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В В Е Д Е Н И Е  1

Сыр за час? Неужели это возможно? — спросите вы. Да, причем иногда даже быстрее. Я  се-

рьезно, речь действительно идет о готовом к употреблению, настоящем свежем сыре! 

И  как бы мне ни хотелось вас впечатлить, в этом нет ничего принципиально нового.  

Не только в современном обществе все постоянно куда-то спешат и хотят готовить еду быстро. 

Люди тысячелетиями делали простые сыры, причем без помощи специальных форм, прессов или слож-

ного оборудования.

Тот факт, что многие традиционные сыры можно 
приготовить быстро и легко, не слишком известен 
просто потому, что мы утратили «контакт с едой и ее 
истоками». Не так давно наши предки каждый день 
пекли хлеб, держали горшочек с будущим топле-
ным молоком в глубине печи и постоянно готовили 
несложные молочные продукты вроде домашнего 
сливочного масла. Йогурты и сыры делали, чтобы 
подольше сохранить молоко и его полезные свой-
ства. 

Вооружившись знанием, что человечество го-
товило сыр задолго до появления электричества и 
термометров, я взялась изучать сыроделие. Теперь 
хочу научить и вас.

КАК Я НАУЧИЛАСЬ ДЕЛАТЬ СВОЙ СЫР
Начало было положено еще когда я, учась 

в  старшей школе, подрабатывала официанткой в 
индийском ресторанчике в  Сан-Диего, Калифор-
ния. Проработала я там недолго, но успела научится 

делать отличный домашний сыр Панир. Мне было 
лет семнадцать, а  я  уже понимала в  готовке, лю-
била и умела рукодельничать (в девять лет ходила 
на взрослые занятия макраме). Чем я только не за-
нималась! Но освоение навыков сыроделия ждало 
своего часа еще много лет.

В 2006 году мы с моим парнем Джеффом пере-
ехали в Портленд, Орегон. Мы были сыты по горло 
тяжелой работой, зарплатой, которой едва хватало 
на аренду крошечного жилья в  дорогом городе, и 
бесконечными кредитами на обучение, поэтому 
отправились на поиски лучшей жизни. Полная пе-
резагрузка! Мы хотели купить домик с небольшим 
участком под огород (я грезила об этом, читая жур-
нал Organic Gardening, целых пять лет!), но до пога-
шения кредита на обучение нам не светило ничего, 
кроме маленькой квартирки. Возможность самим 
выращивать себе еду так и не появилась, поэтому 
мы купили долю в урожае небольшой овощеводче-
ской фермы.
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                  ПОСВЯЩЕНИЕ
Джефф! мы сделали это, любимый!
племянницам Монике, Бьянке и Джослин —
нашим лучшим помощникам в сыроделии!
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Вот тут-то все и началось! Когда поспели свекла 
и стручковая фасоль, остановиться было невозмож-
но. Я искала в интернете информацию о марино-
ванных огурчиках, квашеной капусте, простокваше 
и йогуртах, с головой зарывалась в кучу рецептов, 
среди которых попадались и рецепты сыров. Тут я 
вспомнила свой самодельный Панир, и направле-
ние было выбрано! Прохладная дождливая погода 
Портленда стала идеальной почвой для нового хоб-
би, мне не терпелось начать, но была небольшая 
загвоздка.

В этих рецептах встречались незнакомые поня-
тия, а уточнить их значение было негде: фермент, 
кислоты, закваски, хлорид кальция; названия при-
способлений — серпянка и тому подобное. Фермент, 
оказывается, бывает разным: животного происхож-
дения и вегетарианским, жидким, сухим и в таблет-
ках! Чтобы не запаниковать, я начала с понятных 
вещей: горячего молока и лимонного сока, то есть с 
самых простых ингредиентов моего старого прияте-
ля Панира. Приготовив его несколько раз, я осмеле-
ла: это же мой «стартовый» сыр!

В том индийском ресторане Панир готовили каж-
дый день (тогда меня это поражало), логично было 
предположить, что приготовление и других сыров 

может оказаться проще, чем я думала. Я постоянно 
напоминала себе, что сыр — еда древняя. После из-
матывающих и безуспешных попыток найти в Порт-
ленде нужные ингредиенты и специальные курсы 
(как же все изменилось в последние годы!), я стала 
экспериментировать с онлайн-закупками и приго-
товила свои первые «деревенские» сыры. 

