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Ты только что провел на одном ды-
хании два очень насыщенных интен-
сива. Каковы первые впечатления, 
ведь это твой преподавательский 
дебют в России?
Да, я здесь первый раз. Со стороны 
студентов увидел невероятный инте-
рес и страсть к панеттоне, несмотря на 
сложность курса. Обе группы сильные, 
профессиональные, как и сама акаде-
мия. Нам было комфортно работать 
вместе, и я очень доволен результатом.

У тебя высшее литературное обра-
зование, да и вся твоя семья живет 
и дышит искусством. Как ты пришел 
к выпечке? Почему именно панет-
тоне? Процесс выпекания хлеба для 
тебя — проза жизни или поэзия?
За свою жизнь я много раз менял за-
нятия и увлечения. Признателен своим 
учителям по искусству и философии — 
благодаря им мое любопытство, увле-
ченность жизнью во всех ее проявле-
ниях никогда не иссякают. Это здорово 
помогает в моем основном ремесле. 
А началось все с того, что я стал подра-
батывать пиццайоло, чтобы оплатить 
обучение. То есть зарабатывал про-
стым ремеслом, чтобы учиться «высо-
кому», а в конечном итоге предпочел 
пиццу литературе.
В какой-то момент открыл свой ресто-
ран и, набираясь опыта, отправился 
в одно заведение, чтобы попробовать 
пиццу, которая готовилась без про-
мышленных дрожжей с использова-
нием только закваски (Lievito madre), 
и был так поражен качеством и вку-
сом этой пиццы, что пошел к шефу 
и спросил: что я должен сделать, 
чтобы научиться готовить так же? Он 
ответил: это все непросто, иди и ищи! 
Подозреваю, он отказался стать моим 
наставником, увидев во мне готового 
конкурента.
До того момента я ничего не слышал 
о Lievito madre, но понял, что мне 
необходимо ее постичь. Одна соседка, 
у которой дома оказалась та самая 
закваска, подсказала, что в ближайшее 
время будет курс у маэстро Роландо 
Морандина, известного пекаря, специ-
ализирующегося на панеттоне. Во 
время обучения у него я был шокиро-

ван еще больше — никогда в жизни не 
ел такого вкусного панеттоне. С того 
момента стал просто одержим этой 
техникой и вкусом. 

История панеттоне берет свое нача-
ло еще в XV веке. На эту тему есть 
несколько легенд. Какой придержи-
ваешься ты? 
Панеттоне — исключительно итальян-
ский продукт. Действительно, легенд  
и историй много, но никакой конкрет-
но подтвержденной информации нет. 
В Италии эта выпечка всегда была 
частью праздника Рождества Христо-
ва. Именно на Рождество полагалось 
выпекать большой роскошный хлеб из 
белой пшеничной муки (pane de’sciori 
или pan de ton). Он был обогащен 
сладостями, фруктами, выпекался 
из более дорогой муки. Причем это 
праздничное угощение предназнача-
лось как для богатых, так и для бед-
ных. В Италии существовали такие 
специальные лавки, которые пра-
вильнее было бы называть аптеками, 
где торговали привозными товарами 
и восточными специями. Именно в них 
местные узнавали о различных дико-
винных рецептах. Думаю, мы просто 
позаимствовали лучшее у Франции, 
Австрии, вдохновились темой русского 
кулича и придумали свое. 

Студенты твоего курса — не новички 
в профессии, у них большой опыт 
в выпечке, многие из них — владель-
цы своего успешного бизнеса, сами 
преподают. Однако они были пора-
жены тем, насколько сложно приго-
товить панеттоне. Это всегда живой 
и непредсказуемый процесс?
Без сомнения, это самый сложный про-
дукт в пекарской линейке. Чем больше 
опыта у пекаря, тем выше шансы на 
успех. Но никогда нет полной уверен-
ности в идеальном результате. Как ты 
знаешь, я оставался на ночь в академии, 
чтобы контролировать все процессы. 
Только такой подход дает плоды. 

Считается, что закваска требует 
множества манипуляций. Это так?
Действительно, бьющееся сердце 
панеттоне — Lievito madre. Мы гово-

Одержимый панеттоне

Традиционный празднич-
ный хлеб панеттоне в Ита-
лии пекут на Рождество, 
но из-за внешней схожести 
с русским куличом у нас 
эта выпечка более попу-
лярна на Пасху. Многие 
рестораны, кондитерские 
и пекарни стараются при-
готовить свой уникальный 
панеттоне. Кто хотя бы 
раз столкнулся с его про-
изводством, понимает, 
насколько это сложный 
и кропотливый процесс, 
причем единой технологии 
не существует. Конечно, 
учиться готовить правиль-
ный панеттоне лучше на 
его родине, но сейчас это 
сопряжено с рядом логи-
стических и финансовых 
сложностей. Именно поэ-
тому практический курс по 
панеттоне в Москве вы-
звал невероятный интерес 
в профессиональной среде. 
Гастроакадемии Stanfood 
пришлось организовать 
дополнительный интенсив, 
и итальянский маэстро 
Альберто Бернарди любез-
но согласился повторить 
свой мастер-класс. 

