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Кондитерські досягнення 19 століття в 
Іспанії  
19 століття стало свідком розквіту іспанського 
кондитерського мистецтва, яке ґрунтувалося 
на багатій спадщині мавританської та серед-
земноморської кухні. Іспанські кондитери того 
часу використовували різноманітні інгредієнти, 
такі як мигдаль, фісташки, апельсинова цедра, 
цукор та мед, створюючи десерти, які були не 
лише смачними, але й красивими. 

Вплив мавританської кухні  
Іспанська кондитерська традиція значною 
мірою формувалася під впливом мавритан-
ської кухні. Араби, які правили Іспанією про-
тягом кількох століть, принесли з собою нові 
інгредієнти, такі як мигдаль, фісташки та апель-
сини, а також нові техніки приготування, такі як 
використання цукру та меду. Ці інгредієнти та 
техніки стали основою для багатьох традицій-
них іспанських десертів.

Вплив мавританської кухні на іспансь-
кі кондитерські досягнення 19 століття 
Мавританське панування в Іспанії, яке тривало 
протягом кількох століть (з 8 століття до 15 століт-
тя), значно вплинуло на іспанську кухню, в тому 
числі на кондитерське мистецтво. Араби при-
несли з собою нові інгредієнти, такі як мигдаль, 
фісташки, цукор, спеції та цитрусові, які до того 
часу не були поширені в Іспанії. Ці інгредієнти 
стали основою для багатьох традиційних іспан-
ських десертів, які ми знаємо й любимо сьогодні. 
 
Нові інгредієнти та техніки 
Окрім нових інгредієнтів, араби також принесли 
з собою нові техніки приготування їжі, такі як ви-
користання цукру та меду в десертах. Ці техніки 
дозволили іспанським кондитерам створювати 
більш складні та витончені десерти, ніж раніше. 
 

Важливість 
Вплив мавританської кухні на іспанські конди-
терські досягнення 19 століття неможливо пе-
реоцінити. Саме завдяки арабам іспанські кон-
дитери отримали доступ до нових інгредієнтів 
та технік, які дозволили їм створювати одні з 
найвишуканіших та найсмачніших десертів 
у світі. 19 століття стало золотим віком іспан-
ського кондитерського мистецтва. Іспанські 
кондитери того часу зробили значний внесок 
у розвиток світової кондитерської традиції, 
створивши багато нових та оригінальних де-
сертів, які й досі користуються популярністю. 
 
Поширення іспанських десертів 
Іспанські десерти 19 століття стали популярни-
ми по всій Європі завдяки торгівлі та культур-
ним зв’язкам. Іспанські колоністи також при-
везли свої кондитерські традиції до Америки, 
де вони й досі користуються популярністю. 
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19-те століття було періодом значного зростання та інновацій у кондитерській справі Німеччини. 
Від традиційних різдвяних солодощів до розвитку пекарської справи, німецькі кондитери 
поєднували багатовікові рецепти з новими технологіями, створюючи шедеври, які залишаються 
популярними й донині. У цій статті ми розглянемо основні аспекти розвитку німецької 
кондитерської культури 19-го століття, включаючи традиційні рецепти, технологічні інновації, 
регіональні особливості та вплив на сусідні країни.

Баумкухен: Історія
та Сучасна Популярність 

Баумкухен, відомий як “дерев’яний торт”, 
здобув популярність у 19 столітті, завдяки 
своїй унікальній багатошаровій структурі та 
елегантному зовнішньому вигляду. Історично 
походить з Німеччини, баумкухен ставав дедалі 
популярнішим завдяки здатності адаптуватися 
до різних культурних впливів і технік випікання. 
Його приготування передбачає нанесення тонких 
шарів тіста на обертовий вал і поступове випікання 
кожного шару, що створює ефект річних кілець 
дерева. В 19 столітті спеціалізовані баумкухен-
пекарні почали з’являтися по всій Німеччині, а 
пізніше цей метод поширився на сусідні країни, де 
він був прийнятий і адаптований. 

Вдосконалення Випічки: Вплив 
Парових Печей 
Одним із ключових досягнень було 
впровадження парових печей, які забезпечували 
більш рівномірне і контрольоване випікання. 
Це дозволило пекарям створювати десерти з 
ідеальною текстурою і кольором. Парові печі 
також дозволяли економити час і підвищувати 
ефективність виробництва, що сприяло 
розвитку кондитерських майстерень по всій 
Німеччині.

Масове Виробництво: Виробництво 
Шоколаду
У 19-му столітті шоколад почав відігравати 
важливу роль у німецькій кондитерській 
справі. З появою нових технологій обробки 
какао, таких як прес для видалення какао-
масла, шоколад став доступним для широкої 
аудиторії. Виникли великі шоколадні фабрики, 
такі як Stollwerck у Кельні, які почали масово 
виробляти шоколадні плитки, цукерки та інші 

солодощі. Це дозволило зробити шоколад 
популярним інгредієнтом у десертах і напоях. 

Нові Інгредієнти та Рецепти 
Впровадження екзотичних інгредієнтів, таких 
як ваніль, кава і різноманітні спеції, привнесло 
нові аромати та смаки у традиційні рецепти. 
Пекарі почали створювати нові види тортів 
і пирогів, поєднуючи традиційні інгредієнти 
з новими, що дозволило значно розширити 
асортимент кондитерських виробів. У випадку 
з баумкухеном це включало використання 
різних видів глазурі, таких як шоколадна, 
карамельна або фруктова. Додавання 
марципану, сухофруктів або горіхів до тіста або 
начинки дозволило створити унікальні варіації, 
що задовольняють найвибагливіші смаки. 
Пекарі експериментували з додаванням какао, 
цитрусових цедр та спецій, таких як кардамон 
і кориця, що робило десерт більш насиченим 
і різноманітним. Завдяки цьому баумкухен 
залишався актуальним і адаптувався до 
сучасних кулінарних трендів, задовольняючи 
попит на інновації у світі кондитерських виробів.
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Десерти Німеччини: Ево-
люція Смаку у XIX 
столітті Лебкухен: Пряникові Майстерні

Лебкухен — німецьке пряникове печиво, 
яке було невід’ємною частиною різдвяних 
свят. У 19-му столітті Нюрнберг став центром 
виробництва лебкухен, завдяки використанню 
нових технік випічки і прикраси. Виробники 
почали експериментувати з додаванням різних 
спецій, таких як кориця, імбир, мускатний горіх, 
що надало печиву унікальні аромати. Традиція 
прикрашання лебкухен глибоким глазур’ю 
та барвистими візерунками зберігалася і 
вдосконалювалася, роблячи печиво не тільки 
смачним, але й візуально привабливим.     

