
Часть III

Инструменты и техники

The 5th Wave Ðè÷ Òåííàíò

“Ëþáëþ ëè ÿ àðóãóëó? Äà ÿ îáîæàþ àðóãóëó!! 
Âåäü òàì îäíè èç ëó÷øèõ ïëÿæåé â ìèðå”.
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В этой части…

Определенные кулинарные навыки являются базовыми для любой 

кухни. Хороший шеф-повар способен творить чудеса как с мясом, 

молоком, сливочным маслом и сыром, так и с продуктами, не име-

ющими с животным миром ничего общего. 

Если же набор навыков у вас ограничен, то лучше всего на кухне 

вам наверняка будут удаваться наиболее привычные вещи. Поэтому 

неудивительно, что для всех новичков в вегетарианском стиле пита-

ния тофу, темпех и порошковый яичный заменитель могут казаться 

чем-то пугающим. Для работы с этими и некоторыми другими ин-

гредиентами им требуется дополнительная практика. 

Главы в этой части познакомят вас с кухонной утварью, необходи-

мой для приготовления блюд без мяса, а также преимуществами 

и недостатками основных вегетарианских ингредиентов. Вы также 

узнаете на примерах, как можно при желании заменять в рецептах 

такие животные продукты, как молоко и яйца.  
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Глава 7

Полезные кухонные инструменты

В этой главе…

Выбор кастрюль, противней и форм для выпечки 

Другие удобные приспособления 

Мелочи, помогающие сделать вашу пищу более привлекательной 

Часть III. Инструменты и техники

В 
известной степени кухонная утварь, которую вы предпочитаете держать под ру-

кой, является отражением всего вашего образа жизни и даже мировоззрения. 

Некоторые люди благополучно обходятся на кухне всего лишь парой кастрюль и дере-

вянной ложкой, тогда как другие оснащают ее всем, чем только можно. Например, да-

леко не всем необходим стационарный электрический миксер, который устанавливает-

ся на поверхности стола. Многим вполне достаточно обычного или даже старой доброй 

взбивалки, а то и простого венчика. 

Эта глава даст вам сбалансированное и реалистичное представление о том, что дей-

ствительно нужно иметь на вегетарианской кухне. Здесь вы найдете рекомендации, ко-

торые помогут создать ваш собственный кухонный арсенал. Просто взгляните, чего у вас 

еще нет, и решите, стоит ли вам это иметь. Если же вы предпочитаете разнообразить 

свою кулинарную деятельность разными мелочами, я также расскажу о наиболее полез-

ных из них. 

 Между прочим, вам вовсе необязательно платить за кастрюли, сковородки, 

формы для выпечки, электроприборы и прочую кухонную утварь большие 

деньги. Если только вы не хотите иметь посуду исключительно известных 

брендов, на которых почти никогда не бывает скидки, качественные вещи 

вполне можно купить и в недорогих магазинах. Не забывайте также обращать 

внимание на специальные распродажи и акции. 

Кастрюли и сковородки 
Большинству вегетарианских кулинаров требуется иметь несколько кастрюль и ско-

вородок разных размеров. Антипригарная сковорода — также полезная вещь, посколь-

ку легко чистится и позволяет готовить с меньшим количеством жира, что может быть 

одной из ваших целей как вегетарианца. 

Вот посуда, которую хорошо держать под рукой на вашей кухне: 

кастрюля на 1 л; 

кастрюля на 2 л; 

кастрюля на 3 л; 

С
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Часть III. Инструменты и техники110

кастрюля на 5 л; 

сковорода диаметром 24 см.  

Может быть, вам приходится готовить на большую компанию? Если так, подумайте 

о том, чтобы приобрести парочку особенно вместительных кастрюль для супа, рагу, чили 

или соуса для спагетти — на 6 л и больше. Возможно, вам понадобится также более вме-

стительная сковородка или сотейник. 

 Кроме того, вам могут быть полезны некоторые специальные кастрюли и ско-

вородки, в зависимости от того, как именно вы предпочитаете готовить пищу. 

Маленькие глубокие кастрюли с носиками удобны для приготовления со- 

усов, растапливания шоколада или сливочного масла и разогрева на пли-

те кленового сиропа. 

Некоторым людям нравится использовать для приготовления легко под- 

горающих продуктов или овощей пароварку (электрическую или в виде 

специальных кастрюль). 

Противни и формы для выпечки 
Большинство поваров нуждается в нескольких основных разновидностях посуды для 

работы с духовкой. Вот их примерный перечень. 

Два противня для печенья  

Одна большая общая форма для кексиков и маффинов или пара десятков  

отдельных 

Квадратная форма для выпечки со стороной 20 см  

Прямоугольная форма для выпечки размером 24x32 см  

Как минимум одна продолговатая форма для хлеба  

Одна или две формы для пирога  

Две круглые разъемные тортовницы  

Две или три миски для смешивания из нержавеющей стали или пищевой  

пластмассы

Как минимум один набор мерных ложек  

Как минимум один набор мерных цилиндров для сухих продуктов  

Мерный цилиндр для жидких ингредиентов  

Даже если вы не печете печенье или пироги, для этих приспособлений найдется не-

мало вариантов применения. 

