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ВВЕДЕНИЕ 

np~eT и задачи курса 
" 

Технология приготовления ПИЩИ - техническая дисцип
лина, изучающая рациональное приготовление кулинарной 
продукции в условиях массового производства. 

Циъ дисциплины - приобретение студентами теорети
ческих знаний о технологических процессах обработки сырья, 
приготовления, оформления и отпуска кулинарной продукции, 
оценки ее качества и безопасности. 

ПредА&еmОAtДИСЦИПЛИНЫ являются: технология производ
ства полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 
общественного питания; физико-химические и биохимические 
процессы, происходящие в продуктах при их кулинарной об
работке; требования к качеству кулинарной продукции; спосо-
бы управления технологическими процессами. . 

Задачи курса: 
* обеспечение качества и безопасности кулинарной про

дукции; 

* выпуск кулинарной продукции, сбалансированной по ос
новным факторам питания (аминокислотному, жировому, ми
неральному, витаминному составам и т. д.) 

* обеспечение хорошего усвоения пищи за счет придания 
ей необходимого аромата, вкуса, внешнего вида; 

* снижение отходов и потерь пищевых веществ при ку
Линарной обработке продуктов; 

* использование малоотходных и безотходных технологий; 
* максимальная механизация и автоматизация производ

С1'вениых процессов, сокращение затрат ручного труда, энер
гии, Ъtатериалов. 

Дисциплина "Технология приготовления пищи" состоит из 
С.1IедуюЩЮс структурных элементов: введения, общих 
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ВВЕДЕНИЕ 

Предмет и задачи курса 

Технология приготовления пищи - техническая дисцип
лина, изучающая рациональное приготовление кулинарной 
продукции в условиях массового производства. 

Цель дисциплины - приобретение студентами теорети
ческих знаний о технологических процессах обработки сырья, 
приготовления, оформления и отпуска кулинарной продукции, 
оценки ее качества и безопасности. 

Предметом дисциплины являются: технология производ
ства полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях 
обшественного питания; физико-химические и биохимические 
процессы, происходяшие в продуктах при их кулинарной об
работке; требования к качеству кулинарной продукции; спосо
бы управления технологическими процессами. 

Задачи курса: 
* обеспечение качества и безопасности кулинарной про

дукции; 

* выпуск кулинарной продукции, сбалансированной по ос
новным факторам питания (аминокислотному, жировому, ми
неральному, витаминному составам и т. д.) 

* обеспечение хорошего усвоения пиши за счет придания 
ей необходимого аромата, вкуса, внешнего вида; 

* снижение отходов и потерь пищевых веществ при ку
линарной обработке продуктов; 

* использование малоотходных и безотходных технологий; 
* максимальная механизация и автоматизация производ

С1'Венн:ых процессов, сокращение затрат ручного труда, энер
fl{И, материалов. 

Дисциплина "Технология приготовления пищи" состоит из 
C1Iеду'ющнх структурных элементов: введения, общих 



2 Введение 

теоретических основ технологии приготовления пищи; техно

логических процессов обработки сырья и приготовления полу

фабрикатов; технологических процессов приготовления отдель

ных групп блюд и кулинарных изделий; технологии приготов

ления мучных кулинарных и кондитерских изделий; техноло
гии приготовления блюд и кулинарных изделий для специаль

ных видов питания. 

Меж:nредмеmные связи с другими дисциплинами. Осно
вой для изучения дисциплины служат знания, приобретенные 

студентами при изучении общеобразовательных и ряда смеж

ных общетехнических и специальных дисциплин. 

При обработке продуктов и производстве готовой продук
ции происходит ряд химических процессов: гидролиз дисаха

ридов, карамелизация Сахаров, окисление жиров и т. д. Боль
шинство кулинарных процессов является коллоидными: коагу

ляция белков (при нагревании мяса, рыбы, яиц), получение 

стойких эмульсий (многие соусы), получение пены (взбивание 
сливок, белков и т. д.), старение студней (черствение выnеч
ных изделий, каш, отделение жидкостей от киселей, желе), 
адсорбция (осветление бульонов). Знание химии необходимо, 
чтобы управлять многочисленными процессами при приготов

лении пищи и контролировать качество сырья и готовой про
дукции. 

Данные о составе и потребительских свойствах продук
тов, которые студент получает при изучении курса товарове

дения nродовол:ьсmвеnnы.хmоваров, позволяют технологу пра
вильно решать проблему рационального использования сырья 

и служат важными критериями для обоснования и организации 

технологических процессов. 

Рекомендации физиологии питания необходимы для орга
низации рационального питания. Они учитывают потребности в 
незаменимых факторах питания различных контингентов на
селения, дают возможность дифференцированно использовать 
продукты. Академик И. п. Павлов говорил, что физиологичес
кие данные выдвигают новую точку зрения относительно срав

нительной ценности питательных средств. Мало знать, сколь

ко белков, жиров, углеводов и других веществ содержится в 

пище. Практически важным является сравнение различных 
форм приготовления одной и той же пищи (вареного и жарено

го мяса, яиц вкрутую и всмятку, сырого и кипяченого молока 

и т. д.). 
Важнейшим показателем качества пищи является ее безо

пасность для потребителя. Знание и соблюдение правил гигие-
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nbt питания и санитарии обеспечивают изготовление благо
получной в санитарном отношении продукции и позволяют ус

танавливать строгий санитарный режим на предприятиях об
щественного питания. 

Переработка сырья, приготовление кулинарной продук
ции связаны с эксплуатацией сложного механического, тепло

вого и холодильного оборудования, что требует от технолога 

знаний, получаемых в цикле технических дисциплин. 
Дисциплина "Технология приготовления пищи" непосред

ственно связана с такими дисциплинами, как экономика обще
ственного питания и организация nроизводства и обслужива
ния. Изучение этих дисциплин является непременным услови
ем правильной организации производства и повышения его эко

номической эффективности, рационального использования ма
териально-технической базы и трудовых ресурсов, снижения 

себестоимости продукции. Специалисты общественного пита
ния постоянно общаются с потребителями, и от их общей куль
туры, знания психологии, этики зависит организация обслу

живания. 

Предприятия общественного питания получают от пред
приятий пищевой промышленности не только сырье, но и по

луфабрикаты разной степени готовности. На предприятиях пи
щевой промышленности имеются цехи по производству кули

нарной продукции, пригодной для непосредственного потреб
ления: чипсов, готовых соусов (майонезы, кетчупы и т. д.), кон
центратов супов, мясных, рыбных, овощных кулинарных из

делий, замороженных блюд и т. д. Знакомство с технологиями, 
используемыми в пищевой промышленности, со специальны

ми видами оборудования позволит совершенствовать техноло
гические процессы на предприятиях общественного питания. 

Технология приготовления пищи основывается на тради
циях народной кухни, опыте поваров-профессионалов прошло
ГО, а также на достижениях науки о питании. 

Народная кухня и современность 

От поколения к поколению передавали люди опыт приго
товления пищи. Они бережно хранили все традиции, связан
ные с едой, понимая, что пища - основа жизни, здоровья и 

благополучия. 

Еще в Древней Греции возник культ Акслепия, мифичес
кого врача-целителя, получившего в Риме имя Эскулап. Его 
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дочь Гигея считалась покровительницей науки о здоровье, а 
верной помощницей их была кухарка Кулина. Она стала покро
вительницей поварского дела, получившего название "к у л и -
н а р и я" (от лат. culina - кухня). 

Кухня каждого народа, традиции и обычаи, связанные с 
едой, - одна из важнейших частей его материальной культу
ры. Народная кухня самобытна и отражает историю народа, 
его национальные вкусы, характер. 

Основные черты народной кухни склады вались под влия
нием природных условий и особенностей хозяйственного укла
да. Так, в рационе народов Севера преобладали оленина и мясо 
морских животных; у народов Средней Азии - блюда из риса 
и баранины; у молдаван - из кукурузы и т. Д. 

Народная кухня формировалась в соответствии с условия
ми жизни и уровнем развития кулинарной техники. У народов, 
которые вели в прошлом кочевой образ жизни, до сих пор
преобладают блюда, приготовленные в подвесных котлах, у 

народов Кавказа - жаренные на вертелах, в русской кухне -
блюда, приготовленные в русской печи (мясо, жаренное круп
ным куском, тушеные блюда, блюда, запеченные на сковоро

дах, и т. д.). 
В народной кухне нашли отражение религиозные воззре

ния народа: мусульмане не едят свинины; многие буддисты -
вегетарианцы, а некоторые не едят говядины; иудаисты делят 

пищу на кошерную и трефную (дозволенную инедозволенную); 
все блюда православных христиан делятся на постные и ско

ромные. 

Народная кухня развивается под влиянием культурного 
\рбмена с другими народами. Это естественный и закономерный 
процесс. Всякие попытки очистить народную кухню от инозем
ного влияния бессмысленны. 

Основные черты р у с с к о й н а р о Д н о й к у х н и сфор
мировались во времена, когда на берегах Днепра возникли круп
ные культурные и политические центры восточных славян. 

Русская кухня складывалась на основе хозяйственного уклада 
древних славянских народов - землепашцев и скотоводов. В 
хозяйстве большую роль играли также охота, рыболовство и 

бортничество (собирание дикого меда). Поэтому в основе ее 
лежит гармоничное сочетание продуктов животного и расти

тельного происхождения. Русская печь, которая появилась у 
древних славянских племен около трех тысяч лет назад, во 

многом определила характерные черты национальной кухни: 
особую роль заправочных супов, которые готовились в горш-
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j(ax; обилие и разнообразие мучных выпечных изделий, туше-
ных и запеченных блюд; жарку мяса и птицы крупными куска

ми и целыми тушками. Для русской кухни характерно исполь

зование разнообразных продуктов, ассортимент их с каждым 

годом увеличивается (новые виды овощей, океанические рыбы, 

нерыбное сырье водного происхождения и т. д.). 
Специалисты общественного питания должны бережно 

относиться к национальным традициям и обычаям, отражая их 

в ассортименте блюд, способах приготовления, оформлении и 

сервировке стола. Нельзя механически переносить способы при

готовления блюд и кулинарных изделий в домашних условиях 
на предприятия общественного питания. 

Задача технологов творчески развивать и совершенство

вать традиции народной кухни применительно к современным 

условиям, уровню развития техники;' новым видам пищевого 
сырья и особенностям массового производства кулинарной про

дукции. 

nРОфессиональная кулинария 

Еще в первобытном обществе наметилось разделение труда 
среди членов семьи, рода, и племени. Чаще всего добыванием 

пищи занимались мужчины, а ее приготовлением - женщины. 

Так было и в русских крестьянских семьях. Приготавливали 

пищу в жилых помещениях. Для этого отводилось место у рус

ской печи (упечье, кут). Уже в Древней Руси в княжеских дво
рах, домах богатых людей и в монастырях появились повара

профессионалы. Тогда же появились поварни в жилых строе

ниях, а затем во дворах и огородах. Слово "кухня" было заим
ствовано из немецкого языка лишь в эпоху Петра 1. 

В Московском Кремле уже в XV -XVI вв. существовала 
Целая система продовольственного обеспечения: Хлебный дво

рец с многочисленными пекарнями; Кормовой дворец, в веде
liИИ которого находились поварни; Сытный дворец, ведавший 
приготовлением напитков. Во дворцах работали многочислен
ные высококвалифицированные повара, приспешники (помощ

ники поваров), ученики поваров. 

Развитие профессиональной кулинарии связано с появле

lUtем предприятий внедомашнего питания. Возникли они еще в 
Древней РуСИ. Вначале это были КОРЧМЫ (от славянского 
КОрня "корм"), в которых путники могли найти приют и пищу. 
2 - 2885 
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Корчмы играли важную роль в жизни местного населения. Это 
были места встреч, сходок, в них оглашали правительствен
ные указы. 

Затем появились придорожные т р а к т иры (от лат. 
тракт - путь, поток) - гостиницы с обеденным залом и кух
ней. В XYIII в. трактиры открывались в городах, а в 
XIX в. получили распространение трактиры без гостиниц. 

В то же время наряду с трактирами в крупных городах 

России стали появляться рестораны (от фр. реставрация -
восстановление ). 

В трактирах и ресторанах получила развитие профессио

нальная кулинария, в основе которой лежала народная кухня. 
Повара-профессионалы развивали и совершенствовали народ
ную кухню, обогащая ее за счет заимствования лучших дости
жений европейских кулинаров. 

На этих предприятиях внедомашнего питания приготовле
ние пищи не регулировалось какими-либо нормативными до
кументами. Все зависело от мастерства и интуиции повара. В 
этом коренное отличие старых заведений трактирного промысла 

от современных предприятий общественного питания, к кото
рым относятся рестораны, бары, кафе, закусочные, сто
ловые. 

Разработка теоретических основ технологии 

ПРО.4УКТОВ обшecrвенноro питания 

В древнейших письменных памятниках Вавилона, Египта, 
Китая и арабского Востока уже содержатся записи отдельных 
кулинарных рецептов. В странах Западной Европы большое 
количество кулинарных книг появилось в средние века. Выда
ющийся деятель эпохи Возрождения Леонардо да Винчи со

ставил подробное описание многих блюд и напитков в рукопи
си "История искусств". 

В XVII-XVIII вв. во Франции, Англии и других странах 
был издан ряд кулинарных книг. Всемирную славу приобрели 

сочинения французских гастрономов XIX в.: Карема, Кремо
на, Эскофье и др. Большинство из них, переведены на 
русский язык. Сочинения были посвящены описанию блюд ари
стократической придворной кухни и являлись поварскими ру
ководствами. Уже в то время французский кулинар Брилья 
Саварен сделал попытку связать кулинарную практику с дан-
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~ми современной ему физиологической науки. Огромную по
пулярность приобрела его книга "Физиология вкуса". 

Серьезные экспериментальные исследования процессов, 
происходящих при кулинарной обработке, были предпри

няты такими выдающимися учеными, как немецкий химик 

Ю. Либих (1803-1873), физиолог К. Фойт (1831-1908). 
В 1911 г. вышла работа одного из основоположников кол

лоидной химии В. Освальда "Мир обойденных величин", в ко
торой поднимались вопросы теоретического обоснования отдель

ных кулинарных процессов. 

В России первая кулинарная книга "Поваренные записки" 
была составлена С. ДРУКОВЦОВЫМ в 1779 г. Выпуск второй кули
нарной книги связан с именем Василия Левшина - деятеля 
Вольного Экономического Общества России. Это был всесто
ронне образованный человек, агроном, экономист, этнограф, 
писатель. Он издал в 1795 г. "Словарь поваренный, приспешни
чий, кондитерский и дистилляторский". В этой работе В. 'Лев
шин, кроме характеристики блюд почти всех европейских 
стран, дал подробное описание "Поварни русской". Он также 
собрал и обобщил материал о русской кухне допетровской эпо

хи. Кроме рецептов и рекомендаций приготовления блюд, ав
тор привел многочисленные медицинские замечания о пользе 

и особенностях различных продуктов. 

Еще М. В. Ломоносов в работе "Похвальное слово химии" 
поднял вопрос о роли науки в поварском деле. Первая попыт
ка экспериментального изучения кулинарных процессов была 

предпринята в 30-х годах XIX в. В. Ф. Одоевским. Он был 
писателем, музыкальным критиком, педагогом. Его иссле
дования в области кулинарии носили поверхностный ха
рактер. 

Основоположником научной кулинарии следует считать 
Д. В. Каншина (1830-1904). После окончания Императорского 
Александровского лицея он работал в Военном министерстве и 
написал ряд работ о питании солдат, использовании маргари

На и монографию "Интересы желудка", в которой сделал по
пытку обобщить имевшиеся в то время материалы о физико

химических процессах, происходящих при кулинарной обра-

50тке. Особый интерес представляет его работа "Энциклопедия 
Питания" (1895), в которой впервые освещаются в системати
'JeCKOM порядке вопросы истории и практики кулинарии. В книге 
СОдержатся такие главы, как: история питания, этика пита-
1fИSl, кулинарная физика и химия, фабрики кушаний (проект 
2' 
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создания индустриальных предприятий массового питания), 
Академия питания (проект организации средних и высших учеб
ных заведений для подготовки специалистов в области массо
вого питания) и др. Д. В. Каншиным предложен термин "обще
ственное питание". Он не ограничивался литературной деятель
ностью, а организовал первую кулинарную школу в России, 
первые в мире столовые "рационального питания", основал 
первый научный журнал "Наша пища", опубликовал ряд ста
тей по теории кулинарных процессов, об особенностях нацио
нальных кухонь народов России и т. д. 

Глубокая разработка теоретических основ технологии при
готовления пищи стала возможной после организации Инсти
тута питания Академии медицинских наук (с 1920 г. - Инсти
тут физиологии, с 1945 г. - Институт питания), где работали 
крупнейшие отечественные физиологи - И. М. Сеченова, 
И. п. Павлова, М. Н. Шатерникова, о. п. Молчановой и др. Ин
ститут питания разработал нормы питания для различных групп 
населения в зависимости от профессии, возраста, климата и 
других факторов. Проделал огромную работу по изучению хи
мического состава пищевых продуктов и готовых блюд. Изучил 
ряд проблем обмена веществ в организме. Создал основы лечеб
ного питания и др. 

Разработкой научных и практических вопросов дальней
шего совершенствования общественного питания в нашей стра
не занимался Научно-исследовательский институт обществен
ного питания. Здесь были разработаны: технологические схе
мы производства кулинарной продукции применительно к ус
ловиям массового производства; способы уменьшения отходов 
и потерь пищевых веществ; система контроля качества кули

нарной продукции; нормативная документация на кулинарную 

продукцию и др. 

Большую роль в развитии научных основ технологии 

продуктов общественного питания сыграли вузы, занимающи
еся подготовкой инженеров-технологов общественного питания. 

Кулииарвое образование в России 

Развитие профессиональной кулинарии требовало подго
товки высококвалифицированных поваров для предприятий 
внедомашнего питания. Уже в Древней Руси появились повар
ские ученики в княжеских и монастырских кухнях. В XIX в. 
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во всех ресторанах и трактирах работали ученики - поварс-

кие мальЧИКИ". Такая система подготовки поваров сохранялась 

очень долго. 
На rv съезде торговых служащих в 1913 г. приводились 

t.leKOТOpbIe цифры. На 86 обследованных предприятиях работа
ло более 300 "мальчиков", более трети которых еще не дос
ТJ.{гЛJ1 15 лет. Все они работали наравне со ВЗРОСЛbIМИ, но без 
оплаты�. Почти у всех рабочий день продолжался свыше 12,5 '1, 

а у многих - даже свыше 15,5 ч. Больше половины работников 
не имело выходного ДНЯ. Срок подготовки повара низшей ква
лификации составлял обычно 8 лет. Эта система не могла за
менить регулярного профессионального образования, и в XIX 
в. начинают создаваться кулинарные школы. 

Первая кулинарная школа была открыта в Петербурге 

25 марта 1888 г. по инициаТИl3е проф. И. Е. Андриевского и 
кулинара д. В. I\аншина. Хлопоты о создании этой школы дли
лись три года, так как петербургский градоначальник на давал 

согласия на ее открытие. В 1894 г. была открыта первая прак

тич:еская: школа поваров в Москве. В школе обучались в основном 
женщины. Первонач:альный замысел руководителей Русского 
общества охраны народного здравия (РООНЗ) преврати't'Ь школу 
в "академию питания:" и "диетическую лабораторию" потерпел 

крах, и праВJ1ение РООНЗ отметило, что .школа превратилась 
в "школу кухарок". Учебный план ее состоял из 40 Ч лекций по 
курсам: гигиена - 10 ч, оч.аги и оборудование - З, физиоло

гия питания - З, моJtоковедение - 3, мясоведение - 6 и 
припасоведение - 15 ч. На практических занятиях изучалось 
ПРИготовление супов 31 наименования, вторых блюд 41 наиме
нования, сладких блюд 32 наименований. Обучение продолжа
лось 64 дня, из которых 36 дней занимала практика. 

К 1896 Г., как сообщал "Журнал РООНЗ" (1896, N!! 4), уже 
Работали школы в Варшаве, Тифлисе, Саратове, Одессе, Ека-
1'еринослаВJtе, Томске. Школы РООНЗ, хотя и не оправдали 
надежд своих организаторов, сыграли большую роль в разви
~I1 Русской кулинарии. 

Очень интересна была попытка организации ПРJ1 кулинар
IIЬtx Школах популярных лекций для населения по вопросам 
kУJlинарии и рационального питания. На публичных выпуск
IfЪrx а}(тах Первой кулинарной школы была хорошая традиция: 
1I~1ДR:ые ученые выступали с научными докладами. R работе в 
lt!1(()JJe привлекались крупные ученые и высококвалифициро
lIali},{bIe повара-практики лучших ресторанов. Среди них осо-
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бен но выделялся известный русский кулинар Ф. А. 3ест, разра
ботавший систему проведения практических занятий. 

Особого внимания заслуживает библиотека Первой шко
лы, представлявшая собой редкое по полноте собрание кули

нарных книг на всех языках мира, которое можно сравнить 

только с библиотекой Первого Санкт-Петербургского Обще
ства поваров и кондитеров, насчитывавшей более 3000 кули
нарных книг. 

При школе был организован первый в России кулинарный 
музей с прекрасными муляжами, выполненными скульптором 

Ф. Шмидтом под руководством Ф. 3еста и других кулинаров. 
Эти муляжи не раз экспонировались на выставках у нас и за 
рубежом. 

Следует также отметить создание первого в России учеб

ника по кулинарии п. п. Александровой "Руководство к изуче
нию основ кулинарного искусства" с добавлением "Курса мясо
ведения" магистра ветеринарных наук М. А. Игнатьева. Учеб
ник был издан в Одессе в 1897 г. Директор Одесской школы в 
предисловии к этому учебнику писал, что одно только прак~ 

тическое обучение не дает самого главного, а именно - сис

тематических знаний об общих правилах обращения с пищевы

ми продуктами, посудой и очагами, о свойствах продуктов, не 

дает знаний "о значении и разумной причине каждого дей
ствия, которые и составляют основы кулинарного искусства". 
Исходя из этого, авторы учебника сделали первую попытку 
разработать методику преподавания кулинарии, классифика
uию блюд, общие приемы приготовления их. 

Возникновение и развитие крупных предприятий обще
ственного питания, фабрик-кухонь и столовых при промыш
ленных предприятиях потребовали организаuии кулинарных 

школ нового типа с двух- и трехлетними сроком обучения. Они 
были организованы в конuе 20-х годов нашего века. Учебный 
план и учебники для них были составлены крупнейшими ку
линарами страны: п. Д. Гришиным, п. В. Александровым, 
Н. А. Курбатовым, В. п. Никашиным и др. 

Для работы на крупных предприятиях питания с uеховым 
делением, оснащенных механическим, тепловым, холодильным 

оборудованием, требовались спеuиалисты со средним и выс

шим техническим образованием. Поэтому в· 1930 г. была органи
зована сеть техникумов общественного питания (в первую оче
редь в Москве и Петербурге) и вузов этого же профиля (в 
Москве, Петербурге, Донеuке и других городах). 
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- Дальнейшее развитие общественного питания связано с 
использованием новейших достижений в области физиологии и 
гигиены питания, технологии приготовления пищи, организа

ции ее производства и реализации, развитием материально

технической базы отрасли, вводом в действие и освоением со

временных предприятий общественного питания, построенных 

с' учетом технологического процесса, оснащенных новейшим 

технологическим оборудованием. 

В решении этих задач большая роль отводится высококва
лифицированным специалистам, овладевшим прогрессивной 

технологией и новой техникой, способным своим трудом обес
печить повышение эффективности работы предприятий обще
ственного питания, улучшение качества выпускаемой про

дукции. 

1'. 



РАЗДFJI 1. ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 
ТЕХНОЛОГИИ ПРОДУКТОВ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 

Гnава 1. Техноnогический ЦИКЛ 
производства кулинарной продукции 

Основные понятия 

.. "ii. 

: ~ 

Для обеспечения взаимопонимания между разработчика
ми кулинарной продукuии, ее производителями и потребите
лями, разработки нормативной документаuии. проведения сер

тификаuии предприятий общественного питания разработаНl 
ГОСТ р 50647-94 "Общественное питание. Термины и опреде.,.· 
ления". Согласно этому ГОСТу ниже при водится ряд понятий, 
использованных при написании учебника. 

Сырье - исходные продукты, предназначенные для даль-. 
нейшей обработки. 

Полуфабрикат (кулинарный полуфабрикат) - пищевой 
продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или не

сколько стадий кулинарной обработки без доведения до готов

ности. 

Полуфабрикат высокой степени готовности - кули
нарный полуфабрикат, из которого в результате минимально 
необходимых технологических операuий получают блюдо или 

кулинарное изделие. 

Кулинарное изделие - пищевой продукт или сочетание, 
продуктов, доведенных до кулинарной готовности. ..) 

Мучное кулинарное изделие - кулинарное изделие за
данной формы из теста, в большинстве случаев с фаршем (ПИ~ 

. рожки, кулебяки, беляши, пончики, пиuuа). 
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Кондитерское изделие - изделие из теста заданной 

шормы' с повышенным содержанием сахара и жира (пирожные, 
торты, кексы, печенье, вафли). 

Блюдо - пищевой продукт или сочетание продуктов и 

полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, пор
циоНИРОВ8ННЫХ И оформленных. 

Кулинарная продукция - совокупность блюд, кулинар
ных изделий и кулинарных полуфабрикатов. 

Кулинарная 20товиость (или готовность) - совокуп
ность заданных физико-химических, структурно-механических, 
органолептических показателей качества блюда и кулинарного 

изделия, определяющих их при годность к употреблению в пищу. 
Кулинарная обработка - воздействие на пищевые про

дукты с целью придания им свойств, благодаря которым они 

становятся при годны для дальнейшей обработки и (или) упот

ребления в пищу. 
Механическая кулинарная обработка - кулинарная 

обработка пищевых продуктов механическими способами с це

лью изготовления блюд, кулинарных изделий, полуфабрика-

тов. 

Тепловая кулинарная обработка кулинарная обра-
ботка пищевых продуктов, заключающаяся в их нагреве с це
лью доведения до заданной степени готовности. 

Отходы при кулинарной обработке - пищевые и тех
нические остатки, образующиеся в процессе механической 
кулинарной обработки .. 

Потери при кулинарной обработке - уменьшение 
массы пищевых продуктов в процессе производства кулинар

ной продукции. 

Рецептура (кулинарной продукции) - нормированный 
nеречень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства 
Установленного количества кулинарной продукции. 

Технологический инКА 
ПРОН3ВО.4ства кулинарной ПРО.4укuнн 

Одной из основных задач специалистов-технолorов явля
~'l'cSl выпуск конкурентоспособной кулинарной продукции вы
~Ql(oro качества. 
. Ка.,ество продукции общественного питания - СОВОКУП-

1tOc'l'b потребительских свойств пищи, обусловливающих ее 
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ном питании. 

Совокупность полезных свойств кулинарной продукции 
характеризуется ПИlЦевой ценностью, органолептичес~ по

казателями, безопасностью. 

Пищевая ценность - это комплексное свойство, объе

ДИНЯЮlЦее энергетическую, биологическую, физиологическую 
ценность, а также усвояемость, безопасность. 

Энергетическая цekШ>Cmь характеризуется количеством 
энергии, высвобождаЮlЦейся из ПИlЦевых BelЦecTB в процессе 
их биологического окисления. 

Биологическая ценность определяется в основном каче
ством белков ПИlЦИ - перевариваемостью И степенью сбалан

сированности аминокислотного состава. 

Физиологическая ценность обусловлена наличием BelЦecTB, 
оказываюlЦИХ активное воздействие на организм человека (са
понины свеклы, кофеин кофе и чая и т. д.). 

Органолеnтu.чгсхu.епоказатели (внешний вид, цвет, кон
систенция, запах, вкус) характеризуют субъективное отноше
ние человека к ПИlЦе и определяются с помоlЦЬЮ органов чувств. 

Усвояемость - степень использования компонентов ПИlЦИ 
организмом человека. 

Безопасность - это отсутствие недопустимого риска, 
связанного с возможностью нанесения УlЦерба здоровью (жиз

ни) человека. При превышении допустимого уровня показате

лей безопасности кулинарная продукция переводится в катего

рию опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению. 
Различают слеДУЮlЦие виды безопасности кулинарной про

дукции: химическая, санитарно-гигиеническая, радиационная. 

Химическая безоnасиость - отсутствие недопустимого 
риска, который может быть нанесен токсичными веlЦествами 

жизни, здоровью потребителей. BelЦecTBa, ВЛИЯЮlЦие на хи
мическую безопасность кулинарной продукции, подразделяются 

на слеДУЮlЦие группы: токсичные элементы (соли тяжелых 

металлов); микотоксины' нитраты и нитриты, пестициды, аН" 
тибиотики; гормональные препараты; запреlЦенные ПИlЦевые 

добавки и красители. 

Санитарно-гигиеническая безопасность - отсутствие 
недопустимого риска, который может возникнуть при микро

биологических и 'биологических загрязнениях кулинарной про
дукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в про

дуктах накапливаются токсичные BelЦecTBa (микотоксины пр" 
плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стафилокок-
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излучениями. 
Качество кулинарной продухции формируе 

ВСеГО теХНОJIогическоro цикла производства. ОСНО 

МИ еГО являются: 

.-
• маркетинг; \ 
• проектирование и разработка продукции; 
• планирование и разработка технологического процесса; 

• материально-техническое снабжение; 
• производство продукции; 

• контроль качества (проверка); 
• упаковка, транспортирование, хранение; 

• реализация; 

• утилизация отходов. 

Маркети.г - это предвидение, управление и удовлет

ворение спроса' потребителей на кулинарную продукцию. Про
гнозировать спрос можно, только постоянно изучая рынок, 

определяя потребности населения в продукции и ориентируя 

Производство на эти потребнос,"и. . . 
в процессе маркетинговых исследований должен быть 

точно определен рыночный спрос, например, предприятие 

какого типа надо открыть, каким будет в нем ассортимент 

кулинарной продукции, примерные количества ее и т. Д. 

В функции маркетинга входит и обратная связь с потребите
ЛЯМИ. ВСЯ информация, относящаяся к качеству продукции, 
ДО-Лжна анализироваться и доводиться до сведения произво
дителя. 

Прое1Стирова..uе u разработ1С4 продукции включают 
СОставление меню. разработку рецептур новых или фирмен
ных бл.юд, подготовку нормативной (технико-технологических 
карт, технических условий - ТУ, стандартов предприятий -
СТП) и технологической (технологичеСКИ:Jr карт, технологичес
Itих Инструкций) документации. 

Пла'Н.uроваnuе и разрабоmfCа mехnолоzи9tеС1Сого n,роцес
CQ, На Основе разработанной нормативной и технологической 
~ОItУl\'Iентации составляются технологические схемы приготов
р:fl:И~ отдельных блюд, определяется последоватеЛЬностьопе-
QИl1, разрабатывается технологический процесс ПРоизводства 



]4 Раздел 1. Теоретические основы 

пригодность удовлетворять потребности населения в полноцен

ном питании. 

Совокупность полезных свойств кулинарной продукции 

характеризуется пищевой ценностью, органолептическими по

казателями, безопасностью. 

Пищевая цеnnостъ - это комплексное свойство, объе
диняющее энергетическую, биологическую, физиологическую 
ценность, а также усвояемость, безопасность. 

Энергетическая цеnuостъ характеризуется количеством 

энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе 

их биологического окисления. 

Биологическая цеuuостъ определяется в основном каче

ством белков пищи - перевариваемостью и степенью сбалан
сированности аминокислотного состава. 

Физиологическая ц,е"Кuocmь обусловлена наличием веществ, 
оказывающих активное воздействие на организм человека (са
понины свеклы, кофеин кофе и чая и т. д.). 

Оргаиолептuчесxuепоказатели (внешний вид, цвет, кон
систенция, запах, вкус) характеризуют субъективное отноше
ние человека к пище и определяются с помощью органов чувств. 

Усвояе.А&ость- степень использования компонентов пищи 

организмом человека. 

Безопасность - это отсутствие недопустимого риска, 
связанного с возможностью нанесения ущерба здоровью (жиз
ни) человека. При превышении допустимого уровня показате
лей безопасности кулинарная продукция пере водится в катего

рию опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению. 

Различают следующие виды безопасности кулинарной про

дукции: химическая, санитарно-гигиеническая, радиационная. 

Химическая безоnaсн.осmь - отсутствие недопустимого 
риска, который может быть нанесен токсичными веществами 

жизни, здоровью потребителей. Вещества, влияющие на хи
мическую безопасность кулинарной продукции, подразделяются , 
на следующие группы: токсичные элементы (соли тяжелых) ] 
металлов); микотоксины, нитраты и нитриты, пестициды, aH~I,i 
тибиотики; гормональные препараты; запрещенные пищевыеl :: 
добавки и красители. } 

Санитарно-гигиеническая безоnaсuосmь - отсутствиёi: 
недопустимого риска, который может возникнуть при микро- 1 
биологических и биологических загрязнениях кулинарной про.:,)! 
дукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в пр()41. j 
дуктах накапливаются токсичные вещества (микотоксины ПР"'I 
плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стаФИЛО1СОI(';'~ .. 
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;;' .. ;КИUIечноЙ палочки и др.), которые вызывают отравления 
разной степени тяжести. 

,.радиационная безоnacuостъ - отсутствие недопустимого 
писка, который может быть нанесен жизни, здоровью потре
бителей радиоактивными веществами или их ионизирующими 

излучениями . 
. Качество кулинарной продукции формируется в процессе 

всего технологического цикла производства. Основными этапа

ми его являются: 

• маркетинг; 

• проектирование и разработка продукции; 
* планирование и разработка технологического процесса; 
. * материально-техническое снабжение; 

• '" производство продукции; ,." 
« контроль качества (проверка); 
* упаковка, транспортирование, хранение; 

* реализация; 

* утилизация отходов. 

Маркетинг - это предвидение, управление и удовлет
ворение спроса потребителей на кулинарную продукцию. Про~ 
гнозировать спрос можно, только постоянно изучая рынок, 

определяя потребности населения в продукции и ориентируя 

производство на эти потребности. . . 
в процессе маркетинговых исследований должен быть 

точно определен рыночный спрос, например, предприятие 

какого типа надо открыть, каким будет в нем ассортимент' 

кулинарной продукции, при мерные количества ее и т. Д.' 
В функции маркетинга входит и обратная связь с потребите

лями. Вся информация, относящаяся к качеству продукции, 
должна анализироваться и доводиться до сведения произво

дителя. 

Проектирование и разработка продукции включают 
составление меню, разработку рецептур новых или фирмен-
1ibIx блюд, подготовку нормативной (технико-технологических 
K~T технических условий - ТУ, стандартов предприятий -
L' 1I) и технологической (технологических карт, технологичес
КИХ J1НСТРУКЦИЙ) документации . 

. Планирование и разработка технологического nроцес
са. На основе разработанной нормативной и технологической 
;ЦОJcУментации составляются технологические схемы приготов
JlеНl1я отдельных блюд, определяется последовательность опе
))aЦ11iij:. разрабатывается технологический процесс производства 
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пригодность удовлетворять потребности населения в полноцен

ном питании. 

Совокупность полезных свойств кулинарной продукции 
характеризуется пищевой ценностью, органолептическими по

казателями, безопасностью. 

Пищевая ценность - это комплексное свойство, объе

диняющее энергетическую, биологическую, физиологическую 

ценность, а также усвояемость, безопасность. 

Энергетическая tfekнocmb характеризуется количеством 
энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе 

их биологического окисления. 

Биологическая ценн.ость определяется в основном каче
ством белков пищи - перевариваемостью и степенью сбалан

сированности аминокислотного состава. 

Физиологическая цен.шх:тъ обусловлена наличием веществ, 
оказывающих активное воздействие на организм человека (са

понины свеклы, кофеин кофе и чая и т. д.). 

ОрzаНОАептuчесxuеnоказаmели (внешний вид, цвет, кон
систенция, запах, вкус) характеризуют субъективное отноше

ние человека к пище и определяются с помощью органов чувств. 

Усвояе.мость- степень использования компонентов пищи 
организмом человека. 

Безопасность - это отсутствие недопустимого риска, 

связанного с возможностью нанесения ущерба здоровью (жиз
ни) человека. При превышении допустимого уровня показате

лей безопасности кулинарная продукция пере водится в катего

рию опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению. 
Различают следующие виды безопасности кулинарной про

дукции: химическая, санитарно-гигиеническая, радиационная. 

Химическая безопасность - отсутствие недопустимого 

риска, который может быть нанесен токсичными веществами 

жизни, здоровью потребителей. Вещества, влияющие на хи

мическую безопасность кулинарной продукции, подразделяются 

на следующие группы: токсичные элементы (соли тяжелых 

металлов); микотоксины, нитраты и нитриты, пестициды, aH-~ 
тибиотики; гормональные препараты; запрещенные пищевые' 

добавки и красители. 

Санuтарно-гuгuенuческая безопасность - отсутствие 
недопустимого риска, который может возникнуть при микро

биологических и биологических загрязнениях кулинарной ПрО_1 

дукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в про

дуктах накапливаются токсичные вещества (микотоксины при 
плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стафилокок-
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;, :киuшечной палочки и др.), которые вызывают отравления 
разнои степени тяжести. 

Радиационная безonacностъ - отсугствие недопустимого 
писка, который может быть нанесен жизни, здоровью потре
бителей радиоактивными веществами или их ионизирующими 

излучениями. 

Качество кулинарной продукции формируется в процессе 
всего технологического цикла производства. Основными этапа

ми его являются: 

* 
• 
* 
• 
• 
* 
«( 

маркетинг; 

проектирование и разработка продукции; 
планирование и разработка технологического процесса; 

материально-техническое снабжен~е; 
производство продукции; 

контроль качества (проверка); 
упаковка, транспортирование, хранение; 

» реализация; 

» утилизация отходов. 

Маркетинг - это предвидение, управление и удовлет
ворение спроса потребителей на кулинарную продукцию. Про
гнозировать спрос можно, только постоянно изучая рынок, 

определяя потребности населения в продукции и ориентируя 
производство на эти потребности. 

В процессе маркетинговых исследований должен быть 
точно определен рыночный спрос, например, предприятие 

.какого типа надо открыть, каким будет в нем ассортимент 

кулинарной продукции, примерные количества ее и т. д. 

В функции маркетинга входит и обратная связь с потребите
лями. Вся информация, относящаяся к качеству продукции, 
Должна анализироваться и доводиться до сведения произво
дителя. 

Проектирование и разработка nродукции включают 
составление меню, разработку рецептур новых или фирмен
ных блюд, подготовку нормативной (технико-технологических 
карт, технических условий - ТУ, стандартов предприятий -
\.:·l'1I) и технологической (технологически~ карт, технологичес
КИХ инструкций) документации . 

. П.llанирование и разработка техНО.llоги.,еского nроцес
са. На основе разработанной нормативной и технологической 
ДОkументации составляются технологические схемы приготов
Jlения отдельных блюд, определяется последовательность .опе
РQЦИй, разрабатывается технологический процесс производства 
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кулинарной продукции на предприятии в целом. Определяется 
потребность в сырье, оборудовании, инвентаре, посуде. 

МаmеРUQAьн.о-техническое снабжение. Сырье, продук
ты, полуфабрикаты, используемые в технологическом процес
се производства, становятся частью выпускаемой продукции, 

непосредственно влияют на качество и должны соответство

вать гигиеническим требованиям к качеству и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2-96). 
Оборудование, инвентарь, посуда также должны соответство
вать санитарно-гигиеническим требованиям и иметь гигиени
ческие сертификаты или сертификаты соответствия. 

Производство npoдYKu,uu складывается из трех стадий: 
1) обработки сырья и приготовления полуфабрикатов (для пред
приятий, работающих на сырье); 2) приготовления блюд и ку
линарных изделий; 3) подготовки блюд к реализации (порцио
нирование, оформление). Все три стадии оказывают влияние 
на формирование качества готовой продукции и должны про
водиться в соответствии с требованиями технологических нор
мативов и санитарных правил. 

Кон.тРОАЬ качества - про верка соответствия показате
лей качества кулинарной продукции установленным требова
ниям, это один из важнейших этапов технологического цикла 

производства. Контроль качества условно подразделяют на три 
вида: предварительный (входной), операционный (производ
ственный), выходной (приемочный). 

Предваpuтельн.ыЙ- это контроль поступающего сырья и 
полуфабрикатов. 

Операционный 1ОО1i.трол.ъ ПР080ДИТСЯ по ходу технологи
ческого процесса: от принятых по качеству сырья и (или) по
луфабрикатов до выпуска готовой продукции. Он включает про
верку: 

* организации технологического процесса (последователь
ности операций, соблюдения температуры, продолжительнос
ти тепловой обработки и т. д.) И отдельных рабочих мест; 

* оснащенности и состояния оборудования, соответствия 
его параметрам технологического процесса; 

* гигиенических параметров производства (температуры 
на рабочем месте, вентиляции, освещенности рабочих мест, 

уровня шума и т. д.); 
* наличия нормативных и технологических документоВ 

на рабочих местах, знания их исполнителями; 
• наличия измерительной аппаратуры, ее исправности и 

своевременности поверки; 
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--; обеспечения выхода и качества полуфабрикатов и гото
вой продукции в соответствии с установленными требова

ниями. 

Выходной (приемочный) ')С(mтролъ - проверка качества 

готОВОЙ продукции. На предприятии проводят бракераж пищи, 

лабораторный контроль на полноту вложения сырья, безопас

ность и т. Д. 

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контро

лируют по органолептическим, физико-химическим и микро

биологическим показателям, Изготовитель обязан обеспечивать 

постоянный технологический контроль производства, органы 
государственного надзора и контроля в установленном поряд

ке - выборочный контроль. 

Орган.олenтuчес'/(уюоценку качества· полуфабрикатов про
водят по внешнему виду, цвету, запаху; кулинарных изделий 

и блюд - по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, 

вкусу. 

Физико-химические nоказаmели характеризуют пищевую 

ценность кулинарной продукции, ее компонентный состав, со

блюдение рецептуры. Перечень нормируемых показателей (мас

совая доля жира, сахара, соли, влаги или сухих веществ, об

щая кислотность, щелочность, токсичность элементов и др.) 

установлен для каждой группы кулинарной продукции. 