Штоллен: Різдвяний Фруктовий Хліб 
Штоллен, різдвяний фруктовий хліб з Дрездена, 
став ще більш популярним у 19-му столітті. 
Традиційний рецепт включав дріжджове 
тісто з додаванням сухофруктів, мигдалю та 
марципану, що надавало хлібу багатий смак 
і текстуру. Пекарі почали вдосконалювати 
рецептуру, додаючи нові інгредієнти, такі як 
ром і цитрусові цедри, що зробило штоллен ще 
більш ароматним і святковим.
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Франція
Франція протягом століть була епіцентром 
кулінарних інновацій і майстерності, зокрема 
в галузі кондитерської справи. 19-те століття 
стало визначним періодом, коли французькі 
кондитери заклали основи сучасного патісері 
та вплинули на світову кухню. Цей час 
ознаменувався розвитком класичних рецептів, 
появою нових десертів і вдосконаленням 
технологій виробництва, що зробило французькі 
солодощі еталоном у кондитерському 
мистецтві. У цій статті ми розглянемо основні 
досягнення французької кондитерської справи 
у 19-му столітті, включаючи традиційні десерти, 
інновації, кулінарні майстерні та вплив на інші 
країни.

Патісері: Центри Кулінарної 
Майстерності 
Патісері, або кондитерські магазини, стали 
важливими центрами кулінарної майстерності 
у Франції. Тут продавали не тільки традиційні 
десерти, але й нові винаходи, що привертали 
увагу гурманів. Відомі кондитери, такі 
як Фелікс Хаусманн і Жан-Антуан Брійє-
Саварен, відкривали свої патісері в Парижі 
та інших великих містах, популяризуючи 
вишукані десерти серед широкої аудиторії. 
Патісері стали популярними місцями 
зустрічей, де люди могли насолоджуватися 
різноманітними солодощами та спілкуватися 
в затишній атмосфері. Це сприяло розвитку 
культури споживання десертів і зробило 
кондитерські вироби доступними для всіх 
верств населення.

Віденські Кафе в Парижі: Вплив на 
Французьке Патісері
Після Віденського конгресу в 1815 році, віденські 
кафе почали з’являтися в Парижі, приносячи з 
собою традиції віденської випічки та шоколаду. 
Ці кафе мали значний вплив на французьке 

патісері, запровадивши нові рецепти та техніки, 
які згодом були адаптовані французькими 
кондитерами. Віденські рулети та штруделі 
швидко стали популярними у Парижі, і 
французькі кондитери почали вдосконалювати 
їх, додаючи місцеві інгредієнти та створюючи 
нові варіації.

Вплив Кулінарних Досягнень на 
Світову Кондитерську Культуру 
Французькі кулінарні досягнення у 19-му столітті 
мали значний вплив на розвиток кондитерської 
справи в інших країнах, закладаючи основи для 
сучасної міжнародної кулінарної культури.

Еміграція Французьких Кондитерів: 
Поширення Традицій 
У 19-му столітті багато французьких кондитерів 
емігрували до інших країн, привозячи з 
собою свої знання та техніки. Це призвело 
до поширення французьких кондитерських 
традицій у Європі, Північній Америці та інших 
регіонах. Вони відкривали патісері і кафе, де 
представляли французькі десерти, такі як 
круасани, еклери та мусові торти, що сприяло 
зростанню їхньої популярності і закріпленню 
позицій французької кулінарної майстерності 
на світовій арені.

Вплив Французьких Десертів на 
Сусідні Країни 
Французькі кондитерські вироби вплинули 
на розвиток кондитерської справи в сусідніх 
країнах, таких як Бельгія, Швейцарія та Італія. 
Наприклад, бельгійські шоколатьє взяли 
на озброєння французькі техніки роботи з 
шоколадом, що дозволило створити унікальні 
види шоколадних цукерок. У Швейцарії 
французькі методи приготування кремових 
десертів та меренг були адаптовані до місцевих 
традицій, що призвело до створення нових 
видів солодощів.

Круасан: Вдосконалення Рецепту
Круасан, один із символів французького 
патісері, отримав свій сучасний вигляд у 19-му 
столітті. Хоча його коріння пов’язане з Австро-
Угорщиною, у Франції він був вдосконалений 
завдяки використанню листьового 
дріжджового тіста. Це тісто створює характерну 
шарувату текстуру та пухку структуру, що 
робить круасан ідеальним доповненням 
до ранкової кави. У цей період французькі 
кондитери почали широко використовувати 
масло високої якості, що підвищило аромат і 
смак круасанів, зробивши їх популярними як у 
Франції, так і за її межами.

Еклери: Сучасні Інтерпретації 
Еклери, винайдені ще в 18-му столітті, здобули 
величезну популярність у 19-му столітті 
завдяки вдосконаленню техніки приготування 
заварного тіста та розвитку нових 
начинок. З’явилися різноманітні начинки з 
кондитерського крему, шоколадного мусу і 
карамелі, а також різноманітні види глазурі, 
які перетворили еклери на улюблені десерти 
серед французів і туристів. Їх стильний вигляд 
і багатий смак зробили еклери незамінною 
частиною меню патісері.

