденное до комнатной температуры масло.
7. На 1 час убираем в холодильник.
8. Тесто перекладываем в кулинарный мешок с гладкой 

насадкой и отсаживаем на силиконовый коврик Tupperware 
в виде прямоугольников или кругов.

9. Выпекаем в горячей духовке при 180 °С 15 минут.

:
150 г сахарной пудры• 

120 г нежареных миндальных орехов• 

50 г муки• 

150 г сливочного масла• 

4 белка• 

50 г очищенных тыквенных семечек• 

1 ч. ложка ванильного сахара• 

ПЕЧЕНЬЕ «ФИНАНСЬЕ»

Готовьте вместе с  
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:
1. Карамель: сахар смешиваем с водой, ставим на небольшой 

огонь и увариваем до янтарно-желтого цвета. 
Получившуюся карамель сразу же переливаем на дно 
силиконовой формы.

2. Сливки соединяем с молоком и сильно подогреваем, 
но не доводим до кипения. Снимаем с огня.

3. Яйца, сахар и ванильный сахар соединяем. Аккуратно 
вводим в сливки с молоком и перемешиваем. 
Получившуюся смесь сразу же выливаем сверху 
на карамель.

4. Силиконовую форму с кремом-карамелью переставляем 
в глубокий противень с горячей водой, убираем в духовку 
и выпекаем при 160 °С 1 час.

5. Готовый десерт охлаждаем и перекладываем из формы так, 
чтобы карамель оказалась сверху.

:
ДЛЯ ОСНОВЫ:

300 мл густых 33%-ных сливок • 

450 мл молока• 

1 ч. ложка ванильного сахара• 

6 яиц• 

75 г сахарного песка• 

ДЛЯ КАРАМЕЛИ:

150 г сахарного песка• 

125 мл воды• 

КРЕМ-КАРАМЕЛЬ
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:
1. Вишню смешиваем со 100 г сахара и крахмалом 

(вишневый сок предварительно сливаем).
2. Яйца соединяем со 120 г сахара и мукой. Перемешиваем 

и слегка взбиваем.
3. В яичную смесь добавляем подогретое молоко и сливки. 

Перемешиваем. Затем добавляем растопленное сливочное 
масло и еще раз перемешиваем.

4. Жидкую смесь перекладываем в огнеупорную форму, 
сверху выкладываем вишню.

5. Выпекаем в горячей духовке при 180 °С 50 минут.

:
500 г вишни без косточек• 

60 г муки• 

200 мл молока• 

100 мл 33%-ных сливок• 

3 яйца• 

100 г +120 г сахара• 

1 ст. ложка сливочного масла• 

2 ст. ложки крахмала• 

КЛАФУТИ
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