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Аннотация
Вы сделали это! Семь дней назад вы входили на кухню

на правах робкого гостя. А теперь в вашем послужном
списке значатся прозрачные бульоны, сочный бефстроганов,
рассыпчатый плов и пузырчатые чебуреки. Вы доказали себе
и плачущим курьерам из доставок, что готовка — это просто
понятная физика, приправленная здравым смыслом и хорошей
порцией здоровой иронии.

Три золотые заповеди кулинарного выжившего на будущее:
1. Не усложняйте. Всё гениальное рождается из простых

продуктов, если нарезать мясо строго поперек волокон.
2. Уверенность — половина вкуса. Если ваш блинчик

порвался или чебурек получился странной формы — никогда не
оправдывайтесь. Гордо объявите: «Это авторская подача в стиле
деконструктивизма!». Едят вашу уверенность.

3. Сковорода должна быть чистой. Мойте посуду сразу, пока
сметанный соус не превратился в цемент, а ягодный сироп — в
эпоксидную смолу. Чистая раковина — залог кулинарного дзена.

Вы больше не неумеха. Вы — Повар. Идите и управляйте
своим кулинарным миром
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ВВЕДЕНИЕ. Осторожно,

двери закрываются,
следующая станция — «Повар»

 
Вы держите в руках эту книгу, а значит, в вашей жиз-

ни наступил критический, если не сказать трагический, мо-
мент. Либо у вас окончательно закончились деньги на до-
ставку еды, либо курьеры из «Самоката» начали узнавать вас
по шагам, здороваться с вашей кошкой и деликатно спраши-
вать, почему в вашем рационе три дня подряд присутствует
только лапша быстрого приготовления.

Давайте сразу начистоту, без кулинарного снобизма: я не
буду рассказывать вам про «лёгкий флёр девственного олив-
кового масла, собранного девственницами на рассвете в Тос-
кане» или «необходимость томления фермерской утки в те-
чение сорока суток». Моя задача скромнее и циничнее —
сделать так, чтобы ровно через 7 дней вы смогли приготовить
полноценный праздничный обед, не спалив при этом брови,
не залив соседей и не вызвав бригаду МЧС.

�� Три главных мифа о кухне, в которые пора пере-
стать верить

Миф 1: Готовка — это сакральный дар богов.  Абсо-
лютная чушь. Готовка — это просто базовая физика и хи-
мия, замаскированные под высокое искусство. Если вы спо-



 
 
 

собны не перепутать кнопки на микроволновке и донести
ложку до рта, не промахнувшись, — поздравляю, вы техни-
чески готовы сварить борщ.

Миф 2: Нужна дорогая посуда и техника.  Для наше-
го экспресс-курса вам не понадобятся дегидраторы, су-ви-
ды, сифоны и сковородки из титанового сплава. Достаточ-
но одной рабочей кастрюли, сковороды и капельки здравого
смысла.

Миф 3: Путь к сердцу лежит через желудок.  На са-
мом деле путь к любому сердцу лежит через умение вовремя
и без напоминаний помыть за собой сковородку после жарки
рыбы. Это ценится в современном мире гораздо выше, чем
диплом кулинарной академии.

�� Как устроен этот кулинарный интенсив?
Мы разобьем ваше кулинарное крещение на 7 понятных,

логичных и хронологически выверенных шагов. Никакого
хаоса.

1. Первые три дня мы будем учиться не бояться кипят-
ка и открытого огня. Разберемся с прозрачными бульонами,
поймем, почему цыпленок тапака так сильно расплющен по
жизни, и научимся печь блины с припёком, которые не пре-
вращаются в резиновые тапочки.

2. К середине недели мы перейдем к тяжелой артилле-
рии: мясу, рыбе в воздушном кляре и тесту, которое (я даю
вам честное слово автора) у вас поднимется и задышит.

3. В воскресенье вы устроите финальный триумфаль-



 
 
 

ный обед, где гордо продемонстрируете близким, что вы
больше не кулинарный неандерталец, а вполне состоявший-
ся шеф-повар.