Класичні Французькі Десерти: Вдосконалення та Популяризація 
19-те століття стало часом відродження і вдосконалення багатьох класичних французьких десертів, 

які закріпили свою популярність і стали візитівкою французької кулінарії.
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Солодка казка Швейцарії: подорож світом
кондитерських шедеврів

Швейцарія, країна мальовничих гір, кришталево чистих озер 
та затишних містечок, відома не лише своїми вражаючими 
пейзажами, але й вишуканою кухнею. А серед її кулінарних 
перлин особливе місце посідає кондитерське мистецтво. 
 
Від ароматного шоколаду до ніжних тістечок, швейцарська 
кондитерка – це симфонія смаків, що чарує гурманів з усьо-
го світу. Її історія сягає глибини століть, переплітаючись з 
традиціями та інноваціями, щоб у підсумку подарувати нам 
справжні шедеври.

Швейцарія

Солодка казка Швейцарії: подорож 
світом кондитерських шедеврів
XX та XXI століття стали епохою розквіту та інно-
вацій для швейцарської кондитерки. Традицій-
ні рецепти, що передаються з покоління в по-
коління, перепліталися з новими технологіями 
та інгредієнтами, даючи життя новим вишука-
ним шедеврам.
 
Вплив світових трендів 
Глобалізація відкрила нові горизонти для швей-
царських кондитерів, адже тепер вони мали 
доступ до інгредієнтів з усього світу. Екзотичні 
фрукти, горіхи та спеції стали невід’ємною ча-
стиною багатьох рецептів, додаючи їм нових, 
незвичних смаків та ароматів.
 
Інновації та тренди 
Фондю з шоколаду, сиру та м’яса стало справж-
нім символом швейцарської гостинності. Ці 
страви, що поєднують в собі простоту та ви-
шуканість, завоювали популярність не лише в 
Швейцарії, але й у всьому світі.

Солодощі без шкоди: альтернативні 
десерти від швейцарських майстрів 
Зростаюча популярність здорового харчування 
спонукала кондитерів створювати альтерна-
тивні варіанти десертів з низьким вмістом цу-
кру та жиру. Натуральні підсолоджувачі та ко-
рисні інгредієнти замінили традиційні цукор та 
вершкове масло, не шкодячи при цьому смаку 
та якості.

Екологічна свідомість призвела до використан-

ня етично вирощених інгредієнтів та економії 
ресурсів у процесі виробництва. Швейцарські 
кондитери прагнуть не лише створювати вишу-
кані десерти, але й мінімізувати свій вплив на 
довкілля.
 
Розвиток веганської кухні 
Веганська кухня суттєво вплинула на швейцар-
ську кулінарію, збагативши її новими рецеп-
тами та смаками. Сьогодні в Швейцарії можна 
знайти широкий спектр веганських страв, від 
традиційних швейцарських рецептів до екзо-
тичних страв з усього світу. 
Розвиток веганської кухні стимулював створен-
ня вишуканих десертів без використання про-
дуктів тваринного походження. Швейцарські 
кондитери довели, що веганські десерти мо-
жуть бути не лише корисними, але й неймовір-
но смачними.

Солодкі пригоди в Швейцарії: май-
стер-класи та дегустації для гурманів 
Індивідуальні замовлення та дегустаційні 
меню стали нормою в багатьох кондитерсь-
ких майстернях. Туристи та любителі солодо-
щів можуть не лише скуштувати традиційні 
швейцарські десерти, але й замовити щось особ-
ливе, що відповідає їхнім смакам та побажанням. 
 
Майстер-класи з приготування швейцарських 
десертів користуються великою популярністю. 
Кондитери охоче діляться своїми знаннями та 
навичками, даючи можливість кожному відчути 
себе справжнім майстром кондитерського ми-
стецтва. Вони стають все більш популярними 
як серед професійних кондитерів, 
так і серед любителів солодощів. 

Історія швейцарських вафель: 
від середньовіччя до наших днів

Швейцарські вафлі, з їхньою 
хрусткою текстурою та солодким 
смаком,
є улюбленими ласощами як для 
місцевих жителів,
і для туристів.
Їх історія сягає корінням у серед-
ньовіччі,
коли вафлі випікалися на метале-
вих ґратах
над відкритим вогнем.

Фруктові тарти - це не просто десерт, а 
справжній витвір мистецтва, де хрустке 
тісто гармонійно поєднується з соковитим 
фруктовим наповненням. Їх різноманіття 
вражає: від класичних тартів з яблуками чи 
вишнями до вишуканих творів з екзотич-
ними фруктами та горіховим кремом.

Історія

Тарти з’явилися ще в середньовіччя, коли 
їх випікали з простого тіста та начиняли до-
ступними фруктами. З часом рецепти тар-
ти ускладнювалися, з’являлися нові начин-
ки та витончені методи декорування.

Виробництво шоколаду у 
Швейцарії почалося у 19 століт-
ті, коли швейцарські кондитери 
вдосконалили процес його ви-
готовлення, додавши до рецеп-
тури молоко з Альп.

З того часу швейцарський шо-
колад завоював світову попу-
лярність завдяки своєму непо-
вторному смаку, високій якості 
та суворим стандартам вироб-
ництва.
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Кондитерські досягнення 
Італії у 20-21 столітті 
Італійська кухня відома своєю ба-
гатою історією та різноманітністю 
страв. Але однією з найчарівніших 
сторін її кулінарної спадщини є кон-
дитерські досягнення, які стали 
справжнім мистецтвом протягом 
20-го і 21-го століть. Цей період був 
важливим для розвитку італійських 
десертів, коли традиції та іннова-
ції злилися, створивши неймовірно 
смачні шедеври. У цій статті ми роз-
глянемо ключові аспекти італійської 
кондитерської майстерності, її ево-
люцію та вплив на світову кухню.

