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Волшебники вкуса: кондитер и официант 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сладкие чудеса от кондитера 

Знаете ли вы, что есть особенные волшебники, 

которые умеют превращать обычные продукты в 

настоящие произведения искусства? 

Это кондитеры! Они не работают с капустой и 

морковкой, как обычные повара. Их главная 

задача — делать людей счастливыми с помощью 

сладостей. 

Инструменты кондитера похожи на волшебные 

палочки. У них есть: 

 Венчик — словно меч джедая, только им 

взбивают воздушные сливки 

 Кондитерский мешок — из него 

получаются красивые кремовые цветы и 

узоры 

 Противень — специальная доска, на 

которой печенье «загорает» в духовке 

Секреты мастерства кондитера удивительны. 

Они знают, как из простой муки, яиц и сахара 

создать настоящий торт. Это как лепить из 

пластилина, только потом можно съесть свою 

поделку! А ещё они умеют красить крем в 

разные цвета и украшать десерты съедобными 

блёстками. 
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Официант — хранитель хорошего настроения 

Официанты — это настоящие мастера своего 

дела. Знаете ли вы, что эта профессия 

существует уже тысячи лет? Первые официанты 

появились ещё в Древнем Египте! 

Современный официант — это не просто 

человек с подносом. Он: 

 Знает все блюда меню наизусть 

 Умеет быстро и ловко разносить заказы 

 Создаёт уютную атмосферу для гостей 

 Помогает выбрать самые вкусные блюда 

Интересные факты: существуют даже 

соревнования среди официантов! Они 

соревнуются в скорости подачи блюд и даже 

умеют балансировать подносом с напитками на 

голове. 

Почему эти профессии важны 

Кондитер и официант — это команда, которая 

делает наши праздники особенными. Кондитер 

создаёт вкусные шедевры, а официант с улыбкой 

подаёт их гостям. Вместе они превращают 

обычный обед в настоящее приключение! 

А вы когда-нибудь мечтали попробовать себя в 

этих профессиях? Может быть, именно вы 

станете тем самым кондитером, который создаст 

самый вкусный торт в мире, или официантом, 

который сделает чей-то день особенным? 

Помните: эти профессии — не просто работа. 

Это настоящее искусство делать людей 

счастливыми! 

 

 

 

 

 



Источник: материалы детских садов №121, №519, №539, №360, №572 

 

 

 

 
 

ЕВГЕНИЯ ВОЛОШИНА - известный российский 

кондитер, специализируется на 

антигравитационных тортах. Она также 

установила мировой рекорд, выполнив 

акробатические трюки с тортами в воздухе. 

 

 

 

 

 
 

ИРИНА ЛЫЛОВА - известный российский 

шеф‑кондитер, бренд‑шеф‑кондитер и 

бизнес‑консультант. Создаёт десерты на стыке 

живописи и архитектуры, сочетая неожиданные 

вкусы (например, кокос с брусникой и кедровыми 

орехами).  Подход к созданию десертов: сначала 

вкус, затем текстура, потом форма. 

 
 

НИНА ТАРАСОВА - известный российский 

кондитер‑художник, телеведущая и эксперт в 

области кондитерского искусства. Разрабатывает 

авторские десерты и кондитерские изделия, 

проводит обучающие программы и 

мастер‑классы, популяризирует кондитерское 

мастерство через медиа. 

 

РЕНАТ АГЗАМОВ - российский шеф-

повар, ресторатор, кондитер, известный как 

создатель уникальных многоярусных масштабных 

тортов. Чемпион России по кондитерскому 

мастерству. Блогер и телеведущий популярных 

кулинарных программ. Основатель торговой 

марки «Народный кондитер». 

 

 