Историческая минутка для поднятия эрудиции:
Римский философ Сенека однажды сказал: «Безумен тот,
кто, покупая коня, осматривает только узду и попону» . Пе-
реводя на наш кулинарный язык: безумен тот, кто пытает-
ся приготовить дефлопе с крутонами, не умея правильно и
безболезненно сварить обычное яйцо или заварить турку. С
простых, но фундаментальных вещей мы, пожалуй, и нач-
нем.

� Дисклеймер (Важное предупреждение)
Автор не несет ответственности за внезапный наплыв род-

ственников, которые внезапно узнают, что вы научились
печь хачапури по-аджарски и крутить сочные, пузырчатые
чебуреки. Отбиваться от них и их голодных желудков вам
придется самостоятельно. На всякий случай на четвертый
день мы научим вас делать отбивные — это очень полезный
навык во всех смыслах.

Вдохните поглубже. Сделайте серьезное лицо. Включите
плиту. Мы начинаем.



 
 
 

 
ТЕХНИЧЕСКИЙ ЧЕК-ЛИСТ:
Кухонный арсенал выжившего

 
Перед тем как мы зажжем огонь под Днем 1, давайте про-

ведем ревизию в вашем кухонном шкафу. Забудьте про до-
рогие дегидраторы, сифоны для молекулярной пены и набо-
ры из тридцати японских ножей. Нам нужна железная база
— суровый, недорогой и бронебойный минимум, который
выдержит натиск фритюра, штурм гантелями и заваривание
теста.

Проверьте свои закрома по этому списку. Если чего-то нет
— марш в ближайший хозяйственный, но выбирайте строго
по моим техническим параметрам.

�� КАТЕГОРИЯ 1. ТЯЖЕЛАЯ АРТИЛЛЕРИЯ (По-
суда для огня)

�� 1. Кастрюля суповая «Главный калибр»
Параметры: Объём 3–4 литра. Обязательно с толстым,

тяжелым многослойным дном (нержавеющая сталь).
Зачем нужна: Это дом для нашего прозрачного курино-

го бульона (День 1), рубинового борща (День 2) и заливки
для лукового супа (День 7). Тонкое дно заставит овощи при-
гореть, а тяжелое обеспечит то самое правильное француз-
ское томление (frémir).

�� 2. Сковорода универсальная «Гроза шницелей»



 
 
 

Параметры: Диаметр 24–26 см. Высокие борта (мини-
мум 5 см), толстое дно и надежное антипригарное покрытие.

Зачем нужна: На ней мы будем вести обстрел кипя-
щим маслом во время жарки шницелей в двойном золоче-
нии (День 4), на ней же будут подниматься пышные оладьи
под крышкой (День 5) и запекаться шакшука (День 3).

�� 3. Казан или Утятница «Кавказский узел»
Параметры: Объём 4–5 литров. Толстостенный чугун

или литой алюминий с плотной тяжелой крышкой.
Зачем нужен: Без него вы не сварите плов «зернышко к

зернышку» (День 5) и не протушите чахохбили в луковом со-
ку (День 3). Обычная тонкая кастрюля превратит рис в слип-
шуюся вокзальную кашу.

4. Турка медная «Тифлисский эталон»
Параметры: Объём 200–300 мл. Строго с узким гор-

лышком. Материал — медь с внутренним покрытием из пи-
щевого олова.

Зачем нужна: Для проведения ежедневных утренних
кофейных ритуалов (берберский, кавказский, питерский и
одесский кофе). Керамические турки долго остывают и сжи-
гают пену, а медь — мгновенно реагирует на смену огня.

�� КАТЕГОРИЯ 2. ОРУЖИЕ ПОВАРА (Инструмен-
ты контроля)

�� 5. Нож Шеф-повара «Один против всех»
Параметры: Длина лезвия 18–20 см, широкое полотно,

тяжелая рукоять. Нержавеющая сталь.



