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Кулинария удивительным  

образом связана со всеми областями 

нашей жизни.

Почему поднимается пирог в духовке? Можно ли сделать завар-

ной крем на Эвересте? Как саперы использовали сахар? Почему 

молоко убегает, а масло шипит на сковородке? Как из муки по-

лучается тесто? И главное – нужно ли повару и кондитеру знать 

физику и химию?

В этой книге есть ответы на большинство важных (и не слишком) 

вопросов. Прочитав ее, вы узнаете, как испечь воздушные безе, 

растянуть тесто в прозрачный лист, как самому сделать конфеты 

и даже испечь настоящий красивый торт.

Будьте внимательны, терпеливы и аккуратны –  

и у вас все получится! Успехов!



ЧТО НАМ НУЖНО  

НА КУХНЕ?

Часть 1

Если вы купили эту книгу и собираетесь  

заняться выпечкой, у  вас на кухне наверняка  

есть ДУХОВКА. Очень важно, чтобы она хорошо 

работала, то  есть удерживала нужную температуру.  

Поэтому попробуйте внимательно прочитать эту 

главу  – она  поможет понять основы выпечки  

и  избежать ошибок.

Духовки обычно бывают газовыми или электрическими. В  первой 

нагрев осуществляется с помощью газовой горелки, а во второй 

главный элемент – электрическая спираль (тэн). Но для нас основ-

ное различие состоит в том, что в газовой духовке источник тепла 

находится только в  одном месте – внизу, тогда как в  электрической 

чаще всего два нагревательных элемента – вверху и внизу.

В газовой плите нагрев можно регулировать поворотом ручки 

от  самого слабого до самого сильного, увеличивая или уменьшая 

подачу газа. Чаще всего минимальная температура при этом со-

ставляет 100 °С, а  максимальная 250–300  °С.

Духовка
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В электрической духовке все немного сложнее. 

Там  можно менять как температуру, так и источник 

тепла. Можно использовать либо один тэн (верхний 

или нижний), либо оба сразу, при этом они могут иметь 

разную температуру. Это позволяет более направ-

ленно использовать тепло: например, включить верх-

ний тэн, если надо подрумянить верхнюю корочку, 

или  уменьшить температуру нижнего тэна, если пирог 

начал подгорать.

В духовках часто есть термометры (градусники). 

Они  показывают температуру, до которой разогрева-

ется духовка. Важно, что температура верна только 

для  того места, на котором закреплен термометр. 

Вполне возможно, что уровнем выше температура 

больше, а  уровнем ниже – меньше.

Все самое нужное  

и Важное про Вашу духоВку 

написано В  ИНСТРУКЦИИ 

к  ней. Там же обычно есТь 

рекомендации, какие Виды 

ТесТа на каком режиме печь. 

если нашли инсТрукцию – 

прочиТайТе ВнимаТельно, эТо 

очень пригодиТся!
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Как известно, теплый воздух поднимается 

вверх. Это значит, что в верхней части 

духовки чаще всего ТЕМПЕРАТУРА НЕМНОГО 

ВЫШЕ, чем в  нижней.

Как работает градусник 

Известно, что при  изменении температуры материалы 

могут менять свои размеры. Например, металлические 

пластинки при  нагревании удлиняются, а  при охлаж-

дении укорачиваются. Причем разные металлы ведут 

себя по-разному. Ученые придумали соединить две 

тоненькие пластинки. Одна из них при   нагревании 

удлиняется больше другой. Но поскольку пластинки 

скреплены, в  итоге они обе изгибаются.

Если такую двойную пластину (она называется би-ме-

тал-ли-чес-кой) свернуть спиралью и  закрепить одним 

концом, то при изменении температуры она будет по-

ворачиваться, а если к ней прикрепить стрелку и шка-

лу – получится термометр!
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при Выпечке обычно используюТся Три Вида передачи Тепла: конВекция, 

кондукция и излучение. как Только ВключаеТся духоВка, ее нагреВаТельный 

элеменТ начинаеТ ИЗЛУЧАТЬ Тепло. благодаря эТому излучению 

нагреВаеТся проТиВень, на  коТором разложены печенья, и Воздух В духоВке. 