Какую форму для выпечки выбрать — антипригарную, из нержавеющей стали, ке-

рамическую или другую — решать вам. У каждой из них есть свои преимущества и не-

достатки, поэтому вам остается лишь положиться на свои персональные предпочтения. 

Заметьте только, что стальные формы легко моются и меньше бьются, чем керамиче-

ские. Дешевые алюминиевые или жестяные имеют свойство прогорать и ржаветь. Гибкие 

силиконовые формы полезны тем, что не нуждаются в смазке, и выпечка легко из них 

вынимается, но служат они не особенно долго. 

С
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Глава 7. Полезные кухонные инструменты 111

В зависимости от типа блюд, которые вы любите готовить, вам могут также понадо-

биться следующие приспособления.

Разнообразные ножи для теста и выемки для печенья  

Глубокая круглая форма с прямыми краями и круглым отверстием посре- 

дине (“чудо”) для приготовления легких воздушных кексов 

Форма с волнистыми краями и круглым отверстием — также для кексов,  

пудингов и суфле (рис. 7.1) 

Рис. 7.1. Эта форма отлично подходит для приготовления
красивых фигурных кексов

Несколько специальных форм для печенья  

Разнообразные формы для запеканок и небольшие удобные порционные  

формочки (для приготовления заварного крема, суфле и других блюд) 

Специальная большая форма для суфле  

Электроприборы 
На самом деле только вы знаете, какие приборы действительно в состоянии сэко-

номить вам время и облегчить работу на кухне. Предпочтения в данном случае — дело 

целиком и полностью персональное. Например, я знаю людей, которые не пользуются 

посудомоечной машиной, поскольку редко пачкают больше нескольких тарелок в день 

и предпочитают мыть их в раковине. 

Итак, предлагаю вашему вниманию перечень электроприборов, которые многие 

люди считают особенно полезными на кухне. Вполне возможно, что по некоторым пун-

ктам вы с ними согласитесь. 

Блендер  

Кофемолка   

П
О

С
Л

Е
Д

НИЙ КУСОЧЕК

С блендером  — к блаженству

Знаете ли вы, как приготовить самое густое 
и насыщенное мороженое из всех, что только 
бывает? В принципе с этим можно справить-
ся, не имея ничего кроме замороженных бана-
нов  и мощного блендера (вроде Vita Mix) или 
соковыжималки (вроде Champion). Обработав 
бананы при помощи этих устройств, вы полу-

чите замечательное мороженое, способное 
поспорить по своей насыщенности и текстуре 
с самыми известными марками. Для разноо-
бразия вкуса в ваш десерт можно также доба-
вить клубнику, чернику, малину, другие ягоды 
или фрукты и даже шоколад или сиропы. 
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Вы также можете купить вторую кофемолку и отвести ее исключительно  

для специй и орехов. Ведь кофе от этих продуктов рекомендуется держать 

подальше, иначе их вкус и аромат могут перемешаться далеко не самым 

лучшим образом. 

Кухонный комбайн   

Микроволновая печь  

Миниатюрный кухонный комбайн (для измельчения орехов, специй,  

трав и небольших объемов продуктов) 

Скороварка (для быстрого приготовления сухих бобовых и круп — 

см. в главе 8) 

Тостер  

Соковыжималка или блендер повышенной мощности  

Стационарный или ручной электрический миксер  

Электрический консервный нож  

Электрический гриль или электрическая сковорода  

Электрическая пароварка  

Электровафельница  

Электрофритюрница  

Кухонные принадлежности 
Конечно, иногда вилка может послужить как венчик для взбивания, а столовый 

нож — как лопатка. Между тем большинство людей считает, что широкий выбор спе-

циальных приспособлений существенно облегчает работу на кухне. Возможно, вам 

и не понадобятся они все, но многие кулинары предпочитают иметь под рукой ин-

струменты из следующего списка. 

Ручная мялка для картошки  

Большая ложка с отверстиями (шумовка) для снятия пены или достава- 

ния из банки зеленого горошка, грибов и оливок 

Один или два венчика из нержавеющей стали  

Большая деревянная вилка для спагетти  

Ручная взбивалка для крема  

Кисточка для кондитерских изделий  

Круглый нож для пиццы  

Небольшое сито с ручкой (вроде маленького дуршлага)  

Дуршлаг (для отцеживания макарон, мытья фруктов и овощей)  

Половники для супа и компота  

Лопатка из нержавеющей стали (для переворачивания вегетарианских  

бургеров или снятия печенья с горячего противня) 

Две или три лопатки из дерева, пластика или силикона  

Деревянные ложки разных форм и размеров  

С
ОВЕТ
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Ножи 
В принципе существует лишь несколько основных ножей, считающихся особенно 

полезными у большинства вегетарианцев. Конечно, вы можете купить и другие, спе-

циальные ножи довольно причудливого вида, многие из которых стоит иметь у себя 

на кухне. Между тем для начала вам обязательно нужно освоить хотя бы следующие 

их варианты. 