 
 
 

Зачем нужен: Им вы будете шинковать тонну моркови
соломкой для плова и рубить килограмм лука перьями для
французского супа. Тонкие маленькие ножики оставьте для
чистки картошки. Купите к нему копеечную точилку (мусат)
— тупой нож на кухне опаснее, чем разъяренная теща.

�� 6. Кухонный молоток «Снятие стресса»
Параметры: Тяжелый, металлический (деревянные

быстро ломаются и впитывают мясной сок).
Зачем нужен: Без него шницели в День 4 не станут тон-

кими, а суставы цыпленка тапака в День 3 не хрустнут и не
сдадутся под прессом.

�� 7. Мерный стакан и кухонный весы «Математи-
ческий дзен»

Параметры: Самые простые электронные весы с шагом
в 1 грамм и прозрачный стакан с рисками для жидкостей и
муки.

Зачем нужны: Дрожжевое тесто для хачапури (День 6) и
пропорции воды для плова не прощают измерения «на глаз».

�� КАТЕГОРИЯ 3. ТАКТИЧЕСКИЙ ВСПОМОГА-
ТЕЛЬНЫЙ ФЛОТ

�� 8. Разделочные доски (Минимум 2 штуки)
Параметры: Большая пластиковая или деревянная (из

бамбука/дуба).
Железное правило: Одна доска — СТРОГО для сырого

мяса и птицы. Вторая — для овощей, зелени и хлеба. Сме-
шивать их — официальное преступление против гигиены.



 
 
 

�� 9. Силиконовая лопатка и венчик
Параметры: Лопатка с цельным силиконовым корпусом

(чтобы в швах не копились бактерии), венчик — упругий,
металлический.

Зачем нужны: Лопаткой мы будем ювелирно собирать
со стенок сотейника соус Голландез (День 7) и нежно мешать
шелковый скрембл (День 2). Венчик спасет нас от комочков
при замесе теста для скородумок.

�� 10. Форма для выпечки «Сладкий финал»
Параметры: Разъемная металлическая или цельная си-

ликоновая форма диаметром 22–24 см.
Зачем нужна: В ней поднимется заливной пирог «Вос-

кресный разгуляй» и запечется тонкое яблочное кружево в
День 7.

�� ТАКТИЧЕСКИЙ СОВЕТ ОТ АВТОРА:
Если на вашей кухне раковина забита тарелками, а губки

для посуды помнят прошлый Новый год — выбросьте их и
купите упаковку новых, жестких, двухсторонних губок и хо-
рошее средство, расщепляющее жир. Помните: Ваша кули-
нарная эволюция захлебнется на первом же дне, если вы не
научитесь мыть инструменты сразу после боя!



 
 
 

 
�� ДЕНЬ 1. Первое кулинарное
крещение, или Как перестать

бояться плиты и укротить кипяток
 

Базовые техники дня: укрощение турки, создание иде-
альной текстуры яиц методом запечатывания под крышкой,
варка прозрачного бульона, температурный контроль сред и
снятие пены («шума»).

Главные герои дня: Кофе в турке «Проснись и пой»,
Омлет «Королевский» с грибами, сыром и сметаной (зав-
трак), Куриный и Мясной бульоны, Быстрый суп на воде
(обед).

�� СТРАТЕГИЧЕСКИЙ ТАЙМЛАЙН ДНЯ (План
шеф-повара)

Чтобы не метаться по кухне, как пассажир с баулами во
время штурма общего вагона поезда 88 Симферополь — БА-
КУ, мы разделим утро на три четких этапа:

1. 09:00 — Запускаем «долгий процесс». Заливаем мясо
и кости холодной водой, караулим пену и отправляем бульон
томиться на полтора часа.

2. 09:20 — Бульон предоставлен сам себе. У нас есть уйма
времени, чтобы спокойно сварить утренний кофе и сделать
пышный королевский омлет.