Микробиологические nоказаmели кулинарной продукции 

характеризуют соблюдение технологических и санитарных тре

бований при ее производстве, транспортировании, хранении и 

реализации и обусловлены тремя группами микроорганизмов: 

санитарно-показательные (мезофильные аэробные и факуль
тативные микроорганизмы - КОЕ/г и бактерии кишечных па

лочек - коли-формы), потенциально-патогенные микроорга
низмы (кишечная палочка, коагулазоположительный стафило
кокк и бактерии рода протея); патогенные микроорганизмы, в 

том числе сальмонеллы. Перечень микробиологических показа

телей, включаемых в нормативные документы при их разра

ботке, специфичен для каждой группы кулинарной продукции. 
Упаковка, транспортирование, хранение. Назначение 

ЭТого этапа - сохранение достигнутого уровня качества. Ку
JlИнарную продукцию, доставляемую с заготовочных предпри
I{ТИй. на доroтовочные и реализуемую потребителям вне пред
rtpИя:тий общественного питания, упаковывают в транспорт
lIУ1о TaI>Y. Полуфабрикаты, кулинарные изделия, блюда (ох
JlажденныIe и замороженные), КОТОР.. лает 

: 

~ ОУ"Волгоградокий 
колледж БИ3Н8са-
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непосредственно на предприятии-изготовителе, в отделах ку

линарии и столах заказов, упаковывают в потребительскую тару. 

Тара и упаковочные материалы в процессе хранения, 

транспортирования и реализации оказывают существенное. 

влияние на сохранение качества кулинарной продукции. По
этому к упаковке предъявляют следующие требования: безо-· . 
пасность, совместимость, надежность, экономическая эффек-: I 
тивность и др. . 

Транспортируют кулинарную продукцию в соответствии с·· . 
санитарными правилам и перевозки скоропортящихся продук_· ;~' 
тов. Особоскоропортящуюся продукцию перевозят в охлаждае
мом или изотермическом автотранспорте. На каждую машину 
должен быть оформлен санитарный паспорт. Условия и сроки 
хранения такой продукции регламентируются санитарными 

правилами (СанПиН 42-123-4117-86). 
РеШlизацUR кулинарной продукции. Кулинарная продук

ция должна быть приготовлена такими партиями, которые мож
но реализовать в строго определенные санитарными правила

ми сроки. При реализации горячие супы и напитки должны 
иметь температуру не ниже 7S0 C, соусы и вторые блюда - не 
ниже б5·С, холодные супы и напитки - не выше 14

0

с. Блюда, 
находящиеся на мармите или горячей плите, должны быть 

реализованы не позднее чем через 3 ч после их изготовления. 
Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие хо
лодные закуски и напитки должны быть выставлены в порци

онированном виде на охлаждаемых прилавках-витринах, ко

торые должны пополняться продукцией по мере ее реали

зации. 

Не допускаются к реализации блюда, кулинарные изде

лия, оставшиеся от предыдущего дня: салаты, винегреты, студ

ни, заливные блюда и другие, особоскоропортящиеся холод

ные блюда; супы молочные, холодные, сладкие, супы-пюре; 

мясо отварное порционированное для супов, блинчики с мя
сом и творогом, рубленые изделия из мяса, птицы, рыбы; со

усы; омлеты; картофельное пюре, макаронные изделия; КОМ-· 

поты и напитки собственного производства. 
Каждая партия кулинарной продукции, реализуемая вне 

зала предприятия общественного питания, должна иметь удо

стоверение о качестве. Сроки хранения, указанные в удосто
верении, являются сроками годности кулинарной продукции И· 

включают время пребывания продукции на предприятии-изго

товителе (с момента окончания технологического процесса), 
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_ При производстве и реализации кулинарной продукции 

лерсОнал обязан соблюдать правила личной гигиены, периоди
чесКИ проходить медицинский осмотр в соответствии с дей
ствующими правилами. 

Утuлuзация оmxодов, полученных при механической об
работке сырья, остатков пищи, кулинарной продукции с нару

шенными сроками реализации является завершающим этапом 

технологического цикла. Непищевые отходы могут направляться 

на промпереработку, например кости крупного и мелкого ско

та. Пищевые отходы частично используются на самом пред
приятии (например, головы рыб, плавники, чешуя использу

ются при варке бульонов, ботва ранней свеклы - для при го

товления супов и т. д.), частично направляются на корм скоту. 
Остатки пищи, а также продукция с нарушенными сроками 
реализации используются для откорма скота или уничтожают

ся. Отправку их на специализированные предприятия по унич
тожению отходов контролируют представители санитарно-эпи

демиологического надзора. 

Технологические прннuнпы . 
ПРОН3ВО.4СТВд кулинарной ПРО.4укnнн 

Принциn безопасности. Изменение форм собственности, 
предоставление предприятиям общественного питания боль
шой самостоятельности, отсутствие регулярного контроля за 

ИХ работой со стороны вышестоящих организаций привели к 
тому, что этот принцип стал одним из наиважнейших. Физи
КО-химические и микробиологические показатели, влияющие 
1Iа безопасность кулинарной продукции, предусмотрены во 
8сех видах нормативной документации. Разработка каждо
го НОвого вида блюда, кулинарного, кондитерского изделия 
ДО.!IЖна сопровождаться установлением показателей безопас-
ности. -

3 Принциn взаимозаменяемости. Условия снабжения, се
}с 0ННостъ в поступлении продуктов часто обусловливают необ
"Ir.o~~~мость замены одних продуктов другими (например, све
l' овощей - сушеными, помидоров - томатным пюре, мар-
-,","1Iа 

растительным маслом, натурального молока - су-
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хим)_ Замена допустима, если при этом не ухудшается каче~ 
ство блюда, кулинарного, кондитерского изделия, и недопус~ 

тима, если кулинарная продукция при обретает другой вкус 

структурно-механические свойства, снижается пищевая цeH~ 
ность_ Замена одних продуктов другими про изводится С учетом 
коэффициента взаимозаменяемости, установленного норматив
ными документами. 

ПРJlНЦJln coвмecmll.Мocmи. Он связан с принципом взаимо
заменяемости и часто - с принципом безопасности. Так, для 
многих молоко несовместимо с кислыми продуктами, огурца

ми (и свежими, и солеными), рыбой_ Шпинат, щавель, ревень 
несовместимы с кисломолочными продуктами не только по 

вкусу, они уменьшают усвояемость кальция. 

Несовместимость продуктов зависит от индивидуальных 
особенностей, привычек, национальных вкусов. Например, для 
большинства европейцев сочетание чеснока с рыбой неприем
лемо, а в еврейской кухне рыба с чесноком - одно из распро

страненных блюд. Прямых санитарных запретов на определен
ные сочетания продуктов нет_ Указанный принцип учитывает 
также совместимость сырья с оборудованием и упаковкой. 

ПРJlНЦJln сбала"сирова""ости. Дневной рацион человека 
должен покрывать потребность организма в энергии и жизнен
но необходимых веществах (нутриентах): белках, жирах, уг
леводах, витаминах, минеральных элементах, пищевых волок

нах. Все эти вещества в рационе должны быть сбалансирова
ны, т. е_ должны содержаться в определенных количествах и 

соотношениях. Не существуют продукты, полностью сбаланси
рованные по составу: один обладает высокой энергетической 
ценностью, другой - низкой; один содержит много белков, 

другой - мало белков, но большое количество углеводов и т. Д. 
Одним из достоинств технологии приготовления пищи являет
ся возможность получения сбалансированной по составу кули

нарной продукции путем рационального подбора сырья, раз

работки рецептур и технологических процессов. Так, OТBapfl8l' 
капуста (цветная, белокочанная) содержит мало жиров, энер

гетическая ценность ее невелика. Но если капуста подана с 
соусом сухарным, польским или голландским, содержаРме 
жиров в блюде увеличивается, энергетическая ценность eJ'O 
возрастает в 2-3 раза. Блюда из мяса и рыбы содержат MHoJ1' 

белков, но мало yrлеводов, пищевых волокон, щелочных )IJ«~ 
неральных веществ, витамина С. Пищевую ценность мяса, pЬJ6l'l 
дополняют овощные гарниры. 
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Принциn рационального иС1ЮJLъзова1t.UЯ сыры!. и отхо-
дов. Он предусматривает наилучшее использование потреби

тельских свойств сырья. Так, следует использовать крупнокус

ковые полуфабрикаты мяса в соответствии с их кулинарным 

назначением (для жарки, варки, тушения и т. д.); некоторые 

виды рыбы (лещ, сазан, вобла и др.) рекомендуется жарить, а 

не варить; молодой картофель лучше подать в отварном виде, 

а не использовать для приготовления пюре, супов и т. д. 

При использовании пищевых отходов, вторичного сырья 

(вытопившийся жир с поверхности бульонов, отвары овощей, 

крупы, макаронные изделия и др.) можно говорить о малоот

ходной технологии. 

Принциn снижения noтepь nuтатеАЬНЫХ веществ и .мас

сы готовой продукции. Этот принцип требует соблюдения ре

жимов тепловой кулинарной обработки (температура, продол

жительность нагрева). Так, при закладке овощей в кипящую 

воду потери растворимых веществ, и в первую очередь мине

ральных, снижаются на 20-30%. Снижению потерь массы мяса, 
птицы способствует жарка их в аппаратах с инфракрасным 

нагревом или на хорошо разогретой· жарочной поверхности. 

Принциn сокращения времени кулинарной обработки. 

Известные в кулинарной практике способы интенсификации 

технологических процессов, ,как правило, одновременно спо

собствуют повышению качества готовой продукции. Они вклю

чают: предварительное разрыхление структуры продуктов 

посредством замачивания сухих продуктов (rpибы, бобовые, 

крупы, сухофрукты и др.), механического воздействия (отби

вание и рыхление мяса, измельчение его на мясорубке), хи
мического и биохимического воздействия (маринование и фер

ментативная обработка мяса) и др.; интенсификацию теплооб

мена посредством увеличения поверхности контакта с греющей 

Средой (измельчение продуктов, нарезка их таким образом, 
чтобы площадь нагрева была наибольшей), повышения темпе

ратуры теплоносителя; использование электрофизических ме

тодов тепловой обработки продуктов (ИК-нагрев, СВЧ-наrpeв). 
Принциn наилучшего использования оборудования. 

Ъ соответствии с этим принципом машины и аппараты при не
Qбходимой производительности должны иметь невысокую энер
L'GeMJtOCTb, устойчивый режим, быть удобными и безопасными 
!I ЭКсплуатации, ремонтопригодными. Принцип с успехом ис
~ОJlЪзуе,.сн, например, на узкоспециализированных предприя
.зllSIХ (пончиковые, пирожковые). 

-2885 
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Прини,иn наилучшего uспользоваnuя энергии. Этот прин
цип означает разумное сокращение энергоемкости кулинарной 

продукции. Энергоемкость продукции можно охарактеризовать 
с помощью коэффициента энергоемкости, который определя

ется как отношение стоимости потребленной в производстве 

энергии к стоимости продукции. Энергоемкость можно сокра

тить путем использования современного менее энергоемкого 

оборудования, разумного сокращения энергоемких способов 

обработки продуктов, своевременного отключения энергии (ис

пользование аккумулированного тепла), строгого соблюдения 

технологических режимов. 

При общей оценке технологического процесса следует учи
тывать также расход воды, трудовые и прочие затраты. 

Технологические свойства СЫРЬЯ 

Технологические свойства обусловливают пригодность сы
рья К тому или иному способу обработки и изменение его мас

сы, объема, формы, консистенции, цвета и других показате
лей в ходе обработки, т. е. формирование качества готовой про
дукции. 

Технологические свойства сырья, полуфабрикатов, гото
вой продукции проявляются при их кулинарной обработке. Эти 
свойства можно подразделить на: физические, химические, 
физико-химические. 

Технологические свойства продуктов, прошедших тепло
вую обработку, отличаются от свойств сырья. Так, прочность 
сырых овощей позволяет очищать их механическим способом, 

а вареные так обработать невозможно. Новое сырье должно 
быть сначала исследовано на его пригодность к различным спо-

собам обработки. . 
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Гnдва 2. Способы кулинарной обработки;,' 
tiищевых продуктов . , 

I ... ~ . 

КАассификаuия способов кулинарной обработки 

Многообразие сырья и продуктов, используемых в кули

нарной практике, обширный ассортимент кулинарной продук

ЦИIl1 обусловливают многочисленность способов обработки; 

or способов кулинарной обработки сырья и полуфабрика
тов зависят: 

* количество отходов; так, при механической обработке 
картофеля количество отходов составляет 20-40%, а при хи
мической - 10-12%; 

» величина потерь питательных веществ; например, при 

варке картофеля паром растворимых веществ теряется в 
2,5 раза меньше, чем при варке в воде; 

* потери массы; так, при 'варке картофеля· масса yмeHЪ~ 
шается на 8%, а при жарке во фритюре - на 50%; 

* вкус блюда (вареное и жареное мясо); 
» усвояемость готовой продукции; так, блюда из вареных 

и припущенных продуктов усваиваются, как правило, быст

рее и легче, чем из жареных. 

Выбор способа кулинарной обработки во многом зависит 
ОТсвойств продукта. Так, одни части туши говядины достигают 
ltУJ1инарной готовности только при варке, другие же доста
точно пожарить. Используя различные способы кулинарной 
обработки, технолог может получать кулинарную ПрОдyIOJ.ию с 
заданными свойствами и соответствующего качества. 

Способы обработки сырья и продуктов классифицируют: 

* по стадиям технологического процесса производства 
ltyJUfRаРRОЙ продукции; 

* по природе действующего начала. 
По стадиям тех нол оги чес кого процесса раз

Jtt1чают способы: 
* используемые при обработке сырья с целью получения 

I}О.rtyфабрикатов; 
э' 
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* применяемые на стадии тепловой кулинарной обработ-
ки полуфабрикатов с целью получения готовой продукции; 

* используемые на стадии реализации готовой продукции . 
. "" Поп р и р о Д е Д е й с т в у ю Щ е г о н а ч а л а способы 06-

"работки сырья и продуктов подразделяют на: 

* механические (сортирование, просеивание, перемеши
вание, очистка, измельчение, прессование, формование, до
зирование, панирование, фарширование, шпигование, рыхле
ние и др.); 

* гидромеханические (промывание, замачивание, флота
ция, диспергирование, пенообразование, отстаивание, фильт
рование или процеживание, эмульгирование и др.); 

• массообменные процессы (абсорбция, адсорбция, экст
ракция, растворение, сушка, и др.); 

* химические, биохимические, микробиологические (гид
ролиз Сахаров, жиров, процесс приготовления дрожжевого 
теста, ферментирован ия мяса и др.); 

* термические (нагревание, охлаждение, заморажива-
ние, размораживание, выпаривание, сгущение и др.); 

"* электрофизические (СВЧ-нагрев, ИК-нагрев и др.). 
Одни и те же способы обработки могут использоваться на 

разных стадиях технологического процесса. Определения ряда 
способов приводятся в ГОСТ Р 50647-94 "Общественное пита
ние. Термины и определения". 

Механические способы обработки 

к ним относятся способы, в основе которых механическое 

воздействие на продукт. Механические способы обработки мо
гут вызвать в продуктах достаточно глубокие химические из

менения. Так, при очистке и измельчении повреждаются клет
ки растительной ткани продуктов, облегчается контакт их со
держимого с кислородом воздуха и ускоряются ферментатив

ные процессы, которые приводят к потемнению картофеля, 
грибов, яблок, окислению витаминов. При промывании удаля
ются не только загрязнения, но и часть растворимых пита

тельных веществ. 

Сортирование. Продукты сортируют по размерам или по 

кулинарному назначению. По размерам сортируют обычно I<3P' 
тофель и корнеплоды. Это позволяет значительно умеНЫIJИ1'Ь 
количество отходов при дальнейшей механической очистке. 88 
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~x предприятиях для этой цели используют сортировоч
ные машины. 

Большое значение имеет разделение продуктов по кули-

нарному использованию: перебирая томаты, отделяют целые 
ПJfотные экземпляры для приготовления салатов, мятые - дЛЯ 

~OYCOB И супов; части туш разделяют на при годные для жар-

ки, варки, тушения и т. д. . 
При сортировании удаляют продукцию ненадлежащего 

качества и механические примеси. 

Просеuванuе. Просеивают муку, крупу. При этом приме
няют фракционное разделение: сначала удаляют более круп
ные примеси, а затем - более мелкие. Для этого используют 
сита с отверстиями различных размеров. Сита бывают метал
лические со штампованными отверстиями, проволочные из 

круглой металлической проволоки, а также волосяные, шел
ковые, капроновые. Кроме ручных сит, на предприятиях ис
пользуют для муки просеиватели с механическим приводом. 

Пере.мешuванuе. При изготовлении многих блюд и кули:" 
нарных изделий необходимо соединить различные продукты и 

получить из них однородную смесь. С этой целью при меняют 
перемешивание. Так, перемешивая измельченное мясо, чер
ствый замоченный в молоке или воде хлеб, перец, соль полу
чают мясной фарш .. 

Для перемешивания используют специальные машины -
фаршемешалки, тестомесильные и др. Небольшие количества 
продуктов перемешивают вручную специальными лопатками, 

веселками и другими приспособлениями. от тщательности пе
ремешивания во многом зависит качество готовых изделий. 

Очистка. Целью очистки является удаление несъедобных 
или поврежденных частей продукта (кожура овощей, чешуя 
Рыб, панцири ракообразных и др.). Производится она вручную 
или при помощи специальных машин (картофелечисток, чешу
еочиститеnьных машин и др.). Для ручной очистки используют 
ножи, скребки, терки и другие приспособления. 

ИЗ"еАъчеиuе. Процесс механического деления обрабаты
ваеиоro продукта на части с целью лучшего его технологичес
[(01'0 использования называют измельчением. В зависимости от 
вида сырья и его структурно-механических свойств использу
IOТ В основном два способа измельчения: дробление и резание. 

Д р о б л е н и ю подвергают продукты снезначительной 
8Jti>lcностью (зерна кофе, некоторые пряности, сухари), рез а
~IO - продукты, обладающие высокой влажностью (овощи, 

0ды' мясо, рыба и др.). 
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* при меняемые на стадии тепловой кулинарной обработ
ки полуфабрикатов с целью получения rотовой продукции; 

* используемые на стадии реализации roтовой продукции. 
Поп р и р о Д е Д е й с т в у ю Щ е r о н а ч aJl а способы 06-

:работки сырья и продуктов подразделяют на: 

* механические (сортирование, просеивание, перемеши
вание, очистка, измельчение, прессование, формование, до
зирование, панирование, фарширование, шпиrование, рыхле

ние и др.); 

* rидромеханические (промывание, замачивание, флота
ция, дисперrирование, пенообразование, отстаивание, фильт
рование или процеживание, эмульrирование и др.); 

* массообменные процессы (абсорбция, адсорбция, экст
ракция, растворение, сушка, и др.); 

* химические, биохимические, микробиолоrические (rид
ролиз Сахаров, жиров, процесс приrотовления дрожжевоrо 
теста, ферментирования мяса и др.); 

* термические (наrревание, охлаждение, заморажива-
ние, размораживание, выпаривание, сrущение и др.); 

* электрофизические (СВЧ-наrpев, ИК-наrpев и др.). 
Одни и те же способы обработки MorYT использоваться на 

разных стадиях технолоrическоrо процесса. Определения ряда 
способов приводятся в ГОСТ Р 50647-94 "Общественное пита
ние. Термины и определения". 

Механические способы обработки 

к ним относятся способы, в основе которых механическое 
воздействие на продукт. Механические способы обработки мо
rYT вызвать в продуктах достаточно rлубокие химические из
менения. Так, при очистке и измельчении повреждаются клет
ки растительной ткани продуктов, облеrчается контакт их со
держимоrо с кислородом воздуха· и ускоряются ферментатив
ные процессы, которые приводят к потемнению картофеля, 

.г.рибов, яблок, окислению витаминов. При промывании удаля
ются не только заrрязнения, но и часть растворимых пита

тельных веществ. 

Сортирование. Продукты сортируют по размерам или ПО 
кулинарному назначению. По размерам сортируют обычно :кар' 

тофель и корнеплоды. Это позволяет значительно уменьши'!'!> 
количество отходов при дальнейшей механической очистке. Н/I 
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;;У;;ых предприятиях для этой цели используют сортировоч
ные машины. 

Большое значение имеет разделение продуктов по кули-

tlарному использованию: перебирая томаты, отделяют целые 
плотные экземпляры ДЛЯ приroтоаления салатов, мятые - ДЛЯ 

~YCOB И супов; части туш разделяют на пригодные ДЛЯ жар
ки, варки, тушения и т. д. 

При сортировании удаляют продукцию ненадлежащего 
качества и механические примеси. 

Просеuванuе. Просеивают муку, крупу. При· этом приме
няют фракционное разделение: сначала удаляют более круп
ные примеси, а затем - более мелкие. Для этого используют 
сита с отверстиями различных размеров. Сита бывают метал
лические со штампованными отверстиями, проволочные из 

круглой металлической проволоки, а также волосяные, шел

ковые, капроновые. Кроме ручных сит, на предприятиях ис
пользуют ДЛЯ муки просеиватели с механическим приводом. 

Перемешuванuе. При изготоалении многих блюд и кули
нарных изделий необходимо соединить различные продукты и 
получить из них однородную смесь. С этой целью применяют 
перемешивание. Так, перемешивая измельченное мясо, чер
ствый замоченный в молоке или воде хлеб, перец, соль полу
чают мясной фарш .. 

Для перемешивания используют специальные машины -
фаршемешалки, тестомесильные и др. НеБО.льшие количества 
продуктов перемешивают вручную специальными лопатками, 

веселками и другими приспособлениями. От тщательности пе
ремешивания во многом зависит качество готовых изделий. 

ОчuсmХQ. Целью очистки яаляется удаление несъедобных 
или поврежденных частей продукта (кожура овощей, чешуя 
Рыб, панцири ракообразных и др.). Производится она вручную 
или при помощи специальных машин (картофелечисток, чешу
еОЧИстительных машин и др.). Для ручной очистки используют 
ножи, скребки, терки и другие приспособления. 

И3АеАьчеиue. Процесс механического деления обрабаты
ваемого продукта на части с целью лучшего его технологичес
кого использования называют измельчением. В зависимости от 
8ида сырья и его структурно-механических свойств использу
lO'r ]1 основном два способа измельчения: дробление и резание. 

Л р о б л е н и ю подвергают продукты снезначительной 
~ОСТЬю (зерна кофе, некоторые пряности, сухари), рез а -
;;: 10 - продукты, обладающие высокой алажностью (овощи, 

о,цы1. мясо, рыба и др.). 



24 Раздел 1. Теоретические основы -* применяемые на стадии тепловой кулинарной обработ
ки полуфабрикатов с целью получения готовой продукции; 

* используемые на стадии реализации готовой продукции. 
Поп р и р о Д е Д е й с т в у ю Щ е г о н а ч а л а способы об

:работки сырья и продуктов подразделяют на: 

* механические (сортирование, просеивание, перемеши
вание, очистка, измельчение, прессование, формование, до
зирование, панирование, фарширование, шпигование, рыхле

ние и др.); 

* гидромеханические (промывание, замачивание, флота
ция, диспергирование, пенообразование, отстаивание, фильт
рование или процеживание, эмульгирование и др.); 

* массообменные процессы (абсорбция, адсорбция, экст
ракция, растворение, сушка, и др.); 

* химические, биохимические, микробиологические (гид
ролиз Сахаров, жиров, процесс приготовления дрожжевого 
теста, ферментирования мяса и др.); 

* термические (нагревание, охлаждение, заморажива-
ние, размораживание, выпаривание, сгущение и ДJ).); 

.* электрофизические (СВЧ-нагрев, ИК-нагрев и др.). 
Одни и те же способы обработки могут использоваться на 

разных стадиях технологического процесса. Определения ряда 

способов приводятся в ГОСТ Р 50647-94 "Общественное пита
ние. Термины и определения". 

Механические способы обработкн 

к ним относятся способы, в основе которых механическое 
воздействие на продукт. Механические способы обработки мо
гут вызвать в продуктах достаточно глубокие химические из

менения. Так, при очистке и измельчении повреждаются клет
ки растительной ткани продуктов, облегчается контакт их со
держимого с кислородом воздуха· и ускоряются ферментатив
ные процессы, которые приводят к потемнению картофеля, 

.грибов, яблок, окислению витаминов. При промывании удаля
ются не только загрязнения, но и часть растворимых пита

тельных веществ. 

Сортирование. Продукты сортируют по размерам или ПО 
кулинарному назначению. По размерам сортируют обычно кар

тофель и корнеплоды. Эrо позволяет значительно уменьшИТЬ 
количество отходов при дальнейшей механической очистке. На 
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;~x предприятиях для этой цели используют сортировоч-
ные машины. ' 

Большое значение имеет разделение продуктов по кули

нарному использованию: перебирая томаты, отделяют целые 
плотные экземпляры для приroтОR1Iения салатов, мятые - дЛЯ 

~OYCOB И супов; части туш разделяют на пригодные для жар
ки, варки, тушения и т. д. 

При сортировании удаляют продукцию ненадлежащего 
качества и механические примеси. 

Просеивание. Просеивают муку, крупу. При' этом приме
няют фракционное разделение: сначала удаляют более круп
ные примеси, а затем - более мелкие. Для этого используют 
сита с отверстиями различных размеров. Сита бывают метал
лические со штампованными отверстиями, проволочные из 

круглой металлической проволоки, а также волосяные, шел

ковые, капроновые. Кроме ручных сит, на предприятиях ис-:
пользуют для муки просеиватели с механическим приводом. 

Перемешивание. При ИЗГОТОR1Iении многих блюд и кули"
нарных изделий необходимо соединить различные продукты и 
получить из них однородную смесь. С этой целью при меняют 
перемешивание. Так, перемешивая измельченное мясо, чер
ствый замоченный в молоке или воде хлеб, перец, соль полу
чают мясной фарш .. 

Для перемешивания используют специальные машины -
фаршемешалки, тестомесильные и др. НеБОльшие количества 
продуктов перемешивают вручную специальными лопатками, 

веселками и другими приспособлениями. or тщательности пе
ремешивания во многом зависит качество готовых изделий. 

Очистка. Целью очистки ЯR1Iяется удаление несъедобных 
или поврежденных частей продукта (кожура овощей, чешуя 
Рыб, панцири ракообразных и др.). Производится она вручную 
или при помощи специальных машин (картофелечисток, чешу
еОЧИститеJIЬНЫХ машин и др.). Для ручной очистки используют 
ножи, скребки, терки и другие приспособления. 

И3.lleAьче"ue. Процесс механического деления обрабаты
заемоro продукта на части с целью лучшего его технологичес
кого использования называют измельчением. В зависимости от 
аИДа сырья и его структурно-механических свойств использу
lO'r в основном два способа измельчения: дробление и резание. 

Л р о бл е н и ю подвергают продукты снезначительной 
~остью (зерна кофе, некоторые пряности, сухари), рез а -
;;: 10 - продукты, обладающие высокой R1Iажностью (овощи, 

OAbI, мясо, рыба и др.). 
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Дробление с целью крупного, среднего и мелкого измель
чения производят на размолочных машинах, специальных ка

витационных и коллоидных мельницах (тонкое и коллоидное 
измельчение ). 

Для измельчения твердых продуктов, обладающих высо
кой механической прочностью (например, КОСТИ),' применяют 
пилы. 

В процессе резания разделяют продукт на части опреде
ленной или произвольной формы (куски, пласты, кубики, бру
сочки и др.), а также приготовляют мелкоизмельченные виды 
продуктов (фарши). 

Измельчение овощей (нарезка) на части определенных 
размеров и формы производят С помощью овощерезательных 
машин, рабочими органами которых являются ножи различ
ных типов, разрезающие продукт в двух взаимно перпендику

лярных направлениях. Для измельчения мяса, рыбы применя
ют мясорубки и куттеры. Термин "шинкование" означает на
резку овощей на мелкие, узкие кусочки или тонкие, узкие 

полоски - соломку. 

Измельчают сырье и превращают его в равномерную по 
структуре массу с помощью либо специальных терочных ма
шин, либо вручную терками. Эгот способ применяют при про
изводстве соков, крахмала. 

Для измельчения продуктов, доведенных до готовности, с 
целью получения пюреобразной консистенции (для протира
н и я) применяют протирочные машины, которые оказывают 

на продукт комбинированное воздействие: раздавливают его 
лопастями и одновременно продавливают через отверстия сита. 

Для ручного протирания используют сита с ячейками различ
ного диаметра в зависимости от вида продукта. 

Прессова'Кu.е. Применяют прессование продуктов в основ
ном для разделения их на две фракции: жидкую (соки) и плот
ную (жом, мезга). в процессе прессования разрушается кле
точная структура продукта, в результате чего выделяется сок. 

Выход сока зависит от степени сжатия продукта в процессе 
прессования. Для выжимания сока используют различные со
ковыжималки с механическим приводом и ручные. 

Прессование, кроме того, используют для придания опре
деленной формы пластичным материалам (тесту, кремам и т. п.). 

Формование. Эro способ механической обработки исполь
зуют с целью придания изделию определенной формы. Форму
ют тушки птицы для большей компактности, котлеты и биточ
ки, пироги и пирожки, заготовки для печенья и др. ОсущеC1"S~ 
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-~процесс вручную или с помощью машин: котлето-
.r: .• овочных, автоматов для приготомения блинчиков, пель-
c..~,.'" 
меней, вареников и др. u 

Дозирование. Для получения кулинарнои продукции соот
J'lP'l"ствующего качестванеобходимо строго соблюдать установ
ленные рецептуры. С этой целью производится дозирование 

поодуктов по массе или объему. Блюда, напитки, кондитерс
кие изделия отпускают посетителям предприятий обществен
ного питания в определенном количестве - порциями (п О р -
ц и о н и р о в а н и е), масса или объем которых называется "вы
ход". Дозирование осущестмяется вручную с помощью мерно
го инвентаря, весов, а также специальных машин и приспо

соблений (тестоделители, дозаторы и др.). 
Пакировакие. это механическая кулинарная обработка, 

которая заключается в нанесении на поверхность полуфабри
ката панировки (муки, сухарной крошки, нарезанного пше
ничного хлеба и др.). В результате панирования уменьшается 
вытекание сока и испарение воды при жарке, а готовое кули

нарное изделие имеет красивую румяную корочку. 

Фарширование. Эrа механическая кулинарная обработка 
заключается в наполнении фаршем специально подготомен
ных продуктов. 

. Шпиroвание. Механическая кулинарная обработка, в про
цессе которой в специальные надрезы в кусках мяса, тушках 

птицы, дичи или рыбы вводят овощи или другие продукты, 
предусмотренные рецептурой. 

Рыхление. Механическая кулинарная обработка продук
тов, заключающаяся в частичном разрущении структуры со

единительной ткани продуктов животного ПРОИСХОЖдения для 
ускорения процесса тепловой обработки. 

ГН4рОмеханические способы обрабanat 
-
Гидромеханическое воздействие на продукты состоит в 

Удалении с поверхности загрязнений и снижении микробиаль
~~"l оосемененности, а также в замачивании некоторых видов 
..... Р qYKTOB (бобовые, крупы) в целях интенсификации процес-
а еnловой обработки, в вымачивании соленых продуктов, в 

~. -Лелении смесей, состоящих из частей различной удельной 
& •• ассыI. и др. 

ДУкт "poMыакиеe и 3aACa-чuвакuе. Промывают почти все про
- -_1, поступающие на предприятия общественного питания. 
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Дробление с целью крупного, среднего и мелкого измель

чения производят на размолочных машинах, специальных ка. 

витационных и коллоидных мельницах (тонкое и коллоидное 

измельчение ). 
Для измельчения твердых продуктов, обладающих высо

кой механической прочностью (например, кости), применяют 

пилы. 

В процессе резания разделяют продукт на части опреде

ленной или произвольной формы (куски, JU1aCТbl, кубики, бру

сочки и др.), а также приготовляют мелкоизмельченные виды 

продуктов (фарши). 

Измельчение овощей (нарезка) на части определенных 

размеров и формы производят с помощью овощерезательных 

машин, рабочими органами которых являются ножи различ

ных типов, разрезающие продукт в двух взаимно перпендику

лярных направлениях. Для измельчения мяса, рыбы применя

ют мясорубки и ку'М'еры. Термин "шинкование" . означает на
резку овощей на мелкие, узкие кусочки или тонкие, узкие 

полоски - соломку. 

Измельчают сырье и превращают его в равномерную по 

структуре массу с помощью либо специальных терочных ма

шин, либо вручную терками. эгот способ применяют при про

изводстве соков, крахмала. 

Для измельчения продуктов, доведенных до готовности, с 

целью получения пюреобразной консистенции (для про т и р а -
Н И я) применяют протирочные машины, которые оказывают 
на продукт комбинированное воздействие: раздавливают его 

лопастями и одновременно продавливают через отверстия сита. 

Для ручного протирания используют сита с ячейками различ

ного диаметра в зависимости от вида продукта. 

Прессова",uе. Применяют прессование продуктов в основ

ном для разделения их на две фракции: жидкую (соки) и JU10T
ную (жом, мезга). В процессе прессования разрушается кле

точная структура продукта, в результате чего выделяется сок. 

Выход сока зависит от степени сжатия продукта в процессе 

прессования. Для выжимания сока используют различные со

ковыжималки с механическим привоДом и ручные. 

Прессование, кроме того, используют для придания опре

деленной формы JU1астичным материалам (тесту, кремам и т. п.). 
Формование. это способ механической обработки исполь

зуют с целью придания изделию определенной формы. Форму' 
ют тушки птицы для большей компактности, котлеты и биточ

ки, пироги и пирожки, заготовки для печенья и др. Осущестs' 
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~ процесс вручную или с помощью машин: котлето
~ •• ОВОЧНЫХ' автоматов для приготовления блинчиков, пель-
(.,~г'" 
. еней вареников и др. 

Io! Позирование. Для получения кулинарной продукции соот-
QP'fс~~ующеro качества необходимо строго соблюдать установ
ленные рецептуры. С этой целью производится дозирование 

пDOдУКТОВ по массе или объему. Блюда, напитки, кондитерс
кие изделия отпускают посетителям предприятий обществен

ного питания в определенном количестве - порциями (п О р -
u.ионироваиие), масса или объем которых называется "вы
ход". Дозирование осуществляется вручную с помощью мерно

го инвентаря, весов, а также специальных машин и приспо

соблений (тестоделители, дозаторы и др.). 

Па",u.рован.u.е. Эro механическая кулинарная обработка, 

которая заключается в нанесении на поверхность полуфабри

ката панировки (муки, сухарной крошки, нарезанного пwе. 

ничного хлеба и др.). В результате панирования уменьшается 

вытекание сока и испарение воды при жарке, а готовое кули

нарное изделие имеет красивую румяную корочку. 

Фарширование. Эга механическая кулинарная обработка 

заключается в наполнении фаршем специально подroтовлен

ныхпродуктов. 

Шпигование. Механическая кулинарная обработка, в про

цессе которой в специальные надрезы в кусках мяса, тушках 

птицы, дичи или рыбы вводят овощи или другие продукты, 

предусмотренные рецептурой. 

Рыхление. Механическая кулинарная обработка продук

тов, заключающаяся в частичном разрушении структуры со

единительной ткани продуктов животного происхождения для 

ускорения процесса тепловой обработки. 

ГидJЮмеханические способы обработки 

Гидромеханическое воздействие на продукты состоит в 

Удалении с поверхности загрязнений и снижении микробиаль

:~и обсемененности, а также в замачивании некоторых видов 
СОв тУКТОВ (?обовые, крупы) !Целях интенсификации процес
Ра еnЛО8ОИобработки, в вымачивании соленых продуктов, в 
м:а -Лелении смесей, состоящих из частей различной удельной 

CCbl, и др. 

ду .... poAtЪiSaMue и ЗаАЮчuвамuе. Промывают почти все про
._1, поступающие на предприятия общественного питания. 
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Мытье мяса теплой водой при помощи щетки-душа позволяет 
уменьшить обсемененность его поверхности на 80-90%. Про
мывание овощей позволяет раuионально использовать oтxoды 

I 

удлиняет срок службы картофелечисток. . 
Корне- и клубнеплоды моют механизированным способом 

в моечных машинах, а также вручную в ваннах с проточной 
водой. Мясные туши, полутуши промывают с помощью фонта

нирующих щеток. Эффективность моющих устройств зависит 

от скорости движения воды. 

Замачивание продуктов перед тепловой обработкой (на
пример, круп, бобовых, сухих фруктов и овощей) позволяет 

ускорить проuесс доведения их до готовности. 

Флотация. Для разделения смесей, состоящих из частиu 
различной удельной массы, применяют флотаuию. Неоднород
ную смесь погружают в жидкость, при этом более легкие час
тиuы всплывают, а более тяжелые - тонут. Например, для 
отделения камней картофель перед очисткой погружают в 20%-й 
раствор поваренной соли, где клубни всплывают, а камни то
нут. При погружении крупы в воду (при промывании) легкие 

примеси всплывают, а зерна опускаются на дно посуды. 

Осаждение, фильтрование. В результате проведения ряда 
технологических проuессов получают суспензии - смеси двух 

(или более) веществ, из которых одно (твердое) распределено 
в другом (жидком) в виде частиu различной дисперсности, на

ходящихся во взвешенном состоянии. К суспензиям относят, 
например, крахмальное молоко, получаемое при производстве 

крахмала, или плодовый сок, содержащий различные по раз

мерам и форме частиuы мякоти. Для разделения суспензий на 
жидкую и твердую части применяют фильтрование и осаж

дение. 

О с а ж Д е н и е - проuесс выделения твердых частиu сус
пензий под действием силы тяжести. По окончании осаждения 
отделяют осветленную жидкость от осадка. 

Фильтрование - проuесс разделения суспензий пу
тем пропускания их через пористую перегородку (ткань, сито 

и др.), способную задерживать взвешенные частиuы и пропуС" 
кать фильтрат. Этим способом можно почти полностью освобо

дить жидкость от взвешенных частиu. 

Э .. улыuровакue. Для получения некоторых кулинар}lblJt 
изделий применяют эмульгирование. При эмульгировании oJ1)lY 
жидкость (дисперсную фазу) разбивают на мелкие капли в дРУ' 
гой жидкости (дисперсная среда). Для этого соединяют две 
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глава __ 
~ющиеся ЖИДКОСТИ (масло и воду) и быстро разме
н ваJOТ их, приэтом значительно возрастает поверхность раз
~~a жидкОСтей. В поверхностном слое действуют силы повер
~яостноro натяжения и поэтому отдельные капельки стремят
ся укрупниться, в результате чего уменьшается свободная энер-
.~Я Эго приводит К разрушению эмульсии. Чтобы придать 
СР u эг 
эмульсии стоикость, применяют э м у Jl Ь Г а т О р Ы . о веще-

ства, которые либо уменьшают поверхностное натяжение, либо 
образуют вокруг капелек раздробленной жидкости (масла) за

щитные пленки. Эмульгаторы бывают двух типов: порошкооб

разные и молекулярные. 

- Порошкообразные эмульгаторы - это тонкие 
порошки горчицы, молотого перца и других продуктов, кото
рые на границе раздела двух жидкостей создают защитный 

слой и мешают капелькам слипаться. Порошкообразные эмуль
гаторы используют при получении малостойких эмульсий (зап

равки на растительном масле). 

Молекулярные эмульгаторы (стабилизаторы) -
это вещества, молекулы которых состоят из двух частей: длин

ных углеводородных цепей, имеющих сродство с жиром, и по

лярных групп, имеющих сродство с водой. Молекулы распола

гаются на поверхности раздела двух жидкостей так, что угле

водородные цепи направлены в сторону жировой фазы, а по

лярные радикалы - в сторону водной. Таким образом на по
верхности капелек эмульсии образуется прочная защитная плен

ка. эти эмульгаторы (вещества, содержащиеся в яичных жел
тках и др.) используют при приготовлении стойких эмульсий, 

например соуса майонез и голландского. 

ПеНООбразоваиuе(взбивание). Эго механическая кулинар
ная обработка, заключающаяся в интенсивном перемешивании 

ОДНОГО или нескольких продуктов с целью получения пышной 
или пенистой массы. 

Пенообразование так же, как эмульгирование, связано с 
Увеличением поверхности. Поверхностью раздела является гра
ItJfЦa двух разных фаз: газа и ЖИДКОСТИ. В пенах газовые пу-
3t:.rРЬКИ разделены тончайшими пленками жидкости, образую
Щ'{l,/[J{ пленочный каркас. Устойчивость пен зависит от прочно
CТJt этого каркаса. Пены характеризуются двумя показателя
~"". 1tратностью и стойкостью. 
lt .... It р а т н о с т ь ю называется отношение объема пены к Жид.-

001 Фазе. 
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с т о й к о с т ь - время полураспада пены при ее хранени; 
Если объем газовой фазы близок к 74%, то пена приобре

тает структурно-механическую прочность, и взбитые изделия 
хорошо сохраняют форму и долго не оседают. Можно добить
ся еще большей пористости (более 74%), но в этом случае 
оболочки пузырьков теряют эластичность и при нагревании (вы
печка бисквита, бизе, суфле и др.) лопаются, вследствие чего 
изделия оседают. Такую пену кулинары называют "перебитой". 

В кулинарной практике приходится взбивать сливки, бел
ки яиц, крахмальные отвары (муссы на манной крупе), ра
створы желатина (муссы, самбуки). 

Массообменные способы обработки 

Массообменные способы характеризуются переносом (пе
рехоДом) одного или нескольких веществ из одной фазы в дру
гую. Например, при сушке продуктов вода переходит в пар. В 
основе разнообразных массообменных способов обработки -
разность концентраций, поэтому их часто называют диффузи
онными. 

В кулинарной практике используют такие Массообменные 
способы обработки, как растворение, экстракция, сушка, за

гущение. 

Растворение - переход твердой фазы в жидкую. В кули
нарной практике часто готовят растворы соли и сахара разной 
концентрации. 

Экстракция (экстрагирование) - избирательное извлече
ние вещества из жидкости или твердого пористого тела жид

костью. В кулинарной практике экстракция имеет место при 
вымачивании соленой рыбы, говяжьих почек, ряда грибов пе
ред варкой и др. 

СушкаJ загущение - удаление влаги из твердых плас
тичных и жидких продуктов путем ее испарения. В кулинар
ной практике это происходит при подсушивании гренков, до
машней лапши, при уваривании томатного пюре, концентри

рованного бульона (фюме), сгущении сливок и др. 
Массообменные, или диффузионные, процессы - это не 

только способы кулинарной обработки, они также происхо
дят при производстве многих видов кулинарной продукции ~ 
влияют на ее качество и пищевую ценность. (Более подробно 

. см. разд. 1, гл. 4.) 
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--ХИМИческие, биохимические, микробиологические 
. способы обраоотки 

Цель этих способов кулинарной обработки - придание 

l<\,линарнОЙ продукции определенных свойств путем воздей
с1'ВИЯ химических реагентов, ферментов, микроорганизмов. 

СУАъфuтоцWi - химическая кулинарная обработка очи

щенного картофеля сернистым ангидридом или растворами 

солей сернистой кислоты с целью предотвращения потемнения. 

Маринование - химическая кулинарная обработка, ко

торая заключается в выдерживании продуктов в растворах 

пищевых кислот с целью придания готовым изделиям специ

фических вкуса, аромата и консистенции. 