Пастіччеріє: Розвиток італій-
ських кондитерських
магазинів
Протягом 20-го століття пастіччеріє 
— італійські кондитерські магази-
ни — зазнали значного розвитку. 
Вони стали центрами кулінарно-
го мистецтва, де відвідувачі мог-
ли купити не тільки традиційні де-
серти, але й нові види солодощів. 
Пастіччеріє почали пропонува-
ти широкий асортимент продукції, 
включаючи тістечка, торти, печиво 
та шоколадні вироби. Розвиток цих 
магазинів сприяв зростанню попу-
лярності італійських десертів серед 
туристів і місцевих жителів.

Експорт
У другій половині 20-го століття 
італійські десерти почали масово 
експортуватися та ставати популяр-
ними у різних країнах світу. Це спри-
яло зростанню популярності італій-
ської кухні на глобальному рівні. 
 
Італійські кафе та кондитер-
ські: Поширення італійських 

десертів за кордоном 
Вони почали з’являтися у великих 
містах по всьому світу, приносячи з 
собою автентичні рецепти італійсь-
ких десертів. Тірамісу, панеттоне та 
каннолі стали надзвичайно популяр-
ними серед іноземних споживачів. 
Завдяки італійським іммігрантам і 
міжнародним кулінарним трендам, 
італійські десерти стали доступни-
ми у багатьох країнах, що сприяло їх 
популяризації та зростанню інтересу 
до італійської кондитерської справи.

Медіа та кулінарні шоу: 
Вплив на світову популяр-
ність 
Телебачення та кулінарні шоу віді-
грали важливу роль у популяри-
зації італійських десертів у 20-
му столітті. Відомі шеф-кухарі та 
кулінарні експерти, такі як Джулія 
Чайлд та Лідія Бастіаніч, допом-
огли донести рецепти італійських 
десертів до широкої аудиторії, на-
вчаючи глядачів готувати їх вдома. 
Це сприяло зростанню інтересу до 
італійської кухні загалом і кондитер-
ської справи зокрема, що призвело 
до збільшення кількості

Регіональні кондитерські ін-
новації Італії 
Кожен регіон Італії продовжував ро-
звивати свої унікальні кондитерські 
традиції, впроваджуючи інновації та 
адаптуючи рецепти до сучасних по-
треб. Тоскана зосередилася на вдо-
сконаленні панфорте, створюючи 
нові версії цього старовинного фрук-
тово-горіхового десерту з додаван-
ням шоколаду та екзотичних спецій. 
В Сардинії традиційні себадас (сирні 
пиріжки) перетворилися на деліка-
теси з інноваційними начинками, 
включаючи трюфельний мед та миг-

Італія
У 20-му столітті, зберігаючи свою спадщину, італійська кондитерська майстерність значно ево-
люціонувала через нововведення, що стимулювали появу нових десертів та розповсюдження 
італійських солодощів по всьому світу.

Тірамісу: Історія та 
Сучасний Попит

Тірамісу, один із найвідоміших італійських десертів, з’я-
вився в 1960-х роках у регіоні Венето. Його ім’я, що означає 
«підніми мене», символізує тонізуючу силу кави та какао, 
які є основними інгредієнтами. Перший рецепт тірамі-
су приписують ресторану Le Beccherie в місті Тревізо, де 
він швидко здобув популярність завдяки унікальному 
поєднанню савоярді, просочених кавою, і ніжного крему 
з маскарпоне, цукру та збитих яєць. У 1980-х роках тірамі-
су завоював міжнародний ринок, завдяки простоті приго-
тування і неперевершеному смаку, який підкорив серця 
гурманів у всьому світі. Сьогодні цей десерт залишається 
популярним завдяки своєму багатому смаку, ніжній тек-
стурі та універсальності, що дозволяє легко адаптувати 
рецепт, додаючи нові інгредієнти або створюючи варіації 
на тему класики.

1514

Золоте століття кондитерського мистецтва (ХХ-ХХI століття)Золоте століття кондитерського мистецтва (ХХ-ХХI століття)



Америка
Кондитерська культура США за останнє століт-
тя пережила значну трансформацію. Від кла-
сичних американських солодощів до сучасних 
кулінарних трендів, американська кондитерсь-
ка справа демонструє чудовий синтез тради-
цій, інновацій та впливів різних культур. У цій 
статті ми розглянемо ключові етапи розвитку 
американської кондитерської справи, видатні 
солодощі та їхній вплив на світову кулінарію. 
 
Класичні Американські Десерти: Ро-
звиток Традицій 
20-е століття стало часом розквіту багатьох кла-
сичних американських десертів, які стали сим-
волами кулінарної спадщини країни. Ці солодо-
щі міцно вкоренилися у свідомості американців 
і залишаються улюбленими донині.

Інновації в Кондитерській Справі 
Другу половину 20-го століття та початок 21-го 
століття відзначили значні інновації в кондитер-
ській справі, які змінили підхід до створення де-
сертів і солодощів. Нові технології та інгредієн-
ти дозволили створювати унікальні рецепти, 
що відображають сучасні кулінарні тренди. 
 
Масове Виробництво і Комерціаліза-
ція Десертів 
Розвиток масового виробництва в США знач-
но вплинув на доступність десертів для ши-
рокої аудиторії. У 1950-х роках такі компанії, 
як Hostess, стали піонерами у виробництві 
готових до вживання солодощів, таких як 
Twinkies. Ці напівфабрикати дозволили зе-
кономити час на приготуванні десертів і 
стали популярними серед зайнятих сімей. 
 
Шоколадна Індустрія: Від Герші до Кад-
бері 
Шоколад завжди був важливою складовою 
американської кондитерської культури. У 20-
му столітті шоколадні компанії, такі як Hershey’s 
і Cadbury, зробили значний внесок у розвиток 
шоколадної індустрії, створюючи нові види шо-
коладу та кондитерських виробів. Hershey’s, 
зокрема, зробила шоколад доступним для ма-
сового споживача завдяки інноваційним мето-
дам виробництва і маркетинговим кампаніям. 
 

