
РЕ ЦЕПТ ПА ХЛА ВЫ 
ОТ ИСКУИ АМ БАР ЦУ МЯН

Ингредиенты:
му ка — 3 ста ка на,
сме та на — 0,5 ста ка на,
мацони — 0,5 ста ка на,
мас ло сливочное — 300 грам мов,
ванилин — 1 чай ная лож ка,
разрыхлитель тес та — 1 чай ная лож ка,
соль — 1 щепотка,
яй цо — 4 штуки,
орехи — 500 грам мов,
са хар — 2 ста ка на.
В глу бо кую ем кость про сей те му ку, добавьте разрыхлитель 
тес та, соль и ванилин. Ох лаж ден ное сливочное мас ло на режь-
те мелкими кубиками или натрите на тер ке. Но жом и руками 
разотрите все до од но род ной крошки. До бавь те сме та ну и 
мацони. Отделите белки и вбей те два желт ка. Тщательно вы-
ме шай те тес то. Разделите его на три рав ные части. На крой те 
ем кость с тес том и отп равь те в холодильник на пол ча са. А по ка 
мож но за ня ться начинкой. Орешки подсушите па ру минут на 
ско во ро де. Ос тавь те горсть для украшения. Ос таль ные оре-
хи измельчите но жом. От де лен ные ра нее белки выложите 
в глу бо кую миску. До бавь те са хар и орешки. Все акку рат но 
пе ре ме шай те. Все, начинка го то ва! Те перь мож но собирать 
па хла ву. Один ку со чек тес та рас ка тай те тон ко и выложите на 
противень, предварительно сма зав его мас лом или застелив 
пер га мен том. На тес то выложите примерно половину оре хо вой 
начинки. За тем — вто рой пласт тес та и ос тав шую ся начинку. 
Третий ку со чек тес та то же рас ка тай те. Отп равь те в ду хов ку 
и за пе кай те, по ка не появится золотисто-крас ная ко роч ка.
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— В Беларуси вы живе-
те око ло 30 лет. Как су-
дьба за нес ла ва шу семью 
из гор ных кра ев Армении 
в Синеокую?
— В на ча ле 90-х, по сле во ен-
но го конфликта, были очень 
тя же лые условия жизни. Муж 
предложил на вре мя уе хать 
из стра ны. Очень люб лю свою 
Родину, но преж де все го я — 
мать троих де тей. Не мог ла 
пойти на принцип и уступила 
ради сво ей семьи. У му жа в 
Витебске были друзья, и мы 
приняли решение ехать в Бе-
ла русь. Пер вые 10 лет жили 
в Витебске. Ког да выросли 
дети, доч ка за хо те ла по сту-
пать в минский иняз. Тог-
да решили строить жилье в 
столице. Так и остались здесь 
на всег да.
— Как быст ро освоились 
в Беларуси?
— Ког да мы приехали, я бы ла 
сов сем мо ло дой де вуш кой. Со 
шко лы зна ла русский язык, но 
раз го вор ной практики бы ло 
ма ло. Я понимала речь, но 
с хо ду от ве чать бы ло слож но. 
Ког да муж уез жал на ра бо ту, 
я бо я лась выходить на улицу 
из-за стра ха заблудиться в 
не зна ко мом го ро де. Де тям в 
кар ман куртки кла ла записку 
с ад ре сом. Бел ору сы — очень 
доб рые люди. Го во рю аб-
со лют но чест но. Ког да что-
то спрашивала, ни ра зу не 
слы ша ла грубости в от вет. 
Если бы сложилась об рат ная 
ситуация, воспринимала бы 
это очень бо лез нен но — ря-
дом почти не бы ло дру зей, 
род ных.
— По образованию вы эко-
номист. Как случилось, что 
профессионально занялись 
кондитерским искусством и 
кулинарией?
— Все армянские девушки 
пе кут. Я не знаю ни од ной ар-
мянки, ко то рая на воп рос «Ты 
уме ешь готовить па хла ву?» 
ответила бы «Нет». Я пе ку с 
седь мо го клас са. Ме ня это-
му научили па па и ба буш ка. 
Отец за ме ча тель но готовил. 
Бы ва ло, стоишь с ним ря дом 
на кух не, а он под ска зы ва ет, 
объясняет. Я никогда не лени-
лась, готовила праздничные, 
новогодние, сва деб ные сто лы. 
Да же свек ровь иногда удивля-
лась: «Сколь ко все го нагото-
вила, ты же не за вод!» Ког да 
муж уез жал в командировки, 
я ос та ва лась до ма с детьми. 