Фиксацuн рыбных полуфабрикатов" -выдерживание их 
в охлажденном солевом растворе для снижения потерь сока 

при хранении и транспортировании. 

Xuми.,eCKoe разрыхление теста - использование гидро

карбоната натрия, карбоната аммония и специальных пекарс
ких порошков для придания тесту мелкопористой структуры 

Спиртовое и моло.,нокиc.tlое брожение вызывают дрож
жи и молочнокислые бактерии при изготовлении дрожжевого 

теста, квасов и т. Д. 

Ферментирование мяса - использование протеолитичес
ких ферментов (гидролизирyioщих белок), размягчающих со
единительную ткань мяса в процессе его нагревания. Это по
зволяет расширить ассортимент блюд за счет использования 

частей туши, не предназначенных для жарки. 

Ферментные препараты, действующие на белково-угле
ВОдный комплекс, довольно широко используются при приго

товлении изделий из теста. С их помощью можно приготовить 
разные виды теста из одной и той же партии муки. 

Термические способы обработки 

Они связаны с нагревом и охлаждением. 

Ногревон.ие. Тепловая обработка продуктов является ос
НОВНЫм способом технологического процесса производства ку
~"нарной продукции. Нагревание продукта с использованием 
~3JtИЧНых сред, передающих тепло, вызывает изменения его 
че~УltТуРно-мехаиических, физико-химических и органолепти
'«> \;КИХ свойств, которые в совокупности определяют готовность, 
НСИстенцию, цвет, запах и вкус изделия. 
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Тепловая обработка продуктов осуществляется различны
ми способами: погружением в жидкую среду, обработкой паро

воздушной и пароводяной смесями, острым паром, нагревом в 

поле токов СВЧ, инфракрасным облучением, контактным на
гревом. 

Все способы нагрева пищевых продуктов можно разде

лить на две группы: поверхностный и объемный нагрев. (рис. 11). 
Наиболее распространен поверхностный нагрев. 

Способы шаzрево 

''''tцe8Ъ&X npoдyкmoв 
-'1< ... '11 

1 
поверхностный I I объемный 

~ . .1-
'j/. :х \11 

jкОнт.актныйjjрадиациокныйj ЭJlе!t'rpO- сверхвысок(). 

контактный частотныii 

-с наrpewй поверхностью 
....,..с водой 

r-c нагретым жиром 
f-C Harpeть!'M воздухом 
L..o., с паром 

Ркс. 1.1. R.лассифиlCaЦШI способов нагрева 

Поверхностный нагрев. В этом случае поверхность про
дукта нагревается при контакте с водой, паром, нагретым 

жиром, воздухом или инфракрасными лучами. От нагретой по
верхности тепло передается за счет теплопроводности вглубь 

продукта, и вся его масса постепенно прогревается. Этот вид 
нагрева может быть контактным или радиационным. 

При контактном нагреве продукт помещают на нагретые ~ 
поверхности или в греющую среду (воду, пар, жир, нагретый 
воздух). В этом случае продукт нагревается только с одной 
стороны и в процессе обработки его надо переворачивать. 

При радиационном нагреве продукт облучают потоком ин
фракрасных лучей (ИКЛ), и он прогревается одновременно со 
всех сторон. Источником ИКЛ могут быть нагретые поверхнос
ти (стенки жарочных шкафов, электронагревательные элементbl 
и т. д.) или специальные лампы (трубчатые или конические С j 
зеркальной поверхностью). ИКЛ проникают в продукт на глУ" ~ 
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2 Способы кулинарной обработки пищевых продуктов 33 -- I дО 1-2 мм, и в этом тонком слое их энергия превращает-v,..; теПJ10ВУЮ. Поэтому поверхность продукта очень быстро 

C~ -певаетСЯ и образуется обезвоженная корочка, в которой тeм.~ 
}I оатура быстро достигает 1ЗО-150·С. Этот способ нагрева ис ... 
. -. льзуется в гриль-аппаратах и шашлычных печах_ 
по На практике часто применяют одновременно несколько 
способов нагрева_ Например, если продукт не полностью по

гружев в жидкость, то нижняя часть его нагревается водой, а 
верхнЯЯ - паром. 

При всех способах поверхностного нагрева создается раз
ность температур (градиент температуры) между по

верхностью и внутренними частями изделия_ Перепад темпера
туры вызывает перемещение влаги от поверхности к центру 

изделия (Т е р м о Д и Ф Ф у з ию). Явление это называется т ер
мома се опер ен о С, или термовлагопере нос. ОНО СПО~ 
собствует быстрому образованию на поверхности корочки и 

уменьшению испарения влаги при жарке, а также снижению 

интенсивности диффузионных процессов при варке. (Более под-· 
робно см. разд. 1, гл. 4.) 

Объемный нагрев. При объемном нагреве энергия элект
ромагнитных колебаний или электрического пока превращает

ся в тепловую энергию в самом продукте и почти вся масса его 

нагревается практически одновременно. Существуют два спо
соба объемного нагрева: электроконтактный и сверхвысокочас

тотный (СВЧ-нагрев)_ 
При элекmроконmакmном способе через продукт пропус

кают электрический ток. В соответствии с законом Джоуля
Ленца при прохождении тока через проводник выделяется теп
ло. Однако при этом в продукте происходит электролиз (раз
ложение) электролитов, содержащихся в его жидкой фазе 
(соли, кислоты и т. д.). Поэтому такой способ применяют до
ВОЛЬНО редко. 

При СВЧ-нагреве продукт помещают в переменное элект
ромагнитное поле. Во всех продуктах содержатся дипольиые 
мОлекулы, или частицы, в которых имеющиеся электрические 
заРRдъl пространственно разделены. Например, в молекуле воды 
()ДI.tН конец заряжен положительно (водородный ион), а дру-
1\.ои: - отрицательно (ГИДРОRСИЛЬНЫЙ ион). Кроме того, даже 
1tеi1:ТРальные молекулы в электромагнитном поле могут стать 
~~n·лями. Объясняется это тем, что симметрично располо-

{ 1u JiJible в них заряды могут сдвигаться под действием вне-
1I ){полей - вторичная поляризация. 

I 
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Если дипольну1О частицу поместить в электромагнитное 
поле, то она повернется так, чтобы расположиться вдоль си
ловых линий. Если же направление этих линий изменить, то И 
частица изменит свою ориентацию. В переменном электромаг
нитном поле направление магнитных силовых линий меняется 
несколько тысяч раз в секунду, поэтому диполи начинают ко

лебаться, выделяется кинетическая энергия движения моле
кул, и продукт быстро нагревается. Глубина проникновения 
электромагнитных колебаний в продукт зависит от их частоты 
и свойств продукта (его диэлектрических характеристик). 

При использовании еВЧ-нагрева сокращаются сроки теп
ловой обработки, уменьшается расход электроэнергии, снижа
ются потери массы и растворимых веществ, в меньшей степе
ни денатурируют белки и окисляются ненасыщенные жирные 

кислоты. Изменения, происходящие в этом случае с пищевы
ми веществами, их влияние на организм человека еще недо

статочно изучены. еВЧ-нагрев рекомендуется использовать в 
основном для разогрева охлажденных и замороженных блюд, 
для оттаивания замороженных продуктов . 

. При объемном нагреве не возникает перепада температу
ры внутри продукта, следовательно, не происходит термомас

соперенос и поэтому не образуется корочка, еВЧ-нагрев мож
но сравнить с варкой в собственном соку - припусканием. 

ОXllаждение - отдача тепла в окружающую среду. Продук
ты можно охлаЖдать в естественных и искусственных условиях. 

Так, для сохранения качества продуктов (в первую оче
редь скоропортящихся), поступивших на предприятия обще

ственного питания, требуется пониженная температура хра
нения, при которой подавляется развитие микроорганизмов и 

замедляются нежелательные биохимические процессы, про
текающие в самих продуктах. 

Охлаждение используют также для создания режимов, 
необходимых для проведения технологических процессов: студ
необразования, раскатки слоеного теста, взбивания пены и др. 

Кроме того, охлаЖдение применяют при централизован
ном производстве кулинарной продукции (охлажденные блю

да) с целью продления сроков ее реализации. 

ТепловаяобработкаПРОАУКТОВ 

Значение теnAовой обработки. В процессе тепловой обр3' 
ботки кулинарная продукция обеззараживается и повышаетcJI 
ее усвояемость. 
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----Улучшение усвояемости продуктов, прошедших тепловую 
бработку, обусловлено следующими причинами: 

О .• 
» продукты размягчаются, легче разжевываются и сма-

ч.иваются пищеварительными соками; 

• белки при нагревании изменяются (денатурируют) и в 

таком виде легче перевариваются; 

• крахмал превращается в клейстер и легче усваивается; 

• образуются новые вкусовые и ароматические веще

ства, возбуждающие аппетит и, следовательно, повышающие 

усвояемость; 

» теряют активность содержащиеся в некоторых сырых 

продуктах антиферменты, тормозящие процесс пищеварения. 

Санитарное значение тепловой обработки связано с тем, 

что: 

« при нагревании микроорганизмы, образующие споры, 

переходят в неактивное состояние и не размножаются; 

• большинство микроорганизмов, не образующих споры, 
погибает; 

• разрушаются бактериальные токсины; 
» погибают возбудители многих инвазионных (глистных) 

заболеваний - финны, трихины и др.; 

• разрушаются или переходят в ·отвар ядовитые веще
ства, содержащиеся в некоторых сырых продуктах (грибы, 
баклажаны, цветная фасоль). 

Недостатками тепловой обработки являются: 
• потери части растворимых и летучих ароматических, а 

также вкусовых веществ; 

• изменение естественной окраски овощей; 

• разрушение ряда биологически активных веществ (ви
таминов, фенолов и др.); 

• нежелательные изменения жиров (окисление, омыле
ние, ~нижение биологической активности). 

Одной из задач технологов является ослабление негатив

ИЪ1Х последствий тепловой обработки и усиление ее положи
'ГеJ1Ь'!ОЙ роли. 

Классификация способов тепловой обработки. Все спо
~ОБЫ тепловой кулинарной обработки делятся на основные и 
СnОМогательные. (рис. 1.2) 
во •• - н о в н ы е С П о с о бы, с помощью которых продукт до

...... TCSI до готовности, В свою очередь делятся на варку и жарку. 
ной аР"4_ тепловая кулинарная обработка продуктов в ВОД

.. '"реде или атмосфере водяного пара. 
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Рис. 1.2. Классификация способов тепловой обработки 

Жарка - тепловая кулинарная обработка продуктов с 
целью доведения до кулинарной готовности при температуре, 

обеспечивающей образование на их поверхности специфичес

кой корочки. 
Существует несколько разновидностей варки и жарки. 

Различают варку: 
* с полным погружением в жидкость (основной способ); 
* с частичным погружением в жидкость (припускание); 
* паром атмосферного и повышенного давления; 

* при пониженной температуре; 
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* на нагретых поверхностях с жиром и без Hero (основной 
способ); 

« В жире (во фритюре); 
• в жарочных шкафах (в замкнутом пространстве); 
» на открытом orнe~ 

* инфракрасными лучами в аппаратах ИК-нагрева. 
Варку и жарку часто комбинируют друг с другом - к о м -

бииированные способы тепловой обработки. Например, 
применяют варку продуктов с последующим обжариванием; ту
шение, т. е. припускание обжаренных продуктов; запекание 
обжаренных, вареных или припущенных продуктов; комбина
цию СВЧ- и ИК-нагрева; брезирование (припускание с после
дующей обжаркой). 

Вспомогательные способы тепловой обработки не 
позволяют довести продукт до roтовности, но обле.,..ают ero 
дальнейшую обработку. К вспомогательным приемам относятся 
опаливание, ошпаривание (бланширование), пассерование, 
термостатирование. 

Характеристика спосоБОв 
тепловой обработки 

Варка ocHoBHыJн способом. При варке основным способом 
продукт погружают в жидкость (воду, бульон, молоко, сироп и 
Т. д.) с таким расчетом, чтобы он полностью был покрыт ею. 
Иногда жидкости берут в несколько раз больше, чем продукта 
(например, варка макарон). В жидкость переходит значитель
НОе количество растворимых веществ. Чем больше жидкости, 
тем больше потери. Для варки используют иаплитиые или ста
ционарные котлы с электрическим либо газовым обогревом. 

;агрев осуществляется за счет контакта с нагретой жидкостью. 
еМпература при варке составляет 100-102"С. 

Иногда HarpeBaTb продукт надо очень осторожно, только 
до ОПределенной температуры (80-85"С). В этих случаях при
fileQJ'UOT варку на водяной бане (мармите). 
ч Для ускорения варки используют автоклавы или гермети
~CI(I1 закрытые кастрюли (скороварки). Температура в авто-

4 аВе за счет повышения давления составляет 115-120·C. При 
- 2885 



38 Раздел 1. Теоретические основы 
--------------------------------------------.--------------~ 
высокой температуре ускоряется разложение жиров, поэтому 

автоклавы непригодны для варки бульонов. 

Для повышения качества кулинарной продукции, сниже

ния энергозатрат на ее приготовление большое значение име

ет режим варки после закипания. Бурное кипение в большин

стве случаев отрицательно сказывается на качестве пищи; 

бульоны делаются мутными, продукты деформируются, уве

личиваются потери ароматических веществ и витаминов и т. д, 

Каши, макароны, соусы надо варить при температуре 85-
90·С; рыбу, птицу, мясо - при 85-95·С. Практически такие 
продукты можно довести до готовности за счет а к к у м у л и -
рованного тепла. 

Для максимального использования аккумулированного теп

ла котел должен иметь хорошую изоляцию и автоматическое 

регулирование теплового режима. Весь режим варки должен 

осуществляться в трех тепловых режимах: 

» 

• 
сильный нагрев для доведения до кипения; 

слабый нагрев для "тихого кипения"; 

• варка за счет аккумулированного тепла. 

Количество тепла, подводимого к котлу В период сильно

го нагрева, зависит от вида продукта. Если продукты не по

глощают влагу или поглощают ее слабо (кости, мясо, рыба, 

овощи и т. д.), тепловое напряжение может быть очень боль

шим. Если же продукт сильно поглощает влагу (крупа, мака

роны, бобовые) или блюдо имеет густую консистенцию (кисе

ли, соусы), то увеличение теплового напряжения сверх допу

стимой величины может привести к пригоранию или присыха

нию продукта к стенкам котла, что ухудшает теплопередачу и 

качество продуктов. 

Наиболее рациональными с точки зрения использования 

аккумулированного тепла являются котлы вместимостью от 

20 до 100 л. Для увеличения рентабельности, снижения метал
лоемкости, повышения аккумулирующей способности KoTJIы 
компонуются в блоки. Стационарный котел считается хорошим, 
если темп охлаждения его содержимого составляет не более 

2·С в час. При использовании аккумулированного тепла уДЛU

няеmся процесс варки, но снижается расход энергии на 15-ЗIYfo. 
ПРUnУСК4иuе.Припусканием называется варка продуктов 

в небольшом количестве жидкости или в собственном соку. э'fO'l' 
способ применяют в основном для тепловой обработки прОДyJ<
тов с высоким содержанием влаги. Продукт заливают жиДJ<О
стью (ВОДОЙ, бульоном, молоком, отваром) на 1/3 его высоты ~I 
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~HO закрытой крышке посуды доводят до готовности. 
;0':,. при пускании верхняя часть продукта подвергается воз-
~ЙС'fвИЮ пара. Последний, соприкасаясь с пищевыми продук-

Д конденсируется, выделяя скрытую теплоту парообразо-
·Idm ..... .... 
аНИЯ' и нагревает их, доводя до состояния кулинарнои готов-

:ОСТИ. Переход питательных веществ из продукта в жидкость 
орИ припускании меньше, чем при варке основным способом. 

Изделия имеют более выраженный вкус. 

- . Варка паром. При этом способе продукт нагревают паром 
атмосферного или повышенного давления. Для варки паром 

используют сетчатые вкладыши в варочные котлы или специ

альные пароварочные шкафы. Диффузия растворимых веществ 
при этом способе варки еще меньше, чем при припускании, 

так как растворимые вещества могут переходить только в кон

денсат, образующийся на поверхности продукта. 

Варка (nРUnУС1Сй:нueJв СВЧ-аnnaратаж.При варке в СВЧ
аппаратах применяется объемный способ нагрева. При этом 

продукты припускаются в собственном соку или с добавлением 

небольшого количества жидкости. По органолептическим свой

ствам продукт, доведенный до готовности в СВЧ-аппарате, 

приближается к продукту, полученному в результате припус

кания. При еВЧ-нагреве в продуктах полнее сохраняются пи

тательные вещества, исключается пригорание.изделиЙ, улуч

шаются вкусовые свойства пищи и санитарно-гигиенические 

условия труда обслуживающего персонала. 

. СВЧ-аrmараты целесообразно использовать на небольших 
предприятиях быстрого обслуживания, работающих на полу

фабрикатах высокой степени готовности. Здесь кулинарную 

ПРОдукцию, как правило, приготовляют на глазах потребителя 
забарной стойкой. Эффективность работы еВЧ-аппаратов, срок 
с.лужбы наиболее дорогостоящего элемента их - генератора 
Электромагнитных колебаний, во многом зависят от выбора 
ПОсуды для приготовления и разогрева пищи. Посуда не долж
на поглощать электромагнитные волны. Лучше всего посуда из 
заJtаленноro стекла. Можно использовать также любую стек
JI.fIННуЮ, фарфоровую, фаянсовую и керамическую посуду без 
PJ.fCYнкa, без металлизированной росписи (золоченых или се
jJ~бристых ободков). При использовании посуды из незакален
Itoro или нетермостойкого стекла необходимо при менять бо
:ее 'М$lI'Rие режимы тепловой обработки, т. е. уменьшать мощ-
2~Ь еВЧ-нагрева и увеличивать его продолжительность на 

25«уо. Это обусловлено тем, что в случае интенсивного под-
4' 
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--вода еВЧ-энергии при приготовлении кулинарной прОДYRIUtl1 

внутренняя поверхность посуды перегревается, а иаРУЖIIЪ!е 

слои остаются холодными. В результате посуда быстро выхо. 

дит из употребления. 

Одноразовая посуда из пищевых полимерных материаЛОIl 
также может быть использована для приготовления и разогре

ва пищи в еВЧ-аппаратах. Однако следует учитывать ВОЗМО)f(. 

ность разложения полимерной посуды с выделением вредных 

веществ. 

Жарка на нагретых поверхностях. Для этой цели исполь

зуют наплитные сковороды, листы или электросковороды. Чтобы 

продукты не прилипали к поверхности посуды, ее смазывают 

жиром (5-10% массы продукта). Жир нагревают до темпера
туры 140-200'С, после чего кладут продукты. Продукты на
греваются при контакте с нагретой поверхностью. Температура 

на поверхности продукта в момент окончания процесса жарки 

составляет 135'С, а в центре изделия - 80-85·С. Этот способ 
тепловой обработки называют жаркой с малым количеством 

жира. 

При использовании посуды с антиадгезионным покрытием 

жир не требуется. 

Недостаток жарки на нагретых поверхностях - односто
ронний нагрев изделий, из-за чего их приходится в процессе 
тепловой обработки переворачивать. 

Жарка в жире (во фритюре). При этом способе жарки 
продукт полностью погружают в жир, нагретый до 160-1ВО'с. 
При этом одновременно по всей поверхности образуется под

жаристая корочка. Передача тепла от нагреваемой среды (жира) 

к продукту осуществляется за счет теплопроводности. Темпе
ратура на поверхности продукта в момент окончания процесса 

жарки так же, как при жарке с малым количеством жира, 

составляет 1350е, в центре изделия - 80-85·С. 
Часто корочка на изделиях образуется раньше, чем про

дукт прогреется до температуры, гарантирующей санитарнyJO 
безопасность, поэтому изделия после жарки в жире помеща

ют на некоторое время в жарочный шкаф. 
Жарка во фритюре может осуществляться в аппарата" 

непрерывного и периодического действия - автоматах длll 

жарки пирожков, пончиков, на поточных линиях по изroТОВ" 

лению хрустящего картофеля и др. На предприятиях обше" 
ственного питания для жарки в жире используют разлW{ные 

фритюрницы. 
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глава ----n;; погружении в нагретый жир продуктов температура' 

"'езко падает. Степень охлаждения жира зависит от ряда 
еroJ(~!Щ.g!!; соотношения жира и продукта, влажности продук
фа степеНИ его измельчения, характера связи воды и др. Чем 
1'a~ .. re соотношение жира и продукта, тем меньше степень 
{jQ..- ~ 
---аждения, время жарки, а также впитываеМQСТЬ жира В, 

о nnVКТ. Так, температура растительного масла, нагретого дО 
·t.ЯQ"С снижается при соотношении жира и продукта 1:1 ДО 
Я2 С при соотношение 2:1 - до \00, при соотношение 4:1 -. 
-~ 134, при соотношении 8:1 - дО IS2°C. ' . 
д Как известно, температура образования обезвоженной ко
DОЧКИ составляет 135·С. Поэтому минимальное соотношение 
жира и продукта может быть 4: 1. Однако оптимальной являет~ 
си температура ISO°C. Поэтому наилучшее соотношение жира 
и продукта - 10:1. 

Чем мельче продукт, тем больше его удельная поверх-, 

ность и тем быстрее испаряется из него влага. Так, при обжар
ке картофеля, нарезанного соломкой (соотношение жира и 
продукта 4:1), температура жира снижается дО 115"С, а при 
обжарке картофеля, нарезанного брусочками, - только дО 

13S0c. При больших соотношениях жира и продукта эта разни~ 
ца менее заметна. 

В процессе жарки мелкие частицы продукта попадают во 

фритюр, остаются в нем длительное. время, сгорают и загряз

няют жир. Избежать этого можно, используя фритюрницы с 
холодной зоной. В них нагревательные элементы расположены 

на не котором расстоянии, над дном фритюрницы. Жир имееТ 
низкую теплопроводность. Под нагревательными элементами ОН 
нагревается очень медленно, только за счет теплопроводности. 

Над нагревательными элементами жир нагревается быстро, за 
Счет конвекции. Поэтому образуются две зоны: верхняя рабо
чая с температурой 170-180·С и нижняя холодная, где темпе

раТУра намного ниже. Частицы продукта, попадая в холодную 
зону, не горят и не загрязняют фритюр. 

Иногда продукт жарят, погружая в жир наполовину или 

па 1/3 высоты - жарка в полуфритюре. Некоторые продукты 
перед жаркой отваривают. 

Жарка в жаро'Чиыж шкафах. Продукты укладывают на 
~I1с1'ы' противни, сковороды, помещают в жарочиый шкаф с 
~~пературой 150-270·С и жарят. При этом продукт нагрева
'I' Я 3а СЧe'JКонтакта с нагретой посудой, нагретым воздухом и 
~.WlOBOro излучения от горячих стенок шкафа. Румяная ко-

Чltа образуется значительно медленнее, чем при жарке с 
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--небольшим количеством жира, но продукты прогреваются pa~_ 

номернее. Для получения более поджаристой корочки и ПОВI:,I_ 
шения сочности готового изделия продукт в процессе жаРk~ 

переворачивают, поливают жиром, смазывают поверхность 

яйцом, сметаной. Для жарки применяют также шкафы с кон
векционным обогревом. В них воздух с помощью вентилятора 
прогоняется через нагреватели, нагревается и поступает в ра

бочую камеру. При этом ускоряется процесс жарки, продукты 
не приходится переворачивать, исключаются подгорание и не

равномерное прожаривание. 

Жарка на открытом огне. Для приготовления многих на
циональных блюд подготовленные полуфабрикаты жарят на 
открытом огне. При этом продукты нагреваются инфракрасным 
излучением (ИКЛ), нагретыми газами и воздухом. Изделия 
приобретают специфический аромат копченостей, обусловлен
ный фенOJIЬНЫМИ соединениями и другими веществами, кото
рые образуются при неполном сгорании древесного угля. Для 
жарки используют мангалы или шашлычные печи, электро

грили. Продукты надевают на шпажки (металлические стерж
ни) или укладывают на металлическую решетку, предваритель
но смазанную жиром. Источником тепла, кроме древесных уг
лей, могут быть кварцевые лампы или электрические спирали. 

Жарка в аппаратах ИК-шире8а.Этот способ жарки бли
зок по характеру к жарке на открытом огне, так как нагрев 

осуществляется инфракрасными лучами (ИКЛ) электронагре
вательных элементов (без дымообразования). Для жарки этим 
способом используют электрогрили и шкафы с И К-обогревом. 
Источником ИКЛ в них являются электролампы или трубча
тые электронагревательные элементы. Продукт помещают на 
решетку, смазанную жиром, или нанизывают на шпажку. 

Опаливание. Его про водят для сжигания шерсти, волос
ков, находящихся на поверхности обрабатываемых продуктов 

(головы, конечности крупного рогатого скота, поросята, TyV1-
ки птиц И др.). При этом продукты не нагреваются. Для опали
вания используют газовые горелки. 

Бланширование (ошпаривание). Бланшированием назы
вают кратковременное (от 1 до 5 мин) воздействие на продyJC' 
ты кипящей воды или пара. Этот прием используют для облеГ 
чения последующей механической очистки продуктов (очистJ(8 
рыбы с костным скелетом от чешуи, удаление боковых и брlOp:I' 
иых жучек у рыб осетровых пород и др.), для удаления ropetiJ4 

(капуста белокочанная, репа), для предупреждения феРJlеtt' 
тативных процессов, вызывающих потемнение очищенной 110"' 
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-::х;сти \1\Ci}lIU't'~~'D, яблоки), для предупреждения слипа
в изделий и обеспечения прозрачности бульона (лапша до-
n • .,.· . 
машняя). 
.. Пассерованuе. fТассерованием называется процесс нагре-

.ния продукта с жиром или без него при температуре 120·С с 
s лью экстрагирования ароматических и красящих веществ. 
Пассеруют нарезанные лук, морковь, белые коренья, томат

ное пюре, муку. Обжаривают их в небольшом количестве жира 

H~20% массы продукта) без образования поджаристой 1(0-· 

чЮf. При этом часть эфирных масел, красящих веществ пе
reходит из продуктов в жир, придает ему цвет и запах, улуч
шает вкусовые свойства блюд. При пассеровании муки (с жи
ром или без него) разрушается содержащийся в ней крахмал, 
белки теряют способность набухать и заправленные пассеро

ванной мукой супы и соусы получаются неклеЙкими. 

ТеРАЮстатUРО84КueЭro поддержание заданной темпера
туры блюд на раздаче или при доставке к месту потребления. 

Для этого используют мармиты, тепловые раздаточные стой

ки и другое оборудование. Для транспортировки готовой пищи 
в горячем состоянии применяют термосы и изотермический 

транспорт. 

.. 



Гпава 3. Классификация и ассоргимент 
кулинарной продукции 

Класси~икаuия кулинарной ПРОАУКUИИ 

Классификация - разделение множества объектов на 
подмножества по сходству или различию в соответствии с при

нятыми методами. 

Метод классификации в технологии приготовления пищи 
позволяет систематизировать многообразие кулинарной про

дукции с учетом определенных классификационных признаков. 

Разделение кулинарной продукции на группы (например, 
полуфабрикаты, готовая продукция), подгруппы (например, 

блюда из мяса, птицы, рыбы, овощей и т. д.) позволяет: 

• выработать общие приемы обработки сырья, приготов
ления полуфабрикатов, блюд, кулинарных и кондитерских из
делий; 

• установить нормы отходов при механической и потери 
при тепловой кулинарной обработке; 

• определить возможность использования полуфабрика
тов разной степени готовности централизованного или промыш

ленного изготовления; 

• разработать общие методы контроля качества кулинар
ной продукции на всех этапах ее производства, хранения и 

реализации; 

• формировать структуру ассортимента кулинарной про
дукции и т. д.; 

Кроме того, без классификации затруднено использова

ние нормативной документации. 

Объектами классификации в технологии приготовленJfJI 
пищи являются полуфабрикаты, кулинарные и кондитерС}СJiе 
изделия, готовые блюда и напитки. В основе классификацJiJl 
лежат признаки объектов. 

Признак классификации - свойство или характерис~ 
объекта, по которым проводится классификация (ГОСТ 6.01.1-81). 
В технологии приготовления пищи часто используются сырье
вой, рецептурный, компонентный, технологический и дрyr"'~ 
признаки. Они могут иметь качественное и количестве}l}lot 
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fЛЭ!JЭ . 
~e. называемое' зна чением признака клас
ebl~ и к а Ц и И, и различаться по важности (более или менее 
с Ji ественкыI).. Один и тот же признак может иметь разную 
сущ нь ваЖIIОСТИ в зависимости от цели классификации (науч-
степе б) 11 торговая, производственная, уче иая и др .. 
на 'основными nринциnаАи uассuфuкацuu следует считать 
становление ее цели, выбор метода, КОJJичества классифи
~ационИЫХ признаков, ПОСJJедовательность их использованил. 

МетодОА rиacсuфurcацuu называют совокупность приемов 
(спосоБОВ) разделения множества объектов на подмножества. 
Различают два метода классификации: иерархический и фа-

сетНЫЙ' 
иерархнческн;; метй.4 КАасснфнкаuuн - nосле.40вательное ра3Аеле-

ине множества обье"тов на nО..1чиненные по"sм~ожепва. При этом обра
зуется ступенчатая система nосле.40вательных н взаимосвязанных груnnи· 

ровок. Раз"sе/lенне на груnnировкн .40стигаеrcя nрименением ОnРеАелен

ных nраВИА К.IIзсснфикаuии. Первое ИЗ НИХ СОСТОИТ В использовании на 

К3)К.10Й стуrrени ГРУnnИРОВkИ ТОЛЬКО О.4ного nрнзнака, что обеспечивает 

0J1HOP0.4HQCTb полученных групп по этому nризнаку. Согласно второму 
правилу раз!.еление обьектов начинают с наибоАее сушеcrвенного nризнака, 

а на noc"еАУЮШИХ ступенях КАассифнкаuии учитывают !.ругие, менее важ

ные. Раз"sеление обьектов .40.llЖНО осушествляться от БОllьшего к меньше

му, от 06шего к частному. 
ИеРdрхическиiii мето.4 классификаuии Аает ВОЗМОЖНОСТЬ оыювремен

но фиксировать и СХО.4ство, И ра311ичие обьектов, полнее характеризовать 
их. 8 теХНОIIОГИИ пригоrовления пиши ОТ.4е.llьные группы КУМtнарной про
J1УКUИU резко отличаются .4руг ОТ .spyra сырьевым набором, теХНО.llогнеЙ 
nРНГQТО8ления, размером ИСХО.4ного полуфабриката (наnрнмер, мясо круn

НОКУС"О80е, порuионное, мелкокусковое), ВИ..1QМ тепловой обработки, 

т. е. ЧИСлом КАассИфи/(аuионных nризнаКО8, степенью их важности, по
РЯ4КОМ ИСПользования. Поэтому СОЗ.Аднне снстем К.IIасснфнкаuнн по иерар
!(нчес"ому мето.4У АЛЯ ОО.llьшннства групп "улинарной nРО.4укuии 3дТРУ.4-
нено. 

ФасеJНыR мето.4 КАасснфнкаuнн nре.4усма трuвает napa.lllle,u,Hoe раз
Аеленне МНожества обьектов по ОАНОМУ признаку на ОТАельные, не 3дВИСИ
~ыe 4руг от .dfJyra группы - фасеш (отфр. (acette - грань оrW.llИфоВдННО-
о камня). 

Нер ОТ.4ельные фасеты не зависят н не ПО.4чнняются АРУГ .4ругу, как 8 
10~ ерхнческой системе, но ,они связаны тем, что ОТНОСЯТСЯ к О.4НОМУ И 
/(Ла у Же Множеству. КаЖ.4ЫЙ фасет характеризует О.4НУ ИЗ особенностей 

ССНфuuu чается руемого множества. Фасетная система К.IIаССИфнкаuии ОТли-
40.... бо"ЬШОR гибкостью 11 У.406ством использования, позво"яет 8 каж

ОТдельном случае ограничивать nОАраЗ.4еление множества II/-tШЬ не-
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---сколькими фасетами, nрел.crавляюшнмн интерес в Аанном случае. Пра8~. 

ла класснфнкаuнн иерархического метола справедливы и ДЛЯ фасеТНоrо. 
Однако в последнем случае легко и удобно в зависимости от nостаsленныx 

задач класснфнкаuнн изменять число признаков и nОСЛеАО8ательность ")( 
ИСnlмьэованuя. 

Для классификации кулинарной продукции чаще всего 

используют фасетный метод, реже - его сочетание с иерар.. 
хическим. Примером использования фасетного метода может 
служить классификация кулинарной продукции по CTene1U! 
готовности на полуфабрикаты и продукцию, готовую к исполь
зованию; в свою очередь продукцию, готовую к использова

нию, по характеру потребления можно классифицировать на 
закуски, супы, вторые и сладкие блюда, напитки, кондитер
ские изделия. 

В соответствии с ГОСТ Р 50763-95 "Общественное пита
ние. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие 
технические условия" основными признакам и классификации 
кулинарной продукции являются: 

* вид используемого сырья (картофель, овощи, крупы, 
бобовые, макаронные изделия, яйца, творог, рыба, морепро
дукты, мясо и мясопродукты, птица, дичь и пр.); 

* способ тепловой кулинарной обработки (блюда отвар
ные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные, выпе

ченные); 

• характер потребления (закуски, супы, напитки и пр.); 
* назначение (для диетического, детского питания и др.); 
* термическое состояние (холодные, горячие, охлажден-

ные, замороженные); 
* консистенция (жидкие, полужидкие, густые, пюреоб

разные, вязкие, кисели, супы, каши и пр.). 

Ассортимент кулинарной ПРОАУКUИИ 

Ассортиментом кулинарной продукции называется пере' 
чень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских издеЛ}ij4, 
реализуемых на предприятии питания и предназначенных д.nJ1 
удовлетворения запросов потребителей. При формировании аС' 
сортимента кулинарной продукции учитывают: 

• тип предприятия, класс (для ресторанов, баров), сое' 
циализацию; 

• контингент питающихся; 

* техническую оснащенность предприятия; 
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• рациональность использования сырья; 

• tезонность сырья; 
• разнообразие видов тепловой обработки; 

» трудоемкость блюд и т. д. 
Различным типам предприятия соответствует и ассорти

ент' блЮД. Так, для ресторанов характерен широкий ассорти
)If т всеХ групп блюд (закусок, супов, вторых, сладких блюд, 
мен ~) 
anитерсКИХ изделии , преимущественно сложного при готов-

J(~ния включая заказные и фирменные. В закусочных, как 
л авИJIО ассортимент блюд несложного приготовления, из оп
ПРделенного вида сырья. Кроме того ассортимент кулинарной 
ое 
продукции- может быть различен, в зависимости от специали-

зации предприятия. Например, в ресторанах национальной:кухни 
(русской, кавказской и др.) должны преобладать национальные 

блюда; в ресторанах с рыбной кухней - кулинарная продук

ция из рыбы. Особые требования предъявляют к формирова
нию ассортимента кулинарной продукции на предприятиях .ле

чебного, детского питания. 

Ассортимент считается рациональным, если он в наиболь

шей степени соответствует спросу потребителей. Обновление 
ассортимента зависит от его широты и контингента питающих

ся. Так, в ресторанах с большим ассортиментом блюд и непос

тоянным контингентом питающихся нет надобности часто ме
нять ассортимент, а в школыiых столовых, осуществляющих 
питание детей по скомплектованному рациону, не рекоменду

ется повторять одни и те же блюда чаще, чем раз в две неде

ли. Практически не меняют свой ассортимент узкоспециа

лизированные предприятия (например, блинные, шашлычные 
и др.). 

На предприятиях питания ассортимент кулинарной про
дYJщии представлен в виде м е н ю . 

На заготовочных предприятиях ассортиментом кулинар

Ной ПРОдуКЦии является перечень полуфабрикатов разной сте
пени готовности и представляет собой производственную про
rpalO4y. 



rl1aBa 4. Процессы, формирующие 
качество ПРОДУКЦИИ общественного 
питанин 

Кулинарная обработка, особенно тепловая, вызывает в про. 
дуктах. глубокие физико-химические изменения. Эти изменеJЩч 
могут приводить к потерям питательных веществ, существеНhQ 

влиять на усвояемость и пищевую ценность продуктов, ИЗМ~ 

нятьих цвет, приводить к образованию новых вкусовых и аро. 
матических веществ. Без знания сущности происходящих про
цессов нельзя сознатеJIЬНО подходить к выбору режимов техно

логической обработки, обеспечивать высокое качество готовых 
блюд, уменьшать потери питательных веществ. Ниже излага
ются только общие вопросы, связанные с изменением пищевых 
в(!ществ при кулинарной обработке, БOJIее подробно они рас
сматриваются в соответствующих разделах. 

днффузия 

При промывании, замачивании, варке и припускании про
дукты соприкасаются с водой и из них могут извлекаться ра

с.творимые вещества. Процесс этот называется диффузuей,1I 
подчиняется закону Фика. Согласно этому закону скорость диф
фузии зависит от площади поверхности продукта. Чем она боль" 
ше, тем быстрее происходит диффузия. Это необходимо УЧJl" 
тывать при хранении очищенных овощей в воде или их проМЫ
вании, варке. Так, площадь поверхности клубней (средпеfO 
размера) 1 кг картофеля составЛяет примерно 160-180 см2, э 
нарезанного брусочками - более 4500 см2, т. е. в 25-30 раЗ 
больше. Соответственно из нарезанного картофеля будет нз
влечено растворимых веществ больше, чем из цeJtЫx КJIубн:еil. 
за один и тот же период хранения. Поэтому не следует хра
нить в воде или варить основным способом предварительнО 118' 
резанные овощи. 

Скорость диффузии зависит от концентрации раствориrot~ 
веществ в продукте и окружающей среде. КонцентрацИЯ р _ 
створимых веществ в продукте может быть очень значuтеJl/> 
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=--:--т;;,-концентрация сахаров в свекле составляет 8-10 %, 
tlО~{'JCОВИ - 6,5, брюкве - б%. При погружении овощей в воду 
rдop акЦИЯ растворимых веществ идет с большой скоростью 
ЭlCС;faле из-за разницы концентраций, а затем постепенно за
sJla етСЯ и при выравнивании концентраций прекращается. 
~=нтрационное равновесие наступает тем быстрее, чем 
гньше объем жидкости. Этим объясняется то, что при при

~ сканиИ и варке продуктов паром потери растворимых ве
~стs меньше, чем при варке основным способом. r::rоэтому для 
уменьшения потерь питательных веществ при варке продук

тов жидкость берут с таким расчетом, чтобы только покрыть 
продукт. И наоборот, если надо извлечь как можно больше 
раствоРИМЫХ веществ (варка говяжьих почек, отваривание не
которых грибов перед жаркой и т. д.),·то воды для варки 
ДOJIжно быть больше. 

Диффузия растворимых веществ осложняется особеннос
тями структуры пищевых продуктов. Растворимые вещества, 
прежде чем перейти в варочную среду с поверхности продук
та, должны продиффундировать из глубинных слоев. Коэффи
циент внутренней диффузии обычно много меньше, чем внеш
ней. Следовательно, скорость перехода растворимых веществ в 
варочную среду опредеJlне'J'СЯ не только разностью концентра

ЦИЙ в продукте и в окружающей среде, но И скоростью внут-
ренней диффузии. . 

Таким образом, уменьшить переход питательных веществ 
из продукта в варочную среду можно, не только сократив объем 
жидкости, взятой для варки, но и замедлив внутреннюю диф
фузию растворимых веществ в самом продукте. Для этого не
оБХОДИМО создать в продукте значительный градиент (пере
пад) температуры, для чего сразу погрузить его в горячую 
~oдy. В этом случае в результате термомассопереноса влага и 
раСтворенные в ней вещества перемещаются из поверхност
IiЬПt слоев вглубь продукта (термическая диффузия). Терми
~еСkaЯ диффузия, напраВJIенная противоположно потоку кон
,:н~ационной диффузии, снижает переход питательных ве
р.аес1'Э в варочную среду. Если надо извлечь как можно больше 
JlQ:ВОРИМЫх веществ, продукт при варке закладывают в хо-

Ую 8Оду. 

Осмос 

l'IеРе OCJrtoco~ называется диффузия через полупроницаемые 
ГОРОдки. Причина возникновения концентрационной диф-
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фузии И осмоса одна и та же - выравнивание KOHцeHTpaЦ~~. 
Однако способы выравнивания резко отличаются друг от ДРYfз· 
Диффузия осуществляется перемещением растворенного ве

щества, а осмос - перемещением молекул растворителя и воз

никает при наличии полупроницаемой перегородки. Этой пере.. 
городкой в растительных и животных клетках служит мембрана 

В кулинарной практике явление осмоса наблюдается пр~ 
замачивании подвядщих корнеплодов, клубней картофеля, кор

ней хрена с целью облегчения очистки, снижения количества 
отходов. При замачивании овощей вода поступает внутрь клет
ки до наступления концентрационного равновесия, объем ра
створа в клетке увеличивается, возникает избыточное давле
ние, называемое осмотическим или т у р r о р О М I Тургот при
дает овощам и другим продуктам прочность, упругость. 

Если поместить овощи или фрукты в раствор с высокой. 
концентрацией сахара или соли, то наблюдается явление, об
ратное осмосу, - плазмолиз. Оно заключается в обезво
живании клеток и имеет место при консервировании плодов и 

овощей, при квашении капусты, солении огурцов и др. При 
плазмолизе осмотическое давление внешнего раствора боль
ше, чем давление внутри клетки. В результате происходит 
выделение клеточного сока. Потеря его ведет к уменьшению 
объема клетки, нарушению нормального протекания физичес
ких и химических процессов в ней. Подбирая концентрацию ра
створа (например, сахара при варке фруктов в сиропе), тем

пературный режим варки и ее продолжительность, можно из

бежать сморщивания плодов, уменьшения их объема, ухудше
ния внешнего вида. 

Набухание 

Некоторые высохшие студни (ксерогели) способны набу
хать - поглощать жидкость, при этом их объем значительно 

увеличивается. Набухание следует отличать от впитывания жид
кости ПОРОШКООбразными или пористыIии телами без увеличе
ния объема, хотя эти два процесса часто происходят од
новременно. Набухание либо является целью обработки (заJIIIЭ-
чивание сушеных грибов, овощей, круп, бобовых, желатина). 
либо сопровождает другие способы обработки (варка круnъ1, 
макарон и других продуктов). 

Набухание может быть ограниченным (набухшее вещество 
остается в состоянии геля) и неограниченным (вещество nOCJ!~ 

г-
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---- ~НИd переходит в раствор). При повышении температуры 
а&:'nrя ,. 

JI qеиНое состояние нередко переходит внеограниченное. 
огра желатИН при температуре 20-220С набухает ограничен
так, 1"IИ более высокой - неограниченно (растворяется прак
НО, d "1'-
чес.кИПОЛНОСТЬЮ ). 