Нож для чистки овощей  

Пилообразный нож длиной 20–25 см для нарезки хлеба  

Пилообразный нож с лезвием длиной 15 см для нарезки помидоров,  

фруктов и т.д. 

Разделочный нож длиной 20–25 см для нарезки овощей  

Как выглядят эти ножи, вы можете увидеть на рис. 7.2. 

Рис. 7.2. Основные ножи, необходимые на вегетарианской кухне

Столовая посуда 
Какие тарелки использовать каждый день — это, безусловно, вопрос персонально-

го предпочтения и размеров вашего бюджета. Одним людям нравится иметь два или 

три набора, чтобы их можно было менять в зависимости от времени года и настроения. 

Другим нравится смешивать тарелки из разных наборов, а третьи предпочитают не иметь 

готовых наборов вовсе, а покупать интересные разрозненные вещицы. 

Если все, что вам нужно — это недорогая универсальная посуда, прекрасно. 

Но если вы действительно хотите накрывать у себя дома красивый стол с оригиналь-

ными тарелками, попробуйте поэкспериментировать с разными их формами и мате-

риалами. Например, в продаже можно найти как привычные фарфоровые тарелки, 

так и деревянные, глиняные, металлические и т.д. 

Какого бы типа тарелки вы ни предпочли, вам понадобятся еще несколько сервиро-

вочных блюд разных размеров. Удобно также использовать на кухне как минимум один 

изящный кувшин и большое плоское блюдо, а также купить супницу для званых обедов. 

Кроме того, даже вегетарианцы найдут толк в небольшом и изящном соуснике: в нем 

хорошо подавать кленовый сироп и сладкие соусы к десертам или подливки и соусы 

к пряным блюдам. (Той же цели может служить и маленький кувшинчик.) 
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 Костяной фарфор   — это разновидность тонкого полупрозрачного белого фар-

фора, который традиционно делается из костяной золы (муки) животных. 

Может использоваться при его изготовлении и фосфат кальция. Поэтому вни-

мательно изучайте надписи на обороте вашей прекрасной посуды. Если вы 

ожидаете на обед или ужин веганов, они наверняка не захотят пользоваться 

такими тарелками и чашками. Если же вы успели стать веганом сами, советую 

подумать о том, будет ли нужна вам такая посуда в дальнейшем. 

Прочие приспособления 
Вполне возможно, что вы относитесь к тому строгому типу людей, которые едят, что-

бы жить, и не любите уделять много времени красоте ваших блюд. В этом случае може-

те пропустить этот раздел. Между тем, если вы обожаете изысканно сервировать стол 

и презентовать свои кулинарные шедевры со всем полагающимся антуражем, прочтите 

его обязательно. 

Поверьте, что внешний вид имеет значение, и некрасивый стол со скучно пред-

ставленными блюдами может очень даже существенно снизить удовольствие от еды. 

Предположим, вы собираетесь познакомить с вегетарианской кухней того, кто относит-

ся к ней довольно скептически (в лучшем случае). Так почему бы не увлечь вашего гостя 

блюдами, одинаково аппетитными и вкусными? 

Хотя для хорошо оснащенной вегетарианской кухни они и не обязательны, оби-

лие мелких деталей может сделать вашу трапезу более привлекательной и приятной. 

Вот лишь некоторые из моих любимых вещиц. 

Специальные сервировочные блюда  , вроде двухъярусной тарелки из фар-

фора с интересным рисунком 

Бумажные салфетки разных форм, размеров и цветов, которыми можно  

выстлать блюда для печенья или десертов 

Оригинальные подставные блюда под обеденные тарелки  

Подставные блюда   выглядят как очень большие тарелки. Обычно их ис-

пользуют для званых обедов в честь неких особых событий. Они могут 

быть праздничными, в золотых и серебряных тонах, либо попроще, сде-

ланными из крашеного дерева, лозы или других материалов 

Декоративные подставки под горячие блюда  

Декоративные ножи и вилки для десертов  

Клеенки или подстилки под скатерть, сделанные из плотной ткани, со- 

ломы или расщепленного бамбука 

Матерчатые салфетки с разными узорами  

Скатерти или дорожки на стол, сделанные из интересных и красивых  

тканей 

Другие кухонные мелочи, о которых вы также можете подумать, включают утварь 

и электроприборы, не являющиеся абсолютно необходимыми, но временами полезные. 

Вот лишь некоторые их примеры. 

Хлебопечка.   Наполните свой дом ароматом свежевыпеченного хлеба. 

Поэкспериментируйте с различными вариантами готовых смесей или 
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воспользуйтесь кулинарной книгой, специально посвященной приготов-

лению вашего собственного хлеба от начала до конца. 

Духовка для пиццы    и плоская деревянная лопатка .  Использование специ-

альной духовки помогает получить равномерно пропеченный золотистый 

корж. Доставать же из нее готовый продукт очень удобно большой и пло-

ской круглой лопаткой, позволяющей не сдвинуть начинку и не уронить 

пиццу по дороге к тарелке. 
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