Месяцами ждать результата, чтобы понять, что 
я что-то сделала не так, совершенно не хотелось. 
И  я  сосредоточилась на сырах, не требующих со-
зревания. От Панира перешла к приготовлению 
Рикотты, Моцареллы, Кесо Бланко и Шевра. Упро-
щала, объединяла и немного изменяла рецептуры 
под свои нужды и по возможности пересчитывала 
данные на кастрюли емкостью около 4 л. Убирала 
добавки или операции, которые были слишком му-
дреными. Иногда результат оказывался довольно 
неожиданным (хотя всегда съедобным), а когда я уже 
«набила руку», невероятно вкусные сыры стали по-
лучаться всегда! Невозможно описать чувства, кото-
рые испытываешь, впервые растягивая Моцареллу; 
я помчалась к Джеффу показать этот вязкий сгусток. 
За несколько минут мы вдвоем умяли всю порцию 
еще теплого сыра, ага, почти 700 граммов. Спорим, 
вы никогда не пробовали ничего настолько сочного, 
как собственноручно приготовленная Моцарелла?

Варить сыр было увлекательнее, приятнее и 
даже быстрее, чем выпекать печенье! Эврика! Я 
почувствовала себя первооткрывателем, мне захо-
телось объявить об этом всему миру! Поделившись 
результатами с друзьями и родственниками, я полу-
чила отличные отзывы. Но в придачу еще кучу со-
ветов, вопросов и предложений типа: А погреб для 
созревания и выдержки не нужен? Но ведь требу-
ется сырое молоко, не так ли? А как насчет плесе-
ни и пищевого отравления? Всем кажется, что если 
это вкусно и необычно, то должно отнимать массу 
времени и труда. Это были отголоски моих первых 

Растягивание горячего сгустка может 
быть медитативным, а готовый сыр — 
восхитительным.
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сомнений, но одни и те же вопросы мне задавали 
снова и снова. Все-таки домашнее сыроделие — 
действительно утраченный навык.

Чтобы переубедить людей, я стала учить их делать 
сыры простыми способами. С этого и начался мой 
бизнес в области «самодельных» сыров, который 
постепенно привел меня к написанию этой книги.

НЕМНОГО О «СЫРЕ ЗА ЧАС»
Если вам интересны более сложные, вы-

зревшие сыры или сыры с плесенью, найдется 
много источников информации, но это не один 
из них. В этой книге приведены рецепты не-
сложных свежих сыров, очень вкусных и кра-
сивых, которые можно усовершенствовать до 
бесконечности. Приготовление не отнимет мно-
го сил, вам вполне хватит энергии на прием го-
стей, посиделки с пиццей или тако, которые 
обязательно закончатся просьбами поделиться 
рецептом вашего несравненного сыра! Никому  
и в голову не придет, что вы сделали его меньше 
чем за час. И  раз уж я взялась возрождать утра-
ченные навыки, надеюсь, что и вы не станете этот 
«сырный секрет» скрывать.

Все описанные здесь способы приготовления 
сыра основаны на традиционных приемах: кипя-

чении молока, добавлении коагулянта, отделении 
сыворотки, измельчении, посоле, прессовании 
сгустка — то есть на том, что люди делали тыся-
челетиями.

Приведенные в книге рецептуры — «осовреме-
ненные» варианты классических. Это результаты 
многочисленных проб и ошибок, поэтому настоя-
тельно рекомендую вам как можно скорее перей-
ти к собственным экспериментам (только сначала 
ознакомьтесь с технологией). Я давно поняла, что 
сыроделы любопытны (ведь сыроделие — это со-
четание науки и искусства, в конце концов!) и сот-
ни лет занимались тем, что создавали и переде-
лывали свои рецепты. Мы тоже можем изобретать, 
играть, искать — ведь мы просто немного удлиняем 
жизнь молока, наслаждаясь процессом. Не стоит 
слишком заморачиваться.

Козьим молоком 
вскармливают козлят,  
а еще из него получается 
прекрасный сыр!

Панир стал моим 
«стартовым» сыром. 
От него я перешла 
к приготовлению Рикотты, 
Моцареллы, Кесо Бланко и 
Шевра.
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Итак, если вы до сих пор не бросили читать, но все 
еще настроены скептически, вот кое-что, что может 
подкрепить мою точку зрения. Давайте прямо сейчас 
приготовим немного сыра. Не надо читать остальное. 
Просто прервемся, подготовим необходимое и будем 
следовать рецепту. А попробовав кусочек, можно бу-
дет продолжить чтение.