тН -:Sамачивание крупы, бобовых, сушеных грибов и овощей 
", .. nловливается не только набуханием белковых и углевод

о ксероreлей, но и осмосом, и капиллярным впитыванием. 
Замачивание ускоряет последующую тепловую обработку про

дУктов, способствует равномерному провариванию их. 

АмеЗН-R 

Адгезия (от лат. adhaesio) - слипание поверхности двух 
разнородных тел. В кулинарной практике явление адгезии до

вольно широко распространено и часто играет отрицательную 

роль. Так, при жарке мясных и рыбных полуфабрикатов при
липание их к жарочной поверхности крайне нежелательно. Для 

уменьшения адгезии полуфабрикаты панируют в муке или су

харях и используют при жарке жир. 

Отрицательную роль играет адгезия и при транспортиров

ке мясного фарша по трубам в поточных линиях при произ
водстве котлет. Трубопроводы засаливаются, на их стенках 

нарастает слой жира. Адгезия затрудняет и формовку изделий. 
Уменьшение адгезии весьма актуально при выпечке из

делий из теста, а также при изготовлении самого теста (по
тери в деже, на лопастях тестомесильных машин, на разде

лочных столах и т. д.). Одним из способов снижения степени 

адгеаии является использование муки "на подпыл" при фор-
1ttOBKe изделий. В этом случае с поверхностью противней 
КОнтактирует уже не тесто, а мука, адгезия которой к повер
ХКОСти инвентаря значительно меньше. Часть муки при этом 
UРилипает К Tec~y и попадает в готовые изделия, а часть те
ряется. 

11 для предупреЖдения прилипания кулинарной продукции 
.kt>l1})оцессе ее тепловой обработки в последние годы широко 
'l' JIЬЗуlOТ оборудование и инвентарь со специальным покры
II~:~> прослойки из полимерных материалов, так называемых 
'Гу адгезивов. Использование антиадгезивов повышает куль
Ус nРонзводства и производительность труда. Обязательным 
беа нем применения полимерных материалов являются их 

-рецность, инертность по отношению к пищевому продукту 
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И устойчивость при нагревании. Причем термостойкость ДОJl' 
~" .. 

на сохраняться длительное время. 

Термомассоперенос 

Как уже отмечалось, поверхностный нагрев создает в ПРО
дуктах градиент температуры и вызывает перемещение влаги 

Пищевые продукты представляют собой капиллярно-порисТЪ!~ 
тела. В капиллярах на влагу действуют силы поверхностного 
натяжения. Если оба конца капилляра имеют одинаковую Tel(. 

пературу, то влага в нем находится в равновесии. Если Х<е 

один конец капилляра нагреть, то поверхностное натяжение 

его уменьшится. Но поскольку на другом конце капилляра оно 
будет прежним, жидкость вместе с растворенными в ней ве
ществами будет передвигаться от нагретого конца к холодному. 

Благодаря этому возникает поток влаги от нагретой поверхнос
ти продукта к его холодному центру (термодиффузия). Одно-

I временно часть влаги с поверхности изделия под действием 
высокой температуры испаряется. Поверхностный слой быстро 
обезвоживается, в нем повышается температура, под действи
ем которой глубокие изменения претерпевают отдельные пи

щевые вещества (меланоидинообразован ие, декстринизация 

крахмала, карамелизация Сахаров и др.), в результате чего на 
продукте образуется румяная корочка. Образовавшаяся короч
ка уменьшает потери влаги, а следовательно, и массы изделия 

за счет испарения. Чем горячее поверхность при жарке, чем 
выше градиент температуры, тем быстрее образуется короч
ка. По мере образования обезвоженного поверхностного слоя 

возникает разница в содержании влаги (градиент влагосодер

жания). В поверхностных слоях влагосодержание меньше, в 
глубине - больше, вследствие чего поток влаги направляется 

к поверхности. При стационарном тепловом режиме устанав
ливается равновесие этих двух потоков: направленного к цен' 
тру (вызванного термомассопереносом) и направленного к 110"' 

верхности (вызванного градиентом влагосодержания). 

Изменения белков 

Белки относятся к основным химическим компонентамп}11lQl 
Они имеют и другое название - про т е и н ы, которое I.1oft· 



npou.eccbl, формирующие качество КУJlинарной продукции 53 
глара 4 . ...:---___ _ __ . __ _ 

------.- еТ первостепеиное биологическое значение ЭТОЙ груn

чеРICИ:еств (от rp- protos - первый, важнейший). 
оъl В;n4чеnuе беА1Сов в "УАина.рных рецептурах. Белки яв-
юТСЯ структурными элементами клеток; служат материалом 

лЯ образования ферментов, ropMOHOB и др.; влияют на усвоя
д..'l:сть >КИРОВ, углеводов, витаминов, минеральных веществ 
erd т д. ЕжесекуJtдно в нашем организме отмирают МИJlJlИОНbl 
:Ле~1C и для восстановления их взрослому человеку требуется 
80-100 г белка в сутки, причем заменить его другими веще-
"амИ невоЗМОЖНО- Поэтому технологи, занятые организацией 

ст" б у. 
питания постоянного контингента потре ителеи по дневным ра-

ционам (интернаты, санатории, больницы и т_ д.) или скомплек
тованномУ меню отдельных приемов ПИЩИ, должны обеспечи
вать содержание белка в блюдах, соответствующее физиоло
гическИМ потребностям человека. 

Пользуясь таблицами химического состава готовых блюд, 
моЖНО разработать меню рациона так, чтобы удовлетворить 
потребность питающихся в белках, как по количеству, таК и 
по качеству, т. е. обеспечить биологическую ценность. 

Биологическая ценность белков определяется содер~аии
ем незаменимых аминокислот (НАК), их соотношением и пере

вариваемостью. Белки, содержащие все НАК (их восемь: трип
'roфан, лейцин, изолейцин, валим, треонин, лизии, метионин, 

фенилаланин) JiI в тех соотношениях, в каких они ВХОДЯТ в бел
RИ нашеro организма, называются п о л н о Ц е н н ы м и. К ним 
относятся белки мяса, рыбы, я,иц, молока. В растительных бел

ках, как правило, недостаточно лизина, метионина, трипто
фана и некоторых других НАК Так, в гречневой крупе недо
ctaeT лейцина, в рисе и пшене - лизина. Незаменимая амино
ки.слота, которой меньше всего в данном белке, называется 
JJ 11 М И Т И Р У ю щей. Остальные аминокислоты усваиваются в 
адеквзтных с ней КQличеС'l'вах. Один продукт может дополнять 
:~I'QЙ ПО содержанию аМИНОКИСJIОТ. Однако такое взаимное 
'l'b\ rащение происходит только в том случае, если эти проДУк-
2_~ОСТYnают в организм с разрывом во времени не более чем 
по '1. Поэтому большое значение имеет сбалансированность 
110 аМИ"ОRИСЛОТНОМУ составу не толЬКО суточных рационов, 
У'{I1~ отдельных приемов пищи и даже блюд. Это необходимо 
:;'~i1 Ъ!в3ть при создании рецептур блюд и кулинарных изде-

, СБQJIансироваиных по содержанию НАК 
RQJJS!.liali6oJIee удачными комбинациями белковых продуктов 
• tQ1'CR' ' 
• ~ 2!1as . 
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• мука + творог (ватрущки, вареники, пироги с TBO~~ 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофелъна.я запеltаQ: 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каща + молоко, творог (крупеНt11t1l 

кащи с молоком и др.); , 
• бобовые с яйцом, рыбой или м.яСОМ. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков дос-

тигается при их определенном СООТНОЦIении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 чаСТей рыбы + 10 частей овощей; 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химичеСКIQ: 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктоа. 

Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки и 

других веществ. препятствующих действию Пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 

(фазиолин фасоли). 
По скорости переваривания на первом месте находятся 

белки ЯИЦ, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба И крупы. Из белков 
животных продуктов в кищечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80% . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти

рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель
ного происхождения. Однако при избыточном нагревании СО" 

держание НАК МОЖет уменьшиться. Так, при длительнОЙ ТеР
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупного для усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая усво
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с моло!<оJl1· 
Чтобы повысить усвояемость кащ, рекомендуется крУПУ прeJI
варительно замачивать для сокращения времени варки и ]1.0' 

бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 
Качество белка оценивается рядом показателей (кэБ ... 

коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая УТИЛ}fэа; 
ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаf{~~ 

Хu.мuчес"ая природа и сmроепuе бел"ов. Белки - :JII~ 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тЫС t 



BO,ffi.leccbl, формирующие качество кулинарной продукции 55 
Глава 4. .у • : 

~------~T, соединенных пептидной связью. or набора ами-
эl\l}4КО ~ иХ порядка gюлипептидных цепях зависят инди-

ICJfCJ1V • 
110 ьные свойства белков. 
s",,1/ffo форме молекулы все белки можно разделить на 

r/J ~:ярные и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 
rЛ 'J близка кшару, а фибрИJVIЯРНЫХ имеет форму волокна. 
фор .по р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

rpyn:bI
: растворимые в воде' - альбумины; 

• растворимые в солевых растворах - глобулины; , 
• растворимые в спирте - проламины; 
• растворимые в щелочах - глютелины. 

По степени сложности белки делятся на протеины 

(простые белки), состоящие только и2 остатков аминокислот" 
и протеиды (сложные белки), состоящие из белковой и небел

КOIioй частей. 
Различают четыре с Т р У к т у р ы организации белка: 
« первичная - последовательное соединение аминокис

лотных остатков в полипептидной цепи; 

• вторичная - закручивание полипептидных цепей В. 
спирали; 

« третичная - свертывание полипептидной цепи в гло

булу; 
• четвертичная - объединение нескольких частиц с тре

тичной структурой в одну более крупную· частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот
ными и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т е р -
иы, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
кислоты или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще-' 
31ОЧНые свойства, и частицы их приобретают положительные 
"аря:ды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
стаl{ОВЯтся отрицательно заряженными. ' 

При определенном рН среды (изоэлектрическая точка) чис

J\o ПОЛОЖИтельных и отрицательных зарядов в молекуле белка ;n. 1ialtOBO. Белки в этой точке электронейтральны, а их вяз
~зо., ъ И растворимость наименьшие. Для большинства белков 

JIектрическая точка лежит в слабокислой среде. 
А'! k ~а~более важными т е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й с т в а
Рац eJIICOB являются: гидратация (набухание в воде), денату-

-R, СПособность образовывать пены, деструкция и др. 
\iit3L; ' .. - <tта:ц.uя Uдегuдраmацuя белков. Г и д р а т а Ц и е й 
If(}e ае'l'ся способность белков прочно связывать значитель
.~. ItОJIJ1чество влаги. 
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JЗI; 

• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOP~~:;; 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запекаli~ 

:ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, творог (крупеН111(1( 

каши с молоком и др.); , 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков дае. 

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыБыI + 10 частей овощей; 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химических 

свойств, способов и степени тепловой обработки ПРОдук'ГОв. 
Например, белки МНОГИХ растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оБОJlОЧКИ из клетчатки и 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме TOro, в ряде растительных продуктов содержатся ве· 
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 

(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте находятся 
белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 

животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%_ . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти' 

рание их улучшает усвояемость белков, особенно растите.nь
Horo происхождения. Однако при избыточном нагревании со
держание НАК может уменьшиться_ Так, при длительной теп
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупнorо для усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая УСВО' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с моЛОI(О"" 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу прeJI
варительно замачивать для сокращения времени варки и дО
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей (кэ:6 ...
Э' коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая УТИЛ}(Э я 

ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаtО~о 
Хu...иuческая природа u строеиuе бико •. Белки - ~ ~ 

природные полимеры, состоящие из остатков сотен и TbleJI 
I 
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, ___ - uслот, соединенных пептидной связью. От набора ами-
sr.4Joi1iott от и "Х порядка в полипептидиых цепях зависят инди
f{OJ{ltCJ1 ьиые свойства белков_ 
Sl'lдr: фор м е м о .n е к у л ы все белки можно разделить на 
об Jlяр1lые и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 

r.J1 Уе блИЗка к шару, а фибриллярных имеет форму ,ВOJIокна. ФОРМ!IО р а с т s о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

rpynflbl: 
• pacтвopu..мыe в воде - альбумины; 
• pacтвopu.мыe в солевых растворах - глобулины; 
• pacтвOP'ILIК'bи? в спирте - проламины; _ 
• pacтвopu.мыe в щелочах - гnютелины. 

ПО с т е п е н и с J'[ о ж н о с т и белки делятся на nротеu:н.ы. 
(простые белки), состоящие ']'олы,о из остатков аминокислот., 

и npoтeUды (сложные белки), состоящие из белковой и небел~ 

коЗОЙ частей. 
Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• перsичная - последовательное соединение аминокис-

.поТНЫХ остатков в полипептидной цепи; , 
• ВТОРИЧlfа.fl - закручивание полипептидных цепей ~. 

спирали; 

• третич.ная. - свертывание полипептидной цепи в rло-

булу; 

• четвертичная - объединение нескольких час'гиц с тре
тичной структурой в одну более крупную' частицу_ 

Белки обладают свободными карбоксильными ИJIИ кислот
НЫМИ и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т ер':' 

н ЪJ, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
КИСЛоты или как щелочи_ В кислой среде белки проявляют ще-: 
J10Чиые свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелоч.ноЙ они ведут себя как кислоты, и частицы их 
crалOlНI'1'еR отрицательно заряженными. 

при определенном рН среды {изоэлектрическая точка) чис
: ПОЛОжительных и отрицательных зарядов s молекуле белка 
lt:паICОВО. Белки в этой точке электронейтральнъr, а их вяз
И'dоТЬ И растворимость наименьшие. Для большинства белков 

3леКТрическая точка лежит в слабокислой среде. 
!>\: 11 :аl1более важными т е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й с т в а -
раЦ\t елков являются; гидратация (набухание в воде), денату-

~. СПОСобность образовывать пены, деструкция и др_ 
ltа3LJвUдР<1mа.цuя и дегидратацuя бел'ICов. Г и д р а т а Ц и ей 
IiOe lC:e'rCH способность белков ПРОЧНО с:влзыsать эначитель-
5' JIl1чество влаги. 
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'Зъ: 

• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с твОР;;щ, 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запекаll: 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, TBopor (крупеНI1~1t 

каши с молоком и др.); , 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков Д~. 

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 1 О частей картофеля; 
• 5 частей молока + 10 частей овощей; _ 
• 5 частей рыбы + 10 частей овощей; 
• 2 части .яИЦ + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. . 

Усвояемость белков зависит от их физико-химичеСКIQ: 
свойств, способов и степени тепловой обработки ПРОДУК'ГОв. 
Например, белки многих растительных продуктов JIЛОХО пере. 
вариваются, тан как заключены в оболочки из клетчатки If 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве· 
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 

(фазиолин фасоли). 

По скорости перевэ.ривэ.ния на первом месте находятся 
белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти

рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель
ного происхождения_ Однако при избыточном нагревании со

держание НАК может уменьшиться. Так, при длительнОЙ Terr· 
лавой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос· 
тупного l1t1f.R. усвоения лиз ина. Этим 'объясняется меньшая УСВО' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш, сваренных на воде, но· подаваемых с моЛОI(О)l· 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу npeJt 
варительно замачивать для сокращения времени варки и ]1.0' 

бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 
Качество белка оценивается рядом показателей (кэ:Б " 

3' коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утилUЭ я 
ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаf{f~с 

Хu.м.uчес"ая природа u строе"ие бел"ов. БелкИ - Э", 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и ТЫС 
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_----- _.~ соединенных пептидной связью. От набора ами-
8~}1И "и ихпорядка в полипептидных цепях зависят инди-

JCJIL:J·V. 
/'10 ьиые свойства белков. 
s""'1fo фор м е м о л е к у л ы все белки можно разделить на 

.J: ~- Flble и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 
г- 'r;~изка к шару, а фибриллярных имеет форму волокна. 
фОР:," l? а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

рупnы1: . 
r » растворимые в воде - альбумины; 

• растворимые в солевых растворах - глобулины; . 
• растворимые в спирте - проламины; 

• растворимые в щелочах - глюТелины. 
По степени сложности белки делятся на протеины 

(простые белки), состоящие только и3 остатков аминокислот, 

и протеиды (сложные белки), состоящие из белковой и небел-. 

ковой частей. 
Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
« первичная - последовательное соединение аминокис

лотных остатков в полипептидной цепи; 

• вторичная - закручивание полипептидных целей в'. 
спирали; 

• третичная - свертывание полипептидной цепи в гло

булу; 

» четвертичная - объединение нескольких частиц с тре

тичной структурой в одну более крупную ·частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот

ными и аминогруппами, в результате чего они амфотер

IIЫ, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
кислоты или как щелочи. В кислой среде белки проявляютще-' 

лочные свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
стаllОВflТСЯ отрицательно заряженными. . 

При определенном рН среды (изоэлектрическая точка) чис
.по 
,,~.положительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
1{о lIaKOBO. Белки в этой точке электронейтральны, а их вяз-
11з Ъ и Растворимость наименьшие. Для большинства белков 

-у ~еКТРl1ческая точка лежит в слабокислой среде. 
ьt 1{ r: "более важнымит е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й с т в а -
Рац еЛ1tО9 являются: гидратация (набухание в воде), денату-

.JI, способность образовывать пены, деструкция и др. 
l!a.зъ ?ldратацuя и дегидратация белков. Г и д р а т а ц и е й 
liOe '~ется способность белков прочно связывать значитель
"~' ltОJ1l1чество влаги. 
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• мука + творог (ватрушки, вареники. пироги с TBOPOr{Jl\t): 
• картофель + мясо. рыба или яйцо (картофельная запеК<\II: 

ка с мясом. мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко. творог (крупеН~II(1! 

каши с молоком и др.); I 

•. бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков дос-

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыБы� + 1 О частей овощей; 
• 2 части .яиц + 10 частей овощей (картофеля) и Т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химичес"tUЦ 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктов. 
Например, белки МНОГИХ растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оБОJJОЧКИ из клетчатки 11 

других веществ. препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме TOro, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 
(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте находятся 
белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди

на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 

животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. " 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти
рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель

Horo происхождения. Однако при избыточном нагревании со' 
держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной теп
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупного для усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая усвО' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнению с 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с МОЛОJ<оJl· 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу преД' 
варительно замачивать для сокращения времени варки Н дО' 
бавлять молоко перед окончанием тепловОЙ обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей (:кЭЕ ..
коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая уТНJJНЗ3; 
ция белка и др.). которые рассматривает физиология питаtl·~G 

Хu.мu'ЧеС1Сая природа и строен.uе бел1СО8. Белки - 3J!~ 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тыс 
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--~OTI соединенных пептидной связью. or набора ами-
8~JiЯО их порядка в полипептидных цепях зависят инди-
tJоl<JiСЛ }lые свойства белков. 
iJJiдY8 d> о р м е м о л е к у л ы все белки можно разделить на 
_,,;,,:~D}lble и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 

r е близка " шару, а фибриллярных имеет форму .волокна. 
фор 110 Р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

rруп:Ы:растворимые в воде - альбумины; 
» растворимые в солевых растворах - глобулины; . 
« растворимые в спирте - проламины; 

• растворимые в щелочах - глютелины. 

По степени сложности белки делятся на протеины 

(простые белки), состоящие только И.3 остатков аминокислот, 

и npomeuдъ~ (сложные белки), состоящие из белковой и небел-. 
КOIiой частей. 

Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
« первичная - последовательное соединение аминокис

лотных остатков в полипептидной цепи; 

» вторичная - закручивание полипептидных цепей В. 

спирали; 

» третичная - свертывание полипептидной цепи в гло

булу; 

» четвертичная - объединение нескольких частиц с тре

тичной структурой в однуболее крупную' частицу. 
Белки обладают свободными карбоксильными или кислот

ными и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т ер

Ны, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
кислоты или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще-· 

JIочныe свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
становятся отрицательно заряженными. 

