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ОТ АВТОРА 
ИДЕЯ НАПИСАТЬ КНИГУ ПРО МОРОЖЕНОЕ ПОЯВИЛАСЬ,  

КАК НИ СТРАННО, В ФЕВРАЛЕ, КОГДА В ЗАВАЛЕННОЙ 

СНЕГОМ МОСКВЕ ГРЯНУЛИ МОРОЗЫ. ИМЕННО ТОГДА 

Я УЗНАЛА, ЧТО В МОЕМ ГОРОДЕ ЕСТЬ БИБЛИОТЕКА 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ, А В БИБЛИОТЕКЕ – ЦЕЛАЯ 

ПОЛКА КНИГ О ПРОИЗВОДСТВЕ МОРОЖЕНОГО.

Листая толстые справочники, написанные су-
хим и  четким языком, я представляла мое сол-
нечное детство, потрескавшийся асфальт, то-
поля, автоматы с  газировкой и ларек со  слегка 
покосившейся вывеской «Мороженое». Двадцать 
копеек  – и в моих руках ледяной бумажный 
стаканчик с   деревянной палочкой, вкус которой 
невозможно забыть…

Пара книг о мороженом была у меня дома – и  я   уже знала 
все секреты сливочного и  фруктового, но хотелось больше-
го. И я загадала: если найду рецепт моего любимого «Бо-
родино», обязательно напишу книгу! Так и вышло. 

И рецепт я нашла, и книгу написала. 

Здесь собраны все радости нашего детства: и  сливочное 
в  вафельном стаканчике с розочкой, и  пломбир «48 копе-
ек», и эскимо на палочке, и «Щелкунчик» в ореховой гла-
зури, и   даже фруктовое за 7 копеек. 

И мне очень хочется поделиться рецептами с  вами. Про-
буйте, наслаждайтесь, радуйтесь. И  пробуждайте хорошие 
воспоминания!
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Немного истории
ИСТОРИЯ СОВЕТСКОГО МОРОЖЕНОГО НАЧАЛАСЬ В 1932 ГОДУ. 

ИМЕННО ТОГДА В МОСКВЕ БЫЛИ ОТКРЫТЫ ПЕРВЫЕ ЦЕХА  

ПО ПРОМЫШЛЕННОМУ ПРОИЗВОДСТВУ МОРОЖЕНОГО. 

А  в 1937 году, после поездки А. И. Микояна в  Америку, 
в  СССР была издана книга «Теория и  практика производства 
мороженого», автором которой был  Гуго Зоммер, известней-
ший американский мороженщик (надо заметить, что  к  тому 
времени в  США были уже  десятки фабрик по  производству 
мороженого). В  книге мороженое рассматривалось как  про-
дукт промышленного производства, были описаны автома-
тизированные линии по  производству мороженого, а  также 
даны технологии и  рецептуры для  его изготовления.

Книгу перевел на  русский язык Герман Моисеевич Дезент, 
и  долгое время он  оставался одним из  главных специ-
алистов по  производству мороженого в  советской стране. 
Под  его руководством были разработаны рецептуры, техно-
логические процессы, а  также введен в  эксплуатацию пер-
вый комбинат по  производству мороженого в  СССР – Мос-
хладокомбинат №  8 в  Филях.
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В те  годы мороженое делалось по  четким рецептурам, 
и  в  основном производилось сливочное мороженое и  плом-
бир. В  1941 году на  базе освоенных рецептур был  разрабо-
тан и  введен первый ГОСТ, но  началась война, и  производ-
ство мороженого было почти полностью остановлено.  
В послевоенные годы эта  область стала достаточно быстро 
развиваться, но  появились и  первые препятствия. 

Молочные продукты отличаются от  многих других тем, 
что  имеют крайне ограниченный срок хранения. Молоко 
или  сливки, особенно в  летнее время, скисают очень бы-
стро, поэтому на  хладокомбинатах желательно использовать 
все  имеющиеся в  наличии свежие молокопродукты. С  четким 
регламентом ГОСТа это  было не  так-то просто, и  в 60-е годы 
производители перешли на  технические условия – ТУ.

Надо заметить, что  в  целом ТУ  не сильно отличались от  ГОСТа, 

рецептуры и  характеристики мороженого остались те  же, но  ста-

ло больше свободы в  выборе производственного сырья.

Технические условия не  предписывают четкого соблюдения 
рецептур, а  регламентируют только характеристики и  каче-
ство исходного сырья и  получаемого продукта. Готовое мо-
роженое должно иметь определенную жирность, правиль-
ный вкус и  еще несколько важных параметров. А  из чего 
оно  сделано – уже  не  так важно. Так  что мороженое одного 
сорта в  разных регионах и  на разных фабриках могло из-
готавливаться из  разнообразнейших молочных продуктов  – 
свежего молока и  сливок различной жирности, сухого моло-
ка и  сливок, различных видов сгущенного молока и  сливоч-
ного масла.
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В первые годы производства мороженое было не-
фасованным и  продавалось в  основном с  тележек-
термосов. 

В качестве охладителя в  тележках и  ящиках для  мо-

роженого использовался сухой лед. Его  температура 

-76  °С, испаряется он  довольно медленно и  потому даже 

в  летнюю жару надежно сохраняет холод.

Мороженщик вручную, при  продаже, формовал 
«сэндвич» из  вафель и  мороженого или  отпускал 
мороженое просто на  развес. Самуил Маршак 
в  знаменитом стихотворении «Мороженое» описал, 
как  это было:

По дороге – стук да стук – 

Едет крашеный сундук. 

Старичок его везет, 

На всю улицу орет: 

– Отличное 

Земляничное 

Морожено!.. 

Сахарно 

Морожено 

На блюдечки 

Положено, 

Густо и сладко, 

Ешь без остатка!

…

Взял мороженщик лепешку, 

Сполоснул большую ложку, 

Ложку в банку окунул, 

Мягкий шарик зачерпнул, 

По краям пригладил ложкой 

И накрыл другой лепешкой.

Тогда же  начало появляться моро-
женое, порционно расфасованное 
в  плотную бумагу.
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