ЗАЧЕМ ДЕЛАТЬ САМОМУ,  
ЕСЛИ МОЖНО КУПИТЬ?
Итак, раз вы сделали свой «стартовый сыр» 

и держите в руках эту книгу — полагаю, вы цени-
те домашнюю еду (или ее ценит кто-то из ваших 
близких). Если вдруг вы еще не осознали, насколь-
ко круто уметь готовить собственный сыр, я, пожа-
луй, приведу пару аргументов.

* Чем ниже жирность молока, тем меньше получится сыра.

Наш первый сыр в 5 шагов (20–30 минут)
— ПОЛУЧАЕТСЯ ОКОЛО 200–250 Г*—

Ингредиенты и инвентарь
1 л (4 стакана) коровьего молока  

любого типа
30 мл уксуса (обычного столового или 

яблочного) или 30 мл лимонного 
(лаймового) сока 

¼ чайной ложки соли (морской, 
крупного помола или любой 
другой, по вкусу)

Молотый перец и/или другие 
пряности (по вашему выбору,  
сухие или свежие)

Литровая кастрюля
Шумовка или мелкое сито
Миска 

1.  Вылейте молоко в кастрюлю 
и вскипятите, помешивая. Следите 
за образованием пенки у стенок 
и появлением пузырьков.

2.  Как только вы заметите всплывающие 
мелкие пузырьки, начните вливать 
уксус (или сок), продолжая 
помешивать молоко вплоть до его 
четкого разделения на белый 
сгусток и сыворотку (прозрачную 
жидкость). Такое разделение называют 
коагуляцией или свертыванием. 

3.  После свертывания, когда жидкость 
уже совсем не похожа на молоко, 
уменьшите нагрев и очень осторожно 
перемешивайте сгусток еще 2 минуты.

4.  Выключите нагрев и шумовкой или 
ситечком соберите частицы сгустка 

в миску, стараясь оставить в кастрюле 
как можно больше сыворотки. Собрав 
весь сгусток, оставшуюся сыворотку 
вылейте.

5.  Добавьте по вкусу соль и перец 
(и другие пряности, по желанию). 
Равномерно перемешайте их со 
сгустком и …

Ура, ВЫ СДЕЛАЛИ СЫР! Точнее, 
приготовили «Деревенский сыр прямого 
подкисления». Особенно он вкусен в 
тертом виде в салатах, пицце, тако и чили, 
или просто с хлебом и помидорами.
А время вы засекли? Прошло меньше часа 
(я же говорила!). Поздравляю! И это только 
начало.
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То, что мы едим сейчас, — это совсем не та еда, 
которую ели наши предки и родители сто или все-
го пятьдесят лет назад. В нашей еде полно анти-
биотиков, пестицидов и пищевых добавок, кото-
рых раньше просто не существовало. Все больше 
людей приобретают загадочные болезни, пище-
вые аллергии, непереносимость продуктов, так 
называемые аутоиммунные расстройства. Споры 
на эти темы не утихают, но я не могу удержаться 
от мысли (подтвержденной многими исследова-
ниями), что наше здоровье зависит от питания и 
окружающей среды.

Сыр, как и другие продукты, при массовом про-
изводстве может изготавливаться из дешевого сы-
рья, а иногда и содержать опасные для здоровья 

ингредиенты. Да, заводское производство сыра 
привлекательно и прибыльно, но все преимуще-
ства могут быть перечеркнуты ущербом для наше-
го здоровья. Когда вы беретесь за изготовление 
собственного сыра, вы можете выбрать высокока-
чественное молоко — вплоть до того, что съезди-
те за ним прямо к фермеру. Вы можете добавлять 
собственноручно выращенные травы и специи; 
взять обогащенную минеральными веществами 
соль или обойтись вообще без нее. Чтобы удивить 
друзей, можно придать сыру экзотический вкус, 
добавив, например, тертую цедру лимона или кай-
енский перец — такого в магазинах не найдешь.

Более того, если вы вегетарианец или не пе-
реносите коровье молоко, можно приготовить сыр, 
рассчитанный специально на вас. Трудно пред-
ставить что-то более экологичное, чем домашнее 
приготовление сыра. Если же вы стараетесь пи-
таться по сезону и поддерживать фермеров по со-
седству, знайте — сыры тоже могут быть сезонны-
ми. Какое бы молоко вы ни купили, вы все равно 
будете «местным сыроделом», внося свой вклад в 
снижение импорта сыров.

Делать свой сыр — весело, полезно для вас 
лично, для местной экономики и окружающей сре-
ды. Это дело, которое легко укладывается в рабо-
чий график, тем более, что оно занимает меньше 
часа. Что еще? Ах да, еще наш сыр должен быть 
невероятно вкусным, верно? Как раз переходим к 
этому, оставайтесь с нами!