llри определенном рН среды (изоэлектрическая точка) чис
JIo ПОЛОжительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
~~~II:I(OBO. Белки в этой точке электронейтральны, а их ВЯ3-
113D."л И растворимость наименьшие. Для большинства белков 

_.ектрическзя точка лежит в слабокислой среде. 
14м ~аl1более важными технологическими свойства
РilЦ еЛ}tОВ являются: гидратация (набухание в воде), денату

. .JI, способность образовывать пены, деструкция и др. 
I{~зъ' "-ра",,«цuя и дегидратация белков. Г и д р а т а Ц и е й 

19~eTC 
/ff)e к я способность белков прочно связывать значитель-
,. ОJU.rчество влаги. 
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• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOPO~ 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запекаlt: 

ка с мясом, мясное pary, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• rpечневая, овсяная каша + молоко, творог (крупеНI1It!( 

каши с молоком и др.); , 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков дос-

тигается при их определенном с~отношении, например: _ 
• 5 частей мяса + 10 частеи картофеля; . 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; . 
• 5 частей рыбы + 1 О частей овощей; . 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химических 

свойств, способов и степени тепловой обработки ПРОдуктоа. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки и 
других веществ, препятствующих действию пищеварительньц 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме Toro, в ряде растительных продуктов содержатся ве· 
щества, тормозящие действие пищеварительных фермеНТО8 

(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте наХОДЯТСJl 
белки ЯИЦ, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасыlаетсяя более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти

рание их улучшает усвояемость белков, особенно растите,nь
Horo происхождения. Однако при избыточном нагревании со
держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной теП
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупноro для усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая УСВО' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш. сваренных на воде, но· подаваемых с МОЛОIФ'" 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу npeJl'" 
варительно замачивать для сокращения времени варки и ]1.0' 

бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 
Качество белка оценивается рядом показателей (кэВ .... 

коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая УТИЛ}fэа; 
ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаtО~r 

Х'U.Мuческая природа 1.1 строеnuе бел.1(ов. Белки - Э,tI<' 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тЫС 
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-~-'--~слот, соединенных пептидиой связью, ОТ набора ами-
э~J'1g0~ 01' и ИХ порядка в полипептидных целях зависят инди
tlо~IIС~ьяые свойства белков. 
S'iдY~o фор м е м о JI е к у л ы все белки можно разделить на 

об лярные и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 
rJ1 Уе близка к шару, а фибриЛJIЯРНЫХ имеет ФОРМУВOJIокна. ФОР"'По р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 
групПЫ; 

• pacmBop1.l.lltble в воде - альбумины; 
• pacтвopu.мыe в солевых растворах - глобулины; . 
• pacтвopu.мb,e в спирте - проламины; _ 
• pacтвopu.мыe в щелочах - ГJlютелины. 

ПО с т е n е н и с J1 О Ж Н О С Т И белки делятся на nротеи:н.ы. 
(простые белКи), состоящие ']'олыю uа остатков аминокислот,. 
и nротеиды (сложные белки), СОС1'оящие из белковой и небел-. 
}tОВОЙ частей. 

Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичная - последовательное соединение аминокис-

ЛQТНЫХ остатков в полипептидной цепи; . 
• ВТОРИЧlfая - закручивание полипептидных цепей ~ 

спирали; 

• третичная: - свертывание полипептидной цепи в гло-

бу.лу; 

• четвертичная - объединение нескольких час'ГИЦ с тре
тичной структурой в одну более крупную' частицу_ 

Белки обладают свободными карбоксильными ИJIИ кислот
НЫМИ и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т ер -
н ы, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
кислоты или как щелочи_ В кислой среде белки проявляют ще
ЛОЧные свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
ста!!'овк'1'ея ОТрицательно заряжеНliblМИ. 

при определенном рН cp€ды {изоэлектрическая точка) чис
~O t'lОJJОжительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
I(~И}fа)(ово. Белки в этой точке электронейтральны, а их ваз
иа~-ГЬ и растворимость наименьшие_ Для большинства белков 

алектрическэ.я точка лежит в слабокислой среде. 
Iot 11 ~а~более важными т е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й с т в а -
Р<i.ЦI1 ~JI'KOB являются: гидратация (набухание в воде), денату-

~' СПОСобность образовывать пены, дест.рукция и др_ 
1i1l3LJB UдР<1m.а!JUЯ u. дегидратация бел'ICов. Г и Д р а т а Ц и ей 
НОе ~~e1'CH способность белков прочно Gвлзывать значитель-
.). J1J1чество влаги, 



54 Раздел 1. Теоретические OCII, 
j~" 

----~ • мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOPOГoЪo(j' 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запеRаll~ 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и Др.); 
• гречневая, овсяная каша + .молоко, творог (крупеНl1lt1t, 

каши с молоком и др.); 

•. бобовые с яйцом, рыбой или млсом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков ДОе. 

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 10 частей овощей; 
• 5 частей рыБы� + 1 О частей овощей; 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит ОТ их физико-химичеСI<IЦ 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктов. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки и 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.j. 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных фермеНТОII 
(фаЗИОJIИН фаСОJIИ). 

По скорости переваривания на первом месте находят~ 

белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди

на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти' 
рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель' 
ного происхождения. Однако при избыточном нагревании со
держание НА!< может уменьшиться. Так, при длительной ТеП
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупного ДЛЯ усвоения лизина. Этим'объясняется меньшая УСВО' 
лемость белков каш, сваренных на молоке, ПО сравнению с 
белками каш, сваренных на воде, ноподаваемЪ1Х с MOJIOI<OJl. 

Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу npe,ll' 
варителъно замачивать для сокращения времени варки и до' 
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

!<ачество белка оценивается рядом показателей (J\ЭБ"'
коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утили: 
ция белка и др.), которые рассматривает физиология пита"f~ 

хu .... uчесхая природа и строеиие бел.КО8. Белки - Э"" 
природные ПОJIимеры, состоящие из остатков сотен и TbrC 
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.~---;слот, соединенных пептидной связью. ОТ набора ами-
ЭМ~ИО оТ И их порядка в полипеnтидных цепях зависят инди
!!ОJ(J1С~ьные свойства белков. 
:II~!дya о фор м е м о л е к у л ы все белки можно разделить на 
Ф ~ярные и фиБРИЛJUlрные. Молекула ГJ106УJJЯРНЫХ белков по 

J'Л У е близка к шару, а фибриллярных имеет форму ·ВOJIокна. 
фОрмnо р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

групПЫ: 
• pacтeopu.мbte в воде - альбумины; 
• pacтsopu.мыe в СОЛе8ЫХ растворах - глоБУJJИНЫ; . 
• pacтвopu.мыe в спирте - пролэмины; . 
• pacтвopu.мыe в щеяочах - глютелины. 

ПО с т е n е н и с JI О Ж Н О С Т И белки: делятся на npom.euиъt 
(простые белки), состоящие только ИЗ остатков аминокислот, 
JI npcrmeuabl (сложные белки), состоящие из белковой и небел
коs{)й частей. 

Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичная - последовательное соединение ам:иноки:с,:,. 

латныХ остатков в полипептидной цепи; 

• вторичная - закручивание полипептидныx цепей в. 
Сl1ffРЗJlИ; 

• третичная - свертывание n:олипептидной цепи в гло
пулу; 

• четвеJ)тичная - объединение нескольких частиц с тре
ТИЧНОЙ структурой в одну. более крупную . частицу, 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот
НЫМИ и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т е р

"ы , т. е. в зависимости от реакции среды ЛРОЯВJJЯЮТ себя как 
кислоты или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще
JlОЧRЪrе Свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
стаRО8ЯТСЯ отрицательно заряженными. . 
J\ При определенном рН среды (изоэлектрическая точка} чис-
00 nОJJО*ительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
~:HaItOBO_ Белки в этой точке электронейтральны, а их В.Rз
"'30 i'b И растворимость наименьшие. Для 60J1ьшинства белков 

ЭлеКТРическая точка лежит в слабокислой среде. 
Atи :аИболее важными те х но л о ги чес к и м и с вой с ТВ а
РQЦl1 eJIItOB являются: гидратация (набухание в воде), денату-

~' Способность образовывать пены, деструкция и др_ 
Iiа.зы�B t&дра.mацuя u. деzuдратаllUЯ белХDв. Г и д р а т а Ц и е й 
"ое It аетсл способность белков прочно связывать значителъ
.)' ОJЩqество влаги. 
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.181> 

• мука + творог (ватрущки, вареники, пироги с TBOP~~ 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запекаli: 

ка с :мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каща + молоко, творог (крупеНI1ItIt 

кащи с молоком и др.); , 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков ,lJnt-. 

тигается при их определенном соотнощении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыбы + 1 О частей овощей; 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химичеСКIQ: 

свойств, способов и степени тепловой обработки ПРОдуктоlI. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки ИЗ клетчатки и 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве· 
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 

(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте находятся 
белки ЯИЦ, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 

животных продуктов в кищечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти
рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель
HOro происхождения. Однако при избыточном нагревании со
держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной теП
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупноro ДЛЯ усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая усво
яемость белков каш, свареннЬ1Х на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш. сваренных на воде, но подаваемых с моЛОJ(О"'· 
Чтобы повысить усвояемость кащ, рекомендуется крупу пред
варительно замачивать ДЛЯ сокращения времени варки и дО
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей скэ:б .... 
а' коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утИJJ}(Э я 

ция беJIка и др.), которые рассматривает физиология питаtН~~ 
Х'U.МU14еская природа 1.1 строеnuе бел.хог. Белки - :iJl< 

природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тЫС . 
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---·----·~слОТ, соединенных пептидной связью. От набора ами-
эllfuиоtt т и их порядка в лолипеrrтидных цепях зависят инди
iJ.ОJ{I{С~~ные свойства белков. 
5}jдY~O фор м е м о л е к у л ы все белки можно разделить на 
об J1Яриые и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по 

rЛ Уе близка к шару, а фибриллярных имеет форму .ВOJIокна. форМПо р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

rpynnbl; 
• pacmBop1.l.lltble в воде - альбумины; 
• pacтвopu.мыe в солевых растворах - глобулины; . 
• pacтвopu.мъ,e в спирте - проламины; . 
• pacтвopu.мыe в щелочах - ГJlютелины. 

ПО с т е rr е н и с J1 О Ж Н О С Т И белки делятся на протеu:н.М 
(простые белКи), состоящие 'l'олько ив остатков аминокислот, 
и nротеидь! (сложные белки), СОС1'оящие И3 белковой и небел-. 
коЗОЙ частей. 

Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичнзя - последовательное соединение ам.инокис-

.лоТНЫХ остатКов в полипептидной цепи; . 
• ВТОРИЧlfая - закручивание полипептидных цепей i3. 

спирали; 

• третичная - свертывание полипептидной цепи в гло-

бу.лу; 

• четвертичная - объединение нескольких час'ГИЦ с тре
тичной структурой в одну более крупную' частицу_ 

Белки обладают свободными карбоксильными ИJIИ КИСЛОТ
НЫМи и аминогруппами, в результате чего ОНИ а м Ф о т ер -
н ы, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
КИСЛоты или как щелочи_ В кислой среде белки проявляют ще
ЛОЧНЫе свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в Щелочной оки ведут себя как кислоты, и частицы их 
C'l'аНОВЯТСR ОТРИЦательно заряженными. 

При определенном рН средЬ! {изоэлектрическая точка) чис
~o ПОЛОжительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
It:HaItOBO. Белки в этой точке электронейтральны, а их ВЯЗ
иаоТЬ 11 растворимость наименьшие. Для большинства белков 

алеКтри.ческэ.я точка лежит в слабокислой среде. 
!ot 11 ~аf1более важными т е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й: с т в а -
P~Ц11 еЛ!СОВ являются: гидратация (набухание в воде), денату-

~' СПОСобность образовывать пены, дест,рукция и др. 
lIаЗЬJВ UдР<1та.чu.. 11. дегuдратацuя 6ел'ICов. Г и Д р а т а Ц и ей 
IiO~ l(~e't'C1i способность белков прочно Gвлзывать значитель-
;'0 J111чество влаги. 
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JЗ. 

• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOP~ 
• картофель + мясо, рыба или ЯЙЦО (картофельная запеl(all~ 

ка с мясом, мясное pary, рыбные котлеты с картофелем и ДР.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, творог (KpyneHt1!{1! 

каши с молоком и др.); . 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков дос. 

тигается при их определенном соотношении, например: • .; 
• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыБыI + 1 О частей овощей; 
• 2 части ЯИЦ + 10 частей овощей (картофеля) и т. д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химичеСhК); 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктов. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере. 
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки и 
других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др,), 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных фермекrов 

(фазиолин фасоли). 
По скорости переваривания на первом месте находятся 

белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти

рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститеJlЬ

ного происхождения. Однако при избыточном нагревании со

держание НАК может уменьшиться. TalC, при длительной теп· 
ловой обработке в ряде продуктов снижается количестВО дос' 
тупного для усвоения: лизина. Этим' объясняется меньшая усво
я:емость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ ( 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с моЛОJ(ОЪJ 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу пред
варительно замачивать для: сокращения времени варки и дО' 
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей (кэБ ,., 
коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая уТИЛJfза; 
ция белка и др,), которые рассматривает физиология ПИ1'аtl.~~ 

Хи.мuчеС1Сая природа и строение беЛ1Сов. Белки - Э~. 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тыс 
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_---- ~fслОТ, соединенных пептидной связью. ОТ набора ами-

аt>'l"яоJt т и их порядка в полипептиДНЫХ цепях зависят инди
и.ОICИС~~ные свойства белков. 
SltдY~o фор М е м о л е к у J1 Ы все белки можно разделить на 
Ф ПRрные и фиБРИJIJIярные. Молекула глобулярных белков по 

rЛ ~e блиЗка к шару, а фибриллярных имеет форму .волокна. 
фОР 110 р а с l' в О Р И М О С Т И все белки делятся на следующие 

rpynl1bI: . 
• pacтSopu.м-ыe в воде - альбумины; 
• pacmsopu.мbte в CMeeot.X растворах - r лобулины; . 
• pacтвopu.м·ыe в спирте - пр-оламины; . 
• pacтвopu.мыe в щелочах - г,nютелины. 

ПО степени сложности белки делятся на протеины 
(простые белки}, состоящие только из остатков аминокислот, 

и nротеид·Ы {сложные белки}, состоящие из белковой и иебел-. 
коВОЙ частей. 

Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичная - последовательное соединение аМJlНОКИС

поТНЫХ остатков в полипептиДной цепи; 
• вторuчиая - закручивание ПОJlипептидных цепей в 

спирали; 

• третичная - свертывание полипептидной цепи в гло-

булу; 

• четвертичная - объединение нескольких частиц с тре
'ГИ'iНОЙ структурой В одну более крупную·частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот
НЫми и аминогруппами. в результате чего они а м Ф о т ер':' 

н ы, т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
КИСЛоты ИЛИ как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще-" 
Л()ЧНЫе свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты. и частицы их 
становятся отрицательно заряженными. 

При определенном рН среды {изозлектрическая точка) чис
~O nОJl.О)f<ительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
}(~инаItОВО. Белки в этой точке электронейтральны, а JlХ вяз
I1З~ТЬ И растворимость наименьшие. Для большинства белков 

anеl(Трическая точка лежит в слабокислой среде. 
м It :аИболее важными т е х н о J1 О Г И Ч е с к и м и с в о й с т в а -
Р'ЩJOr ел/(ов являются: гидратация (набухание в воде), денату-

:. СПособность образовывать пены, деструкция и др. 
ltа;JьrзЧдРа.mа.чи,я и дегидрата.ция бея1Сов. Г и д р а та Ц и е й 
HQI'! ~e1"C1l. способность белков прочно связывать значителъ-
,j. Jil1чество влаги. 
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• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOP~~ 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запеК<lI{~ 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, творог (KpyneHI1It!! 

каши с молоком и др.); , 
•. бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков J. 

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыБы� + 1 О частей овощей; 
• 2 части .яиц + 10 частей овощей (картофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химичес~lЦ 

свойств, способов и степени тепловой обработки продукто .. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки 11 

других веществ. препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 
(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте находятся 
белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 

животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и проти
рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель

ного происхождения. Однако при избыточном нагревании со' 
держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной ТеП
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупного длл усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая усво' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, ПО сравнению с 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с МОЛОI<О)l· 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу преJ.l' 
варителъно замачивать для сокращения времени варки " ]1.0' 

бавлять молоко перед окончанием тепловОЙ обработки. 
Качество белка оценивается рядом показателей (:КЭЕ'" 

коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утил"~; 
ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаtlf1~ 

Хu.мu'ЧеС1Сая природа и строен.ие бел1СО8_ Белки - 3ft" 
природные полимеры, состоящие из остатков сотен и ть,С 
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------~tслОТ, соединенных пептидной связью. ОТ набора ами
аrdиltО от и их порядка в полипептидных цепях зависят инди~ 
t!о~I1СЛ ьные свойства белков. 
f,Щ1.У;;:' фор м е м о л е к у JI Ы все белки можно разделить на 

CIJ J1ярНЬ1е и фиБРИJlЛярные. Молекула глобулярных белков по 
rЛ у блИЗка к шару, а фиБРИJIJ1ЯРНЫХ имеет форму волокна. 
форМ~о р а с т в о р и м о с т и все беJIКИ делятся на следующие 
rруПJIЫ: 

• pacrnвOpu.M:ble в воде - альБУМИНЫj 
• растворшкые в смевЪLХ растворах - глобулины; 
• раСm80ршкъte в спирте - проламины; . _ 
• расmворu.мЪLе 8 Щeл.D-чйх - г-лютелины. 

ПО степени сложности белки делятся на протеины 
(IIpoCТble беJIКИ), состоящие 1'ОЛЬКО иа остатков аминокислот,. 
и nротeuды (сложные белки), состоящие из белковой и небел

КОВОЙ чзС'rеЙ. 
Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичная - последовательное соединение аминокис

ЛО'ГНЫХ остатков в полипептидной цепи; 
• вторичная - закручивание ПОJlипептиДНЫХ цепей в 

спирали; 

• третичная - свертывание полипептидной цепи в r ло-
булу; 

• четвертичная - объединение нескольких частиц с тре
Тичной структурой в одну более крупную -частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот
НЫМи и аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т е р -
иы, Т. е. в зависимости от реакции среды проя:вляют себя как 
Ки'CJJ.оты или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще
JlОЧRbIе Свойства, и частицы их лриобретают положительные 
ааРIlДЫ, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
t"I'ЗНОВRТСЯ отрицательно заряженными. 

при определенном рН среды (изо:электрическая точка) чис
~(\ nt>JlОжительиых и отрицательных зарядов в молекуле белка 
ItAI1KaKOBO. Белки в этой точке электроиейтральны, а их вяз
\{::; и растворимость наименьшие. для большинства белков 

леl(Трическая точка лежит в слабокислой среде. 
t.t k ~аИболее важными т е х н о л о г и ч е с к и м и с в о й с т в а -
РаЦt1 еJJkOз являются: гидратация (набухание в воде), дeHaTY~ 

~' СПОСобность образовывать пены, деструкция и др. 
I!qзl./ 1lдра:m.Q.ЦUЯ и деzuдраmа.цtLЯ бел"ов. r и д р а т а Ц и е й 
lI~e :ается. способность белков прочно связывать значитель
j. ОJ.lИчество маги. 
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• мука + творог (ватрушки, вареники, лироги с TBOpoг()~;, 
• картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запе~lI~ 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, творог (крулеНl11(1I, 

каши с молоком и др.); 

• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков де 

тигается при их определенном соотношении, например: -
• 5 частей мяса + 10 частей картофеля; 
• 5 частей молока + 10 частей овощей; 
• 5 частей рыБыI + 10 частей овощей; 
• 2 части яиц + 10 частей овощей (мртофеля) и т. Д. 
Усвояемость белков зависит от их физика-химических 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктов. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пере
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки 11 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве
щества, тормозящие действие пищеварительных ферментов 

(фазиолин фасоли). 
По скорости переваривания на первом месте наХОДЯТ<:1I 

белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% аl\olИ-
но кислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и про~

рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститель
ного происхождения. Однако при избыточном нагревании со

держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной Ten
повой обработке в ряде продуктов снижается количествО дif.
тупного для усвоения лизина. Этим'объясняетсл меньшая УСВ/)' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ' 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с моЛОl<Оl' 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу пред' 
варительно замачивать для сокращения времени варки и ДО' 
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей (кэБ ...
а' коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утиЛf'iЗ я 

ция белка и др.), которые рассматривает физиология питаlft~ 
Х1LAl_чеС1Сая пр_рода и строение 6еЛ1Сов. Белки - ЭJl~ 

природные полимеры, состоящие из остатков сотен и TьrC 



[lpOueccbI. формирующие КЗ"lество КУJIинарной продукции 55 
rJlasa 4 . .--:--- . . ._--
-·-----~слоТ. соединеННblХ пептидной связью. От набора ами
ar.t)'tf{O т И их порядка в полипептидных цепях зависят инди
!f0l(J1C~~HbIe свойства белков. 
S~fJIY~O фор м е м о л е IC у Л Ы все белки можно разделить на 

CJj лярИЬ1е и фибрил.лярные. Молекула глобулярных белков по 
уд у е блИЗка к шару, а фибриJLЛЯРНЫХ имеет форму .волокна. 
фОРМПО р а С т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

групПЫ: 
ф растлорu.мьr.e в воде - альбумины; 
• paCm80pu.мble в СOJtевых растворах - глобулины; 
• расmвоpttJlt'ые в спuр-те - проламины; . 
• pacmeopU-МЬtе в щелочах - глютелины. 

ПО степени сложности белки делятся на nротеuн'ы 
(простые белки), состоящие только иа остатков аминокислот, 
и nротеuды (сложные белки), состоящие из белковой и небел--: 

КОВОЙ частей. . 
Различают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первичная - последовательное соединение аминокис

ЛОТНЫХ остатков в полипептидной цепи; 
• вторичиая - закручивание полипептидных цепей s 

спирали; 

• третичная - свертывание полипептидной цепи в гло-
пулу; 

• четвертичная - объединение неСКОJJЬКИХ частиц с тре
тичной структурой в одну более КРУПНУЮ . частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или 'КJ!lСЛОТ
I{ЫМи И аминогруппами, в результате чего они а м Ф о т е р ~ 

н ы I Т. е. в зависимости от реакции среды проявляют себя как 
КИСJIO'l'Ы или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще
ЛОЧНЫе свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как кислоты, и частицы их 
стаНОВRТСЯ отрицательно заряженными, 

При определенном рН среды {изозлектрическая точка) чис
~() ПОЛожительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
It~Ha)tOBO. Белки в этой точке электронейтралъны, а их вяз-
11:з 1'ъ и растворимость наименьщие. Для большинства белков 
Оэ.леlCrрическая точка лежит в слабокислой среде. 

'" J.t НаИболее важными т е х и о .л о r и ч е с к и м и с в о й с т в а -
PaЦl1 беJ])tОВ Являются: гидратация (набухание в воде), денату-

;' СПОСобность образовывать пены, деструкцил и др. 
на;эы�"дра.то.'цuаa u де2uдратацuя бел.1СО6. Г и др а та Ц и ей 
l{f.Je k. а~'rся способность белков ПРОI{КО связывать значитель-
;j. (}J1l-tчество влаги. 
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• мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с TBOP~ 
• картофель + мясо, рыба или ЯЙЦО (картофельная запеl(а~ 

ка с мясом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и ДР.); 
• гречневая, овсяная каша + молоко, творог (крупеНИI(It 

каши с молоком и др.); . 
• бобовые с яйцом, рыбой или мясом. 
Наиболее эффективное взаимное обогащение белков 

тигается при их определенном соотношении, например: 

• 5 частей мяса + 10 частей :картофеля; 
• 5 частей молока + 1 О частей овощей; 
• 5 частей рыБыI + 1 О частей овощей; 
• 2 части ЯИЦ + 10 частей овощей (картофеля) и т. д. 
Усвояемость белков зависит от их физико-химических 

свойств, способов и степени тепловой обработки продуктов. 
Например, белки многих растительных продуктов плохо пе~. 
вариваются, так как заключены в оболочки из клетчатки и 

других веществ, препятствующих действию пищеварительных 

ферментов (бобовые, крупы из цельных зерен, орехи и др.). 
Кроме того, в ряде растительных продуктов содержатся ве· 
щества, тормозящие действие пищеварительных фермеН'I'ОВ 

(фазиолин фасоли). 

По скорости переваривания на первом месте находятся 
белки яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говяди· 
на, свинина, баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков 
животных продуктов в кишечнике всасывается более 90% ами-
нокислот, из растительных - 60-80%. . 

Размягчение продуктов при тепловой обработке и ПрОТI4' 

рание их улучшает усвояемость белков, особенно раститеJlЬ
ного происхождения. Однако при избыточном нагревании со· 

держание НАК может уменьшиться. Так, при длительной теП' 
ловой обработке в ряде продуктов снижается количествО дос
тупного для усвоения лизина. Этим' объясняется меньшая усВО' 
яемость белков каш, сваренных на молоке, по сравнениЮ с 
белками каш, сваренных на воде, но подаваемых с моЛОJ(О)l· 
Чтобы повысить усвояемость каш, рекомендуется крупу пред' 
варительно замачивать для сокращения времени варки и дО
бавлять молоко перед окончанием тепловой обработки. 

Качество белка оценивается рядом показателей (кэБ ,
Э' коэффициент эффективности белка, ЧУБ - чистая утИЛfl3 

ция белка и др.), которые рассматривает физиология ПИ1'аfl~ 
ХUAl.ичеС1Сая при рода и строение беЛ1Сов. Белки - Э~~ 

природные полимеры, состоящие из остатков сотен и тЫ' 
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.---;ис.nот• соединенных пелтидной связью. or набора ами

эt4J.tRО 01' И иХ порядка в по.nипептидных цепях зависят инди
tlOKJJC~1>HbIe свойства белков. 
SffJ.tY~O фор м е м о J1. е к у J1. ы все белки можно раЗделить на 
Ф дярные и фиБРИJ1ляриые. Молекула rлооуляриых белков по 

rЛ су е близка к шару, а фибриллярных имеет форму ·волокна. 
ФОР"'IIо р а с т в о р и м о с т и все белки делятся на следующие 

групПЫ: 
• растворu.мЪtе в воде - альбумины; 
• pacm8opu.мble в СOЛ€6ЬtJ: растворах - глобулины; . 
• pacтвopuмыe в спирте - проламины; . 
• pacтвopu.мыe в щелочах - глютелины. 

ПО с т е п е н и с л о ж н о с т и белки делятся на nрmnеин:ы 
(простые белки), состоящие "}'олько из остатков аминокислот, 

и npomeuдbJ (сложные белки), состоящие из белковой и небел-. 

[(ОВОЙ частей. 
Ра3JIичают четыре с т р у к т у р ы организации белка: 
• первич.ная - последовательное соединение аминокис-

лотНЫХ остатков в полипептидной цепи; .' 
• вторичная - закручивание полипептиДНЫХ цепей в 

спирали; 

• третичная - свеР'1'ываиие полипептидной цепи в гло-
булу; 

• че'1'вертичная - объединение нескольких частиц с тре
тичной структурой в одну. более крупную . частицу. 

Белки обладают свободными карбоксильными или кислот
НЫМИ и аминогруппами, в результате чего они амфотер
ны, Т. е. в зависимости от реющии среды проявляют себя как 
КИСЛОты или как щелочи. В кислой среде белки проявляют ще
JlОЧНые свойства, и частицы их приобретают положительные 
заряды, в щелочной они ведут себя как КИСЛОТЫ, и частицы их 
стаНО8ЯТСЯ отрицательно заряженными. 
11 При определенном рН среды (изозлектрическ:зl'l точка) чис
~ о n{)JJОжительных и отрицательных зарядов в молекуле белка 
K~нaI(080. Белки в этой точке электронейтральны, а их вяз
ИЗ~ТЬ И растворимость наименьшие. Для большинства белков 

3JIектри.ческая точка лежит в слабокислой среде. 
Mh. ~аИБОJlее важными те х н ОJIОГИ че с к и м и св ой ст ва
PaЦ1.t eJJItOB 1{ВЛЯЮТСЯ: гидратация (набухание в воде), денату-

;' СПособность образовывать пены, деструкция и др_ 
IIа.зы� tt.дратQЦUЯ и aezuapamQtfWl белlСО8. r и д р а т а Ц и е й 
Itoe :ается. способность белков прочно связывать значитель-
)' ОJ]l1чество влаги. 
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Гидрофильность отдельных белков зависит от их CTP~ 
Расположенные на поверхности белковой rлобулы ГИДРОФI1Л~ 
Нbre группы (аминные, карбоксильные и др.) притягиваю'l' ЬJo. 
лекулы ВОДЫ, строго ориентируя их на поверхности. В ИЗ~. 
лектрической точке (когда заряд белковой молекулы б.лИ301t It 
нулю) способность белка адсорбировать воду наименьшая. Cдa~ 
рН в ту или иную сторону от изоэлектрической точки ПРИ80Дk'l' 
К диссоциации основных или кислотных групп белка, увеЛl1че. 
нию заряда белковых молекул и улучшению гидратации беJIIQ. 
Окружающая белковые глобулы гидратная (BOДHa~) оБОЛОЧIQ 
придает устойчивость растворам белка, мешает отдельным Ча
стицам слипаться и выпадать в осадок. 

В растворах с малой концентрацией белка (например, МО
локо) белки ПОЛНОСТЬЮ гидратированы и связывать воду не могут. 
В концентрированных растворах белков при добавлении воды 
происходит ДОПОJlнительная гидратация. Способность белков 11: 

дополнительной гидратации имеет в теХНОJIОГИИ пищи больw~ 
значение. От нее зависят сочность готовых изделий, способ
ность полуфабрикатов из мяса, птицы, рыбы удерживать 8JIЭ.
гу, реологические свойства теста и т. д. 

Примерами гидратации в кулинарной практике являются: 

приготовление омлетов, котлетной массы из продуктов живот
ного происхождения, различных видов теста, набухание бел
ков круп, бобовых, макаронных изделий и т. Д. 

Д е r и Д р а т а Ц и е й называется потеря белками связан
ной воды при сушке, замораживании и размораживании мяса 

и рыбы, при тепловой обработке полуфабрикатов и т. д- or 
.степени дегидратации зависят такие важные показатели, как 
влажность готовых изделий и их выход. 

Денатурация белков. Это сложный процесс, при которО'" 
под влиянием внешних факторов (температуры, механичесJ(Q" 
го воздействия, действия кислот, щелочей, ультразвука и др.! 
происходит изменение вторичной, третичной и четверТИЧII(JВ 
структур белковой макромо.леку.лы, т. е. иативно'й (естествеJl' 
ной) пространственной структуры. Первичная структура, а еле' 
довательно, и химический состав белка не меняются. 

При кулинарной обработке денатурацию белков чаще BC~ 
го вызывает нагревание. Процесс ЭТОт в глобулярных И фJ\. 
РИJlJlЯРНЫХ белках происходит по-разному. В глобулярны�x ~~. 
ках при нагревании усиливается тепловое движение поЛ}fIl fIIi 
тидных цепей внутри глобулы; водородные связи, котоР " 
удерживали их в определенном положении, разрываю1'С~; 
по.липептидна.я цепь развертывается, а затем сворачиваетСЯ 
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~и эТОМ полярные (заряженные) гидрофильные груп
IJОВО~У~110J10женные на поверхности глобулы и обеспечиваю
nы1' ~ заряд и устойчивость, перемещаются внутрь глобулы, 
1дие "0верхность ее ВЫХОДЯТ реакционноспособные гидрофоб
а иа груППЫ (дисульфидные, сульфгидрильные и др.), не спо
Jjbte 
обные удерживать воду. 

с Денатурация сопровождается изменениями важнейших 

БайСТВ белка: 
с • потерей индивидуальных свойств (например, измене-
ние окраски мяса при его fIагревании вследствие денатурации 

миог лобина ); 
• потерей биологической аКТИВfIОСТИ (например, в карто-

феле, грибах, яблоках и ряде ДРУГИХ растительных продуктов 
сОдержатся ферменты, вызывающ~е их· потемнение, при де

натурациИ белки-ферменты теряют активность); 
• повышением атакуемости пищеварительными фермен

тами (как правило, подвергнутые тепловой обработке прОДУК
тЫ, содержащие белки, перевариваются полнее и легче); 

• потерей способности к гидратации (растворению, набу
ханию); 

• потерей устойчивости белковых глобул, которая сопро
вождается их агрегировани:ем (свертыванием, или :коагуляци

ей, белка). 

А г р е г и р о в а н и е' - это взаимодействие денатуриро
ванных молекул белка, которое сопровождается образованием 

более КРУПНblХ частиц. Внешне это выражается по-разному в 
зависимости от концентрации и КОJJЛОИДНОГО состояния белков 
в растворе. Так, в малоконцентри:рованных растворах (до 1%) 
свернувшийся белок образует хлопья (пена на поверхности бу
льонов). В более концентрированных белковых растворах (на
ПРИмер, белки яиц) при денатурации образуется сплошной гель, 
Удерживающий всю воду, содержащуюся в коллоидной систе
ме. Белки, представлиющее собой более ИЛИ менее обводиен
~~e гели (мышечные беЛЮ1 мяса, птицы, рыбы; белки круп, 
.л 08Ых, муки после гидратации и др.), при денатурации уп
е:IUi1QТСЯ, при ЭТОМ происходит их дегидратация с отделен и
ты1идкостии в окружающую среду. Белковый гель, подвергну-
60.n н:агреванию, как правило, имеет меньшие объем, массу, 
ис)[ыuеe механическую прочность и упругость по сравнению с 

o~HыM гелем нативных (натуральных) белков. 
Me1l. I{ОРОСТЬ агрегирования золей белка зависит от рН среды. 
YJt~~ Устойчивы белки вблизи изоэлектрической точки. Для 

QJеIiИЯ: качества блюд и кулинарных изделий широко ис-
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"Ь! -----..... пользуют направлеюtое изменение реакции среды. Так, ПР .. 

мариновании мяса, птицы, рыбы перед жаркой; добавлении JlJt. 

МОННОЙ кислоты или белого сухш'Q вина при ПРИПУСRallИИ ры�ь. 
цыплят; использовании томатного пюре при тушении Мяса и ДР 

создают кислую -среду со значениями рН значительно НИ)ft~ 
изоэлектрической точки бе.nков продукта. Благодаря меныIl~~ 
дегидратации белков изделия получаются более сочными. 

Фибриллярные белки денатурируют иначе: связи, КОТО. 
рые удерживали СПИРЗJJИ их полипептидных цепей, раЗРыва. 

ются, li фибрилла (нить) белка сокращается в длину. Тав: ДеНа. 
турируют белки соединительной ткани мяса и рыбы. 

Десmру1tЦUJl бe..t1Сов. При длительной тепловой обрабоnе 
белки подвергаются более глубоким изменениям, СВSlзанным с 
разрушением их макром:олекул. На первом этапе изменении от 

белковых молеку.л могут отще:пляться Фунв:циональные грyn. 
лыс образованием таких летучих соединений, как аммиак,се
роводород, фосфористый водород, углекислыff газ и др. Накап. 

ливаясь в продукте, они участвуют в образовании вкуса и аро
мата готовой продукции. При дальнейшей гидротермической 

обработке белки гидролизуются, при этом первичная (пептид
ная) связь разрываетсSl с образованием растворимых азотис
тых веществ небелкового характера (например, переход кол
лагена в г.лютин). 

Деструкция белков может быть целенаправленным приемом 
кулинарной обработки, способствующим интенсификации тех
нологическоro процесса (использование ферментных препара

ТОВ ДЛЯ размягчения мяса, ослабления клейковины теста, )10' 

пучение белJCОВЫХ ГИДРОЛИЗ8ТОВ и др.). 
Пен.ообрааоsанuе. Белки в качестве пенообразоватеJlей 

широко используют при производстве кондитерских издели)! 
(тесто бисквитное, белково-взбивное), взбиваНИИСЛJfВОК, сме
таны, яиц и др. Устойчивость лены зависит от лрироды белка, 
его концентрации, а также температурЬL 

Важны и другие технологические свойства белков. 1'al(, 
их используют в качестве эмульrаторов при производстве бед' 
ково-жировых эмульсий (см. разд. 1, гл. 2), как наПОJlнитеЛ)1 
для различных напитков. Напитки, обогащенные белковыМИ T~:: 
ролизатами (например, соевыми), обладают низкой калОР~ 
ностью и могут храниться: длительное время даже при зьJСО'" 
кой температуре без добавления консервантов. Белки спОСОб~ 
связывать вкусовые и ароматические вещества. Этот npoue .. 
обусловливается как химической uриродоЙ' этих веществ, та\< 
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~ , 

"'f{ОСТНЫМИ свойствами белковой молекулы, факторами 
позер'" _ 

",аlOщеи среды. 
01tPY ПрИ длительном хранении происходит "старение" белков, 

1'ОМ снижается их способность IC гидратации, УДЛИН'яются 
при ~ тепловой обработки, затрудняется разваривание продукта 
С~п имер, варка бобовых после длительного хранения). 
(Н ~ри нагревании с восстанавливающими сахарами белки 
образуЮТ мелаиоИДТНЫ (см. с. 61). 

I1зменення YГAeBO~OB 

в пищевых продуктах содержатся мон.осахариды {глюко
за, фруктоза), олигосахариды (ди- и трисахароза - мальтоза, 
лактоза и др.), полисахариды (крахмал, целлюлоза, гемицел

ЛЮЛОЗЫ, гликоген) и близкие к углеводам пектиновые веще

С1'ва. 

Из,меиеиu.я сахаров. В лроцессе изготовления раЗJIИЧНЫХ 

кулинарных изделий часть содержащихся в них сахаров рас

щепляется. В одних случаях расщеп.ление ограничивается гид

ролизом дисахаридов, в других - n:роисхоДит более глубокий 
распад сахаров (процессы брожения, карамелизации, меЛ8НО-
}!динообразования). ' 

ГuдрOJtuз дu.сахарuдО8. дисахариды� гидролизуются под 
действием как кислот, так и ферментов. 

RИСJЮТНЫЙ гидролиз имеет место в таких технологических 
ПРоцессах, как варка плодов И ягод в растворах саха.ра разЛJN
ной концентрации (приготовление компотов, киселей, фрукто-
80-.АГОДНых начинок), запекание яблок, уваривание сахара с 
ItaJtОЙ-ЛИбо пищевой кислотой (приготовление помадок). Саха
РОза 8 водных растворах под влиянием кислот присоеДИНJfет 
:офекулу воды и расщепляется на равные количества глюкозы 
IIЫ'Й РУКтозы (и н в е р с и 11 сахарозы). ОбраЗУЮЩИЙС1l инверт
ги сахар хорошо усваивается организмом, обладает высокой 
~:ОСКОПt1ЧНОСТЬЮ и способностью задерживать кристаллиза
Д.1l.я: сахарозы. Если сладость сахарозы принять за 100%, то 
17з%,JtЮКО3Ы этот показатель составит 74%, а для фруктозы -
щен~е Поэтому следствием инверсии является некоторое повы-

С Сладости сиропа или готовых изделий. 
I(08~e;eneHb инверсии сахарозы зависит от вида кислоты, ее 
д()1'ы� n 'ГРltции, продолжительности нагрева. Органические кис
ДУlOще~ J1нэерсионной способности можно расположить в CJ:Ie-

nOpSiAKe: щавелевая, лимонная, яблочная и уксусная. 
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В кулинарной практике, как правило, ИСПQJIЬЗУЮТ УКСУСЯУIQ 
лимонную КИСЛОТbI, первая слабее щавелевой КИС;ЛОТЫ ~ s: 
вторая - в 11 раз. ' 

Ферментативному гидролизу подвергаются сахароза и l\1.aJlh. 

тоза при брожении и в начальный период выпечки дРожжеБоrо 
теста. Сахароза под воздействием фермента сахаразы раСщец. 
ляется на ГJlЮКОЗУ и фруктозу, а мальтоза под действием фер. 
мента мальтазы - до двух молекул глюкозы. Оба фермеВ'I'а 
содержатся в дрожжах. Сахароза добавляется в тесто в СООт. 
:ветствии с его рецептурой, маJlьтоза образуется в ПРОцессе 
гидролиза ИЗ крахмала. Накапливающиеся моносахариды Уча. 
ствуют в разрыхлении дрожжевого теста. 

Брожеnuе_ Глубокому распаду подвергаются сахара при 
брожении дрожжевого теста. Под действием ферментов Дрож
жей сахара превращаются в спирт и уг лекислый газ, после

ДНИЙ разрыхляет тесто. Кроме того, под действием МОлочио
кислых бактерий сахара в тесте превращаются в молочную 

кислоту, которая задерживает развитие гнилостных процее

сов и способствует набуханию белков клейковины. 
Подробнее зти процессы рассмотрены в разд. IV. 
КараАелuза1JUЯ. Глубокий распад сахаров при нагревании 

их выше температуры плавления с образованием темноокра

шенных продуктов называется к а р а м е л и з а Ц и ей. Темпе
ратура плавления фруктозы 98-102"С, глюкозы - 145-149, 
сахарозы - 160-185°C. Происходящие при этом процессы слож
ны и еще недостаточно изучены. Они в значительной степеJDI 

завися'I' от вида и концентрации сахара, условий нагревания. 

рН среды и других факторов. 
В кулинарной лрактике чаще всего приходится иметь делО 

с карамелизацией сахарозы. При нагревании ее в ходе техкО
логического процесса в слабокислой или нейтральной среде 
происходит частичная инверсия с образованием глюкозы и фр)'1t
тозы, которые претерпевают дальнейшие превращения.. Ila" 
пример, от молекулы глюкозы может отщепиться одна или дзе 
молекулы воды (дегидратация), а образовавшиеся: ПРОДУКТЬ' 
(ангидриды) соединиться друг с другом или с молекулой саха
розы. Последующее тепловое воздействие может привеСТJ1 ~ 
выделению третьей молекулы воды с образованием оксимет~, 
фурфурола, который при дальнейшем нагревании мо»еет р8 I 
падаться с образованием муравьиной и левулиновой киСлОТ "~, 
образовывать окрашенные соединения. Окрашенные соеДJfJtо, 
нин представляют собой смесь веществ различной степеиИ' 11 
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"---;;ации: карамелана (вещество светло-соломеННОl"О цве-
дrfме~СТВОР1lющееся в холодной воде), :карам.елена (вещество 
Т3. Р_1<оричневого цвета с рубиновым оттенком, растворяюще
ЯРКОИ в хоЛОДНОЙ, и в кипящей воде), карамелина (вещество еСЯ ~ 
мно_коричневоro цвета, растворяющееся только в кипящеи 

т: е) и др., превращающуюся в некристзллизующуюся мас
~у~жженку), Жженку используют в качестве пи.щевого краси-
телЯ. 

Rарамелизация сахаров происходит при подпекании лука 

и мОРКОВИ Д)Iя бульонов, при запекании яблок, при ПРИГО'l'ов
леНИИ многих кондитерских изделий и сладких блюд. 

Мел4uоuдиttообразова'Нuе. Под м е л а н о.и Д И Н О О б раз о -
вэнием понимают взаимодействие восстанавливающих са

хароВ (моносахариды и восстанаВJJивающие дисахариды, как 

содержащиеся в самом продукте, так и образующиеся при гид
ролизе более сложных углеводов) с аминокислотами, пептида
ми и белками, приводящее к образованию темноокрашенных 

продуктов - меланоидинов (от гр. melanos - темный). Этот 
процесс называют также реакцией Майара, по имени ученого, 
КОТОРЫЙ в 1912 Г. впервые его описал. 

Реакция меланоидинообразования имеет большое зна че· 
иие в кулинарной практике. 'Ее положительная роль состоит в 

слеДУЮЩем: otta обусловливает образование' аппетитной короч
ки на жареных, запеченных блюдах из мяса, птицы, рыбы, 
8ыпечных изделиях из теста; побочные продукты зroй реак

ции участвуют в образовании вкуса и аромата готовых блюд. 
Отрицательная роль реакции меланоидинообразования. заклю
Чаетси в том, Ч,ТО она вызывает потемнение фритюрного жира, 
фРуКТОВЫХ пюре, некоторых овощей; снижает биологическую 
ценность белков, поскольку связываются аминокислоты. 

. В реакцию меланоидинообразования особенно легко всту
Паю,. такие аМJIНОКИСЛОТЫ, как ЛИЗИИ, метионин, которых 
:1Ц~ Всего недостает в растительных белках. После соедине
IЦ $1 С сахарами эти кислоты стаНОВЯТС8 недоступнымк для пи
k:варительных ферментов и не всасываются в желудочно-
1ot(}l.l1ечном тракте. В кулинарной практике часто нагревают 
l'о;:.:/(О с крупам, овощами. В реЗУJJьтате взаимодействия лак
~1I.1i{ и ЛИзина биологическая ценность белков готовых блюд 

)l!;ается. 

~еоii,~ЗJl/f.е ... е'Н:и.я XpaZMaAa. Строение xpaX"'a.4~Koгo зеР1f.а " 
ftl.SQ 1tраж.ма.яъ,,:ыж nOJL"cazapuaoe. В значительных ко-



62 Раздел 1. ТеоретичеСJCие ОСНоа., 

личествах крахмал содержится в крупе, бобовых, муке, ~ 
ропных изделиях, картофеле. Находится он в клетках paC'r!t. 
тельных продуктов в виде крахмальных зерен разной веJlИЧII_ 

мы и формы. Они представляют собой сложные биологичеСlth:1! 
образования, в состав которых входят ПОJIисахариды (аМИJlО3а. 
и амилопектин) и небольшие количества СОПУТСТВУЮщих 1u( 

веществ (КИСЛОТЫ фосфорная, кремневая и др., минераЛЬНЪ1е 
элементы и т. д.). :Крахмальное зерно имеет слоистое CTpoeIiМe 
(рис. 1.3). Слои состоят из частиц крахмальных полисахаридов 
радиально расположенных и образующих зачатки :кристаJJJIJf: 
ческой структуры. Благодаря этому крахмальное зерно обла
дает анизотроn:ностью (двойным лучепреломлением). 

Образующие зерно слои неоднородны: устойчивые к iIa
греванию чередуются с менее устойчивыми, более ~Лотные __ 
с менее плотными. Наружный слой более плотный, чем внут
ренние, и образует оболочку зерна. Все зерно пронизано по
рами и благодаря этому способно поглощать ВJIaгy. Большин
ство видов крахмала содержит 15-20% амилозы и 80-85% 
амилопектина. Однако крахмал восковидиых сортов кукурузы, 
риса и ячменя состоит в основном из амилопектина, а крахмал 

некоторых сортов кукурузы и гороха содержит 50-75% ами
лозы. 

Молекулы крахмальных полисахаридов состоят из остат

КОВ глюкозы, соединенных друг с другом в длинные цепи. 

В молекулы амилозы таких остатков входит в среднем ОIWЛО 

1000. Чем длиннее цепи амилозы, тем она хуже растворяется. 
В молекулы амилопектина остатков глюкозы входит значительно 

больше. Кроме того, в молекулах амилозы цепи прямые, а у 
амилопектина они ветвятся. В крахмальном зерне молекулЫ 
полисахаридов изогнуты и расположены слоями. 

Широкое использование крахмала в кулинарной практи' 
ке обусловлено комплексом характерных для него технологИ' 
ческих свойств: набуханием и клейстеризацией, гидролИ30~1 
декстринизацией (термическая деструкция). 

Набухо:н:u.е 1& 1СЯеUcmepuзач1l.Я teрахАЮЛ4. Н а б у х а н и е -
одно из важнейших свойств крахмала, которое влияет на Kolf' 
систенцию, форму. объем и выход готовых изделий. 

При нагревании крахмала с водой (крахмальной cyCllell' 

зии) до температуры 50-550С крахмальные зерна медлеfl~~ 
поглощают воду (до 50% своей массы) и ограниченно набух J1 

ют. При этом повышения вязкости суспензии не наблюдаете ~ 
Набухание это обратимо: ПОСJ1е охлаждения и сушки iCpa:ICrd8

• 

практически не изменяется. 
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Рис. 1.3. Строение крахмального зерна: 

1 - строение амилозы; 2 - строение аМИJlопекти
на; 3 - крахмальные зерна сырого картофеля; 
4 - крахмальные зерна вареного картофеля; 5 -
крахмальные зерна в сыром тесте; 6 - крахмаль
Ные зерна после выпечки 

, . 

..... 

. : ~~: 

2 

4 
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Ща При hагревании от 55 ДО 80·С крахмальные зерна погло
"е 101' большое количество ВОДЫ, увеличиваются в объеме в 
l'e~ItOJIbKO раз, теряют кристаллическое строение, а слеДова
I! It~ft~, анизотропность. Крахмальная суспензия превращается 

F:J{CTep. Процесс его образования наЗblвается клейстери-
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зациеЙ. Таким образом, к л е й с т е ри з а Ц и и - это раз;;;; 
u ~ 

ине нативнои. структуры крахмального зерна, СОПРОВО:lkД;а~. 

мое набуханием. 

Температура, при которой анизотропность бо,лЬШИЦС'rllа 
зерен разрушена, называется т е м пер а т у рой к л е Й c,.~, 
риз а Ц и и. Температура клейстеризации разных видов JrpaJ\, 
мала неодинакова. Так, клейстеризация картофельного Jrрэ-)(. 
мала наступает при 55-65·С, пшеничного - при 60-80, Ity. 
курузного - при 60-11°, рисового - при 70-80·С. 

Процесс к.леЙстеризации крахмальных зерен идет ПОЭТЗПllо' 
• при 55-70"С зерна увеличиваются в объеме в несхояь~ 

КО раз, теряют оптическую аНИЗ0тропность, но еще COxpalbJ_ 

ют слоистое строение; в центре крахмального зерна образует_ 
ся полость ("пузырек"); взвесь зерен в воде превращаеТС$l в 
клейстер - МaJ10концентрированны:й золь амилозы, в котором 
распределены набухшие зерна (~ерва.я стадия клейстеризаЦИиJ; 

• при нагревании выше 70 С в присутствии значительно
го количества воды крахмальные зерна увеличиваются в объе

ме в десятки раз, слоистая структура исчезает. значительно 

повышается вязкость системы (вторая стадия КJIе:йстеризации); 

на этой стадии увеличивается количество растворимой амило

зы; раствор ее частично остается в зерне, а частично диф
фy1lДирует в окружающую среду. 

При длительном наrревании с избытком воды KpaXMaJIЪ
иые пузырьки лопаются, и вязкость клейстера снижается. При
мером этого в КУJIинарной практике является разжижение 

киселя в результате чрезмерного нагрева. 

Крахмал КJIубкевых растений (картофель, топинамбур) дае'!" 
прозрачные клейстеры желеобразной консистенции, а зерно
вых (кукуруза, рис, пшеница и др.) - непрозрачные, молоq-

но-белые, пастообразной консистенции. 
Консистенция клейстера зависит от количества крахмала: 

при содержании его от 2 ДО 5% клейстер получается ЖИДRИ)\ 
(жидкие кисеJIИ, соусы, супы-пюре); при 6-8% - густым (ry
стые кисели). Еще более густой клейстер образуется внутр. 
клеток картофеля, в кашах, бmoдах из макаронных изделиJl· 

На вязкость к.леЙстера влияет не ТОЛЬКО концентрация кра1:
мала, но и присутствие различных пищевых веществ (сахароВ' 
минеральиыx элементов, кислот, белков и др.). Так, сахар:, 
повышает вязкость системы, соль снижает, белки окаЗЬJS3 
стаБИJlJfзирующее действие на крахмальные клейстеры. 

При охлаждении краХМ::iлосодержащих продуктов ко,n~1Че' 
СТВО растворимой амилозы в них снижается в результате ре1" 
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..:.----.----;;- (выпадение в осадок). При ЭТОМ происходит старе-
рограда хьtальных студней (синерезис), и изделия черствеют. 
ние ICP~b старения зависит от вида изделий, их влажности и 
CKOP~C атУРЫ хранения. Чем выше влажность блюда, кулинар-
1'erdfl Jзделия, теМ интенсивнее снижается в нем количество 
1101'0 астВОРИМЫХ веществ. НаИООЛe€ быстро старение проте
РОДОРв пшеннОЙ каше, медленнее - в манной и гречневой. По
каеТ еиие температуры тормозит процесс ретроградации, по
выШ У блюда из крупы и макаронных изделий, которые хра
:::я на мармитах с температурой 70-80·С, имеЮт хорошие 
гаяолептичеСlCие показатели в течение 4 ч. 

ар Гu.дРOJl.1tз 1СраЖА&ОАа. Крахмальные полисахариды способ
нЫ распадаться до молекул составляющих их сахаров. Процесс 
ЭТО1' называется г и Д р о л и з о м , так как l:fДeT с присоединени
ем воДЫ. Различают ферментативный и КИСJ1ОТНЫЙ гидролиз. 

Ферменты, расщепляющие крахмал, носят названиеами

лаз. Существуют два вида их: 

а-амилаза, которая вызывает частичный распад цепей 
крахмальных полисахаридов с образованием низкомолекуляр
НЫХ соединений - декстринов; при продолжительном гидро,... 

лизе возможно образование мальтозы и глюкозы; 
~-ам:илазаt которая расщепляет крахмал до мальтозы. 
Фер ме "тати вны й гидрол и з крахмала происходит 

при изroтов.лении дрожжевого теста и выпечке изделий из него, 

варке картофеля и др. В пшеничной муке обычно содержится 
~·ами.лаза; мальтоза, образующаяся под ее влиянием, ЯВJJяет
СП питательной средой для дрожжей. В мухе из проросшеro 

зерна преобладает а-амилаза, образующиеся под ее воздей
СТВием декстрины придают изделиям липкость, неприятиый 
Вкус. 

Степень гидролиза крахмала под действием Р-амилазы 
УвеЛичивается с повыениемм температуры теста при замесе и 
в ка.чальный период выпечки, с увеличением продолжительно
;и замеса. Кроме того, она зависит от крупности ПОМОJ1а муки 
в степени повреждения Rрахмальных зерен. Чем больше по
T~:)f(ДeHHЫx зереll (чем тоньше помол муки), тем быстрее про-

а'{; гидролиз (или ферментативная деструкция) крахмала. 
Щая картофеJ1е также содержится ~-амилаза, nревращаю
ICJtY6 lt~ахмаJl в мальтозу. Мальтоза расходуется на дыхание 
е'Гса neJ1. При температуре, близкой к о·с, дыхание замедля
k~t;t' маЛьтоза накапливается, и картофель становится слад
>l<:ен~:оvдмороженный картофель). При использовании подморо-

tи Itaртофель рекомендуется выдержать некоторое вре-



66 Раздел 1. Теоретические 0("1' 
,O~ ----_____ • ___________ ' .. , I 

мя при комнатной температуре. В этом случае дыхание l(JJ.ytj' 

ней усиливается, сладковатость их уменьшается. Активное ' 
(3-амилазы возрастает интервале от 35 до 40·С, при TeMne~ 
туре 65·С фермент разрушается. Поэтому, если картофель n; 
ред варкой залить холодной водой, то пока клубни npoгpelO'rCs! 
значительная часть крахмала успеет превратиться в мальтозу' 

она перейдет в отвар и потери питательных веществ увеЛИ'Iа'r: 

ся. Если же картофель залить кипящей водой, то (3-аМИJJ.ааа 
инактивируется и потери питательных веществ будут меНЬ1Це 

Кислот ны й гидрол из крахмала может происход~ 
при нагревании его в присутствии кислот и воды, при 3'1'011 

образуется глюкоза. Кислотный гидролиз имеет место при вар..
ке красных соусов, при варке киселей и длительном храненlot!! 

их в горячем состоянии. 

Де1Сст рunuза"Ц uя (тер.мuчесхая дест рух"Цuя храХАСа. 
ла). Д е к с т р и н и з а Ц и я - это разрушение структуры крах

мального зерна при сухом нагреве его свыше 120'С с образ(}
ванием растворимых в воде декстринов и некоторого количе

ства продуктов глубокого распада углеводов (углекислого газа, 
окиси углерода и др.). Декстрины имеют окраску от светло-жел
той до темно-коричневой. Разные виды крахмала обладают раз· 
личной устойчивостью к сухому нагреву. Так, при нагревании 
дО 180·С разрушается до 90% зерен картофельного крахмала, 
до 14% - пшеничного, до 10% - кукурузного. Чем выше 
температура, тем большее количество крахмальныx полиса· 

харидов превращается в декстрины. В результате декстриНИ' 
зации снижается способность крахмала к набуханию в горячей 
воде и клеЙстеризации. Этим объясняется более густая конси

стенциясоусов на белой пассеровке (температура пассерова
ния муки 120·С) по сравнению с соусами на красной пассероВ
ке (температура пассерования муки 150'С) при одном и ~ом)I(f 
расходе муки. 

В кулинарной практике декстринизация крахмала проИС
ходит не только при пассеровании муки для соусов, но Ta!йfCe 

при обжаривании гречневой крупы, подсушивании риса, вер
мишели, лапши перед варкой, в поверхностных слоях кар1"О' 
феля при жарке в корочке изделий из теста и др. 

Изменения жиров 

Термин "жиры" в КУJIинарной практике объединяет UfII' 
рокий круг пищевых продуктов. К ним относят: 
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_:--;;ры жuвотuого происхождения - говяжий, бара-

~ винОЙ жиры, свиное сало, сливочное масло и др.; 

J{ИИ,.с жиры расmиmелъuого nроисхожде'Н.UЯ - подсолнеч-
1( урузное, соевое, хлопковое, о.ливковое И дрyrие маСЗIа; 

ное, • yr< .маргарины и кули'ШlРU'Ы€ жиры - Украинский, Бело
сClCи,й, кулинарный, Прима и др. 

ру жирь! играют важную ро.ль в питании человека: они IIВЛIl
"сточником энергии (9 ккал/г), выполняют пластическую 

юте1l ,. 
ICциЮ с НИМИ организм получает комплекс незаменимых 

~:~eCTB '(жирорастворимые витамины, полиненасыщенные 
жирные кислоты и др.) и т. д. 

При приготовлении пищи жиры используются, как: 

• аН1'иадгезионное средство, уменьшающее прилипание 

продуктов к греющей поверхности при жарке;· 
• теnлопроводящая среда при жарке (особенно во фри-

тюре); 
• растворители каротинов и ароматических веществ (пас

серование моркови, томата, лука и т. д.); 
• составная часть рецептур ряда СОУСОВ (майонез, гол

ландский, польский и др.); 

• с-rруктурообразователи песочного, слоеного теста и т. д. 

Широкое ИСПОJ1ьзоваЮfе жlltрОВ при жарке J<улинарной 
продукции объясняется следующим: 

• жарочная поверхность разогревается дd температуры 
280-300·С, и продукт на такой поверхности 'сразу начинает 
подгорать; жиры, обладая плохой теплопроводностью, пони
жают эту температуру дО 150-180'С, обеспечивая образова-
1!ие РУМ1IНОЙ корочки поджаривания; 

• жарочна,я поверхность аппаратов характеризуется не
раВНОМ.ерностью температурного ПОЛЯ (от 200 дО ЗОО'С), а жиры 
выравнивают его и обеспечивают равномерное поджаривание 
ПРОДуктов; 

l' • часть жира пог.лощается поверхностным слоем продук
в а, ПОВЫшает его калорийность, участвует в формировании 
КУСа и аромата жареных издеJIИЙ. 
це По Хlltмической природе жиры (ГJIИцериды ИJIИ ацилгли
сn~иIiы�) представляют собой сложные эфиры трехатомного Bbl:Ta - глицерина и высокомолекулярных жирных (карбоно-
9s-l9 кислот. Жиры составляют основную массу липидов (до JlOl' 6%). Свойства жиров определяются составом жирных кис
РI1:~о=О'r()РЪ1е могут быть насыщенными (пальметиновая, стеа
Л\fliо ая.) и ненасыщенными, или непредельными (олеиновая, 

JIевая., .1Iиноленовая, арахидоновая). 
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При любом способе тепловой обработки в жирах пр~ 
дят как гидролитические, так и окислительные изменеRll 

обусловленные действием на жир высокой температуры, Вo:~ 
духа и воды. Преобладание того И"'1И иного процесса зависит о, 
температуры и продолжительности нагревания, степени B!)~: 
действия на жир воды и воздуха, а также от присутствия Ве. 

ществ, способных вступать с жиром в химические взаИМОдей.. 
ствия. 

Из.м.еnен.ие жиров при вар1Се 11. npu.nyc1l:anu.u. продУIt_ 
тог. Содержащийся в продуктах жир в процессе варки nЛа. 
вится и переходит в бульон. Количество выделившегося ЖИра 
зависит от его содержания и характера отложения в ПРОДУКте, 

продолжительности варки, массы кусков и других причин. Так, 

из мяса при варке извлекается до 40% жира, из Костей _ 
25----40%. Тощая рыба при припускании теряет до 50% жира, 
средней жирности - до 14%. 

Основная масса извлеченного жира собирается на поверх
ности бульона и лишь небольшая часть (до 10%) ero эмульщ
рует, т. е. распределяется в жидкости в виде мельчайших ша

риков. Присутствие эмульгированного жира в бульоне - ЯВ

ление нежелательное, так ЩlК бульон стаНОDИТСR мутноватым. 
Кроме того, в результате эмульгирования значительно увеЛl1-
чивается поверхность соприкосновения жира с кипящей ВОДОЙ, 
что создает благоприятные условия для его гидролиза. Сте
пень эмулъгирования жира при варке бульона находится в пря

мой зависимости от интенсивности кипения и количества жид

кости по отношеНJ.IЮ к продукту. 

ГИДРОЛИЗ жира протекает в три стадии: 
• первая - из триглицерида в присутствии воды образу

ются диглицерид и жирная кислота; 

• вторая - из диглицерида образуются моноглицерид 11 

жирная кислота; 

• третья· - из моноглицерида образуются глицерин t1 

жирная кислота. 

Присутствующие в варочной среде поваренная соль и орга' 
нические КИСЛОТЫ способствуют гидролизу жира. НакаПЛ}.1ваW' 
щиеся в результате гидролиза жирные КИСЛОТЫ образуЮТ с 
ионами калия и натрия, которые всегда присутствуют в буЛЬ' 
онах, мыла, придающие бульонам неприятный салистЫЙ Si<Y~ 
ДЛЯ снижения степени гидролиза жира и сохранения качесТВ 

J(O!! 
бульонов неоБХQДИМО не допускать бурного кипения бульО lIе 
снимать излишки жира с поверхности, солить бульон в tcoJl 

варки. 
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--п и S;1рке продуктов контакт жира с КИCJIородом воздуха 

:Чен, поэтому окисляется лишь часть жирных КИСJJОТ, 
orpaK иие идет неглубоко (с образованием перекисных соеди-
о~uсле ) 

~ и монооксикислот . 
tlеf{И~а.меuеuие жиров при жарке проду"тов осн.овн.ы..и спо-

БQAJ. При жарке продуктов основным способом (с небольшим 
со чеством жира) часть жира теряется. эти потери называ-
коЛИ у ~ 
ютсЯ угаром. гар складывается из жира. которыи теряется в 

езультзте разбрызгивания, и потерь вследствие дымообразо
р "ия. Разбрызгивание вызывает интенсивное кипение влаги, 
~P - Б
содержащейся в жире и выделяющеися из продуктов. ольшои 

угар дают жиры, содержащие влагу,-- маргарин и сливочное 

МаСЛО. Интенсивно выIеляютT влагу при обжариваtmи полуфаб
рикаты, богатые белками (мясо, птица, рыба). На степень 
разбрызгивания жира влияет связь ВJlаги в продукте. 

Так, при обжаривании сырого J(артофеля угар жира значи
тельно больше, чем при обжаривании предварительно сварен

ных клубней. 
ДЫМОQбразование связано с глубоким разложением жира 

при нагревании его до высокой температуры (170-200·C). Тем
пература дымообразования зависит от вида жира, скорости 
нагревания его, величины греющей ПQверхности и РЯд\i других 

факторов. Для жарки лучше использовать жиры с высокой тем
пературой дымообразования - пищевой саломас (230'С), сви
ное сало (220·С) и др. Менее подходят для этой цели paCTJ-1-
теЛьные масла с низкой температурой дымообразования (170--
180·C). 

Одновременно с утаром >кира происходят частичное по
rJlОщение егО обжариваемыми продуктами. количество погло
щенного жира зависит также от влажности его и продукта, 
ха.рактера выделяемой из него влаги. Так, продукты, содержа
;ие много белка (мясо, птица, рыба), поглощают мало жира, 
p~f( ICaк этому препятствует влага, выделяющаяся при денату
свr;:и белков. В предварительно сваренном картофеле Блага 
~:alfa :Крахмалом и жира впитывается больше, чем при 06-
JI" "':вании сырого картофеля. Чем мельче нарезка картофе-

, ~M больше он поглощает жира. 
Р()Чtt СНовная масса впитываемого жира накапливается в ((()
l!1'tt~ Обрабатываемого продукта. При жарке. мяса, рыбы и 
'I'l1tta I ~QГJlощаемый ими жир эмульгируется в растворе глю
I1PQп;. о РаЗовавшегося при расщеплении коллагена. При этом 
f) 1('1' Приобретает дополнительную сочность и нежность. 

- ~1!8S 
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------------------------------- ---Поглощенный жир в самом продукте изменяется мало .. 
оставшийся в посуде может претерпеть некоторые ИЗМ~неli!(~ 
гидролитического и ОКИСJlитеJlЬНОro характера. Час~ичный rll; 
ро.лиз жира происходит за счет влаги, содержащеися в ca.t.t~'( 

продуктах. Несмотря lIa значительный контакт с КИСЛОРОД!)!! 
воздуха (аэрацию) и действие высоких температур (140-200'С! 
глубоких окислительных изменений в жире не наб.Лlодае1'С~ 
поскольку неве.лика продолжительность нагревания и жир no~ 

вторно не используется. Изменения жиров при жарке OCIfOa_ 

ным сп~обом зак.лючаются, главным образом, в образован"" 
пероксидов и гидропероксидов (перекисей и гидроперекисеЙl, 
в разложении глицерина до акролеина. Акролеин обладает pe~
ким неприятным запахом, который вызывает раздражение сл,,

зистых оболочек носа, roрла и слезотечение. 

Из,менеnuе жиров nри жарке продуктов во фрumюре.:
Особенно заметно жиры изменяются при жарке продуктов B~ 
фритюре, так как подверrаются длительному наrреванию. Кро. 
ме Toro, мелкие частицы продукта и панировка часто остают
ся в жире и сгорают. а образующкеся при ЗТ()'м вещества ката· 
литически ускоряют разложение жира. 

При жарке во фритюре преобладают окислительные про
цессы. В первую очередь ОКИСЛЯЮТСЯ жиры, в состав которых 

ВХОДЯТ непредельные жирные КИСЛОТЫ, имеющие в молеКУJle 

двойные связи. Вначале по месту разрыва двойных связей об· 
разуются пероксиды и гидропероксиды (первичные ПРОДУRТЫ 

окисления). Эти соединения являются высокоактивными И вскОре 

распадаются с образованием промежуточных (спирты, альде

гиды, KeToHы' эпокиси), а затем вторичных (дикарбонильные 
соединения, ди- и полиоксикислоты, производные КИСJIOТ с 
двумя сопряженными двойным связями и др.) продуктов окКС
ления. Накаnливающиеся npoAYKТbI окисления склонны к регв
циям полимеризации и поликонденсации, о чем свидетельстВУет 
увеличение вязкости жира. 

Кроме окислительных процессов, в жирах при фрИТIOР' 
ной жарке частично идут и гидролитические процессы за счет 
ВJJати обжариваемых продуктов. 

Физико-химические изменения, происходящие в жире I1p1
i 

жарке, приводят к изменению его цвета, вкуса и запаха. ОДIiЭ 

из причин появления темной окраски и ухудшения вкуса ~ 
реакция меланоидинообрззования. Источником аминных rpY(l1/ 
дл.я этого процесса могут Служить обжариваемые npoдylt'f~ 
фосфатиды нерафинированных масел. 
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~-~МедлиТь процессы, нежелателъные во фритюр-

Ре и даJJьше ИСCJОЛьЗ0вать его, следует соблюдать ряд и:оТlf)l(И , 

J1раз~.лВыдержиВаНие необходимого температурного режима 
O_J90'C). Если жир нагрет слишком сильно, на поверхности 

(16 (СТа быстрО образуется поджаристая корочка, хотя внут
nро~ остается сырым. Если жир нагрет недостаточно, процесс 
pl1 О _ Д 

J{И затягивается, ЧТО приводит к высыханию изделии. ля 

:::дого вида кулинарной продукции имеется оптима~ьная тем-
P

STvpa жарки. Фритюр с меньшей температурой применяют 
пе . б 
ДЛЯ жарки продуктов с ольшим содержанием влаги (тельное 
РIЗ рыБЫ, котлеты фаршированные из кур и др.). Фритюр с 
температуроЙ 170-180·C используют для ж~рки предваритель
но от-взренноro мяса и субпродуктов (баранья и' телячья гру
динка, мозги, телячьи и свиные ножки и др .. ), с температурой 
180-190°С - для жарки пирожков, чебуреков, пончиков, кре
керов и ДРУГИХ изделий. Недопустим нагрев жиров ВЬ1ше 190·С, 
так кa~ в результате сильного разложения (пиролиза) жиров 
резко возрастает концентрация ТОКСИЧНЫХ продуктов термо

окисления. 

2. Выдерживание соотношения жира и продукта (при пе
риодической жарке от 4:1 до 6:1, при непрерывной - 20:1). 
Уменьщение содержания жира' 8 жарочной еМJ«)СТИ вызывает 
снижение температуры при загрузке npoДYR'l'a, в результате 

чего процесс жарки замедляется, что в свою очередь приводит 

к чрезмерной ужарке и ухудшению внешнего вида готовых 
издеJlИЙ. 

3. Периодическое удаление путем фильтрования мелких 
частиц, Попадающих в жир из обжариваемых ПРОДУКТОВ. 

4. Тщательная очистка жарочных ванн от нагара в конце 
рабочеrо дня с последующим полным удалением моющих 
~~eДCTB. Нагар усиливает потемнение жира, ~ моющие сред-

8а - его Гидролиз. 
Пр 5. Сокращение холостого нагрева. При нагреве жира без 
06 ОДУI(ТОВ нежелательные изменения наступают быстрее. Это 
а~RСE:lяетсн наличием В ряде продуктов веществ, обладающих 
Jlot-:окислителъным действием (белки, некоторые аминокис-

~ ви.тамин С и др.) 
1'el'\ ... ИСПОльзование для жарки во фритюре специальных 

t'",O~T u 

~It~ff У ОИI(ИХ жиров промышленного изготовления (Белорус-
? ~раинский и др.). 

1)' • ИСпользование фритюрниц с ХОЛОДНОЙ зоной (см. с. 4). 



72 Раздел 1. Теоретические ОСIJ()в.. 

8. Уменьшение контакта жира с кислородом воздуха? 
нагревать жир без доступа воздуха в течение длительного 8~ 
мени, качество его изменяется мало. В настоящее время ~I",,~, 
ются конструкции аппаратов, в которых использован BaKYYIt 
Для предотвращения контакта с воздухом в жир ДОбав.I1"1Ot 
инертные вещества, безвредные для организма. РаспредеJUt. 
ясь на поверхности в виде тонкой пленки, они предохран,,~ 
жир от воздействия кислорода. 

9. Осуществление контроля качества гретых жиров по ор.. 
гаНОJIептическим и физико-химическим показателям. 

Внешние признаки порчи фритюркого жира слеДУЮщие
появление запаха, интенсивное ВbIделение дыма при 180-: 
190·С, образование устойчивой и интенсивной пены при заг. 
рузке продукта, увеличение вязкости, появление коричневой 

окраски. Из всех перечисленных признаков наиболее важ! 
ный - изменение цвета. Жир, органолептическя оценка кото
рого по этому показатеJIЮ ниже допустимой, в пищу не до

пускается. 

Глубину окислительных процессов, происшедщих в жирах 
при термообработке, характериЗуют несколько покззате· 
лей. Важнейшим из них является содержание токсичных ве· 
ществ - вторичных продуктов окисления. Их не Должно быть 
более 1%_ 

Следует отметить, что нет прямой зависимости между 

органолептическими показателями и содер)Канием токсичнЫХ 

веществ. Поэтому жир не допускается к дальнейшему исполь' 
зованию, если: 

• его органолептические показатели ни)Ке нормЫ, а 

содержание токсичных веществ не превышает допустимоro 
уровня; 

• органолептические показатеJIИ гретых жиров соответ
ствуют норме, а содержание токсичных веществ выше допус
тимого уровня. 

8Аuянuе теnAО80Й обрабоm"и на nищевуlO ценное." 
жира. При жарке пищевая ценность жира снижается вслеД
ствие уменьшения содер)Кания в нем )Кирорастворимых вита
минов, незаменимых жирных кислот, фосфатидов и Apyrtf; 
биологически активных веществ, а также за счет образова~ 
в нем неусвояемых компонентов и токсичных веществ. 

рО' Уменьшение содержания витаминов и фосфатидов п е-
исходит при Jlюбом способе жарки, тогда как содержание 11 fII 
заменимых жирных кислот снижается лишь при длитеJlЬJ{Оз. 
нагревании. Вс.nедствие уменьшения непредельности )Кира J.f 
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":-~войltых связей снижается его биологическая цен
за разР 

ИОСТНЗJ<апливающиеся в жире продукты окисления и полиме-
и вызывают раздражение слизистой оболочки кишеч

р"заЦ~казывают послабляющее действие, ухудшают усвояе
J!иJ(8, не ТОЛЬКО жира, но и употребляемых вместе с ним про
МОС:в токсичность продуктов окисления и полимеризации 
Д'ff(я.sл~ется. при большом содержании их в рационе. При со
~~~дении режимов жар1tИ вторичные продукты оки'сления по
являЮТСЯ во фритюрных жирах в небольшом количестве. 