Не мог ла сидеть сло жа руки — 
готовила, шила, вя за ла.
— Научились готовить на-
циональные белорусские 
блю да?
— Да, мне это уда лось. Люб лю 
изучать но вые ре цеп ты. Ког да 
приезжаю на родину, го тов лю 
драники, клецки, се лед ку под 
шу бой, холодник, со лян ку — 
удивляю дру зей. Угощаю бе-
лорусскими блюдами и своих 
учениц, для ко то рых про во жу 
мас тер-клас сы. Им нравится, 
го во рят: «Искуи, как же это 
вкус но!»
— Бел орус ская и ар мян-
ская кухни: в чем глав ное 
отличие?
— В Армении в каж дом ре-
гионе есть свои осо бен ные 
блю да. Мно гое мы готовим из 
бул гу ра. Заметила важ ное, на 
мой взгляд, отличие в приго-
товлении го луб цов. Бел ору сы 
сна ча ла ва рят рис, а по том 
до бав ля ют мя со. Я же го тов-
лю эти ингредиенты вмес те. 
Ос нов ная осо бен ность ар мян-
ской кухни — использование 
приправ. К мя су для вку са 
до бав ляю цитрон, базилик. 
Люб лю приправить курицу, 
телятину или со ус к ры бе тар-
ху ном. Го во рят, что у гор ных 
на ро дов почти нет проб лем 
со здо ровь ем. Это по то му, что 
они мно го зелени едят.
— Как на ча лась ва ша карь-
е ра по ва ра-кондитера?
— Час то я по праздникам пек-
ла тор ты. По сле люди стали 
ко мне обращаться с зака-
зами. Я скром но занималась 
тем, что мне нравится. Заказ-
чики очень вы со ко оценивали 
мою ра бо ту, спрашивали, где 
это му училась. Я от ве ча ла, 
что толь ко любитель.
— Мно го капризных клиен-
тов?
— Соз да вая ра бо ты, я долж-
на не толь ко угож дать заказ-
чикам, но и сох ра нять свой 
имидж. Иногда приходится 
убеж дать не вест на счет ди-
зайна праздничного угоще-
ния. Час то для изготовления 
приносят фо то из интернета. 
Я всег да го во рю, что по-
вторить в точности ра бо ту 
не получится. Вы дали мне 
лишь те му, но это бу дет моя 
индивидуальная, автор ская 
композиция. И, как правило, 
у ме ня по лу ча ет ся луч ше, чем 
вариант с картинки.

— Какими качествами дол-
жен об ла дать мас тер, что-
бы стать ус пеш ным конди-
тером?
— На мой взгляд, он до лжен 
быть ду шев ным, щедрым 
че ло ве ком, любящим свою 
ра бо ту. Я ко всем за ка зам от-
но шусь так, как буд то де лаю 
их для се бя. Ког да начина-
ла, я постигала все ню ан сы 
кондитерского де ла са ма. 
Сей час для это го есть боль ше 
воз мож нос тей: книги, мас тер-
клас сы, видео из интернета. 
У ме ня есть ученики, ко то рые 
ме ня приглашают на мас тер-
клас сы. Час то набираю груп-
пы в Ере ва не.
— Ка кой со вет вы да ете 
ученикам, ко то рые толь ко 
начинают постигать искус-
ство кондитера?
— Авто ры, создающие ком-
позиции, до лжны общаться 
с природой, за ме чать все 
особенности: как пост ро ен 
сте бель и ка кой от те нок он 
имеет, как сог нут кончик ле-
пест ка, сколь ко прожилок на 
листиках. И по том мы, мас-
те ра, до лжны это повторить. 
Если ученик не мо жет это го 
увидеть, он не ста нет настоя-
щим профессионалом.
— Вы мно гок рат ная чем-
пионка Ев ро пы по кон-
дитерскому искусству 
арт-клас са. Участвовали 
в различных кон кур сах и 
фестивалях. Какие меро-
приятия для вас были наи-
более важными и запоми-
нающимися?
— Очень понравилось меро-
приятие в 2016 го ду в Моск-
ве. В рам ках фо ру ма ко ман ды 
создавали са хар ные цве точ-
ные композиции, которыми 
украшали платья известного 
дизайнера. Значимым событи-