Сучасні Десерти: Молекулярна Кухня і 
Кондитерська Наука 
На початку 21-го століття з’явилися нові кулінар-
ні техніки, зокрема молекулярна кухня, яка 
дозволила шеф-кухарям експериментува-
ти з текстурами та ароматами. Використання 
рідкого азоту, агар-агару і інших інгредієнтів 
стало стандартною практикою у висококлас-
них ресторанах. Це призвело до появи таких 
унікальних десертів, як шоколадна сфера, яка 
розплавляється при подачі гарячого соусу, або 
карамелізовані фрукти з гелевими шарами. 
 
Регіональні Десерти: Відродження 
Традицій і Нові Креації 
У різних регіонах США зберігаються і створю-
ються унікальні десерти, що відображають міс-
цеві смаки та традиції. Регіональна кухня, зо-
крема, робить вагомий внесок у різноманіття 
американської кондитерської культури.

Поп-культура та Індустрія Десертів
Сучасна американська поп-культура має знач-
ний вплив на кондитерську індустрію, формую-
чи нові тренди і попит на різноманітні солодощі. 
 
Кекси та Капкейки: Бум Кулінарних Те-
лешоу 
На початку 2000-х років капкейки пережили 
справжній ренесанс завдяки кулінарним теле-
шоу та зростаючому інтересу до випічки. Шоу, 
такі як «Cupcake Wars», популяризували ці ма-
ленькі тортики, зробивши їх головним трендом 
у кондитерській справі. Кондитерські магазини, 
що спеціалізуються на капкейках, з’явилися по 
всій країні, пропонуючи широкий асортимент 
смаків і декорів.
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Видатні кондитери

1918

Мари-Антуан Карем, П’єр Ерме, Домінік Ан-
сель, Жак Торрес

Видатні кондитери Видатні кондитери



Мари-Антуан Карем: Архі-
тектор Кондитерського 
Мистецтва
Мари-Антуан Карем (Marie-Antoine Carême, 1784–1833) є однією з найвизначніших постатей в 
історії кулінарії. Його внесок у розвиток кондитерського мистецтва і кулінарної практики загалом 
залишається неперевершеним навіть через майже два століття після його смерті. Його творчість, 
інноваційні техніки і книги заклали основи сучасного кондитерського мистецтва і підняли 
кулінарію на рівень високого мистецтва.

Початок кар’єри 
Карем народився у Парижі у 1784 році в дуже 
бідній родині. В юному віці він був змушений 
працювати для виживання і врешті-решт 
потрапив на навчання до кондитерської. 
З юнацьких років Карем проявляв 
надзвичайний талант і амбіції, що дозволило 
йому швидко просуватися у своїй професії. 
Однією з його перших робіт стала праця в 
кондитерській Жана Сільвана Бейллі, де він 
почав проявляти свої таланти у створенні 
витончених кондитерських виробів. З часом 
його майстерність привернула увагу багатих 
і впливових замовників, серед яких були 
представники європейських королівських 
дворів.

Внесок у кондитерське мистецтво
 

Мари-Антуан Карем відомий своєю здатністю 
перетворювати прості інгредієнти на витончені 
шедеври. Його роботи вирізнялися не тільки 
смаком, але й вражаючим зовнішнім виглядом, 
що робило їх справжніми витворами мистецтва.

Основні досягнення Карема 
включають:
Піраміди та конструкції з печива і цукру: 
Карем створював величні архітектурні 
конструкції з їжі, зокрема піраміди та складні 
фігури з цукру та печива. Ці структури 
вражали своїм масштабом і деталізацією. 
Популяризація суфле і меренг: 
Він був одним з перших, хто популяризував 
такі класичні десерти, як суфле і меренги. Він 
удосконалив техніку їх приготування і зробив їх 
невід’ємною частиною французької кулінарії.

Розвиток концепції багатошарових 
тортів: 
Карем вніс значний вклад у розвиток сучасних 
багатошарових тортів, включаючи бісквіти, 
креми і глазурі, що стали основою для багатьох 
сучасних десертів.

Удосконалення випічки: 
Карем розробив багато технік для приготування 
тіста і кремів, які сьогодні є стандартом у 
кондитерській справі. Він популяризував 
методи приготування листкового тіста, бісквіта 
та інших основ для тортів.
 
Кулінарні книги і підручники: 
Карем написав кілька важливих кулінарних 
книг, серед яких “Le Pâtissier royal parisien” 
(1825) та “L’Art de la cuisine française au XIXe siè-

cle” (1833). Ці книги стали важливим джерелом 
знань і натхнення для поколінь кулінарів. 
В них він детально описав свої рецепти, 
техніки і принципи кулінарного мистецтва. 
 
Робота при дворах і кулінарний стиль 
Карем працював при дворах багатьох відомих 
європейських правителів, включаючи 
Наполеона Бонапарта, царя Олександра 
I і короля Великої Британії Георга IV. 
Його здатність створювати кулінарні 
шедеври для найвибагливіших замовників 
привернула до нього увагу аристократії та 
зробила його ім’я відомим по всій Європі. 
Кулінарний стиль Карема поєднував 
вишуканість і елегантність з практичністю. 
Він приділяв велику увагу деталям і 
презентації, створюючи десерти, які 
виглядали так само добре, як і смакували.  
Його роботи були не просто стравами, а 
справжніми витворами мистецтва, які часто 
включали елементи архітектури і дизайну. 
 
Спадщина і вплив 
Мари-Антуан Карем справедливо вважається 
одним з перших шефів-кондитерів, який 
перетворив кондитерську справу на 

високохудожнє ремесло. Його новаторські 
підходи до техніки і дизайну десертів залишили 
незгладимий слід у світовій кулінарії. Сьогодні 
його ім’я асоціюється з високими стандартами 
майстерності та інновацій в кондитерському 
мистецтві.