Изменение Bl(yca, аромата 
н массы ПРОАукта 

ИзAt.€1iе1tuе eJCyca u арояа.та. При кулинарной обработке 
часто значительно измениются вкус и аромат, свойственные 
сырым продуктам. Иногда зто обусловлено растворением ве
ществ, содержащихся в продуктах и придающих им опреде

леН8ЫЙ вкус. Например, при бланшировании из перца извле
каю~я вещества, обладающие острым вкусом; некоторые сорта 

капусты содержат повышенное коли'Чество глюкозидов, при

дающих горечь, и их перед варкой ошпариваю1'. 
В отдельных случаях вкусовые вещества образуются 

бла.годаря ферментативt=lому гидролизу гликозидов. Так, в тер
том хрене при выдерживании происходит гидролиз r ликозида 
с Выделением агликона, имеющего острый вкус и запах; ана
ло~ичный процесс наблюдается и при созревании пригото~лен
НОИ IОРЧИЦЫ (фермент синегрин гидролизуется с выделением 
а.лl1J1Лroрчичного масла). 

Однако наибольшее значение для формирования вкуса 
~УJiИfi.арных изделий имеют процессы, протекающие при теп
~~80Й обработке продуктов. Прежде всего следует отметить 
щелареRие и перегонку с водяным паром ароматических ве-СТ8Иоб Ф п ДJX , со енно э ирных масел. роцесс этот нежелателен. 

Рq:Т8~~еНЫl1е1iИЯ потери ароматических веществ применяют 
БJtIO,ц реНие и.х в жирах при пассеровании, вводят специи в 

~ s КОнце тепловой обрабcrrки и т. д. 
T'U( nROrдoa специально удаляют летучие вещества продуктов. 
да.~щ:И пассеровании лука разрушаются дисульфиды, обла
npl1ro~ ОСТРым вкусом и вызывающие слезоточивость; для 
y~e .. ыц 8ления Соуса хрен слегка проrревают С маслом, 'Чтобы 

И1'ь Чрезмерно острый вкус и запах. 
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В вареных и жареных изделиях образуются ~ 
щества, которые в сырых продуктах не содержатся. Это aJQ, 
дегиды, KeToHы' сероводород, фосфористый водород, CB06t) • 

ные НИ3КОМОJIекулярные ЖJfрные кислоты, мелаНОИДИНЬt, nS: 
дукты карамелизации и пирогенетическоro распада углеВОllОе 

и белков. 

Источником образования альдегидов явля.ется реакция "е
ланоидинообразования. Сероводород образуется при постденз. 
турационных изменениях белков вследствие отщепления: ero 
от метионина, цистина, цистеина. Это происходит при B&PICe 

картофеля, капусты, мяса. При расщеплении фосфатидов 8ь!. 
деляется фосфористый водород (варка яиц, мяса и др.). ЛОR&. 
ление характерноro вкуса мяса при варке обусловлено ЭkСТ. 
рактивными веществами. При жарке мясных продуктов обра
зуются меланоидины, обусловливающие вкус и аромат. Пр\\. 
производстве изделий из дрожжевого теста новые ВКУСОвые 

вещества появляютс.я: при брожении теста и выпечке. CPe,дll 
них обнаружены сивушные масла, органические кислоты, раз
личные альдегиды и др. 

Из,меllеlluе ..tU1CCbl. При кулинарной обра.ботке изменяется 
масса продукта. Это результат совместного деЙствия. противо

положно направленных nроцессов. 

С одной стороны, масса уменьшается за счет механичес
ких потерь, испарения влаги, экстракции растворимых веществ, 

вытапливания жира, дегидратации белков, потерь ле'l'учих ве

ществ. 

С другой стороны, масса увеличивается за счет впиты

вания жира и воды, набухания белков, kлейстеризации крах-

мала. , 
Изменение массы определяет выход готовой проду!СЦlfJl 11 

устанавливается нормативными документами. Суммарное из· 
менение массы влияет на качество ГОТОВОЙ продукции: ее 1(011-

систенцию, ВJtажность, содержание пищевых веществ и дР-
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~~OЦECCЫ КУПИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ 
сырЬЯ И приroтОВnЕНИЛ 
ПОl1УФАБРИКАТОВ 

Гnава 1. Обработка овощей, пnоДов, грибов 

ТеХНОАогическне свойства овошеii 

На предприятиях общественного питания ДЛЯ nриroтoвле
кия блюд, гарниров, кулинарных изделий используют овощи 

разных групп. Поступают они чаще всего в свежем. и IYерерабо
танном виде. 

Кулинарное использование овощей определяется их тех
НОЛогическими свойствами: составом и содержанием пищевых 
~ещеСТ8, особенностями строения тканей. Так, для кулинарной 
обработки используют столовые сорта карroфеля со средним 
<:одержанием крахмала 12-160/0. Их технологические свойства 
Определяются: формой клубней, количеством и глубиной зале
гаИия глазков, степенью потемнения мякоти сырого и варено
ГО картофеля, сохранением фОРМЫ при тепловой обработке, 
~~Нсистенцией вареного картофеля, а также вкусовыми дос
ет~1iствами. НаИJIУЧШИМ для выработки полуфабрикатов явля
Мз.: ttаРТОфель округлой или овально-округлой формы, с 
t.te~~IM КОличеством глазков и размером не менее 5 см по наи
ItpeM Шему диаметру. Клубни с рассыпчатой мякотью белого или 
I!I1I1. ~80ГO Цвета целесообразно использовать ДЛЯ приготовле
nlOpe ~' Изделий из картофельной протертой массы, СУПОВ
д.nll. ~a убни с плотной или водянистой мякотью используют 
дJtll. 'чправочны�x супов, гарниров из отварного картофеля и 

РКи. 

СО)Уг~~'IЩJfМИ технологическими свойствами характеризуются 
'ltItOi1 и Оркови С ярко-оранжевой мякотью. небольшой сердце

РОВной гладкой поверхностью. 
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Свеклу для кулинарного использования лучше брать ~,. 
ноокраwенной МЯКОТЬЮ, без ЯРКО выраженных светлых KOJ~ 
Бледная окраска и кольцеватостъ - ПР"Iзнаки относи.теJJЬ. 
грубой консистенц~и и неудовлетворителъног~ вкуса. При np~;: 
готовлении борщеи свеклу с темнои ОRраскои тушат CьYPOjf . 

б '· ела оокрашенную сначала отваривают целиком в кожуре. 

Кулинарное использование белокочанной капусты эа&Jf_ 
сит от степени ее зрелости, размеров и ПJlОТНОСТИ кочанов 

Раннюю капусту целесообразно использоваТЬ в сыром ВИДе д.Лit 
салатов; для uрипускания крупными дольками, а таКже дЛя 

ПРИГОТОВJtения супов. Из шютных кочанов средне- ИЛИ ПОзднес_ 
пелой капусты приrотовляют салаты, супы, капустный фарl.U. 
капустную котлетную массу; из рыхлых - голубцы и ШНицеЛl1 

Краснокочанную капусту используют в основном ДЛЯ сала
тов и тушения. 

Брюссельскую капусту - для приготовления супов, отзi. 
ривания и запекания. 

Из кольраби приготоВJtяют салаты, ее лрипускают и тушат. 
Головки цветной капусты бывают плотные и рыхлые. Луч

шими для кулинарного использования считаются сорта с ПЛОТ

ной, снежно-белой крулной головкой. Рыхлые головки цветной 
капусты пригодны для супов, плотные - для вторых блюд. 

Использование репчатого лука зависит ОТ остроты ero 
вкуса. Лук острых сортов в пассерованном виде - приправа к 

супам, МЯСНЫМ и рыбным жареным блюдам; лук слабоострых и 
сладких сортов добавляют в салаты и винегреты в свежем виде, 

а также пассеруют. 

Овощи (так же как и плоды) являются биологическиМИ 
системами, в которых и во время хранения продолжаются про
цессы обмена веществ - дыхание, гидролитические и окиCJIИ'
тельные процессы_ Они состоят из тканей: покровной, пареf{
химной, проводящей. Съедобная часть овощей представлена D 

основном паренхимной тканью. 
Паренхu.м;на.я т1Сан.ъ состоит из тонкостенных клетоК, раз-

растающихея равномерно во всех направлениях. Содержttr,lOt 
отдельных клеток представляет собой полужидкую массУ --

эJlе
цитоплазму. в которую погружеНbl различные клеточные J1 
менты: вакуоли, ядра, пластиды и др. (рис. П.1). МеждУ собоf1l клетки паренхимкой ткани соединены ПРОСЛОЙI<aМИ срединн!> 
пластинок, придающих овощам механическую прочность. i1 

Соотношение и строение отдельных видов тканей opOJд~_ 
зависят от их возраста и определяют способ ,кулинарноГО J( 

пользования, количество отходов при механической оБР8~ 
ке. Так, отходы при очистке молодого картофеля, имеlОIJt 
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~ S 

Ри.:. 11.1. Строение растительной клетки: 

1 - КJlе1'ОЧНг.я С1'еIiКг.; 2 - цитоплазма; 
3 - вакуоль; 4 - ядро; 5 - хлороплэсты; 
б - клеточная оболочка 
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тонкую покровную ткань, состаВJlЯЮТ 20-25%, а при обработ
ке зрелого достигает 40%. Молодые К!iбачки (11-12-дневныl)) 
МОЖНО использовать целиком, не ОЧКЩая, а у зрелых. (более 
14 дней) приходится удалять кожицу. семена и семенную мя
КОТЬ (проводящуЮ ткань). 

Свойства готовой продукции во многом зависят от каче
ства поступающих на предприятия овощей. Показатеди каче
ства сырья, которые нормируются стандартами, - это фор
ма, величина, OkpacKa, степень зрелости, внутреннее строе
ние Овощей и плодов, наличие повр,еждений механических, 
сеЛЬСКохозяйственными вредителями, болезнями, допустимые 
УРОвни "загрязнителей" (нитратов, пестицидов и др.). 

Технологически А процесс 
механической обработки овощей 

~eH ОН состоит из следующих операций: приемки, кратковре-
11}f НОГО хранения, сортировки, мойки, очистки, промывания 

ареЗI{И. 

tu.ей. При nрuе"'"е проверяют массу партии и соответствие ово
ItOJly 1'ребованиям стандартов. Для этого овощи взвешивают и 
Conp;~HBыe результаты сверяют с данными, указанными в 
ОI1Ред:ОДительных документах. Доброкачественность овощей 
С'teIiЦi1':Я~ Органолептически: по цвету, запаху, вкусу и КQfIСИ
rО1'ОI3Qй' качества овощей зависят качество и безопасность 

ПРОДУКЦИИ, количество отходов, способ обработки. . 
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- -.---" Для хранения оперативного запаса овощей, неоБХОДИI\fОt 
ДЛЯ бесперебойной работы предприятия, используют спеQиаJLЪ~ 
ные овощные кладовые, в которых подцерживают необхо~, 

мые температуру, влажность и обеспечивают кратиость оБМе, 
на воздуха. Эти кладовые оборудуют закромами, стеЛЛЗ)КQt.t1l 
подтоварниками. ' 

При сортUРО8хе удаляют загнивwие, побитые или про, 
росшие экземпля.ры, посторонние приме~и, а также раСПре, 

деляют овощи по размерам, степени зрелости и ПРИГОдНОС'nt 

их для приготовления определенных блюд и кулинарных ИЗд~ 
лий. Сортируют большинство овощей вручную. На КРУпных 
предприятиях для сортировки, калибровки по размеру карто
феля используют машииы. 

Цель мойки - удаление земли и ДРУГИХ заГря3ненШj 
уменьшение обсемененности микроорганизмами. Мойка име~ 
не только санитарное значение, но и удлиняет срок служб~ 

овощеочистительных машин, облегчает утилизацию отходов. 
Моют овощи В овощемоечных машинах или цручную. 

При очuсm1Се .овощеЙ удаляют части с пониженной пище
вой ценностью (кожуру, плодоножки, грубые семена и др.) в 
Qвощеочистительных машинах или вручную. Очищенные ОВО
щи ополаскива·ют и нарезают. 

Цель нарезки - придание овощам необходимых формы и 
размеров. 

Обработ1Са картофеля. Вымытый и ОТКaJIИброванный кар
тофель очищают в картофелечистках периодического или не
прерывного действия. Крупные клубни очищаются быстрее, 
и, пока очистятся мелкие R.1Iубии, с них удаляется больШОЙ 
слой мякоти, поэтому важно предварительно рассортировать 

картофель. 
Иногда после очистки крупных клубней машину разгру

жают, отбирают очищенные экземпляры. а остальные еще раЗ 
подвергают очистке. Затраты труда и времени на дочисткУ nOJl~ 
ностью компенсируются тем, что сокращается время дочиС1"~ 
КИ, а количество от:ходов значительно уменьшается. Для YMeJU>~ 
темия отходов следует соблюдать правила эксплуатации I<ЭР' 
тофелечисток: регулировать подачу воды, следить за coc~ 
нием терочной поверхности, не допускать излишней ОЧИСТК8~ 
не загружать одновременно картофеля больше, чем YCTaJiO 

лено ДЛЯ мащин данного типа. З' 

Уменьшению отходов способствует предварительное за~ 
чивание подвяленного каРТQфеля. flJ:>I 

Питательные вещества в клубне картофеля распределе1t'Т. неравномерно: белка больще ВСего в периферийных и це 
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_.---.- qасТЯХ клубня, крахмала - в зоне сосудистых пуч

радьtIы'корой,. минеральных веществ - в периферийных 'Сас
,,08 f1~~э'rОМУ чем толще удаляемый при очистке слой клубня, 
'ТяХ. ьше потери питательных веществ. 
те'" ~XOДb! при мойке и сортировке зрелого картофеля со

ЛJlЮТ 5-6%, при механической очистке - 10-20, при 
стаВС1'ке _ 11-15, а всего в зависимости от сезона - 25-
доqи oot отходы быстро портятся, поэтому должны своевременно 

~д~О~flТЬСЯ: из цеха или перерабатываться. При переработке ОТ-
адоВ получают крахмал. . 

х. очищеННЬ1Й картофель на воздухе быстро темнеет. Потем-
иение вызывают ферментативные процессы - окисление ве
ществ фенольного характера (тироаин и др.), содержащихся в 
J{J1eTlCax картофеля, с образованием теМJ;!оокрашенных соеди
нениЙ, называемых меланинами. Для предохранения от потем
нения очищенный картофель хранят в воде. Однако длитель
ное хранение в воде приводит к значительным потерям пита

тельных веществ. Так, за 6 ч хранения в воде целыми клубня
ми картофель теряет 0,72%,' а нарезанный - до 2,5% всех 
сухих веществ, содержащихся в нем. Поэтому при централизо
ванном проиаводС'Гве очищенноro картофеля применяют более 
эффективные способы сохранения цвета его клубней. 

Очищенный картофель используют целым или нарезанным. 
От формы нареЗ1<И зависит не только внешций вид блюд, но 
часто и их вкус. Объясняется зто тем, Ч'l'о полуфабрикаты 
различной формы имеют неодинаковую удельную поверхность, 
от чеro зависят потери ~oды при жарке и образование новых 
ВКУсовых веществ в поверхностной корочке. Например, 100 г 
картофеля целыми клубнями имеют поверхность 30-50 см\ а 
нарезанного соломкой - около 200-300 см2 • 

Форма нарезки овощей должна соответствовать форме 
ПРОДУктов, входящих в состав блюда. 
м В табл. П.1 и на рис. П.2 приведены наиболее распростра

e1iR.bIe ФОРМЫ нарезки картофеля. 
-Чор ОбрабOТn1Са 1Сор"е1UодО8. К этой группе овощей относятся 
~ 1ООвь, cв~a, брюква, редис и так называемые белые коре-

~ пеТРушка, сельдерей, пастернак. 
ЭК~м ОРJfеплоды сортируют по размерам, удаляя загнившие 
За св;ля.ры. у МОЛодой МОРКО8КИ И свеклы срезают ботву. Бот
МО!От клъ! nригодна для приготовления борща и свекольника. 
11. сков:.ОРfiеплоды вручную или в моечных мащинах, очищают 
РII.Змер rrРОмывают. Свеклу, репу, брюкву мелких и средних 
дJtkf{\i.y ОВ, КОроткую морковь очищают в ка ртофелеЧИСТ1<ах, а 

10 морковь .,.-- вручную. 
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абяuЦQ 11 

Фор.ма h-ареЗ1С1L. размеры 1L ре1СОАСекдацкк ·1 
1СУА1Lиаркого 1LС1ЮАьзовак1LЯ харmофеля 

Фqн.e нapDI' 111 ПРlII...:о.рные Споссб Рео;~и КУI1ИliарliОГО 
pa:wepы. а..о ТeltnCllОЙ иCIJQПЬэования 

<Jбpaбorки I 

CcwIcu;a (пай) Д/lина 3.0-4.0; Жарка во В качестве raрнира к БI1lО.QIIМ из 
I 

поперечное ~elllle фриТюре *,apeнiМ пrиЦlol. Фипе. 61ФWТtI<су 

I 
Ц2ха2 

Бруоочк" Д/lина 3,5-4.0: То*,е В качe=rве raрнира к ФИле, -... 
(пpeнrаНЬерI пmеречное ~ение бифwтексу, антрекorу, ры�е фри 

I or а7ха7 fJIJ 1,0<:1,0 Варка ДnCl рассап~ика дouawнeгo, СУпа 

картoфenьнorо с МIiI<&ронаOllИ . I 

Д/lя супов Kapf(xllВnhHblX с .. pyna .... l Кубики С рeбpcN: О5х2.5 ТО)l(е 

(бренУа3I: "pecrbAHa.:oro, БФща фl1OfО:orо. 

kpYnHble 2.G--2,5 CIIQЩНсМ акрWlКИ, каРТофВnIl в I 

cpщfIие I.O-I.~ МО/!а<е: в качВCfве rарнира к r~'~1I 

~кие Ц5-Ц1 и XonQQ/tblM бnlO.IIIIМ 

К pvJКOOIK .. Ди8l\llВТРПО Зanекение, ДnA запеченной pыcы пщ!. a:JY0CN; в I 

(пейзан) размеру ф4ЩН11X жарка качecr!le rарнира к жареным блlO,llill , 
кпубнeOl. тonЩ/tна 

I 0,2-0.3 
I Л(NТИКИ Т onщ"на Ц2-05 Жарка с ДI1I1 запеченных бnoqц из Иlса м 

нeбonbWИМ рыбы: в качВCfве rарнира к 11( аренЫII I 

бпюllPМ копичecrвом 

JkИра 

Дonыи ДnИl1а по размеру Варка, Дnя рacccn .... иКа. уки рыбвЦl<сМ, супов 

кnубнВЙ,но тушен .. е картoфenьных; в качВCfве rnpIMp8 к 

небonее 4.0 pary МAcнa.tf. pary 1с13 ClllaЦЕ!Й, 
/JIfK(J(!Qi(y МАСУ 

Боч(JМКИ, груwи Выoorа 4,0-5.<\ Варка В качecrве raрнира к OВ/I..,.. с 

(д/ошесl ,I»IЗМ!1"р 3,5-4,0 картофenем и МIICIIOМ. бпlOДllМ ..,. 
OfllapнcМ, припущеннойрblcы 

Шарlo«И: Варосаи В I(ЗЧeC'l"IIе raРМИРil k orвap"iМ" 
крупные (шато) Д....в1lo1e1Р 3,0-4.0 .аро:а ПРIIIПУЩенной рыбе, ",apEl4blM NAOIOi!/ 

~ие (нvазет~ Ди8l\llетр 1,5-2.5 11 pblбltы�M бroЮдillМ, XO/lQЦ/4b1M БIt~ 

CrPYJlCKiI Ширина 2.O-З,oQ Жарка во В кач~ве rapH"pa 1\ Jkapetlbl" 
тonщинаQ2 Q3 ФРитюре бпIOДllМ -

Белые коренья сортируют, затем обрезают зелень и ~ел' 
"ие корешки, после чего промывают и очищают вручнytO· зе~ 
(ень перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вяЛЬ10 IИСТЬЯ и МОЮТ. Очистки ароматических кореньев, тщате.1l,,1I 
Iромытые, используют для ароматизации бульонов. /1' 

У красного редиса срезают ботву и тонкую часТь КОРllе 
юда; белый редис, кроме тoro, очищают от кожицы. IJj: 

Хранят очищенные корнеплоды на противнях или JlO'ffC 

Ioкрыыыии влажной тканью. 
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.::.--- Таблица 11.2 

фqЭ"" 

.. aj)e'KIiI 

Фор.ма нарезки, раЗАеры u реJCо.меидацuu 
fCу.л.uиариого UСnОАьзованuя JCориеnл.одов 

Н8ММI"(J8aНие Примерные СпOClOб ,ennoвoR P8l(a..teн.QIIЦjIМ КУI1ИнaptiСЖ'С) I 

~~n~ p83цepw. см обработки _ЬЭС8а_ 

MopI<OВb. Дnи .. а 3.5 5,0. П accI!Pоеание ДIIя 3IГlр8l1ОЧltых СУnal C;-or.o<' IП8~) 
петрушка, lICW'epe'lHOIt IKJXМI бфща фllOfСКorn) м 

йenb,Qepeil, сеченне а2х 0.2 су пов с k рупами и бoI)oeыми. 

пастернак супов с макарон_, 

мspинlIДOII 

с_па Тоже Тушение Для борщеА (кроме 

ФЛOfскаоJ, свекonьника 

ре,а ... а ДлR садатов 

БРуФ'l~И МОРК(I8Ь, Дn"И8 3,0-4,0. Вар"а ДлА бупbQЮВ с OIIацами 

(npeнra .... epJ петрушка, nCW'еречное :.' 

OВI1ЬдeptМ O8'IeHHe а4ха4 

K~&o.M Морков .. , С ре6ромаз (\7 п асюеровat<ме ДлА ЩеА СУТ0'4НЫК, супов из 

(6peнy~) петруш"а, круп м боООеых; фаршей 

cenbДepet'l ПРИПУСК8ние Дnя 8ТорЫХ QIOЩНЫ~ бпlOД 

БРlOк.а С Ребром 1,2-1,5 8spk8, припуо- ДNЯ 8ТОРЫI QIOЩНЫk бnlOД 

КIIНие, ж_а 

КруЖОЧКИ МОРК08Ь. Диаметр 2,()- 2.5 П асюерование Дnя супа крестЬАнскао 

(пеllЭaнJ петрушк •• ТOnЩИН80.1-о,з П рипускан .. е ДnA ВТорЫХ ОВОЩНЫХ ООIoд, I 

oen~еА АПя ХOnQЦНЫХ закуоок I 
ЛCNТИkИ МОР"08Ь. Тanщина 0.2-0.3 П aroeроеаи"е Дnя борща фnorска"О I 

свекла ! 

Саекпа То.е Т.ушение I 
БРlOК8а Т anЩИН8 (\8-1.0 Жарка ДлА BTqpblX ОВОЩНЫХ бпlOд 
Репа Т onщина 0.2- 0.3 Припуск.",ме для вторых ОВОЩНЫХ бlllOД 

Редис ТOnЩИllаQ1 0.3 I Дn" can.,ов 
ДoI!bkИ Морковь, Дn14иа "е более 3,5 П еооерование Длll щеii 143 сееосеА K.nVCTbI. 

пе,рушк •• PIIIV. nCJoleo< по·руси .. и 
йenb,qepe>l lIPуrи~ 1УШ8llllЫХ б/J1Oд 

Морковь Дnина 11' более 3,5 ПриГlусо: .... , ДnA В1орЬ1Х 0II0ЩIt .... бnlOА 

БРIO~.а. репа Дnина "е бo.nее 4,0 Паосерование, Для g'QPIoIK ОВОЩНblК бnlOд 

ГРебеw«и, 
rуwение 

Морковь. т OIIЩИl1а 0,2- о,з Паосер088ние ДIIA Io!8p"И8.llOll • .II/111 
1ВЩо.оч.и. 

пerРVШК8. KanQWtIol~ _Y(XI« 
Wet;rереи • ., 

сепьдереА 

.!!OJIь~, 
111111111", M~08b. СпeцltМЬНЫ8 Васжа ДА!! ХOIIQAНIIIХ _уох 
ОРew.и 

реп" саек па 8bIe&.l.," различных 
I Dаз .... РОВ 

рази~S'lфприготовления блюд корнеПJIОДЫ нарезают на кусочu 
Распр ОРмы. В табл. П.2 и на рис. II.2 приведены наиболеЕ 

o~TpaHeHHыe фОРМЫ нарезки корнеплодов. 
tСJIИ k рабоmrcа хрена. Хрен очищают от кожицы и ПJЮмывают 
&()Д~. орень СлегJЦI. увял, его предварительно замачивают Е 
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5 6 
Рис. 11.2. Формы нарезки картофеля и корнеплодов: 

1 - соломка; 2 - ломтики; 3 - кубики; 4 - кружочки; 
5 - брусочки; 6 - дольки 

Обработка капустных овощей. К капустным овощам отно
сятся белокочанная, краснокочанная, савойская, листовая (са
латная), цветная, брюссельская капуста, кольраби, китайская, 

пекинская, брокколи. 
БeJLокоча1-t1-tую. крас1-tокочu1-t1-tую. савойскую 1Wnycmy обра

батывают одинаково: зачищают верхние листья, промывают, 
разрезают кочан на четыре части и вырезают кочерыгу. Для 
приroтовления голубцов кочерыгу удаляют, не разрезая кочан. 
Кочерыги содержат витамина С и углеводов больше, чем лис
тья, поэтому их следует использовать при приготовлении сала
тов. После очистки кочанную капусту нарезают дольками дJJJl 
варки и припускания; соломкой":"" для супов, салатов, капуС
тных котлет, тушения; квадратиками (шашками) - ДЛЯ суПО1!. 
рагу; ДЛЯ приготовления фаршей ее мелко рубят ВРУЧIiУiO с 
помощью сечек или на куттерах. 

Капуста Аuстовая в зависимости от сорта имеет pa3f1Yto 
форму и цвет листьев. Ее можно использовать вместо беЛОI<~ 
чанной капусты для приготовления супов, овощных блюд, с а' 
латов. При обработке с листьев срезают утолщения, промЫ1! 
ют в проточной воде и обсушивают. _ . 

Капуста 1Сuтаuская - листовая салатная капуста. J1cJ1oJ1Ъ .... 
зуют ее в свежем виде для салатов, закусок, оформления блJ( 
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.--- ........ е для пр"готовления капусты отварной. Подготавливают 
а 1'3,....·· 

л~сТовую. 
i\8

1C У 1Сй.nуст·ы Тte1(U'КСКОЙ (разновидность - капуста хибинская) 
iЗfOIИе листЬЯ собраны в густую розетку (диаметр 30-50 СМ) 

tll рЬ1ХЛЫЙ кочан. Из нее можно приготовить салаты, супы, 
jlлn!цны�e блюда. Подготавливают так же, как капусту листовую. 
авО П ~ 

Капуста цветuaя. еред использованием у цветнои капу-

сты� срезают ножку вместе с зелеными листьями на 1 см ниже 
азветвления кочана. Потемневшие или загнивш~е места го

~овки срезают ножом или соскабливают теркой. Зачищенные 
кочаны rrpомывают. Если капуста повреждена гусеницами, ее 
на 15-20 мин кладут в холодную подсоленную воду (40-50 г 
соЛИ на 1 л воды), а затем промывают. 

РаЗНОВИДНОСТЬЮ цветной капусты ЯВ31яется бро1С1(:OJtu (или 
спаржевая). Мясистая roловка (видоизмененное соцветие) брок
ItOJlИ распадается на несколько метелъчато расположенных М1I

систыx ветвей со скрученными на вершинах мелкими головка

ми из недоразвитых цветочных бутонов. В пищу используют 
соцветия и нежные стебли. Их промывают холодной водой И 
отваривают в кипящей подсоленной воде 8-10 мин. 

Капуста брюссe.ll.ЬСКа.я. Используют брюссельскую капус
ту в сыром виде для салатов, а также для приготовления су

ПО8, овощных блюд. Кочанчики срезают со стебля не СЛИlIЩом 
коротко, чтобы их форма сохранилась при тепловой обработ
ке, а затем удаляют испорченные листья и hромывают. 

Кольраби СОРТИРУЮТ, очищают вручную от кожицы и про
Мblвают. Нарезают соломкой, ломтиками, брусочками. Рекомен
дуется Для приготовлею1Я салатов, супов. 

Обработка ЛУ1(О8ЫЖ овощей. У репчатого лука отрезают 
:o~цe, шейку, снимают сухие чешуйки, промывают в холод-
ОИ ВОде. На КРУПНЫХ предприятиях для очистки лука устанав
ЛИвают специальные шкафы с вытяжкой для удаления эфир
::х масел. Перед тепловой обработкой очищенный лук нареза
МеJl.~ОJIьцами, Полукольцами, дольками или мелкой крошкой. 
tfcno ие луковицы J1..У1Ш-сея~Цй. и лука-1.ШIJI.oma после очистки 
Сl(оr:ЬЗУIOТ целиком для приготовления иеJ(ОТОРЫХ соусов (рус-

Л матросского), тушеных блюд и для жарки во фритюре. 
)!(елте;~-nОРей перебирают, отрезают корешки, удаJl1lЮТ по
tsИЦу) ие и заГнившие листья, отрезают белую часть (луко
ча.~1'и' :азрезают ее вдоль, промывают и шинкуют. Зеленые 
3aqkl1 б Спользуют в составе "букета пряностей" для аромати-

УЛЬонов 
ОБРQБ . 
. t.t ДJJ. Оfn1Са mW"Se1iKblX овощей. T1>L"ey используют в ос-

я ПРиroтовления овощных блюд (тушеных, жареных 
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и др.). Перед приroтовлением блюд плоды моют, отрезаю~ 
~ J1(). 

доножку, разрезают на несколько частеи, удаляют сеМеl 

очищают кожицу, промыsают и нарезают кубиками или Jlo 11. 

тиками. "'. 
Для приготовления блюд из кабачков наиболее ПРиrо.ц 

з~ленцы - молодая завязь кабачков 7-12-дневного возрас~ 
массой 300-700 т, ДЛИНОЙ до 25 см и диаметром до 10 см. и~ 
промыают,' отрезают плодоножку и нарезают кружками. CQ 
зрелых кабачков снимают кожицу, а затем удаляют семена. V 
кабачков, предназначенных для фарширования, после ОЧИСТ
ки отрезают вершину плода, нарезают их поперек на несколь. 

ко частей и удаЛRЮТ внутреннюю часть с семенами. 

Патиссоны обрабатывают и используют, как кабачки. 
DlYPЦot сортируют по размерам, моют. У крупных зелен_ 

цов очищают кожицу, корНИШОНbI И иекрупиые зеленцы не 

очищают, а срезают верхушки и основание плодов. Нарезают 

их кружочками, ломтиками, мелкими куби~ами, Соломкой. Ис
пользуют для приготовления салатов, холодных супов. 

Обработка томатных овощей. Помидоры сортируют n() 
степени зрелости и размерам, удаляя помятые или испорчен

ные экземпляры. Затем вырезают плодоножку и промывают. У 
плодов, предназначенных для фаршироваНИR, срезают верх
нюю часть вместе с плодоножкой, вынимают семена с частью 

МRКОТИ, дают стечь соку, посыпают солью, перцем и НаПОЛНЯ

ют фаршем. Помидоры используют сырыми ДЛЯ салатов или 

жарят (для гарниров), фаршируют и запекают. 
Ва'/\.lЮЖaнъ, сортируют, отрезают плодоножку, промыва

ют. Старые экземпляры ошпаривают и очищают. Нарезают кру
жочками, ломтиками или кубиками. Обработанные плоды, пред
назначенные для фарширования, разрезают вдоль на половимКI~ 
или поперек на цилиндры, мелкие баклажаны можно фаршИ
ровать целиком, вынимают МЛКОТЬ вместе с семенами и н:апол
НRЮТ фаршем. Баклажаны в сыром виде практически не УПОТ
ребляют из-за горечи, которая усиливается по мере их созре
вания. Горечь плодам придает содержащееся в них вещестВО 
соланин. Баклажаны жарят и запекают (фаршированными). _ 

Перец стручковый (острый и сладкий) сортируют. IlPO}l~. 
вают, разрезают вдоль пополам, удаЛRЮТ семена вместе с м 9 
котью И промывают. Нарезают соломкой для салатов J{ CYI1~~ 
мелкими кубиками - для супов. Для фаршироваНИR плодЬ1 еЛ о
кого перца промывают, делают кольцевой надрез вокруГ I1~ 
доножки И удаляют вместе с семенами, не нарушаR цело )i!! 

стручка, снова промывают, кладут в кипящую воду на 1_2I1'1e,... 
(бланшируют), вынимают, охлаждают и наполняюТ фарJ1l 
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.---- лэДКИЙ используют для приготовления салатов, овощ-

пере: ~д (например, перец фаршированный). ~ v 

иЫХ ~paбom1С4 са.лат"ыr. шпunamnых овoщeu и пря1WU зел.е
:ИХ широко используют в сыром виде ДЛЯ приroтовления 

ни. bIX закуСОК, салатов, при подаче супов, вторых блюд. 
ХОЛО~~m, шпинат, щавелъ, зелеUЪLU лук, nряuую зедеuъ пере-

!от удаляют корни, если они есть, грубые стебли, испор
БИР:Ь,е' листья и хорошо промывают несколько раз в ~льшом: 
q::Ичестве холодной воды, а затем под струей проточной воды 
: обсушивают на решетках в течение 20 МИН. При хранении 
зеленЬ быстро увядает и содержание витамина С в ней умень
шается. За 'грое суток хранения при комнатной температуре 
те яется 17-20% вwrамина С, а при хранении в хOJtОДИЛЬИИ
xa~ (з'е) - 6-8%. Особенно быстро разрушается витамин С в 
шинкованНой зелени, поэтому следует нарезать небольwое ко
личествО ее по мере реализации. 

При приготовлеиии кулинарной продукции лрименяют сле
дующие виды ароматической зелени: укроп, петрушку, пас
тернак, сельдерей; майоран, эстраrон (тархун), кинзу (зелень 
кориандра), иссоп, базилик, мяту (перечную, лимонную), тмин, 
ТИМЬЯН и др. 

Обработ1Са бобовых и зерНО8ЫХ 080'Щ-еU. Стручки фасоли 
и тороха nеребирают, промывают ~, надламывая КQНЦЫt уда
ляют жилки, соединяющие створки. Длинные стручки разре
зают поперек на 2-3 части. 