Теплый Воздух поднимаеТся ВВерх, а  холодный при  эТом опускаеТся 

Вниз, эТо есТесТВенная КОНВЕКЦИЯ. а  нагреТый проТиВень с  помощью 

КОНДУКЦИИ передаеТ Тепло печеньям. Таким образом печенья 

поджариВаюТся и  сВерху, и  снизу.
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В современных духовках, для того чтобы температура была 

более равномерной, используют режим конвекции  – то есть 

попросту включают встроенный вентилятор. Вентилятор пе-

ремешивает воздух, и температура на всех уровнях духовки 

становится одинаковой.
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Правила работы с духовкой

Эти важные правила соблюдают все повара в  мире.  

И ВЫ – НЕ ИСКЛЮЧЕНИЕ!

 – Разогревайте духовку заранее, до того как поставите туда 

противень или форму с тестом.

 – Следите, чтобы бумага для выпечки не  касалась стенок 

духовки, так как она может загореться.

 – Пользуйтесь прихватками, чтобы не обжечься. Обязательно 

проверьте их толщину: ведь если прихватки тонкие, долго 

ими держать горячий предмет невозможно.

 – Открывая дверцу духовки, держите лицо подальше, так как 

воздух в  духовке очень горячий.

 – Используйте таймер, чтобы не забыть, что у вас что-то 

печется в  духовке.

 – Проверяйте готовность за 5–10 минут до  конца выпечки.

Как ведет себя пирог  

в  духовке?

ВЫПЕЧКА – ПРОЦЕСС ОЧЕНЬ СЛОЖНЫЙ.  

Когда вы ставите пирог в духовку, запускается сразу 

несколько физических и химических процессов. 

Рассмотрим два самых важных.

Первый – газ в тесте начинает нагреваться и, соответственно, 
расширяться. В физике это называют законом Гей-Люссака, кото-
рый гласит: при постоянном давлении отношение объема газа 
к  его температуре неизменно. 

То есть если увеличить температуру газа, увеличится и  его 
объем, и  наоборот. Например, в бисквитном тесте (подробнее 
про  это тесто на  стр. 138) изначально много воздуха, который  

ЧТО НАМ НУЖНО НА КУХНЕ? 13



КАКОЕ ДАВЛЕНИЕ НА  НАШЕЙ ПЛАНЕТЕ?

наша планеТа под назВанием земля окружена аТмосферой.  

ВысоТа аТмосферы около 100  км, и хоТя Воздух нам кажеТся очень легким, 

его общая масса сосТаВляеТ 50 000… (Всего ВосемнадцаТь нулей!) кг. 

можно предсТаВиТь себе, как он даВиТ на  каждого из  нас! но не на  Всей 

ТерриТории земли одинакоВое аТмосферное даВление. оно  можеТ меняТься 

доВольно незначиТельно из-за  погодных услоВий и очень сильно – 

В  заВисимосТи оТ  ВысоТы (на  ВысоТе оно меньше). чем больше ВысоТа, 

Тем  ниже ТемпераТура кипения Воды, Так как молекулам при меньшем 

даВлении проще набираТь большую скоросТь, чТобы оТТалкиВаТься друг 

оТ друга и  оТ поВерхносТи Воды. эТоТ факТ даВным-даВно используюТ 

В  пищеВой промышленносТи  – на  предприяТиях сахарный сироп ВаряТ 

В  специальных Вакуум-аппараТах с низким даВлением. Так сироп очень 

бысТро закипаеТ и  легко уВариВаеТся.

Эксперимент

Обычную пустую 

пластиковую бутылку 

закройте крышкой 

и  положите в морозилку. 

Достаньте через полчаса, 

и  вы увидите на ней 

вмятину. Объем воздуха 

в бутылке стал меньше, 

хотя количество его 

не  изменилось.
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