Основні аспекти спадщини Карема 
включають:
Інноваційні техніки: Впровадження нових 
методів приготування і оформлення десертів, 
які стали стандартами в кондитерській справі. 
Архітектурні концепції: Використання 
архітектурних ідей у створенні 
складних кондитерських конструкцій. 
Освітня діяльність: Написання кулінарних 
книг, які стали важливими джерелами знань 
і натхнення для кондитерів по всьому світу. 
Карем залишив по собі значний кулінарний 
спадок, який продовжує надихати сучасних 
шефів на нові досягнення в мистецтві створення 
десертів. Його вплив відчувається в кожному 
елементі сучасної кондитерської справи, 
роблячи його справжнім піонером і майстром 
свого ремесла.
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П’єр Ерме: «Пікассо конди-
терського мистецтва»
П’єр Ерме (Pierre Hermé, нар. 1961) - французький кондитер і шоколатье, який вважається одним 
з найвпливовіших людей у світі десертів. Він прославився своїми новаторськими рецептами, 
вишуканими десертами та майстерністю.

Раннє життя та навчання:
Ерме народився в Кольмарі, Франція, в 1961 році. 
З раннього віку він цікавився кондитерським 
мистецтвом і вже в 14 років почав працюва-
ти учнем у легендарного Гастона Ленôтре. 
Протягом наступних десятиліть Ерме працював 
у кращих кондитерських Франції, відточуючи 
свої навички та розвиваючи власний унікаль-
ний стиль.

Інновації та творчість:
Ерме відомий своїми інноваційними рецепта-
ми, які поєднують класичні французькі техніки 
з несподіваними інгредієнтами та смаками. 
Він використовує такі інгредієнти, як трю-
фелі з Юньнані, рожевий перець з Мадага-
скару та фісташки з Бронте, створюючи де-
серти, які одночасно вишукані та оригінальні. 
Ерме також відомий своїм віртуозним володін-
ням шоколадом, створюючи трюфелі, ганаші та 
інші шоколадні шедеври.

Відомість та визнання:  
Ерме отримав численні нагороди за свою ро-
боту, включаючи звання «Найкращого конди-
тера світу» від World’s 50 Best Restaurants в 2016 
році. 
Він також має кілька власних кондитерських 
магазинів у Парижі та інших містах світу, а та-
кож випустив кілька книг рецептів. 
Ерме - частий гість на телешоу та в журналах, 
де він ділиться своїми знаннями та любов’ю до 
десертів. 
Вплив: 
 
Ерме вважається одним з найвпливовіших лю-
дей у світі десертів. 
Його інноваційні рецепти та вишукані десерти 
надихнули кондитерів по всьому світу. 
Ерме також допоміг зробити французьке 
кондитерське мистецтво більш доступним для 
широкої публіки, роблячи його більш популяр-
ним, ніж будь-коли. 

П’єр Ерме - справжній май-
стер своєї справи, який 
постійно піднімає планку 
кондитерського мистецтва. 
 
Його десерти - це не про-
сто їжа, а справжні твори 
мистецтва, які дарують на-
солоду та естетичне задо-
волення.

У світі кондитерського мистецтва є імена, які сяють яскравіше за інші. Домінік Ансель - одне з таких 
імен. Цей французький кондитер, народжений у 1977 році, завоював серця гурманів по всьому 

світу своїм новаторським підходом, віртуозним володінням смаками та, звичайно ж, своїм леген-
дарним творінням - круасаном.

Ранні роки та навчання:
З самого дитинства Домініка чарував чарівний 
світ кухні. Народившись у Бове, Франція, він го-
динами пропадав на кухні своєї бабусі, вбираю-
чи секрети приготування найсмачніших страв. 
У 16 років він вступив до престижної Національ-
ної школи пекарства та кондитерського мис-
тецтва в Парижі, де опановував ази ремесла під 
керівництвом досвідчених майстрів.

Шлях до слави:
Після закінчення навчання Ансель працював 
у найкращих кондитерських Франції, відточу-
ючи свої навички та набираючись досвіду. Він 
трудився під керівництвом таких майстрів, як 
Fauchon та Pierre Hermé, переймаючи їхні знан-
ня та секрети. У 2004 році, прагнучи нових го-
ризонтів, він переїхав до Нью-Йорка, де його 
чекала доленосна зустріч з містом, яке стане 
його другою домівкою та подарує йому всесвіт-
ню відомість.

Dominique Ansel Bakery: народження 
легенди:
У 2011 році в самому серці Сохо на Манхеттені 
відчинила свої двері Dominique Ansel Bakery. Ця 
пекарня стала не просто місцем, де можна було 
купити найсмачніші десерти, а справжнім хра-
мом смаку та інновацій. Ансель не боявся екс-
периментувати, поєднуючи класичні рецепти 
з несподіваними інгредієнтами та створюючи 
неповторні смакові симфонії.

Круасан: тріумфальний виліт:
У 2013 році світ кондитерського мистецтва 
здригнувся від появи нового феномена - кру-
асана. Цей гібрид круасана та пончика підко-
рив серця гурманів своїм хрустким листковим 
тістом, ніжною вершковою начинкою та аро-
матною глазур’ю. Він став справжнім вірусним 
хітом, про нього писали газети та журнали, а 
черги за ним вилися вулицями Нью-Йорка.

Секрет успіху:
Секрет успіху Домініка Анселя криється не 
лише у його віртуозному володінні ремеслом, а 
й у його безмежній креативності. Він не просто 
пече десерти, він творить, створюючи шедеври 
смаку, які дарують людям радість та естетичну 
насолоду. Ансель не боїться ризикувати, пробу-
вати нові поєднання, дивувати та захоплювати.

Спадщина:
Сьогодні Домінік Ансель - це не просто ім’я, це 
бренд, символ новаторства та високої якості у 
світі кондитерського мистецтва. Його пекарні 
відкриті по всьому світу, його книги рецептів 
стають бестселерами, а його десерти - предме-
том бажання для гурманів.