ем для ме ня ста ло и член ство 
в этом го ду в Национальной 
ассоциации кулинаров России. 
Мой наставник Мария Шрам-
ко сде ла ла для ме ня сюрприз. 
Она хо да тай ство ва ла пре-
зиденту организации Виктору 
Бе ля е ву о мо ем вступлении. 
Это бы ло неожиданно и при-
ятно.
— Вы не да вно заняли при-
зовое мес то на Меж ду на-
род ном кон кур се-вы став ке 
декораций тор тов, ко то-
рый проходил в рам ках 
круп ней шей в Поль ше 
выставки кондитеров Expo 
Sweet 2018. Расскажите 
о сво ей ра бо те для это го 
кон кур са.

— Она на зы ва ет ся «Райский 
сад». На создание ушло при-
мерно по лто ра ме ся ца. Я сде-
ла ла ста тую ан ге ла, ко то рую 
украсила цветами. При этом 
краски композиции неяркие. 
Это же рай, где до лжны быть 
мягкие, па стель ные оттенки. 
Ра бо та сде ла на из мастики, 
марш мел лоу, воз душ но го 
риса, шо ко ла да, са ха ра, ва-
фель ной бумаги.
— Искуи, как нуж но гото-
вить, что бы уда лось лю бое 
блю до? В чем ваш сек рет 
как хозяйки?
— Все го во рят, что нуж но 
готовить с ду шой. Это прав-
да. Но еще и не то ро пясь, 
не злясь. Нуж но с лю бовью 
относиться к это му про цес су. 
Я да же общаюсь с блю дом, 
го во рю: «Как я те бя красиво 
сде ла ла! Же лаю, что бы ты 
был очень вкус ным, что бы нас 
удивил». На до мной сме ют ся 
иногда из-за этой привычки. 
У ме ня та кой ха рак тер — 
умею за ме чать удивительное 
в прос тых вещах. Люб лю 
природу. Да же стихи пишу на 
ар мян ском язы ке о ней. Ког да 
в ду ше собираются эмоции, 
переживания, идешь — и в го-
ло ве кру тят ся сло ва.
— Как вы ду ма е те, у кули-
нарного искусства есть по-
тенциал на род ной дипло-
матии?
— Ко неч но. Если есть сов-
мест ные предложения по 
про ек там, я всег да за. Сей-
час ра бо таю на предприятии 
ше фом-кондитером. А еще у 
ме ня есть меч та — соз дать в 
Минске свою не боль шую кон-
дитерскую студию.

Мария ДА ДА ЛКО.
Фо то из личного архива 

И. Ам бар цу мян.

Искуи АМ БАР ЦУ МЯН — удивительный кулинар 
и собеседник. Хо зяй ка угостит традиционным 

армянским су пом крчик, рас ска жет, 
как правильно использовать специи, и приоткроет 

сек рет кав каз ско го долголетия. Но Искуи 
не прос то талантливая хо зяй ка, а мно гок рат ная 
чемпионка Ев ро пы по кондитерскому искусству 

арт-клас са. Мастика, са хар и марш мел лоу 
в талантливых ру ках волшебницы превращаются 

в искусные цве ты, ко то рые не отличить 
от настоящих.

НА РОД НАЯ ДИПЛОМАТИЯ 
ИЗ ШО КО ЛА ДА 
И МАРШ МЕЛ ЛОУ

Закавказские традиции 
на бел орус ской кух не: 
кондитер из Армении 

рас ска за ла 
о сво ем искусстве

Искуи Ам бар цу мян 
и ее работа 
«Райский сад».