3. 11:00 — Завтрак съеден, посуда помыта, а из кастрюли



 
 
 

как раз пахнет янтарным золотом. Превращаем готовый бу-
льон в наваристый обед или осваиваем экспресс-технику су-
па на воде.

�� ЭТАП 1. ЗАПУСК ВЕЛИКОГО ТОМЛЕНИЯ
(09:00)

У всех плохих поваров бульон похож на лужу у вокзала —
мутный, серый и навевающий тоску. У нас он будет прозрач-
ным, как слеза младенца. Для этого прямо сейчас, до того
как вы выпьете кофе, заложим фундамент.

�� Практика: Куриный и Мясной бульоны
Что ищем в холодильнике:  Куриный суповой набор

(крылья, голени) или кусок говядины на кости, 1 крупная лу-
ковица, 1 средняя морковка, соль, перец горошком, лавро-
вый лист.

�� Пошаговый алгоритм:
1. Загрузка: Моем мясо, безжалостно бросаем в кастрю-

лю и заливаем ХОЛОДНОЙ водой. Если бросить в кипяток
— белок на поверхности сразу свернется и запечатает все
соки внутри. Нам же нужно, чтобы мясо постепенно отдало
весь свой вкус и аромат воде.

2. Включение: Включаем сильный огонь. Это единствен-
ный момент, когда огонь должен быть большим — только до
закипания.

3. Охота за шумом: Как только вода начнет закипать, на
поверхности появится серая пена («шум»). Берем шумовку и
с лицом хладнокровного хирурга полностью её вылавливаем.



 
 
 

Оставите пену — бульон будет безнадежно мутным.
4. Смена режима: Как только пена снята, немедленно

скручиваем огонь на самый-самый минимум. Бульон не дол-
жен бурлить, как вулкан. Он должен едва «вздыхать». Фран-
цузы называют это слово frémir — трепетать. Накрываем
крышкой, оставив щелочку.

5. Овощной десант: Бросаем в кастрюлю очищенную
морковь и целую луковицу. Лайфхак: если луковицу не чи-
стить до конца, а оставить нижний золотистый слой ше-
лухи, бульон приобретет красивейший янтарный оттенок.

Все! Засекаем 1,5 часа. Кастрюля больше не требует ва-
шего внимания. Переходим к завтраку.

�� ЭТАП 2. ЗАВТРАК ТОРЖЕСТВУЮЩЕГО ПО-
ВАРА (09:20)

Пока кастрюля тихонько трепещет на плиту, мы займемся
тем, что спасет нас от голодного обморока. Начинаем вели-
кое переселение из ресторанов на собственную кухню!

�� Латинский манифест дня: «Ab ovo usque ad mala»
— «От яйца до яблок» (так древние римляне описывали
классический обед, начинавшийся с яиц и заканчивавший-
ся фруктами). Толкование автора: Мы понимаем эту муд-
рость буквально. Наш интенсив начинается сегодня утром
с простого яйца, а завершится ровно через неделю роскош-
ным яблочным пирогом. Так что обратного пути нет — раз-
бивайте скорлупу!

Кофе в турке «Проснись и пой»



 
 
 

Пить растворимый суррогат после открытия этой книги
— официальный позор. Варим кофе, который вернет вам ра-
дость жизни.

Засыпка: Насыпаем в турку 2 чайные ложки кофе мел-
кого помола (в пыль). Если любите сладкий — сахар броса-
ем прямо сейчас, к сухой смеси, чтобы он слегка карамели-
зовался.

Водный баланс: Заливаем ледяную воду до самого уз-
кого места на горлышке турки.

Медитация: Ставим на самый медленный огонь. Забудь-
те про телефон, смотрите на пенку.

Поймать момент: Как только темная кофейная шапка
начнет лениво подниматься вверх — немедленно снимайте
турку! Повторите этот подъем дважды. Ни в коем случае не
давайте кофе закипеть, иначе он станет горьким, как вкус
разочарования.
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