Початки 1с'у'куруз-ы. МОЛОЧНО-ВОСКО80Й спелости очищают 
непосредственно перед варкой, чтобы не изменился цвет. У 
кукурузы отрезают стебель и основание. при этом вместе со 
стеблем Отпадают листья. Затем снимают волокна, покрываю
щие початк~, и промывают. 

Обрабom.fCа десертиыж овощей. :к десертным овощам отно
сятся спаржа и артишоки. 
ща ..., спаржи используют молодые побеГJ1:. Их осторожно очи
б';:'Г ОТ Кожицы, стараясь не отломать головку. Нижнюю гру
ПlOр часть побегов отрезают и используют для приготовления 
>tty :: варки бульонов ДЛR супов из спаржи. Очищенную спар
~ВRЗЬJ 8Дут В холодную воду. Когда вся спаржа очищена. ее 
aeJleu. ВltЮТ в пучки и отваривают. Различ:ают спаржу белую и 
СУПОВ::' Белую спаржу используют для приroтовления соусов, 
1I0,",.ц.п IOpe, отварных блюд с соусами, а зеленую - в ОСНОВ-

А. R гарниров. 
lUIет:UШo1cu представляют собой крупные соцветия с мясистым 
'fa<:rJ,f л::ем. При их обработке срезают стебли, верхние грубые 
~bl tlotаз пестков Корзинки и удаляют внутренние тычинки. Сре-
7 - 2885 1:.18ают ЛИмонной кислотой, чтобы они не темнели. 
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Обрабоm1(а ревепя. В пищу используют сочные, M~ 
листовые черешки прикорневых листьев, которые имеют~: 
зовый цвет. Старые черешки в пищу не используют, так lCa~~ 
них накапливается БОЛЫllое количество щавелевой КИС~~ 
Обрабатывают ревень так: у молодых черешков обрезают JlII 
тья, а у черешков с жесткой огрубевшей поверхностью снч~' 
ют ножом кожицу и затем промывают. Из ревеня готовят СЛаД: 
кие блюда (компоты. кисели), начинки для пирогов. 

Использование переработанных 080шеii 

Наиболее распространенными способами переработки ОБо. 
щей являются: сушка; консервирование высокими температу. 

рами в герметично укупоренной таре; квашение и соленИе; 
маринование; замораживание. (> 

Сушепъсе овощи. В сушеном виде поступают: картофеJlь' 
свекла, морковь, лук, зелень петрушки и укропа. Овощи MOryr 
быть сублимационной и термической сушки. При сублимацион, 
Ной сушке овощи :замораживают, а затем сушат в вакууме. Пр. 
ЭТОМ лед превращается в пар, минуя жидкое состояние. Пpil 

сублимационной сушке практически не уменьшается объе_ 
овощей, мало изменяются их вкус, цвет и аромат. Такие ОВО
щИ заливают rорячей водой и варят, как обычно. так как OНII 
сразу набухают. При термической сушке овощи уменьшаlO'l'O 
в объеме, их свойства значительно изменяются. Перед BapJWN 
их необходимо залить холодной водой (без соли) на 1-3'Ч 11.'111 

набухания, а . затем варить в той же воде. Солят воду n()('Jl! 
набухания овощей. Сушеную зелень петрушки и укропа доба" 
ляют в блюда без предварительной обработки. сушеный Л'f 
сначала сбрызгивают водой, чтобы он набух, затем использу' 
ют для пассерования. 

Овощи 1Со"сервировап"ые. CBe?C.lty натуральпую и JИар·· 
'Новаuuую, ..порковь 1tатурал.ьuую, Зe./l.eн.ыЙ гороше1( И дрyJ1l: 
овощи прогревают с отваром. затем отвар сливают и ИСПО'ni>Э~ 
ют для приготовления супов и соусов. Консервированную CoJl:t 
ную зелень отделяют от рассола и промывают в ПРОТQчноЙ р<) ~ 
Консервированные борщевые и суповые заправки явл~~ci 
полуфабрикатами высокой степени готовности и иСПОJ1ЬЗ'у'V 
для приготовления супов. эj)! 

КваШ€uую -капусту отжимают от рассола, переБJi~JlIi 
удаляя посторонние примеси, отделяют крупно нареза p~ 
кочерыги и морковь и дополнительно шинкуют. Для HeJ<01O ft.9 
блюд капусту рубят. Отжатый рассол можно ИСПOJIьзоsа11оto/ ~ 
заправки щей и салатов. Кислотность квашеной кэпуС'I'ае" 
должна превышать 1,3% (l-й сорт) - 1,8% (2-й сорт) 11 , 



--
об абonca овощей, IТJIOДOB, rрибов 87 

[ft3B3 1. p~ ____ ------------------------------------------
~ОJ10<{НУЮ кислоту. При повышенной КИСJ:ЮТНОСТИ ка
сче1'е н. ИJ{ОДИТСЯ промывать, а ЗТО ПРИВОДИТ к почти полной 
пУСТУ П:итамина с. Нельзя хранить отжатую капусту, так как 
потере м она теряет за час около 20% витамина С, эа 3 ч -
при ЭТ~О а за сyrки -- 70--80%. 
боЛ~м~ъte огурц.ъ& промывают холодной водой. У мелких огур-

Резают место прикрепления: ПЛОДОRОЖКИ. Используют их ~~ К . 
"ОМ или нарезают. рупные огурцы очищают, разрезают 

целИn Н 
в оЛЬ иа 4 части и удаляют семена. арезают огурцы ломти:ка-

Д ромбиками для приготовления солянок, почек по-русски, 
мИ, уб 
сзлатОВ; соломкой - для рассольника~ мелкими киками --
ДЛЯ холодныХ блюд; крОШКОЙ -- для соусов. . 

ЗlUlороже""wе овощu. В замороженном виде поступают; 
зеленЫЙ горошек, стручковая фасоль, цветная капуста, кар
тофель, свекла, морковь, томаты, сахарная кукуруза, перец, 

пряная зелень, смеси разных овощей и др. Быстрозаморожен
ные овощи хорошо сохраняют свои естественные свойства. 
Хранят их на предприя.тии при температуре -18°С, использу
ют без предварительного размораживания -- закладываю'!' в 

кипящую воду и варят 10--15 мин. Картофель можно исполь
зовать для жарки основным способом и 80 фритюре. 

UентралНЗ0ванное П/?ОН3ВО.4СТ80 ()ВОШНЫХ 
полуфабрнкатов 

Обработка овощей -- трудоемкий процесс, для которого 
требуются специаJIьные помещения, оборудование, большое 
КQJIичестIю коренщиц. Поступление загрязненных овощей ухуд
U!.aeT санитарное состояние заготовочны)( цехов. Для хранения 
СЫРЬЯ необходимы относительно большие площади в складс-
1(IfХ ~мещениях. Возникают трудности с УТИJ1изацией отходов. 
IlJи)( О:ЭТОМУ очистку овощей, которые используются в боль
ПУСт КОЛИчеСтвах (картофель, корнеплоды, белокочанная ка
На k а, лук репчатый), обычно организуют централизованно 
С1'ве::tlНЫХ предприятиях-заготовочных, комбинатах обще
nРия,.:rо питания или в специализированных цехах. Эти пред
Itlt1elOT: Оснащены высокопроизводительным оборудованием, 
СОБСТвуепециалъные цехи по переработке отходов. Все это спо
lJ,('JIe}fHbl~ ПОвышению производительности труда и дает оп ре-

Це\iТ ЭКОНОМический. эффект. 
~biРь.lе очРQJII1ЗОвз.нно Производят две группы полуфабрикатов: 
щеI!.I!.ы�! оl1щеНные овощи в целом виде или нарезанные; очи
З~ ОEiРаБВОЩИ (цепиком или нарезанные), прошедшие тепло-
7- ОТ!(у .• 
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1\ первой группе относятся следующие ПОJlУФабр~
картофель сырой очищенный; капуста белокочанная свеЗ«аjf 1>1 

чищенная; морковь, свекла, лук репчатый свежие ОЧИщеlfll ~, 
целые и нарезанные; коренья и зелень свежие обработаННЪ1~~' 

Картофен.ъ сырой очищен"ыЙ. Централизованное npOI1' 
водство очищенного картофеля затруднено тем, что он по~· 
очистки темнеет. Предохраю'IЮТ очищенный картофель от n:. 
темнения разными способами. Одним из наиболее раСПРОС'rРа_ 
ненных способов является с у л ь Ф И Т а Ц и я - обработка ОЧ/f_ 
щенного картофеля в течение 5 мин раствором БИСУJlЬфИ~ 
натрия (гидросульфита натрия) концентрацией 0,5-1% (В Пе
ресчете на сернистый ангидрид). Сернистый ангидрид, ВЫДе. 
'n:яющийся при разложении бисульфита натрия, СНИжает ак. 
тивность фермента полифенолоксидазы и тем самым тормози't 
образование темноокрашенных продуктов. 

Сернистый анrидрид - вещество, вредное для органи~ 
ма, поэтому содержание его в сулъфитированных клубнях не 
дOJ1ЖНО превышать 0,002%. Перед использованием сульфИ'rи
рованный картофель обязательно промывают. 

ог потемнения картофель предохраняют с помощью пен
ного р а с т во р а метил цел люло зы. Для этого крахмал 
гидролизуют неорганическими кислотами до декстринов и взби
вают с метилцеллюлозой. Полисахариды повышают стойкость 
пены. 1\артофель укладывают в полиэтиленовые пакеты, ФJIJI
ги и покрывают пенным раствором. Срок реализации такого 
картофеля увеличивается на 12 ч по сравнению с сульфитиро
ванным. Пена легко смывается перед ИСПОJIьзованием картофе
JIЯ, безвредна для организма человека. 

В пищевой промышленности для предохранения картофе
JlЯ от потемнения применяют б л а н ш и р о в а н и е - кратКОВ
ременную обработку кипящей водой или паром. БланшируюТ 
картофель, нарезанный тонкими ломтиками или брУСОЧf(3Ъ(}I, 
что обеспечивает достаточно полную инактивацию фермен1'О: 
по всей массе продукта. При бланшировании целых клуБНfrot инактива ция ферментов происходит только в поверхности~_ 
слое ltJlубня ТОJIЩИНОЙ 2-5 ММ. Этот слой частично проsар о
вается, что облегчает доступ КИСJIорода к нижележащиМ с)lы_ 
ям. В результате на границе между провареннЪJМ CJJOeJd и с 
рой мякотью появляется темное кольцо. 

Процесс обработки картофеля при централизованном n~ 
изводстве практически не отличается от лроцесса очистки [lе' 

. на предприятиях с законченным циклом, за исключениеJd о 
рации по предохранению картофеля от потемнения. е"а: 

На предприятиях пищевой промышленноСти. кроме МВ ,о. 
нической очистки картофеля, применяют огневуЮ, паРО у 
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~ю. СуЩНОСТЬ огневой очистки картофеля (корнеп-
napO~e аключается в удалении кожицы путем обжига клубней 
.'IОДОВ e~aepaType llOO-1200'С в течение 6-12 с с последую
при 'f ромы1аниемM в моечных машинах с щетками (пиллерах). 
IJJ,иМ ;ри аароВоЙ очистке картофель (корнеплоды) обрабаты-

па оМ с давлением 0,6-0,7 МПа в течение 0,5-1 мин. Под 
ea~ ви~м пара кожица лопается и легко снимается в моечной 
деиС'f . 
машине. 6е б б б При nарощелочном спосо клу ни о ра атывают горячей 
(77.С) 7-100/0-ной щелочью в течение 6-10 мин и острым па
м высокоro давления (0,6-0,7 МПа) в течение 0,5-1 мин. 

~д действием щелочи и пара кожица вместе с глазками легко 
даляется при последующем промывании картофеля. Моют eГQ 
~чень тщатеJ1ЬНО сначала в ванне с ВОДОЙ,"затем струями воды 
ПОД высоким давлением, так как надо удалить не только KO~ 

жицу, НО и щелочь. 
Допустимый срок хранения и реализации сульфитирован-

ного картофеля 48 ч при 2-7'С или 24 ч при 15-1б·С. .. 
Морковь, свеfCЛа. АУК сырые очищенные. Полуфабрикат~ 

из моркови и свеклы производят по такой же технолоrической 
схеме, что и картофель, за исключением операции сульфитации. 
Морковь лучше ИСПOJlьзовать диаметром от 3 до 8 си, а свек
JlY - от 5-14 см (круглую и плоскую) до 10 см (удлиненную). 

Очистку лука репчатого производят вручнущ на столах, осна
щенных вытяжкой веНТИJUЩИеЙ. Очищенный .лук не промывают. 

Срок хранени.fl очищенных корнеплодов и лука при 0-4·С 
24 ч, в том числе на предприя:тии-изютовителе - не более 6 ч. 

Капуста беАокочаииая свежая зачищеиШ1:Я. При зачист
ке капусты удаляют загрязненные, загнившие, механически 
новрежденные, зеленые, желтые и вялые покровные листья. 
аружную часть кочерыги отрезают до уровня зачищенной 

~оверхности качана. Дл.fl приroтoвления полуфабрикатов исполь
УЮт кочаны массой не менее 0,8 кг. 
ре оЕ~?Устимый срок хранения и реализации при температу-

----:t С 24 ч, в том числе на предприятии-изготовителе - б ч. 
JaОА1&IlОJLУФабрuкаты из овощей, nР01U.eдшu.ж частичную tl.41.& 
стnen:ю mе1Цовую обработку. Это nолуфабрu""аmw 8'ЫСО'Ш>Й 
(11 це 1tu гomовкостu: картофель, морковь, свекла отварные 
1'YlЦe:~M виде и нарезанные); свекла маринованная, свекла 
БJlаНIЦJ я ДЛЯ борща; капуста белокочанная свежая нарезанная 
"аРеаа tРованная; капуста квашеная тушеная; огурцы соленые 
НЪ!е; гo~Hыe ПРИПущенные; овощи (лук, морковь) пассерован
nel(Qlf((~ убцы (полуфабрикат); биточки (котлеты) овощные; 3а-

Пр ИЗ Овощей, 
!от "е:х: ПРОИзводстве этих полуфабрикатов овощи подверга

Нl1чеСI(ОЙ обработке по технолоrическим схемам, пр иве-
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Денным выше. Для тепловой обработки применяют с.леду~' 
виды оборудования: электрокотлы для варки в воде и на. n~' 
припускания овощей в перфорированных функциональны)( !У 
костях или сетках-вкладышах либо непосредственно в kОтJIЗ, .. · 
электросковороды для пассерования, тушения, обжаРlf8а~ 
продуктов; пароварочные шкафы и др. 

После ТеПЛовой кулинарной обработки полуфаБРИJtа 
подвергаются интенсивному охлаждению (В RЭ.мерах ил}! U1: 
фах интенсивного охлаждения) до температуры 6-в

о

е в 'l'еЧt: 
ние 1-2 ч; хранят их при температуре 4-8 С. 

Охлаждают, хранят, реализуют полуфабрикаты В фУI!I(. 
циональных емкостях, закрытых крышками, масса ПОJlуфаб. 

риката в одной емкости не должна превышать 15 кг. Транспор, 
тируют полуфабрикаты в специальных контейнерах в Изотер_ 
мическом или охлаждаемом транспорте в течение не более 2 ч. 

Срок хранения и реализации (при температуре 4-8·С) ко
леблется в зависимости от вида полуфабриката от 12 до!J6 ч. 
. На предпринтиях-доготовочных полуфабрикаты высокой 
степени готовности используют для приготовлени.я закусок, 

супов, вторых блюд. 
ТребоваJCUЯ 1t 1C4~ecтвy nолуфаБРUJCатов. ПолуфабрИЮiТЫ 

должны соответствовать c.nедующим требованиям. 
Каpтrюфеяь сул.ьфumuрова'Н'НыU - клубни чистые, без глаз

ков и темных пя:тен; цвет свойственный сырому картофе.mo: 
консистенция упругая; содержание сернистого ангидрида не 

более 0,002% 
Корnenл.одъt должны быть чистыми, целыми, хорошо за

чищенными. Поверхность может быть несколько подсохwеЙ. 
но не сухой; цвет свойственНbIЙ ботаническим сортам; мякОТЬ 
сочная, упругая. Ботва должна быть полностью удалена. 

Лук - луковицы вызревшие, сухие, без остатков шейКИ 11 

донца, без темНых пятен и гнили; мякоть сочная и упругая. 

Обработка !рибов 

На предприятия общественного питания грибы постуnaJ01 
свежими, сушеными, солеными, маринованными, консерв"рО'" 
ванными. 

Свежие грибы содержат большое количество воды (В cpe~ 
нем 90%). Половину сухого остатка составляют азотистые Be~ 
ства (белки, свободные аминокислоты, фунгин и др.). фуfl ()i! 
я:вл.иется основой опорной ткани (клеточных стенок) грибоs. . 
устойчив при тепловой обработке, что обусловливает низКУIO ~I 
воя:емость белков грибов и время доведения грибов до roтo~O tII>(f 

Грибы содержат много экстрактивных веществ (своБО~JIа' 
аминокислоты и т. д.). Благодаря этому грибные бульоНЫ 
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-~el<pacHыM вкусом и ароматом и широко применяются 
,1а)О1' готовлении супов и соусов. 
I1РИ дТ1Р~roй составной частью сухого остатка грибов являются 

Рl1 1- сахара (В основной трегалоза), сахароспирты, клет
yrJIeSO ..... b 

чаТ!С~рибы содержат витамины А. С, РР, В2 , Минеральные 
ства представлены в основном солями калия. 

вещесушеные грибы (влажность 13%) по пищевой ценности 
нескОЛЬКО уступают свежим, так как при сушк.е в них снижа-

тся содержание экстрактивных веществ и сахаров. 
е Свежuе грuбы. Грибы сразу подвергают обработке, так 
как онИ быстро портятся. Белые грибы, подосиновики, подбе
реЗОВИI<И, лисички обрабатывают одинаково: очищают от лис-'
тьев, хвои и травы; отрезают нижнюЮ.. часть ножки и повреж

денные места; отсортировывают червивые экземпляры; соскаб
ливают загрязненную кожицу; кладут в холодную воду на 

30 мин, чтобы отмокли приставшие к ним сор и песок; тща
тельно промывают 2-3 раза. Со шляпок сыроежек и маслят 
снимают кожицу. 

При обработке шампиньонов удаляют пленку, закрываю
щую пластинки, зачищают корень, снимают кожицу со шляп

ки, отрезают ее, оставив 1,5-2 см ножки, промывают в воде с 
добавлением лимонной кислоты или уксуса для предохранения 
от потемнения. 

Сморчки и строчки ш~ребирают, отреЗают корешки, кла
дуТ на 30-40 мин в холодную воду и промывают несколько 
раз, каждый раз вынимая из воды, чтобы полнее удалить пе
СОК и сор, Затем грибы варят 10-15 мин в большом количестве 
воды ДЛЯ удаления гельвеловой кислоты - ядовитоro веще
ства. Отвар в пище не используют. 

О'iищенные и промытые грибы сразу же направляют на 
тепловую обработку. 
JIyю CYUleJlЪte грибы. Лучшими считаются грибы, имеющие свет
ни.~ НИЖНЮЮ сторону шляпки, короткую ножку без поврещце
tQ и. СуШеные грибы перебирают, ПJЮмывают несколько раз, за
ИЗ ~вalOТ в ХOJIодной воде на 3--4 ч и снова промывают, вынув 

~тоя.. Настой процеживают и используют для варки грибов. 
отде ОЛеJtые • .карuн,ованные, кон.сервирован.н.ые грu.бы. Их 
I1сnо,ляIOТ от заливочной жидкости, промывают и нарезают. 
'f.Тобъ~Ъ3УЮ" Для приготовления закусок, вторых блюд. Для того, 
tpJ.tf)OB СОхранить хорошее качество соленых и маринованных 
IlOJt!iOc' ну)юю следить за тем, ч'Гобы до обработки грибы были 

тыо n01tPbITbI рассолом или маринадом. 



Гпава 2. Обработка рыбы 
и нерыбного ВОДНОГО сырья 

Харакreриcrнка сырья 

Рыбу широко используют для приготовления закусок, су

пов, вторых блюд. Кроме TOro, используют рыбные гастроно

мические продукты: малосольную рыбу, созревающую при по

соле (лососевые, сельдевые рыбы), рыбу горячего и холодн~ 
го копчения, балычные товары. в русской кухне рыбные блю
да готовят с глубокой древности. 

Когда-то на Руси использовали только пресноводную рыбу, 

Затем, когда русские заселили берега северных морей, стали 
употреблять морскую рыбу (треска, палтус, зубатка). Широ

кое распространение морская рыба получила лишь в XIX в. 
Наконец, в последние десятилетия в питании возросла роль 

океанических рыб (минтая, скумбрии, ставриды и др.). 
Рыба поступает на предприятия общественного питания 

свежей (живой, свежеуснувшей, охлажденной, мороженой), а 

также соленой. 
Живая рыба ценится особенно высоко. Ее транспортиру

ют в актоаквариумах, хранят на предприятиях в проточноЙ 
воде (температура воды 4-8

0

С) в ваннах-аквариумах не более 
2 суток. В живом виде поступают зеркальный карп, щука, сом, 
сазан, карась, угри. 

В местах вылова иногда используют свежеуснувшую рыбу, 
но она плохо хранится и ее следует немедленно перера

батывать. 
Охлажденная рыба имеет температуру в толще Tyиncu у 

позвоночника от -1 до 50с. Она поступает в бочках или дер 
вя:ниых ящиках. По виду разделки рыба может быть неразД~ 
ланной; с удаленными жабрами и частично внутреННОСТJD'JI· 
потрошеной с головой и потрошеной без головы. е 

Мороженая рыба имеет температуру в толще Tyn:lI(~ ~_ 
выше - 6+8 0С. Рыба мороженая бывает тех же видов раз,д sы 
ки, что И охлажденная, и, кроме того, потрошеной без roяn с' 
с удаленным хвостовым плавником и разрезанной на куски -
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":"-~o,5 КГ. в мороженом виде выпускаЮТ'также рыб-
СО:Й не ле у некОТОРЫХ рыб (сом и др.) перед срезанием филе 
ное Ф~Т ~ояtу. ПО качеству мороженая рыба уступает живой и 
удаЛlI еи"ОЙ, ко при правильном размораживании ее свой
()x.пa~~Ha чительной степени восстанавливаЮТС1f. 
стеа солеяая рыба, поступающа1f на преДnрИЯТИ1f общ~ствен-

о IJитания, подразделяется на две группы: к первои отно

ног Я рыба, созревающая при ПОСOJIе или хранении в соленом 
СИ~ tL употребляемая в пищу без тепловой обработки (сельди, 
гидь"и семга и др.); КО второй - соленая рыба, которую пе-
J(ИЛ .. • ~ б бо 
ед употреблением в пищу подвергают тепловои о ра тке. 

ЬО содержанию соли различают рыбу крепкосоленую (свыше 
14% соли), среднесоленую (10-14%) и сл~БОСО,1lеную (до 10%). 
соленая рыба, требующая тепловой обработки (лещ, сазан и 
др.), поступает неразделанной или разных видов раздеJlКИ: по
трошеной, потрошеной без головы или без жабр, разделанной 
на пласт с головой или без головы, тушкой. 

По раз lVl е р у поступающую на предприятия обществен
Horo питанИ1f рыбу подразделяют на .мелкую (до 200 г), сред
НЮЮ (1-1,5 кг) и крупную (свыше 1,5 кг). Рыба разных размер
НЫХ категорий отличается выходом съедобной части, количе
ством отходов, временем тепловой обработки. 

Похарактеру кожно.го покрова различают рыбу 
с чешуей (чешуйчатые), без чешуи и с костными пластинками 
(жучками) на поверхности. К чешуйчатым рыбам относятся су
даК, лещ, сазан, серебристый хек и др. К рыбам без чешуи -
налим, угорь, сом; IC этой же группе относят навагу, так как 
она имеет очень мелкую чешую. Жучками покрыты рыбы осет
РОВых пород. 

По а н а т о м и ч е с к о м у с т р о е н и ю рыбу делят на три 
fPYnnhI: с кОстным, костно-хрящевым и хрящевым скелетом. К 
:ервое;; группе ОТНОСЯТСЯ чешуйчатые и бес чешуйчатые рыбы, 
О 8~РОЙ - рыба осетровых ПОРОД, к третей - угри и миноги. 
про роме этого, рыбы делятся на с е м е й с т в а. Наибольшее 
.,ос:СЫСЛ0вое значение имеют рыбы 20 семейств (тресковые, 
ЦР.). ~Bыe, lCзрповые, ce-tIьдевые, корюшковые, осетровые и 
'I'e.lla Iщ ОТличаются друг от oдpyra рядом признаков; формой 
OItPгl' КOJtичеством плавников и ИХ расположением, наличием и 
fll1.li!1I8.;Й боКовой линии, содержанием жира и его раСПОJIоже-

Р TYll.IКe и т. 11-
bI6a Ка ЭI(C'rpаl( >кдоro семейства ОТJIИЧается содержанием белков, 

"3 \i.И1( ~Jr8ны�x веществ, вкусом и ароматом, ПРИГОТОВJIенных 
п1Од. 



94 Раздел 11. Техиолоmческие npoQeccbl кулинарной обрабо'гкlot СЬ!р 
---....:. . 

Рис. 11.3. Строение мышечной ткани рыбы: 

1 - мышечные волокна; 2 - поперечные септы; 
3 - МИОJCомы~ 4 - ПРОДОJlьные септы; 5 - СПИН~ 
ные мышцы; б - боковые MЬUЦЦЫ ... ~ 

Кулинарное использование рыбы, способ обрабОТКИ е; 
определяются технологическими свойствами сырья: состаВО!ll 
содержанием пищевых веществ, особенностями строения тJ(Э' 
ни, размером, термическим состоянием и др. 

Строение и состав мышечной ткани рыБЫ 

РЪ1б!ll 
первичныIM структурным элементом мышечной тканИ ofJJ' 

являются ,мЫ'ШеЧ1tые вQЛоtcна. Мышечные волокна nOKpblT&I 
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;--~РИJIJ111РНЫХ белков (коллагена). Внутри lv1ыwеч-
.10Ч}(ОИ окон находЯТСЯ жидкость (с а р к 1) п л а з м а ) и студне
ttЫХ воЛ нити _ м и о Ф и б Р и Л л Ы, состоящие из глобуляр
оБРЗ::;':;::ов. БелКИ саркоплазмы находятся в виде коицеlfТРИ
КЫХ flHoro золя, белки миофибрилл - в виде геля. Кроме бел
рова s саркоплазме имеются минеральные и экстрактивные 
КОВ'ества, ферменты, витамины. Ядра расположены на пери
зеill ии мышечНЫХ волокон. Мыщечные волокна, располагаясь 
фер аллельныМИ ПУЧК;Нt4и, образуют зигзаrooбразные м и о к о -
пар Мышечкые волокна в них соединены соединительной тка-
МЫ· М 
Ю - Э н Д о м и з и е м. иокомы соединяются друг с другом 

lib w ~ 
поперечными прослоиками соединительнаи ткани - с е n т а -
м и и образуют мышцы. Основную часть тела рь,tб сос.таВЛllЮТ 
две спинные и две брюшные мыш~ы. Между отдельн~м» мыш
цами также расположены прослоики соединительнои ткани -
продольные септы. 

Белки, находящиеся в мышечных волокнах (белки саркоп
лазмы и миофибрилл), наЗЪrваются МЫ Ш е ч н ы м и, а образу
ющие соединительную ткань (эндомизий, перемизий, септы 
поперечные и продольные) - с о е Д и н и т е J1 ь н о т к а н н ы м и 
(рис. П.З). 

Количество полноценных мышечных белков в рыбе колеб
лется от 9% (8 наваге) до 14,4% (В кете). Большинство их отно
сится к альбуминам и глобулинам. Соединительная 'ТКань со
СТоит практически из одного коллагена - иеполноценного бел
ка, образованного полипептидными цепочками трех аминокис
ЛОт (rлицина, пролина и оксипролина). Содержание КОJIлагена 
в рыбах колеблется ОТ 1,6% (осетр) до 5,1% (,лосось). в мыш
~:x. КОторые при жизни выполняют большую работу, соеди-
теЛьная ткань более плотная. 

ll1 Жир в тушке рыбы распределяется неравномерно. У бо,ль
леИНC'I'ва рыб жира БОJlьше содержится В частях тушки, при
сп~аlOЩИХ R ГОлове. у осетровых рыб он образует прослойки в 

иной части между миокомами. 

Обработи.д рыбы 

ры�ъ~~ rbl6HblX цехах производится предвар»тельная обработка 
г(rrО8ле~ттаивание, вымачивание), ее очистка, раздеЛRa, при-

Oт~e ПОЛУфабрикатов. . 
IlpeoЦOkpa аига1&ие мороженой рыбы. Кожные покровы и чешуя 

"Нют Рыбу от значительных потерь питательных ве-



96 Раздел 11. Технологические процессы кулинарной обработкJo("', 
'-Qlрl.Jt 

ществ во время оттаивания. В процессе эаморажи;~ 
последующего хранения в рыбе происходят СЛОЖНЫе ИЩIl 11 

кения, причем некоторые из них необратимы. Вода, содер)k~' 
щаяся в мясе рыбы, переходит в кристаллическое COCTO-R\i а. 
Кристаллы льда образуются в первую очередь между мыJIе~~~ 
ными волокнами, при этом происходит перераспределеl!Jt~ 

ВJJаги (часть ее из мышечных ВОJЮКОн переходит в ПРОСТра,,_ 
ство между ними). При замораживании объем воды уве.лJftfи_ 
вается на 10%, что может привести к разрушению CTPYK'l'YPL! 

мышечных ВОЛОКОН. В меньшей степени изменяют структуру 
мышечных волокон мелкие кристаллы, коroрые образуются 

при быстром замораживании. Поскольку при быстром заМора_ 
живании уменьшаются потери воды мышечными волокнам!! 

ткани рыбы сохраняют сочность и упругость ПоСле OTTa~ 
ивания. 

Клеточный сок представляет собой КОJJЛОИДНЫЙ раствор 
белков, которые при .замораживании и хранении частично де
натурируют, после оттаивания их первоначальные свойства 

полностью восстанавливаются. 

Происходят также изменения жиров, поэтому при оттаи

вании свойства рыбы не могут быть полностью восстановлены. 

Эти изменении происходят особенно интенсивно в интервале 

температур от 1 до --50

С. Поэтому оттаивание следует прово
ДИТЬ быстро. Оттаивают рыбу в воде при температуре не выше 
20·С при соотношении массы рыбы и жидкости 1 :2. При ЭТО)! 
рыба набухает и масса ее увеличивается на 5-10%. При отта
ивании в воде наблюдается потеря части растворимых пита
тельных веществ. Для уменьшения потерь воду подсаливаЮf 

(7-10 г соли На 1 л воды). Концентрация солей в воде и MbIurt"

ных соках при этом уравнивается, и диффузия их уменьшает
ся. В процессе размораживания рыбу необходимо перем:еUlИ
вать во избежание смерзания тушек. Общая продолжите,JIЬ' 
ность оттаивания 2~З ч. Оттаивание считается закоичеины4.. 
если в толще рыбы температура поднимается ДО -1°С. 

Крупных рыб (осетровых) и филе оттаивают на воздУХ: 
Для этого рыбу и брикеты филе раскладывают на стелла~. 
или столах. При температуре 20°С продолжительность 01'1' (ДО 
вания осетровых рыб 10-24 Ч, а филе в блоках - 24 ч э
температуры в толще -1 ОС). Примениют также размора,кJIS 
ние рыбы в СВЧ-поле. СО' 

вы.ot&чuвакuеe СОАекоu рwБЪt. При хранении в т!(3НЯ" ,е' 
леной рыбы происходят необратимые изменения пищевы' 
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------сиржающие ее качество. Поэтому удельный вес соле
шесТВ• 6 .. питанИИ сравнительно неве,nик. 

vPb1a <> f{oJf поступающая на предприятия соле~ая рыба содержит от 
17% сОЛИ. в рыбе, предназначеннои для жарки, должно 

б р,о не более 1,5-2%, а для варки - не более 5% соли. Из
БЬ';к сОЛИ удаляют вымачиванием. Рыбу кладут в холодную 
ли чтоБЫ она :набухла, очищают от чешуи, отрубают rоло
ВОД~авниКИ и пластуют. При вымачивании рыбы в врду пере
ву. т частЬ минеральных солей, растворимых белков, ВКУСО
ХО~И вещесТВ, что снижает питательную ценность блюд из со
ВЫкай рыбы. Вымачивать рыбу можно в сменной и проточной 
ле б ~ ~ 
воде. В первом случае ры у заливают холодн:ои ВО~ОИ В соотно-

шеНИИ 1:2. . 
поскольку разница в концеитрации соли в рыбе и в воде в 

начале вымачивания велика, диффу~ия проходит быстро и 
через 1 ч прекращается, так как наступает концентрационное 
равновесие. По мере снижения содержания соли в рыбе диф
ФУЗИЯ замедляется, поэтому воду можно менять реже. 

Воду меняют через 1, 2, 3 И 6 ч. Через 12 ч концентрация 
СQJIИ обычно снижается до 5%. Затем проводят пробную варку, 
и, если необходимо, вымачивание продолжают, меняя воду 

через 3 ч. Недостаток этого способа заключается В том, что по 
мере накопления в воде соли между отдельными сменами воды 

ПРоцесс вымачивания замедляется. Кроме того, к концу выма.,. 

чивания вследствие снижении концентрации соли в мякоти рыБЬi 
Может начаться порча. 

При вымачивании в проточной воде рыбу кладут в ванну с 
решетчатым настилом, под которым находятся трубы, подаю
Щие ВОду. Удаляют воду через водоотводную трубу в верхней 
~СТИ ванны. Вымачивание продолжаетси 8-12 ч, после чего 
РОВОдят пробную варку. 

I<Oж Сельдь вымачивают после разделки. для этого. снимают 
BblH У. наЧИная с головы, потрошат, отрезают rолову и хвост, 
BblM ИМЗJQТ ПОЗВОНОЧНИК И реберные кости. Разделанные тушки 
lIас~ч:вают в воде, настое чая, молоке или молоке с водой. 
разм чая содержит дубильные вещества, препятствующие 
ЦLl о~ению Мякоти при вымачивании. Молоко придает сель
JlalfJfy УlO нежность и аромат. Можно вымачивать и неразде-

o~ семьдь (в воде). 
""1111:~PH Р(lбоm.Х(l рыбы с костным СКеАето.м.. Механическая ку
!Otцl1e :R Обработка рыбы с костным скелетом включает следу

nерации: очистку от чешуи, удаление головы, плавни-



98 Раздел 11. Технологические процессы кулинарной обработки С': -ков, плечевой кости, потрошение, промывание, раздеJl.~:" 
нарезку полуфабрикатов (рис. Н.4). .' 

от чешуи рыбу очищают вручную или механиче<;,!(~ 

скребками. Если чешуя снимается трудно (линь и др.), ~ 
погружают на 25-30 с в кипяток. Ошпаривают перед ОЧI{С'l'1CQ 
и камбалу, имеющую на коже жучки. Очищенную рыбу nn: 
мываю:. У бесчешуйчатых рыб удаление чешуи заменяется ,-. 
чисткои их поверхности от слизи. 

После очистки от чешуи у рыбы удаляют плавники (наЧи

ная со спинного). Для этого рыбу кладут на бок и прорезаю,. 

мякоть вдоль плавника сначала с одной, а затем с другой СТО-

., . 

Приrотовление полуфабрикатов 

с кожей 
и ребер
ными 

костями 

фаршированная 
ПОЕциОННЫМИ кусками 

с кожей без KoJl(ll i 
без и без 1" 
реберных ребер~ 
костей костей 

(чисТое 
фJfле) 

Puc. ll.4. РаздеJUCa рыбы с костным скелетом 



()бр!!боТJtа рыбы и нерыбноro водного сырья 99 
\:tlle82. _ -
~жом прижимают подрезанный плавник и, держа рыбу 
pof{Jd· VЮ часть, отводят в сторону, при этом плавник лег-
за "воС ся При таком способе исключается укол о плавник, 
ко уда,. нНО важно при обработке судака и морского окуня. 
чТО оС vдаляЮТ и анальный плавник, после чего отрезают 
'l'aIC О'l,.yv.ЮТ остальные плавники (брюшной, грудной). Плав
ИЛJf . (:се кроме хвостового) срезают на уровне кожного по
ниК хвостовой - на расстоянии 1-2 см от основания его 
Jtpo8a, ёi _ 

nIOtХ лучеи. 

сре"Толову удаляют по контуру жаберных крышек. У обезг-
--ленных рыб удаляют плечевые кости, для этого, надрезая 

л ть рыбы, частично оголяют их, а затем отделяют. Мя
коть удаленную вместе с плечевыми костями, .s дальнейшем 
используют для приготовления бульона. 

Потрошат рыбу двумя способами: не разрезая брюшка, а 

удаляя внутренности вместе с головой; разрезая брюшко от 
голОВЫ до анального отверстия. Внутренности вынимают осто
рожно, чтобы не повредить желчный пузырь, иначе рыба бу

дет иметь горький вкус. Внутреннюю полость зачищают от тем
ной пленки, так как она портит товарный вид, а иногда бывает 

и ядовита (у рыбы маринка). После потрошения тушки тща

тельно промывают холодной водой, обсушивают на решетках в 
течение 20-30 мин. 

В зависимости от размера и кулинарного использования 
рыбу можно разделывать различными способами. При этом 
получается рыба целая с головой или без головы; непластован

иая; пластованная на филе с кожей и реберными костями, с 
кожей без реберных костей, без кожи и реберных костей (чисто 
q1.ле). RpoMe того, рыбу подготавливают для фарширования . 

.t'азделка рыбы, uсn0.4ьэуе .... ой целиком. Салаку, корюш
ку, "Ъ!ЧКQв, чехонь, мелкую форель, навагу, хариусов и дру-
:;;'~ .. р.!,!?~_.массой до 200 г, а также и более крупную рыбу, 
JlЬ111. ную ДЛЯ приготовлеНИЯбанкетных блюд, разде
РLIбу'r целиком, оставляя голову (без жабр) или удаляя ее. 
мывa~аю'1" ОТ чешуи, срезают плавники, потрошат и про
c.nУча ' 'Гходы при такой разделке составляют 14-20%,а в 
&IIУтр: Удаления головы увеличиваются еще на 15%. Иногда 
6I>IOЩ.~ ~.~.~~_~даляют одновременно с жабрами, без надреза 

Розд ка корюшки). 
СrtОСОбом елка РWбы, UСnОАьзуемоЙнеnласmованноU. Таким 
("'~ССО-Ч раздеJ1ывают почти все виды рыб среднего размера 
У.цаля~ КГ). РЫбуочищают от чешуи, срезают плавники, 

'олову и с ней большую часть внутренностей. ~aTeM, 
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-----не разрезая брюшка, зачищают внутреннюю ПОЛОСТЬ, Y~" 
ют плечевые КОСТй, промывают и обсушивают. Можно УДа:, 
внутренности и через разрез брюшка. Отходы при ЭТОМ спо~.' 
обработки составляют в среднем 30-40%, ПодготовлеННЫе TYUJ ~ 
используют для нарезки порционных полуфабрикатов. II!., 

Раздел.'lCа рwбы ка фUAе (1I.Ластовакие). Рыбу массой бо. 
лее 1,5 кг разделывают на филе путем пластования, ПОС 
чего нарезают на порционные куски. JJe 

Для ПО~'Iучения филе с кожей, реберными костями PLl5 
очищают от чешуи, удаляют плавники, голову, ра:зреза~ 
брюшко и вынимают внутренности, промывают, оБСУWиваlOl 
После этого (начиная с головы или хвоста) срезают полови~ 
рыбы (филе), ведя нож параллельно позвоночнику, НО так, 
чтобы на нем не осталось сверху мякоти. 

В результате такого пластования получают два филе: с' 
кожей и реберными костями (верхнее филе) и с кожей, ребер
ными и позвоночной КОСТЯМИ (нижнее филе). Для удаления по· 
звоночной кос~и нижнее филе перевертывают, укладывают на 
доску кожей вверх и срезают мякоть с позвоночной кости, ос

тавляя на доске позвоночник. Так получают два филе с КDжеii 
и реберными костями. Отходы при этом составляют в среднем 

40-50% (10% :.....- позвоночная кость). 

Для получения филе с кожей без реберных костей ДОnОЛ· 
нительно срезают реберные КОСТИ с каждой половины. Для этоrо 
их кладут поперек разделочной ДОСКИ кожей вниз. Коетй среза
ют, придерживая их левой рукой. Отходы увеличиваются за 
счет удаления реберных костей еще на 5-8%. 

Для получения филе без кожи и реберных костей (чистое 
филе) рыбу ие очищают ОТ чешуи, чтобы кожа при сняТИИ ile 
порвалась. Разделывают рыбу так же, как на филе с кожей без 
реберных костей. Затем филе кладут поперек разделочной доC\til 
кожей вниз, хвостоВОЙ частью к себе. Подрезают кожу У хе0ста 

иа 1-1,5 см, прйдерживая ее левой рукой, срезают :МЯJCО~ 
(рис. П.5), Отходы увеличиваются еще на 5-6% и составлЯЮТ 
среднем 50-60%. за-

При всех способах разделки количество отходов (8 (}Ы об
вйсит не только о,. способов промышленной и кулинарнОЙ ,ба. 
работки, вида рыБы�' НО и от ее размера: чем крупнее рь 
тем, как правило, меньше отходов, кроме леща и судака,ьФ\, 

Раздел."а ръ~бы дяя фарширования, ФаршируюТ P1>l"c;f 
целиком (судака, щуку, сазана, крапа, тресту), порционlJ 
кускамй и в виде ба тона. 

-
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Рис. 11.5. Разделка рыбы на чистое филе: 

1 - срезание филе; 2,- срезание реберных 
костей; 3 - срезание Jtожи 
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для фарширования Ц е л и к о м судака очищают от чешуи, 
стараясь не повредить кожу. Затем отрубают плавники, дела
ют глубокие надрезы на спине, прорезая реберные кости вдоль 
ПQзвоночника. После з'I'ого разламывают или перерезают 00-

3I!ОRОЧЮ1К У хвоста и головы и удаляют его. Таким образом на 
~1111н.e ры�ыы образуется отверстие от головы до хвоста, через 
'Г~TOPoe удаляют внутренности. Рыбу тщательно промывают. 
1(0 Rким lfОЖом срезают мякоть и реберные кости, оставляя на 
pь~e слой Мякоти не более 0,5 см. Плавники и кости внутри 
'ГщаЫ Вырезают ножницами. Из головы удаляют жабры и глаза. 
ют вТЕ'ЛЬНQ Промытую рыбу наполняют фаршем, заворачива
теПlJ:ИС::УЮ марлю, перевязывают шпагатом и направляют дЛЯ 

ДЗОИ Обработки. JJя Ф "е: Щу аРШИрованил целиком рыбу можно разделать ина-
.1alOт 1( 'су ОСТОРОЖНО очищают от чешуи, вокруг головы надре
~Y~O'i O)fl:Y и КОНЦОМ ножа отделают ее от мякоти. Затем левой 
~ _ 2f!8sдерЖ4Т рыбу полотенцем за голову, другой рукой захва-
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тывают кожу и снимают ее "чулком" по направлению ~ 
вы к хвосту, подрезая ножом или ножницами мякоть у IIJtQI:I JlО
ков. У самого хвоста мякоть и позвоночную кость перереэз';;
получают две части: вывернутую кожу с хвостом и TYlUI<y. It 

Rожу хорошо промывают, а тушку потрошат, промы:IаQ и отделяют мякоть от костей. Мякоть используют для пр»;: 
товления фарша. 

