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В восемь лет мой сын стал проявлять 
живой интерес к тому, что происходит 
на кухне. Ему захотелось не просто 
приправить салат или раскатать тесто, 
а приготовить что-то самому, с нуля. 
Моя работа связана с написанием ста-
тей, поэтому я начала записывать для 
сына инструкции к блюдам, которые мы 
часто готовим дома: яичнице-скрембл, 
горячим бутербродам, круассанам. Ока-
залось, рецепт для взрослого и рецепт 
для ребенка — не одно и то же: детям 
нужно больше подробностей, ясность 
и простота шагов. Мы стали делиться 
рецептами с детьми друзей и получать 
отзывы о том, как получилось, что по-
нравилось, где было сложно. Так сло-
жилась эта книга. Блюда, которые в нее 
вошли, были приготовлены твоими 
ровесниками — ребятами от 8 до 14 лет.

Катерина Дронова

Моему сыну Никите
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Для удобства я разделила книгу на 4 главы: 

Рецепты помечены звездочками: 

   самое простое блюдо, готовится быстро — минут 10; 

   блюдо средней сложности, готовится 20–30 минут;

   сложное блюдо, требующее навыка или помощи взрослого. 

    Обрати внимание на огоньки в тексте. Они подсказывают, когда нужно 
включить плиту, уменьшить температуру или выключить.

Перед тем как начать готовить, непременно прочитай инструкцию и проговори 
порядок действий, представь их. Например, «сначала все режу, потом тушу 
и приправляю, в конце измельчаю блендером» — это краткое описание 
грузинского лобио! 
Обязательно попроси взрослых научить тебя обращаться с кухонной техникой: 
плитой, блендером, миксером. Эти приборы не опасны, если ты умеешь ими 
пользоваться.
И — пробуй! Окунай ложку и проверяй вкус блюда, пока готовишь. Пробуй свои 
силы: переходи от простых рецептов к сложным. Пробуй готовить что-то новое 
или менять знакомые блюда. Еда — это радость, а у радости множество рецептов!

«Завтрак для родителей» — блюда для ленивого воскресного утра, когда ты про-
сыпаешься раньше всех и хочешь порадовать домашних.

«Один дома» — здесь все ясно: взрослых нет, а аппетит есть, пора перекусить.

«Внимание: гости!» — рецепты, которые требуют подготовки. Ради этих блюд 
стоит сходить на рынок за свежими яйцами, запастись ягодами, купить любимый 
шоколад и провести на кухне больше времени. 

В «Большой десятке» собраны базовые рецепты: всегда пригодится умение варить 
яйцо в мешочек, делать нежное пюре или домашний майонез.
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В глубокой миске 
удобно взбивать 
яйца и смешивать 
продукты.

Блендер с чашей. 
В нем удобно из-
мельчать продук-
ты и даже заме-
шивать тесто.

насадка-вен-
чик взбивает 
и смешивает,

насадка-нож «проби-
вает», т. е. измельча-
ет фрукты и овощи 
до консистенции пюре.

Погружной 
блендер:

На кухне нам помогут:

Инструменты

Венчик взбивает 
и смешивает про-
дукты, дружит 
с глубокой миской.

Силиконовая лопатка 
очень удобна для заме-
шивания теста и пере-
ворачивания оладушек, 
например.

Лучшая лопатка — 
пластиковая: она 
не царапает сковороду.
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Сито — это мелкий дуршлаг. Через сито 
просеивают муку в тесто, чтобы она насытилась 
воздухом, а пирог стал пышным. Маленьким 
ситечком на ручке удобно снимать комочки 
с жидкого теста или пенку с варенья.

Дуршлаг. На него «откидывают» 
макароны, пельмешки из кастрюли, 
давая жидкости стечь. Еще в дур-
шлаге удобно мыть овощи, фрук-
ты или зелень.

Ножи. Чем меньше продукт, тем меньше должен быть нож.

Разделочные доски, 
их должно быть как 
минимум две: 

ерка, 
само собой, 
трет! Будь 
аккуратнее 
с ней, 
особенно если 
ты левша.

Консервный нож открывает банки, с ним нужно 
потренироваться, будь осторожнее.

одна для 
мяса, рыбы 
и птицы, вторая — 

для всего 
остального.

   9    

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/mam-daj-fartuk/?utm_source=nkk&utm_campaign=read-chapter&utm_content=mam-daj-fartuk


Сотейник — сковорода с толстыми стенками 
и высокими бортиками, похожая на ковшик. 
В ней удобно тушить, варить соусы и слегка 
обжаривать. Шумовка достает 

из кипятка макароны, 
хинкали, манты, варе-
ники, давая жидкости 
стечь через дырочки.

Прихватки-варежки 
или любые другие нуж-
ны, чтобы достать го-
рячую форму из духовки 
или слить макароны 
из кастрюли.

Ковшик. Я обычно готовлю 
в ковшике кашу, кипячу 
молоко, делаю соусы.

Деревянная толкушка 
поможет приготовить 
пюре, растолочь ягоды.

Скалка раскатывает тесто, самая 
удобная — с вращающейся серединой.

Поварешка разливает 
суп и соусы из кастрю-
ли по тарелкам.

10    

http://www.mann-ivanov-ferber.ru/books/mam-daj-fartuk/?utm_source=nkk&utm_campaign=read-chapter&utm_content=mam-daj-fartuk


Силиконовой кисточкой удобно сма-
зывать тесто яйцом или сковороду 
маслом.

Противень непременно смазывай 
маслом, прежде чем выпекать 
или запекать что-то на нем.

Формы: в керамической готовь мясо 
и рыбу, в разъемной и силиконовой — 
выпечку, в металлической запекай 
овощи.

Мерный стаканчик поможет 
отмерить нужное количество 
продуктов. Его можно заме-
нить мерными ложками или 
кухонными весами.
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