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«Рецепт нашего пломбира  
хранится в тайне»

Когда начинается 
история знаменито-
го гумовского моро-
женого?
Татьяна Берестне-
ва: В ГУМе стали прода-
вать мороженое в 1954 го-
ду. Можно сказать, что эта 
история началась со вто-
рым рождением само-
го ГУМа, которое состоя-
лось после реконструкции 
в 1953 году. В самом мага-
зине организовали цех, 
тут и готовили — снача-
ла только пломбир и крем-
брюле, потом появились 
и другие сорта. Мороженое 
сразу стало символом, как 
и сам ГУМ и его фонтан.
Где тогда продавалось 
мороженое?
Т.Б.: На первом этаже 
на каждой линии стоя-
ли продавцы с лотками-
треножниками, которые 
накладывали шарики мо-
роженого в хрустящие ва-
фельные стаканчики. Мо-
роженое было недоро-
гое, доступно всем, поэ-
тому очереди были очень 
большие.
Цех до сих пор нахо-
дится здесь?
Т.Б.: Да, но вы туда не по-
падете. Посещать цех, где 
делают легендарное мо-
роженое, запрещено не 
только представителям 

СМИ, но и работникам ма-
газина. Так мы поддер-
живаем традицию — про-
цесс производства дол-
жен быть окутан тайной, 
как это было всегда.
Изменилось ли что-то 
с советских времен — 
рецептура, процесс из-
готовления?
Т.Б.: Несмотря на то, что 
многие процессы произ-
водства автоматизирова-

лись, гумовское мороже-
ное по-прежнему делают 
вручную, технология не 
изменилась. Рецепт моро-
женого тоже с советских 
времен не изменился. 
Основной ингредиент — 
натуральное молоко.
Никаких 
консервантов-
красителей?
Т.Б.: Да, в нашем мороже-
ном нет консервантов, ни-

чего искусственного. Шо-
колад, черника, клубни-
ка — все натуральное. 
Но мы можем себе это по-
зволить, ведь производ-
ство маленькое, рассчита-
но только на ГУМ. Так что 
в другом месте это моро-
женое не попробовать.
А какое мороженое по-
сетители чаще всего 
выбирают?
Т.Б.: Самый популярный 
сорт пломбира сейчас — 
ванильный, его больше 
всего покупают.
Марина Сячина: У нас 
в ресторанах тоже ва-
нильное мороженое 
очень популярно, осо-
бенно зимой! Абсолют-
но для всех подразделе-
ний, независимо от сезо-
на, готовим его, а еще шо-
коладное, клубничное 
и ягодное.
У вас тоже рецепты 
в секрете держатся?
М.С.: Нет, я бы не сказа-
ла. Просто у нас все рецеп-
ты разработаны под спе-
циальное оборудование. 
Основа — классическое 
итальянское мороженое, 
это молоко, сливки, желт-
ки, сахар, загустители. 
Если делаем ванильное 
мороженое, то добавляем 
ваниль. Только натураль-
ную ваниль, никакого ва-

нилина. А для «Страчател-
лы», например, замеши-
ваем крошки из натураль-
ного шоколада.
А что еще вы кладе-
те в сливочное моро-
женое?
М.С.: Орехи очень хорошо 
дополняют вкус! Мы дела-
ем пасты из разных ореш-
ков — фисташек, фунду-
ка, кедрового ореха, ара-
хиса и замешиваем с мо-
роженым. В зависимости 
от сезона у нас появляют-
ся разные вариации — 
осенью, например, дела-
ем арбузное и дынное мо-
роженое, летом ягоды се-
зонные используем. Из 
ягод, кстати, варим сиро-
пы для мороженого и де-
лаем пюре и сорбеты.
А дома такой сорбет 
можно сделать?
М.С.: Думаю, что-то по-
добное сделать можно. 
Будут, конечно, разли-
чия — у нас же специаль-
ная техника для приго-
товления мороженого 
есть. Мы готовим из ягод 
или фруктов пюре, на-
пример из манго, смеши-
ваем с сахарным сиро-
пом и добавляем желиру-
ющее вещество — чтобы 
мороженое форму держа-
ло при подаче, не расте-
калось. Но это для ресто-

ранов и кафе нужно, а до-
ма, думаю, можно просто 
приготовить сахарный 
сироп — воду и сахар на-
до в равных пропорциях 
взять,— смешать с полки-
ло ягодного или фрукто-
вого пюре, заморозить — 
вот и будет домашний 
сорбет.
Как вы придумываете 
новые сочетания?
М.С.: Пробуем, следим за 
новыми веяниями, ходим 
на мастер-классы. Мы уже 
больше десяти лет рабо-
таем — и все время нуж-
но что-то новое приду-
мывать, разрабатывать 
новые сочетания. Всег-
да есть классика и есть 
что-то необычное. Напри-
мер, мы готовим имбир-
ный сорбет и мороженое 
«Тирамису» с сыром ма-
скарпоне и печеньем са-
воярди.
Сейчас популярно мо-
роженое на основе йо-
гурта — готовите та-
кое?
М.С.: Бывает, делаем. 
Здесь, конечно, и моло-
ко со сливками исполь-
зуются для нужной кон-
систенции, но их значи-
тельно меньше, чем в дру-
гом мороженом, поэтому 
получается такой диети-
ческий вариант.

О мороженом,  
которое можно по-
пробовать только 
в ГУМе, рассказы-
вают категорийный 
менеджер «Гастро-
нома №1» Татьяна 
Берестнева и шеф-
кондитер «Рестора-
ции BOSCO»  
Марина Сячина. 
Беседовала  
Анна Карманова
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