Домінік Ансель: Майстер 
смаку та король круа-
санів
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Жак Торрес: Майстер 
Шоколадних Чудес
Жак Торрес: ім’я, що стало синонімом шоколадного мистецтва і досконалості. Відомий як «Mr. 
Chocolate», Торрес завоював серця любителів солодкого по всьому світу завдяки своїм неперевер-
шеним навичкам роботи з шоколадом, творчому підходу і невтомній пристрасті до свого ремесла. 
Його шедеври поєднують у собі високу якість інгредієнтів, інноваційні методи і естетичну витон-
ченість, які роблять його вироби справжніми витворами мистецтва.

Раннє життя і кар’єра 
Жак Торрес народився у 1959 році в Альжері, 
Алжир, але його родина незабаром переї-
хала до Франції. З раннього віку Жак прояв-
ляв інтерес до кулінарії і почав навчання у 
кулінарній школі в Південній Франції. Його 
перший досвід роботи включав навчання у 
кращих французьких кондитерів, що дало 
йому міцну основу в класичних техніках. 
Торрес почав свою кар’єру як кондитер, але 
швидко звернув свою увагу на шоколад. Після 
здобуття досвіду у французьких кондитерсь-
ких, він отримав престижну нагороду Meilleur 
Ouvrier de France (Кращий майстер Франції) у 
віці 26 років. Цей титул є найвищим визнанням 
майстерності у французькій кулінарній традиції.

Внесок у шоколадне мистецтво 
Жак Торрес відомий своїм новаторським під-
ходом до роботи з шоколадом, який поєднує 
класичні техніки з сучасними методами і висо-
коякісними інгредієнтами. Його роботи стали 
еталоном якості і стилю у світі шоколаду.

Основні досягнення Торреса включа-
ють:
Створення унікальних шоколадних виробів: 
Торрес славиться своїми вишуканими шоко-
ладними трюфелями, праліне, шоколадними 
фігурами і скульптурами. Він приділяє велику 
увагу деталям, текстурі і смаковому балансу, що 
робить кожен його виріб неповторним.

Інноваційний підхід до процесу ви-
робництва: 
Торрес активно впроваджує нові техніки об-
робки шоколаду, що дозволяє йому створюва-
ти продукти найвищої якості. Він використовує 
сучасні методи темперування і виготовлення 
шоколаду, забезпечуючи ідеальний смак і тек-
стуру.

Відкриття шоколадних майстерень:
У 2000 році Торрес відкрив свою першу шоко-
ладну майстерню «Jacques Torres Chocolate» у 

Брукліні, Нью-Йорк. Його магазин швидко став 
популярним завдяки високоякісному шоколаду 
і витонченим десертам. З часом він відкрив ще 
кілька магазинів у Нью-Йорку, які продовжують 
приваблювати відвідувачів.

Освітня діяльність і медіа: 
Торрес активно ділиться своїми знаннями че-
рез кулінарні шоу, книги і майстер-класи. Він є 
постійним учасником телешоу, таких як «Nailed 
It!» на Netflix, де допомагає учасникам вдоско-
налювати свої кулінарні навички. Його книги і 
відео навчають основам роботи з шоколадом і 
надають поради для аматорів і професіоналів.

Вплив і спадщина 
Жак Торрес має величезний вплив на світо-

ве шоколадне мистецтво. Його підхід до 
якості, інновацій і естетики зробив його 
ім’я відомим у всьому світі. Він змінив під-
хід до виготовлення і споживання шоко-
ладу, піднявши його на новий рівень

Основні аспекти спадщини Тор-
реса включають:
Популяризація високоякісного шоко-
ладу: Завдяки його магазину і медійній 
діяльності, багато людей дізналися про 
важливість якості інгредієнтів і техніки у 
створенні чудових шоколадних виробів. 
Навчання нових поколінь: Торрес про-
довжує навчати нові покоління конди-
терів і шоколатьє, передаючи свої знання 
і досвід.
 
Внесок у культуру споживання 
шоколаду: 
Його магазини і продукти сприяли 
розвитку культури споживання ви-
сокоякісного шоколаду і десертів. 
Жак Торрес, зі своєю пристрастю до шо-
коладу і інноваційним підходом, продов-
жує надихати кондитерів і гурманів по 
всьому світу. Його внесок у шоколадне 
мистецтво залишає незгладимий 
слід у кулінарії, роблячи його справжнім 
маестро шоколаду.
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Рецепти
Макаронс на французькій мерензі,
класичний шоколадний ганаш, еклери 
з заварним кремом

Рецепти Рецепти

2726



Макаронс на  
французькій мерензі
біле мигдалеве борошно 165г

цукрова пудра 165г
цукор білий 150г
білок курячого яйця 115г

чорний шоколад 200г

вершки 33% 200

1. Змішуємо пудру і мигдальне борошно , кіль-
ка разів просіюємо через сито. Двічі по 165 г – 
це вихід вже готового продукту, так що реко-
мендую спочатку брати трохи більше пудри 
та борошна, а просівати на чашу терезів, щоб 
чітко знати, коли треба зупинитися. 
2. Білки збиваємо спочатку на повільній 
швидкості, потім швидкість збільшуємо і про-
довжуємо до м’яких піків – на цьому етапі 
потроху, тонким струмком додаємо цукор і 
при необхідності – пару крапель (не більше!) 
гелієвого барвника (щіпку сухого). Збиваємо 
до розчинення цукру та отримання жорстких 
піків.
3. Лопаткою та дуже акуратно змішуємо ме-
ренгу з мигдально-цукровою сумішшю. Важ-
ливо знайти правильний момент, щоб зупи-
нитися: суміш вже має бути однорідною, але 
не стати рідкою, білки вже повинні з’єднатися 
з мигдальним борошном, але ще утримувати 
достатню кількість повітряних бульбашок. У 
різних джерелах вказується різна кількість 
рухів лопаткою – від 10 до 50. Думаю, очевид-
но, що не варто орієнтуватися на цей момент, 
краще інтуїтивно зрозуміти, коли варто зупи-
нитися: тісто має стікати з лопатки безпере-
рвною стрічкою.
4. Готове тісто перекладаємо в кондитерсь-
кий мішок і відсаджуємо на лист пергамент-