ЕЛЕНА БОГДАН
Маркетинг и PR-коммуникации 
гастроакадемии Stanfood
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рим не просто о куске теста, не просто 
о муке и воде, которые хаотично фер-
ментируются. Все эти сложные и спон-
танные процессы требуют большого 
мастерства.

Есть формула успешного панеттоне? 
Многие надеются, что существует 
некая формула, секрет. Но нет, все дело 
в самом процессе. Просто есть масте-
ра, умеющие манипулировать всеми 
его деталями.
Каждый панеттоне — вызов, и мне 
нравится его принимать и выходить 
победителем. А еще я люблю делиться 
знаниями с другими, ведь если я отдаю 
информацию, значит, и сам ее получу 
в нужный момент.

ПАСХАЛЬНАЯ 
КОЛОМБА

Тесто (250 г на порцию)
Закваску Pasta Madre обновлять 2–3 раза 
(часть закваски, часть муки и 40–45% воды) 
при температуре 28 °C в течение 45 минут 
для каждого обновления. Через 8–12 ча-
сов Pasta Madre готова к использованию, 
и можно замешивать первое тесто.

Первое тесто
1300 г вода 
900 г сахар 
2850 г мука (сильная)
1000 г закваска Pasta Madre 
1200 г масло сливочное 
1000 г яйцо (желток)

Из воды и сахара приготовить сироп, 
охладить.
Смешивать в миксере сироп, муку, заква-
ску и половину сливочного масла в течение 
15–20 минут (в зависимости от характери-
стик миксера), пока не получится хорошо 
перемешанное тесто. Добавить вторую по-
ловину сливочного масла, дать ему хорошо 
впитаться, добавить желтки в 3–4 приема, 
обращая внимание на то, чтобы структура 
теста была хорошо сформирована.
Весь процесс длится 20–35 минут. Темпе-
ратура теста не должна превышать 28 °С 
(лучше 23–25 °С).
Поставить тесто при температуре 26–28 °C 
на 10–12 часов, его объем должен утро-
иться.

Второе тесто
первое тесто
1000 г мука (сильная)
520 г яйцо (желток)

280 г сахар 
200 г паста апельсиновая 
430 г мед акациевый 
500 г крем заварной 
60 г соль 
1200 г масло сливочное 
100–200 г сливки 
10 шт. стручок ванили 
3200 г цукаты апельсиновые 

Хорошо перемешивать первое тесто, муку 
и половину желтков в течение 15–25 минут. 
Прежде чем добавлять другие ингредиен-
ты, нужно получить очень жесткое тесто.
Добавить сахар в 2–3 приема, каждый раз 
ожидая, чтобы он хорошо впитался. Доба-
вить по отдельности апельсиновую пасту 
с медом, ожидая, пока впитается каж-
дый ингредиент. Добавить в 2–3 приема 
заварной крем, затем оставшиеся желтки, 
соль, сливочное масло в 2 приема, сливки 
(оценивая консистенцию теста) и ваниль.
Когда структура хорошо сформируется, 
добавить цукаты на низкой скорости.
Температура теста должна быть 24–26 °С.
Дать тесту постоять при температуре 26 °С 
в течение 1 часа. Положить его на рабочий 
стол и сделать предварительное формование, 
предварительно сформованным формам 
дать отдохнуть 15 минут (для формирова-
ния на поверхности «кожи»), затем придать 
окончательный вид и положить в форму.
Ферментацию можно выполнить при 
температуре 26–28 °С в течение 5–6 часов 
или при температуре 20–22 °С в течение 
8–10 часов, дожидаясь, пока тесто не ока-
жется на расстоянии 2–3 см от края формы.
Выпекать 1 час при температуре 160 °C 
(расчет для однокилограммовой коломбы). 

Продукт готов, когда температура в его 
основе достигнет 92–94 °C.
Используя спицы, насадить коломбу 
и подвесить вверх дном не менее чем на 
10 часов.

Заварной крем
93 г яйцо (желток) 
108 г сахар 
24 г мука 
240 г молоко 
120 г сливки 
2 шт. стручки ванили 

Желтки перемешать с сахаром, добавить 
муку и взбить венчиком смесь до однород-
ной массы.
Молоко и сливки смешать в сотейни-
ке, добавить стручки ванили без семян, 
подогреть, не доводя до кипения, убрать 
ваниль.
Аккуратно, постоянно помешивая, доба-
вить молочно-сливочную смесь к миксу из 
муки, сахара и желтков. Взбить венчиком 
и перелить в чистую кастрюлю. Варить на 
медленном огне 10 минут до загустения.

Глазурь для коломбы
750 г сахар 
240 г мука миндальная 
200 г семола 
50 г мука кукурузная мелкого помола 
270 г яйцо (белок) 

Смешать все ингредиенты за день до 
приготовления коломбы. Проверить окон-
чательную консистенцию глазури — она 
должна быть не слишком густой и не слиш-
ком жидкой, мягко падать с ложки.