ного паперу кружальцями діаметром 2-3 см. 
Між ними має бути відстань приблизно 2 см, 
відсаджувати потрібно строго вертикально, 
зрізуючи тісто різким рухом убік. На правиль-
но вимішаній масі “хвостик” розійдеться за 
кілька секунд. 
5. Після цього необхідно кілька разів підняти 
деко і добре постукати їм про поверхню столу 
– так майбутні макаронс набудуть більш пра-
вильної форми, з печива вийдуть зайві буль-
башки тіста, останні спогади про «хвостики» 
підуть в історію. 
6. Залишаємо деко з печивом на столі – тісто 
має завітритися, щоб скоринка, що утворила-
ся, не дала повітрю вийти назовні в процесі 
випічки. Через 15-20 хвилин акуратно дотор-
кніться пальцем до поверхні макарон – якщо 
палець залишився чистим, можна ставити пе-
чиво в духовку. Якщо тісто прилипає, залиште 
ще 10-15 хвилин. 
7. Випікаємо за температури 150 градусів 14 
хвилин. Залежно від особливостей вашої ду-
ховки час може бути трохи більшим або мен-
шим.
Готові макаронс перекладіть на решітку пря-
мо з папером, залиште до повного остигання, 
а потім зніміть з пергаменту.

Класичний шоколадний
ганаш

Шоколад ламаємо на шматочки і заливаємо 
підігрітими вершками. Вимішуємо лопаткою 
до однорідної гладкої маси, накриваємо хар-
човою плівкою в контакт і залишаємо в холо-
дильнику мінімум на 10 годин. Дістаємо, тро-
хи збиваємо на високій швидкості міксеру до 
щільної структури, що не падатиме з вінчику 
та начиняємо кришечки макаронс.

Начинка для кришечок макаронс
Кришечки макаронс
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вершкове масло 100г

борошно 150г
питна вода 250г
яйця середнього розміру 4шт

молоко 500г

цукор 180г
вершкове масло 200г
яйця середнього розміру 2шт

сіль дрібка борошно 30г

ванільний цукор 10г

Для тіста Для крему 

Починаємо процес виготовлення тістечок з 
тіста. Брусок вершкового масла нарізаємо 
шматочками довільного розміру, заливаємо 
питною водою і кидаємо дрібку солі. Поміщає-
мо цю суміш на помірний вогонь. Як тільки 
масло повністю розтане, а рідина тільки поч-
не закипати, знімаємо ємність з плити і негай-
но всипаємо відразу всю норму борошна, що 
просіює (просіяти її краще заздалегідь). Опе-
ративно вимішуємо суміш дерев’яною лопат-
кою до отримання щільної однорідної маси. 
Працюємо дуже швидко! Борошно обов’язко-
во має розчинитись у гарячій рідині – це ос-
новна особливість заварного тіста! Відразу 
після одержання щільної маси повертаємо 
каструлю на плиту. Продовжуємо вимішувати 
ще 1-2 хвилини при мінімальному вогні (отри-
мане тісто повинно легко відходити від дна і 
бортиків каструлі). Перекладаємо масу в чисту 
миску та остуджуємо до кімнатної температу-
ри. У заварене тісто, що підстигло, по одному 
вбиваємо сирі яйця, кожен раз старанно вимі-
шуючи суміш. Зверніть увагу, що консистенція 
готового тесту багато в чому залежатиме від 
розміру яєць, а також від якості борошна, що 
використовується, тому будьте уважні – мож-
ливо, яєць знадобиться на 1-2 штуки більше 
або навпаки менше, ніж зазначено в даному 
рецепті. У результаті заварне тісто для еклерів 
повинно вийти гладким, тягучим і рідким. При 
цьому воно має добре тримати форму, коли 
ми формуватимемо тістечка за допомогою 
кулінарного пакету. Тісто правильної конси-
стенції поступово сповзатиме з ложки густою, 

важкою стрічкою. Наповнюємо нашим тестом 
кулінарний пакет і висаджуємо на застеле-
не пергаментом лист довгасті заготовки дов-
жиною 6-8 см. Не забуваємо дотримуватися 
дистанції між майбутніми тістечками, тому що 
під час процесу випічки вони «підростуть». 
Випікаємо еклери 15-20 хвилин, підтримуючи 
температуру на позначці 220 градусів. За цей 
час тістечка збільшаться у розмірі та підрум’я-
няться. Далі зменшуємо нагрівання до 160 
градусів і чекаємо ще хвилин 10, щоб еклери 
гарненько «просохли» всередині. Паралельно 
займаємось підготовкою крему. У чистому та 
сухому посуді змішуємо борошно та полови-
ну норми цукру. Вбиваємо сирі яйця. Злегка 
збиваємо суміш віночком до однорідності та 
появи легкої піни. Молоко переливаємо в ка-
струлю, додаємо ванільний цукор та залишки 
цукрового піску, кип’ятимо. Приблизно трети-
ну гарячої молочної маси вливаємо до збитих 
яєць. Енергійно перемішуємо, а потім перели-
ваємо назад у каструлю з молоком та повер-
таємо на плиту. Помішуючи, витримуємо на 
слабкому вогні майже до кипіння (до загусан-
ня). Застудивши крем для заварних тістечок 
до теплого стану, додаємо розм’якшене мас-
ло, збиваємо міксером/віночком до гладкості 
та однорідності. На еклерах акуратно робимо 
бічні надрізи. За допомогою чайної ложки ще-
дро начиняємо наші тістечка заварним кре-
мом (бажано перед наповненням еклерів по-
тримати крем у холодильнику).
Зверху можна додати розтоплений шоколад.

Еклери з заварним
кремом
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