Затем кожу наполняют фаршем, приставляют обработан_ 
ную голову, заворачивают в марлю, перевязывают шпагатом 11 

направляют на тепловую обработку. 
Сазана, карпа и треску фаршируют порционныII 

к у с к а м и. Непластованную рыбу нарезают на кругляши Тол
щиной примерно 5 СМ. Концом ножа вырезают мякоть с обе~х 
сторон позвоночника так, чтобы на коже остался слой МЯХОТИ 
толщиной 0,3-0,5 см. Отверстие наполняют фаршем и ПОДJ"O
товленную рыбу направляют на тепловую обработку. 

При массовом изготовлении рыбу фаршируют в в и Д е б а
т о н а. Для этого используют речную и океаническую рыбу, в 
мышцах которой мало костей. При этом часть рыбы разделы
вают на филе без реберных костей, а часть - на чистое филе, 
которое используют для приготовления фарша. На целлофан 
кладут филе кожей вниз, а на него - рыбный фарш, сверху 
закрывают его филе кожей вверх. Сформованные батоны плотнО 
обертывают целлофаном, перевязывают шпагатом и напрамя

ют на. тепловую обработку. 
Для приготовления фарша филе рыбы дважды измельча

ют на мясорубке вместе с пшеничным хлебом (без корок), за
моченным в молоке или воде, пассерованным луком и чесJlО"" 
ком. В фарш добавляют размягченный маргарин, яйца, сОЛЬ, 
молотый перец и перемешивают до однородной консистенции. 
Можно использовать замороженный рыбный фарш промыI!l-
ленкой выработки. 

Особен.косmu обрабоm1СU ке"отОР1>lЖ видов рыб. ОБР~
ботка некоторых рыб с костным скелетом имеет ряд ОТЛИЧКf!· 

Н а л и М, у г о р Ь. Вокруг головы надрезают кожу и со:: 
мают ее "чулком". Затем разрезают брюшко и после nOTPoJ)JJ<f!. 
ния и промывания отрубают голову, хвост и вырезают nлавнU В' 

С о м . Рыбу зачищают ножом от слизи. У мелких экземпJl • 

ров отрезают голову, плавники, а затем потрошат и ПРОМЫ:'f 
ют. У крупных экземпляров кожу предварительно снима 

"чулком". оО' 
Б е л ь Д ю г а. Тело рыбы круглое, сужается к хвосту и qe' 

крыто редкими, еле заметными на темной коже мелкиМИ 
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гд .... __ -
_-- КО$а грубая, поэтому ее удаляют, снимая "чулком", 
",1,.}1:1<3 JlfИ, . 
.... " налима. 
jCЭl< ~.t н о г Jf • Эту рыбу He~ потрошат. Слизь, которой покрыта 

може'I' быть яДОВИТОИ, поэтому ее необходимо удалить. 
rx::~;Toro тушку тщательно протирают солью и хорошо про-

ftlыз;:'вB а г а. Мороженую навагу разделывают, не размора-
я у мелких экземпляров отрезают нижнюю челюсть с ч:а

)f(:Ь: брюШка, потрошат через образовавшееся отверстие. ос
~авляЯ в тушке икру. прорезают кожу вдоль позвоночника, 
снимаюТ ее с обеих сторон тушки, начиная с головы, после 

чего удаляют спинной плавник. У крупной рыбы отрубают го
лову. потрошат. надрезают кожу вдоль спин.~, вырезают спин

IЮЙ плавнИК и снимают кожу по направлению от спины к брюш
ку. :Крупную рыбу пластуют. 

т р е с к а, п и к ша. Тресковые обычно поступают без го
ловы И внутренностей. В этом случае их обработка заключает
ся в удалении черной пленки (на брюшной ПОJlОСТИ), очистке 
от чешуи и промыании •. 

Х е к (с е р е б р и с т ы й и т и х о о к е а н с к ий). у рыбы 
снимают пленку с брюшной полости. Мелкие экземпляры (мас
сой ДО 250 г) разделывают целиком тушкой и используют для 
жарки. Крупные экземпляры ра'Gде.nывают, не п.ластуя, и ре
жут на порционные куски. Кожа у хека грубая и ее лучше 
Снимать. 

К а м б а л а. Все камбаловые рыбы имеют плоское тело, 
по~рытое с одной стороны темной кожей, а с другой - свет
ЛОИ. СО С8етлой стороны рыбы счищают чешую. Голову и часть 
БРюшка. удаляют косым срезом. Через образовавшееСJl отвер
cт~e ПОТрощат, затем срезают плавники и промывают. С тем-
кои сторо М It: ны тушки снимают кожу. елкую камбалу нарезают 

па nОРЦИонные куски поперек, крупную - разрубают вдоль 
./кПО380НОЧНИКУ, а затем нарезают на порционные куски. Шипы 

а,:алы (калкан) удаляют после варки. 
Ilл0.с Ы б а - с а б л я. Она имеет плоское тело, поэтому ее не 
ItОЙ. ~ЮТ И не разделывают на филе. Поступает рыба потроwе
час'l1{ "ее зачищают черную пленку И, начиная с хвостовой 
Itoit 1If;.:езают со спины и брюшка плавники вместе с ПОJЮС
Под Пр Ти. Обработанную тушку нарезают на порционные куски 

С SlМьtм yr лом . 
. 'teralO~ a~8 р и Д а. Рыба покрыта жесткой чешуей, плотно при-
8' еи: к КОЖе. поэтому ее ошпаривают перед QЧИСТКОЙ. 
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Л и н ь. Эта рыба имеет ILЛотно прилегающую к ;;;~. 
шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. ПОЭТQ. 

перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с, а за'!·. 
быстро перекладывают в холодную воду. Рыбу ВЫНИмают' 
воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, ьцу,.: 

ренности и промывают. 

Обработ1Са рыбы С tWCm7Ю-хрящевым силето.ч. РЫба 0Cet
ровых ПОРОД, за исключением стерляди, поступает МОРО)Ке}{ _ 

~ Об бо O~! 
и полностью потрошенои. ра тка ее включает раЗМОра)f{\I_ 

вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, .вИ3~ГI1.. 

пластование, ошпаривание и зачистку. ' 
у размороженных тушек отрубают голову вмеСТе с груд

ными плавниками и :костями плечевого пояса двумя КQСЪЩи 

срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезаlQr 
спинные жучки со спинныIM плавником, удаляют анальный 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют XBOC~ 
вой плавник по прямой линии перпендикулярно ПОЗВОНОЧНИkУ 

на. уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой 
плавник не отрезают до удаления визиги - ILЛотного хряЩii, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу МОЖIЮ 
И другим способом - после пластования рыбы, но при ЭТОМ 

она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренно

стями при промышленной обработке. 
Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про

слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные звеньЯ 

разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что
бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 КГ. 

ДЛЯ облегчения дальнейшей очистки рыбы от коствых 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниЗ в рыб
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 мИ/!. 
Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погру· 
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находи.nасЬ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брЮlLJJ{Ь!~ 

е!!жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную nл ro 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарно 
использования. J(ff 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и зачu~1'Ь' 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ча I (. 

перевязывают шпагатом для лучщего сохранения форr.fЬ ' 
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rflaвa ' ------ В ~::':"'-----:-aДYT на решетку рыбного котла. результате ошпа-
за'fеМ ICЛ асса звеньев уменьшается на 5-100/0. 
риВЭfН1: ~СПОЛЬЗ0вании звеньев осетровой рыбы ДЛЯ припус-

I1Рилu ясарки В целом виде либо порционными кусками С 
t:аJiJ1Я ~ без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош-
jCО)l(ей:: и зачищают от жучков. 
пэ.РИ;:Орционные куски перед тел.ловоЙ обработкой ошпарива-

е аЗ. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера
ю'f e~ 9~-97·C (3~4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
турои промывают в воде, ч'tOбы смыть выступившие сгустки 
куски . 

В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и 
б~~:~яется, поэтому при тепловой обработке ее форма со
у "'яется и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
храг. б 
которой В1'Орично ошпаривают ры у, можно использовать для 

приготовления бульонов. .' . 
Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю~. от жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу, у стерляди, предназначенной для припуска
иия в целом виде, спинные жучки отделяют после теILЛОВОЙ 
обработки. а у стерляди, предназначенной ДЛЯ варки, припус
кания, жарки порционными хусками, - до нее. Для приrотов
ления rюрционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество ОТХОДов при обработке стерляди состав-
ляет 42%. .. 

ЛрнrОТО8ленне пол уфабрнкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе я.вляются ОСНОВtIыми 
РЫбllЪJМИ полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
nОДГОТО8КИ их можно направлять на тепловую обработку для 
~roтО8JIения блюд, Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
nOJI '\;сновой для приготовления порционных и мелкокусковых 
&1aC~ абрикзтов, а также изделий из котлетной и кнель ной 

'Гы ~ зависимости от использования различают полуфабрика -
IIQ фрff варrщ, припускания, жарки основным способом, жарки 

Д:тюре, запекания. 
HЬr.e 38 11: eap1CU Используют: рыбу Б целом виде; подготовлен
(ItР'УгJI;lIЪя.. рыб осетровых пород; порционные хуски из тушки 
11 I(()Cl'lI. 11111), ПОРЦионные куски из ILЛастованной рыбы с кожей 

t.{11, с кожей и без костей. Куски нарезают поперек ВОЛО-
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---- -- . 
л и н ь. Эга рыба имеет плотно прилегающую к ko~~ , 

шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. Поз,. .. 
перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с, а за 0 . .-

"'1:-. 
быстро перекладывают в холодную воду. Рыбу ВЫНИмаIO."l .~ 
воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, BIf,)f~ 
ренности и промывают. 7. 

Обработка рыбы с 1COCfRko-жрящевымскелетом. Рыба ос 
(>f. 

ровых пород, за исключением стерляди, поступает морожен. 

и полностью потрошеной. Обработка ее включает раЗМора)l( 1 
вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, Вttз.tt; 
пластование, ошпаривание и зачистку. 1. 

у размороженных тушек отрубают голову вместе с груд. 

ными плавниками и костями плечевого пояса двумя косыми 

срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают 
спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют XBOCTO~ 
вой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику 

на, уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой 

плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при ЭТО~I 

она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренно

стями при промышленной обработке. 

Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про

слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные звенья 

разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что

бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг. 
Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костиыx 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб' 
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 МJfI!. 
Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погрУ
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находИJ13СЪ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брюUJlll# 
жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную 11Л; 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинар 

использования. JI 
ДЛЯ варки целиком звенья после ошпаривания и заЧUС.:, 

жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ча ; 
перевязывают шпагатом для лучшего сохранения форrdЫ' 
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ага . 
:~;y:; на решетку рыбного котла. В результате ошпа-
затеfof J(JJ масса звеньев уменьшается на 5-100/0. 
риsаJlИ: использовании звеньев oceтpoBoei рыбы для припус-

ПРили я<3рки в целом виде либо порционными кусками с 
l<анИ~ ИЛИ без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош
~о,"еи т и зачищают от жучков. 
nаРИ;:;ционные куски перед тепловой обработкой ощпарива-

ще раз. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера
юТ е ~ 95-97"С (3-4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
TYPO~ промывают в воде, чтобы смыть выступившие сгустки 
к:уск,. . 
белка. В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и 
плотняется, поэтому при тепловой обработке ее форма со

~ 8Р'яетСЯ и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
к~оРОЙ вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
приroтовления бульонов. " .. 

СтерлядЬ после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю~. ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. у стерлядИ, предназначенной для припуска
ния в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус
кания, жарки порционными хусками. - до нее. Для приготов
ления порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди с()став
мет 42%. 

ПрнroТОВАенне ПОАуфабрнкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе явJ1яются основными 
РЫбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
подго'ГовJCИ ИХ можно направлять на тепловую обработку для 
:,ИГОТQв.ления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
по~;фиовой для приготовления порционкых и мелкокусковых 
"'асс. абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

ТЬr ~ зависимости от использования различают полуфабрика-
110 фр1f. вар~и, припускания, жарки основным способом, жарки 

~lOpe. запеХЗIfИЯ. 
IIыe з!! 8ap7CU ИСПользуют: рыбу в целом виде; подготовлен
(ItPyrJi:~bJl. рыб осетровых пород; порционные куски из тушки 
~ ltос'ГSlr.t и), порционные куски из пластованной рыбы с кожей 

~, с Кожей И без костей. Куски нарезают поперек воло- . 
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Л и н ь. Эra рыба имеет плотно прилегающую к I(O~;:. 
шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. Поэт -
перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с, а за~": 
быстро перекладывают в холодную воду. Рыбу ВЫнимаlO'J' ~1.1 
воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, D~ 
ренности и промывают. ' 

Обработка рыбы с костНО-ZPЯЩUЫACскелето-м. Рыба oc~. 
ровых пород, за исключением стерляди, поступает МОРОЖеlf _ 

~ Об б Щ! 
и полностью потрошенои. ра отка ее включает раЗМОР~lI' 

вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиг 11 

пластование, ошпаривание и зачистку. ' 
у размороженных тушек отрубают голову вместе с груц. 

ными плавниками и костями плечевого пояса двумя косыми 

срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают 
спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют хвосто: 
вой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику 

на, уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовоЙ 
плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющеro осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос

та надрезают мякоть BOKpyr визиги и вытягивают ее вместе с 
хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при этом 

она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновременно с внугренно

стями при промышленной обработке. 

Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про

слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные звенья 

разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что

бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 Kr. 
для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 r.ftlll. 
Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была лотру
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находилаl:Ь 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брЮUJtfыt 

жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную ллell" 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарtfO[1J 
использования. J! 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и заЧJ4~'';'' 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ча - ,; 
перевязывают шпагатом для лучшего сохранения форr.fЬ!· 
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~~ДYT на решетку рыбного котла. В результате ошпа
зэтеfof [(.J1 масса звеньев уменьшается. на 5-10%. 
р"в8НИЯ использовании звеньев осетровой рыбы ДJlЯ припус-

П~JIИ жарКИ в целом виде либо порционными кусками с· 
I<ани~ или без кожи У них сначала срезают хрящи, затем оw
"о,ке т и зачИщают от ЖУЧКОВ. 
ОЭРИnЭ: ционные куски перед теПJIОВОЙ обработкой ошпарива-

/раз. Для этого их опускают на 1--2 "Мин в воду темпера
JO'I' e~ 95-97·С (3--4 л на 1 кг рыбы). После ощпаривания 
'l'урои промывают в воде, чтобы смыть выступившие сгустки 
"УС1СИ . 
белка. В процессе ошпаривания рЫб~ УбмеНбьwается Вфобъеме и· 
nлотняетс.я, поэтому при тепловои о ра отке ее орма со

у ияетСя. И при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
храг. 
торой вторично ошпаривают рыбу, можно ИСПОЛЬЗQвать дЛЯ 

~O . 
nриrотовления бульонов. .' . 

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю": ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. у стерля.ди, предназначенной ДJlЯ припуска
КИЯ в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус
кания, жарки порционными кусками, -- до нее. Для приготов
ления порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
ляет 42%. . 

Приготовление полуфабрикатов 

Обработанные тушки рыбы и филе являются основными 
РЫбными полуфабрикатаМIt. Без какой-либо дополнительной 
ПОДГQ'ГОВКИ их можно направлять на тепловую обработку ДЛЯ 
~~ИI'()ТQВJlени.я блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
п~Sf.фОСНОВОj{ ДЛЯ приготовления порционных и мелкокусковых 
loIас'У абрикатов, а также изделий из котлетной И кнельиой 

с. 

В 
'гы� ДJ1 зависимости от использования различают полуфабрика-
во фр1l эар!':и, припускания, жарки основным способом, жарки 

Д;тюре , запекания. 
l!Ь!е 3В .я 8(1Р1Си используют: рыбу в целом виде; подroТОВJIен
(ltp"" .. еньSl ры�б осетровых пород; ПОРЦИОНRые куски И3 тушки 

~ • ',JflJ.IJi)' 
~ ~'I'Sf • порционные куски из пластованной рыбы с кожей 

~И, с kожей и без костей. Куски нарезают поперек 80ЛО-
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Л и н ь. эта рыба имеет плотно прилегающую к K()~~ <, 

шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. ПОЭ']' . 

перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с, а за~; 
быстро перекладывают в холодную воду; Рыбу ВЫНИмаJ/:Yt 11{ 

воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, BII~ 
ренности и промывают. 

Обработка рыбы с 1WCfRko-жряще8ЫА&скелето,м. Рыба ос ... 
ровых пород, за исключением стерляди, поступает морожен' 
и полностью потрошеной. Обработка ее включает размора)!(;~ 
вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиги 

пластование, ошпаривание и зачистку. 

у размороженных тушек отрубают голову вместе с груд. 

ными плавниками и костями плечевого пояса двумя КОСЫIIИ 

срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают 

спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют XBOCTO~ 
вой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику 

на ,уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой 

плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при этом 

она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренно

стями при промышленной обработке. 

Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про
слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные звенья 

разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что

бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг. 
Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыЬ
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 )IfJfII. 

Причем воды беруг такое количество, чтобы в нее была погрУ· 
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находИJI8СЬ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брюuJlfыJ 
жучков И мелких костных образований, удаляют брюшную J1JIе~ 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарsи 
использования. jf 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и зачИС:':'. 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную чЭ ". 
перевязывают шпагатом для лучшего сохранения форrvtы' 
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~;Д;;;a решетку рыбного котла. В результате ошпа-
зВтеrd l(J1 асса звеньев уменьшается на 5-100/0. 
рfiJJЗtJИ~ ~сnользовании звеньев осетровой рыбы для припус-

I1Рили жарки в целом виде либо порционными кусками с 
l,аНIi~ иЛИ без кожи У них сначала срезают ХрRЩИ, затем ош
ко,ке" т и зачищают от жучков. 
I1ари~Ю ционные куски перед тепловой обработкой ошпарива

р аз Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера
юТ e~e9P5 '97'С (3-4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
'!pOI'1 -

Т npOMbl8aJOТ в воде, чтобы смыть выступившие сгустки 
кусКИ . 

В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и белка. - б бо Ф I1ЛО1't:lяе1'СЯ, поэтому при тепловои о ра тке ее орма со-

у udетсЯ И при жарке от "ее не отстает панировка. Воду, 
хрз .... " 
кO'I'орой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
при:roroвления бульонов. .' ' 

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю';' ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. У стерляди, предназначенной для приnуска
пия в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус

ItЭ.НИЛ, жарки порционными кусками, - до нее. Для npиготов

ленив порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

цосле удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
мет 4270. • 

ПрuroТОВАенне ПОАуфабрuкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе являются основными 
РЫбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
ПОДГОТОвки ИХ можно направлять на тепловую обработку для 
:;;I1ГО'l'Oвления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы RВЛЯ
~СЯ ;сновой для Приготовления порционных И мелкокусковhIX 
Iota~ абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

В 'Гы Д зависимости от использования различают полуфабрика-
ЗО фJiR варУ.и, припускания, жарки основным способом, жарки 

I:;;ЮРе , запекания. 
~ble 3в 6Qp'CU. используют: рыбу в целом виде; подroтовлен
(kPyr" еkЬя рыб осетровых пород; порционные куски из тушки 

·,JllI.Iи)· 
If ItOC"J'JI ' ПОРционные куски из пластованной рыбы с кожей 

t.tи, с Кожей и без костей. Куски на резают поперек воло-
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Л и н ь. Эта рыба :имеет плотно прилегающую к ;;;;--:.' 
шую, по крытую слизью, которую трудно очищать. ПОЭто .. 

бперед очисткой ры6у погружают в кипяток рна 620-30 с, а за1:~,. 
ыстро перек.ладывают В холодную воду, ы у ВЫНИмаlОТ ~ 

воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, 81i ~" 
ренности и промывзют. У -

Обpaбomка рыбы с 1Wст7Ю-жрящевы..м Cкe4etJW.М.. рыба 0Q>т-. 
ровых пород, за ИСКJПOчением стерляди, поступает MOPO'keli • 

~Об б 01\ 
и полностью потрошенои. ра отка ее включает раЗмора)!{11_ 

вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, виз~гl 
1, 

пластование, ошпаривание и зачистку. 

у размороженных тушек отрубают голову вместе с ГРуд. 
ными lLЛавниками и костями плечевого пояса двумя КОСЫМ\t 

срезами вдоль жаберных крышек После этого у рыбы среза !ОТ 
спинные жучки со сп:инным плавником, удаляют анальнЬ!й 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют XBOCTO~ 
вой плавник по прямой линии перпендику лярно позвоночнИltу 

на. уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда ХВОСТОВОЙ 
плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом У хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не по рвать. Извлечь визигу можно 
и другим способом - после пластования рыбы, но при ЭТОIII 

она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренно

стями при промышленной обработке. 
Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про

слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные 3BeHЫI 
разрезают в продольном и поперечном направлениях так, '1'1'0-

бы длина куска не превышала ба см, а масса - 4-5 кг. 
ДЛЯ облегчения дальнейшей очистки рыбы от костнЫХ 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб
ныЙ котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 rdUH. 

Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была поГРУ
жена лишь нижняя часть . звена с кожей, а мякоть находиJI8СЬ 

над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брюI1l1fыx 
ell

жучков и мелких костных образований, удаляют брюшнУЮ nл го 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарtlО 

использования. 1к1! 

для варки целиком звенья после ошпаривания и за'l~СС1~ 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ча : 
перевязывают шпагат<>м для лучшего сохранения форrd!>l· 
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~~;Y;;a решетку рыбного котла. В результате ошпа
за1'е~f J(J1 масса звеньев уменьшается на 5-10%. 
риsaни~[ использовании звеньев осетровой рыбы для припус-

ПРили жарКИ в целом виде либо порционными кусками с· 
l<анИ~ иЛИ без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош-' 
tco)t( ЮТ и зачищают от жучков. 
nаРИ~~рционные КУСКИ перед тепловой обработкой ошпарива-

те раз. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера
юТ ей 95-970С (3-4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
ТУ~~и промывают в воде, чтобы смыть выступившие сгу:стки 
~~лка. В процессе ошпаривания РЫб,? умеhьшается в объеме и 
плотняетсЯ, поэтому при теn.ловои обработке ее форма со

у аияетсЯ и ПРИ жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
хр .-. 
которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
приготовления бульонов. ,.' .. 

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю~· ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. у стерляди, предназначенной для припуска
ния в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки. а у стерляди, предназначенной для варки, припус

кания, жарки порционными кусками, - до нее. Для приготов
ления порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
ляет 42%. ' 

ПрнroТОВАенне ПОАуфабрнкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе являются основными 
РЫбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
ПОДГО'ГОВfl:И их можно направлять на тепловую обработку для 
:'ИГQ'ГОвления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
по~;ф()СН()ВОЙ для приготовлеНИR порционных и мелкокусковых 
масс. абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

Ты ~ зависимости от использования различают полуфабрика-
110 фря. варУ.и, припускания, жарки основным способом, жарки 

Д::lOре, запекания. 
Itble 38 вар,," ИСПользуют: рыбу в целом виде; подготовлен
(IcругJ[:~ыl. рыб осетровых пород; порционные куски ИЗ тушки 
~ ICОС1'я.м и), порционные куски из пластованной рыбы с кожей 

11, с 1tожей и без костей. Куски нарезают поперек воло- . 
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Л И Н ь. Эта рыба имеет плотно прилегающую к ](0*;:, 
шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. ПОЭТ '. 

перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с, а. заО . 
б Р б "~,, 
ыстро перекладывают в холодную воду, Ы УВЫНИМа""" .• : 

&"JJ." ~"'I 

ВОДЫ, счищают ножом слизь, чешую, удаллют плавники, 81ry't: 

ренности и промывают. 

Обрaбomка рыбы с xocmko-жрящegь&.JК С1СеЛето.м. рыба QC 
ет, 

РОВЫХ ПОРОД, за исключением стерляди, поступает MOPO)f(e!! ' 
УОб б 011 

и полностью потрошенои. ра отка ее включает раЗМОра~lt, 

вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиг 
11. 

пластование, ошпаривание и зачистку. . 
у размороженных тушек отрубают голову вместе с ГРуд_ 

ными плавниками и костями плечевого пояса двумя KOCъYMl1 

срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают 

спинные жучки со спинным плавником, удаляют анаЛЬНыА 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют хвосТО: 
вой плавник по прямой линии перпеНДикулярно позвоночнику 
на. уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда Хвостовой 

плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при этом 

она может быть повреждена. В некоторых случалх рыба посту
пает без визиги, которую уда,ляют одновременно с внутренно

стями при промыленнойй обработке. 
Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой про

слойки на спине на две половинки - звенья. Крупные зsеflЬЯ 

разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что

бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг. 
Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от косТНЫХ 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 NИJl. 
Причем воды берут такое ко,личество, чтобы в нее была погру
жена лишь нижняя часть .звена с кожей, а мякоть находиласЬ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брЮ!1IНьr~ 

еП
жучков и мелких костных образований, удаляют брюшнуЮ пЛ 1 

ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинэ.рноrt 
использования. 1'JtI! 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и за"j:liIСс'Г~. 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ЧЭ],J.;i 
перевязывают шпагатом для ,лучшего сохранения фор!'>f . 
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rлава 2.0 ~_~----------------------------------------
----адуТ на решетку рыбного котла. В результате ошпа
ЭIl1'е~ J(J1 асса звеньев уменьшается на 5--100/0-
ри.D3J1U~.f :СПОЛЬЗ0вании звеньев осетровой рыбы для припус

IIР}1J1И жарки в целом виде либо ПОРЦИонными кусками с' 
"анИ~ "'М без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош-' 
о,кеи ИJ> 

1< Т И зачищают от жучков. 

I1аРИ~~;ционные куски перед теплоsой обработкой ошпарива-
еще раз. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера

юТ w 95-97·С (3--4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
'1'Y~:: промывают в воде, чтобы смыть выступившие сгу:стки 
1<У а В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и 
бел!С . б Ф [Ulотняется, поэтому при тепловой о работке ее орма со-
~раР.яется и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
приroтовления бульонов. .. . 

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очищз

Ю~' ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. У стерляди, предназначенной для припуска
НИЛ в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус

каних, жарки порционными кусками, -- до нее. Для npиготов
ленив порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
J1.Яет 4290. • 

ПрнroТОВАенне nОАуфабрнкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе являются Основными 
РЫбными по.n:уфабрика тами. Без какой-либо дополнительной 
rюдго'ГОвки их можно направлять на теlLJlОВУЮ обработку для 
:;ИГо'ГОвления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
п;;я.;новой для приrотовления порционных и мелкокусковbIX 
I«ac~ абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

1'ы д~ зависимости От использования различают полуфабрика-
1:10 фря. вару'И, ПРИпускания, жарки основным способом, жарки 

.ц:юре , запекания. 
Ifble ЗВе sap7CU ИСпользуют: рыбу в целом виде; подготовлен
(ICРУrJlя.~ЬЯ. рыб осетровых пород; порционные куски из тушки 
If ItOC'l'Jlt.1 и). ПОРЦИОнные куски из пластованной рыбы с кожей 

и, с КОжей и без костей. Куски нарезают поперек ВОЛО-. 
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Cbj", ------:. 

л и н ь. Эта рыба Jl"MeeT ПЛОТНО прилегающую к kO)!{e ". 

шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. ПОЗ,), .' 
перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с а "aO~' 

, .. 1"10' 
быстро перекладывают в холодную воду, Рыбу ВЫl:!ИМзlO1' ,': 

воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, B~~ 
ренности и промывают. 

Обрабomха рыбы с 1roCтно-хрящгвы.м скeлemо.м.. РЫба Осет. 
ровых пород, за исключением стерляди, поступает МОРОжеIl.Оf! 

и полностью потрошеной. Обработка ее включает раЗМора*и_ 
вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, ВИзиг, 

пластование, ошпаривание и зачистку. ~ 
у размороженных тушек отрубают голову вместе с ГРуд_ 

ными плавниками и костями плечевого пояса двумя KocыI! 

срезами вдоль жаберных крышек После этого у рыбы среза.юr 
спинные жучки со спинным плавником, удаляют анаЛЬНblй 

брюшной плавники по лииии их основания, отделяют XB~: 
вой ILIlавник по прямой линии перпенДикулярно позвоночнику 

на. уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой 

плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам ПОЗВОНОЧник. При этом у хвос

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при этом 
она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту
пает без ви;зиги, которую удаляют одновременно с внутренно

стями при промышленной обработке. 

Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой npo
СJIОЙКИ на спине на две половинки - звенья. :Крупные звеl!ЬЛ 

разрезают в продольном и поперечном направлениях ~ак, что
бы ДJIина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг. 

Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от кОС'l'иыt 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 миН· 
Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погру
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находиласЬ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брЮJ1JI:IЬ!~ 

eJlжучков и мелких костных образований, удаляют брюшную nл ro 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарgо 
использования. f(1! 

Для варки целиком ;звенья после ошпаривания и: за'lU~1Ь' 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшнуЮ чзЬ1 i. 

перевязывают шпагатом для лучшего сохранения фор16 . 
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ГР8еа2. ~-------------------------------------------
--~aДYT иа решетку рыбного котла. В результате оwпа-
зате!l-f J(Л масса звеньев уменьшается на 5-10% 
?lfванИ~ использовании звеньев осетровой рыбы для припус

П~fЛИ ясаркИ в целом виде либо порционными кусками с 
JtallJ1~ ли без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош
О)l(еи и 

J< ЮТ И зачищают от жучков. 

rtЭРИ~~рционные куски перед тепловой обработкой оwпарива-
ще раз. Для этого их опускают на 1-2 мин в воду темпера

юТ е й 95-97·С (3--4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
'fУ~~и промывают в воде, чтобы смыть выступившие сг:у:стки 
~УJlка. В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и 
О~Jlотияе1'СЯ, поэтому при тепловой обработке ее форма со
у аuяетСЯ и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
хр г_ 

J<ОТОРОЙ вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
приготов.nения бульонов. -. 

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очища

Ю~- ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. у стерляди, предназначенной для припуска
иия в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус

канил, жарки порционными кусками, - до нее. Для лриготов
пения порционных кусков потрошеную стерлядь лластуют 

ПОСJlе удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
JJЯет 42%.· , 

Прнroтов"енне по"уфабрнкатов 

Обработанные тушки рыбы и филе являются основными 
РЫбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
ПОДготовки их можно направлять на тепловую обработку для 
:,иrотовления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
ПО~;фНОВОЙ для ПРИГQтовления порционкых и мелкокусковых 
масс. абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

Tы ~ зависимости от использования различают полуфабрика-
110 фр1f вар!,:и, лрипускания, жарки основным способом, жарки 

д::;roре, запекания. 
ItLIe ЗВ 60Р1Си, ИСпользуют: рыбу в целом виде; подroтовлен
IItPyrJl:~bs{. рыб осетровых пород; порционные куски из тушки 
It: 1t~S!M и), порциокные куски из пластованной рыбы с кожей 

и, с Кожей и без костей. Куски нарезают поперек воло-
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Л И Н ь. Эта рыба имеет плотно прилегающую к -;;~,. 
шую, покрытую слизью, которую трудно очищать. ПОЭто:. 

перед очисткой рыбу погружают в кипяток на 20-30 с а">а '. , .. 1· 
быстро перекладывают в холодную воду. Рыбу ВЫlIИмаlOт .. 

воды, счищают ножом слизь, чешую, удаляют плавники, B~. 
ренности и промывают. 

Обpaбomка рыбы с 1WCтно-хрящeвьut скeлemo.м. РЫба осет. 
ровых пород, за исключением стерляди, поступает МОРОжеIl.О~ 

и полностью потрошеной. Обработка ее включает раЗМора:/kи. 
вание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиг 

пластование, ошпаривание и зачистку. It, 

у размороженных тушек отрубают голову вместе с ГРуд_ 
ными плавниками и костями плечевого пояса двумя косыии 

срезами вдоль жаберных крышек После этого у рыбы среза.1O'r 
спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный 

брюшной плавники по линии их основания, отделяют ХВоето: 
вой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику 

на . уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда ХВОСТОвой 
плавник не отрезают до удаления визиги - плотного хряща, 

заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у ХВОс· 

та надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с 

хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно 

и другим способом - после пластования рыбы, но при этом 
она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба посту

пает без визиги, которую удаляют одновремеlШО с внутренно

стями при промышленной обработке. 
Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой npo

слойкИ на спине на две половинки - звенья. Крупные звеньЯ 
разрезают в продольном и поперечном направлениях так, что

бы длина куска не превышала 60 см, а масса - 4-5 кг. 
Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от l<OCTtlbIt 

жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыб
ный котел или специальную ванну с горячей водой на 2-3 миН, 
Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погрУ
жена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находилас~ 
над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брЮJ1JIfI>I· 

еН' жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную nл ro 
ку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их КУJlинарtlО 

использования. f(1! 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и заqи~'\"ь, 
жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную ча :' 
перевязывают шпагатом для лучшего сохранения форtdЬ!· 
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ава 2. ра 
:~-~a решетку рыбного котла. В результате ошпа-
ззте!'d J(JI масса звеньев уменьшается на 5-100/0. 
?uвани~ использовании звеньев осетровой рыбы для припус-

Пр ли жаркИ в целом виде либо порционными кусками с· 
J(af{lf~ ~ли без кожи У них сначала срезают хрящи, затем ош
",ожеи ЮТ И зачищают от жучков. 
nаРИ~~рционные куски перед тепловой обработкой ощпарива-

!Де раз. Для этого ИХ опускают на 1-2 мин в воду темпера
ЮТ е й 95-97'С (3-4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания 
'fУ~;и промыаютT в воде, чтобы смыть выступившие сгу:стки 
~УJlка. В процессе ошпаривания рыба умевьшается в объеме и 
~лотняе1'СЯ, поэтому при тепловой обработке ее форма со
у аияетСЯ и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, 
хр Г. 
которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для 
приrотовления бульонов. ,. '. 

Стерлядь после размораживания, не ошпарива'я, очища

Ю'.' ОТ жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, 
жабры и визигу. у стерляди, предназначенной для припуска
ния в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой 

обработки. а у стерляди, предназначенной для варки, припус
каим, жарки порционными кусками, - до нее. Для приготов
ления порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют 

после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек 

кусками. Количество отходов при обработке стерляди состав-
ляет 42%.' . 

Прнroтов"енне по"уфабрнкатов 

ОбработаННЬJе тушки рыбы и филе являются основными 
РЫбными полуфабрикатами. Без какой-либо дополнительной 
ПОДГО'ГОllkИ их можно направлять на тепловую обработку для 
:,иrОТОllления блюд. Вместе с тем тушки и филе рыбы явля
по~RфНОВОЙ для приготовления ПОРЦИОНI!ЫХ и мелкокусковых 
Mac~ абрикатов, а также изделий из котлетной и кнельной 

'I'ы ~ за.Висимости от использования различают полуфабрика-
110 фр1f вар!,:и, припускания, жарки основным способом, жарки 

д;:;roре, запекания. 
811fe 311 ва]>1сЦ Используют: рыбу в целом виде; подroтовлен
(I(PYГJI:~bSl. рыб осетровых пород; порционные куски из тушки 
It: I<~$l.,. и), порционные куски из пластованной рыбы с кожей 

и, с kожей и без костей. Куски нарезают поперек воло-
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кон, держа нож под прямым углом к рыбе. На каждом 1(;
ДJIя предотвращения деформации при тепловой обрабОтке I(OCt . 

надрезают в двух-трех местах. )1(. 

ДЛЯ nРUnУС1Сакuя используют: рыбу в целом ВИДе (8 о(: 
иовном для банкетов). звенья (рыб осетровых пород), ПОРцио' 
ные куски ИЗ ПJIзстованной рыбы с кожей без костей, без !(a~ 
И костей. Допускается нарезка порционных кусков ИЗ TYIJJ 

б ~ - (el( 
ры ы с хорошо отдеJlиющеися от костеи :микотью КЗМ6аJJq 

палтус, хек и др.). Порционные куски нарезают под OCTpьu,; 
углом (450) широкими тонкими пластами. Такие куски раВIIО
мерно прогреваются в малом количестве жидкости. На }Саже 
делают надрезы. . 

Для нарезки порционных кусков ИЗ рыб осетровых ПОрод 
ПОДГОТОВJlенные звенья (зачищенные от хрящей и жучков) It/Ia
дут на ДОСКИ кожей вниз и нарезают на куски ПОД острым уг

лом, срезая мякоть с кожи. Полученные куски ошпаривают м 
промывают. 

СтеРJlЯДЬ для припускания ИСПОJlЬЗУЮТ целиком с головой, 
придавая ей форму кольца. ДJlЯ этого в хвостовой части делают 
разрез, затем рыбу кладут спинкой вверх на стол и свертыва
ют в виде кольца, при'этом нос вставляют в разрез, сделанный 
в хвостовой части. 

Порционные куски из пластованной стерляди нарезают с 
кожей под острым углом. Мелкую стерлядь нарезают на порци
онные куски, не пластуя. 

Для жарки ос1tовиы.к способо ... рекомендуются: рыба в 
целом виде, звенья (рыб осетровых пород), порционные куски 
из непластованной рыбы (кругляши), порционные КУСКИ иЗ 
ПJIэстованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей. без 
кожи и костей. ИЗ филе порционные куски нарезают под ост
рым углом, из неплаСТQванной рыбы - под прямым. Кожу s 
нескольких местах надрезают. 

Порционные куски из рыб осетровых пород подготавЛИfl3' 
ют так же, как ДЛЯ припускания. 

Подготовленные полуфабрикаты (кроме звеньев рыб oce'l'; 
ровых пород) перед жаркой п а н и р у ют, т.е. покрываJOТ )lJ/ 
поверхность слоем панировки, для уменьшения потерь coJ<8 , 
растворенных в нем пищевых веществ и для образованИЯ рУ 
мяной корочки. IIplt 

В зависимости от способа жарки применяют раз.nW1 аС" 
панировки и различные способы панирования. Наиболее ~,!11 
пространенные ланировки; м у ч н а я - пшеничная мука о е
сорта, предварителыlO просеянная; к р а с н а 11 n а tJ и Р 
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~___ ~~олотыIе сухари пшеничного хлеба; б е л а я П а н и -
1<3 JГ< черствый пшеничный хлеб, без корок, измельчен-
рЙSКот;Ранием через сито (грохот). Иногда в качестве пани
~ы« IГ используют пшеничный черствый хлеб без корок, наре
рйв}( ~"Ъ ч.ид~оломки. Для приготовления фирменных блюд 
эаtltlЬ и"юттакже кокосовую стружку, измельченный миндаль, 
rf"lfJ4e ,. 

• D..V3Hble хлопья и др. 
J(yRУчтобы панировка лучше прикрепилась, продукт смачива-

_ ~ яично-молочной смеси - л ь е з о н е (слово заимствовано 
Ю " ") д е француЗСКОГО и означает связь. ля приготовления ЛЬ -
из а яйца или меланж (670 г) смешивают с водой или молоком 
(~~o г), солью (10 г) и хорошо перемешивают. 

Наиболее распространенные способы: панирование про

стое или простая панировка, и двойное, или двойная пани-

ровка. 

. Про с т а я п а н и р о в к а используется для рыбы, жарен-

ной основным способом. Целую рыбу (навагу, скумбрию, кара

сей, корюшку и др.), а также порционные куски перед жаркой 

посыпают солью, молотым перцем и панируют (обваливают) в 

муке или молотых сухарях либо в смеси муки и сухарей. Что

бы соль и перец распределялись равномерно, их при массовом 

приготовлении блюд смешивают с мукой или сухарями. Куски 

рыбы, нарезанные из филе без кожи и костей, панируют в 
муке, так как она хорошо удерживает выделяющийся сок. 

Д в о й н а я п а н и р о в к а используется для полуфабри

катов, жаренных во фритюре. Подготовленные полуфабрика

ты сначала панируют в муке, затем смачивают в льезоне и 
обваливают в красной или белой панировке. 

Для жарки во фритюре берут: порционные куски из пла
СТованной рыбы без кожи и костей, мелкую рыбу (килька, 
~~~a, тюлька и др.) в целом виде с головой или без нее. Подro-· 
Ров Юtыеполуфабрикатьпанируют в двойной панировке. Осет
JfJfя р нарезают на порционные куски, как для припуска
ltaойн i'. после ошпаривания и промывания также панируют в 

о"" панировке. 
Hrt ..... ~ 

J:tOJlY<b к да "Судак жареный с зеленым маслом (кольбер)" 
!10М CJtv ам придают вид восьмерок или бантиков. В пер-
"ой 4_" ае ЧИстое филе рыбы нарезают в виде ленты шири-
10"1', Пани Cl'tt, ТОЛщиной I см, длиной 15-20см, слегка отбива
JtJf, CJta.tIbJ8 В ДВОЙНОЙ"Iанировке, свертывают в виде восьмер
f1o.nУФабри аlOт Uщажкой и жарят во фритюре. Чтобы получить 

lfaТы в виде бантиков, куски филе нарезают ромби-
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середине делают прорезь и выворачивают, naHJ1~ 
двоинои панировке. . 

Для блюда "Рыба, жаренная в тесте (орли)" чистое <hи-. 
нарезают брусочками толщиной 1 см, длиной 5-6 см. &,.;'
рыбу маринуют 20-30 мин в растительном масле, CMeUIalf!i'·. 
с лимонной кислотой или соком лимона, солью, перцем и 1IJf',i. 

ко нарезанной зеленью петрушки. В процессе маринования n[)o. 
исходит набухание коллагеновых волокон, что ускоряет Ра:1. 

мягчение рыбы в процессе тепловой обработки, придает ('111 

нежный вкус. Перед жаркой рыбу окунают в жидкое тес-.:о 
(кляр). 

Для жарки на решетке (рыба грилье) используют: пор
ционные куски из пластованной рыбы без кожи и костей или 

порционные куски рыб осетровых пород без кожи и хрящей. 

Куски нарезают под острым углом, маринуют с добавлением 

растительного масла, лимонной кислоты, перца, соли и наре

занной зелени петрушки в течение 10-20 мин либо смачивают 
растопленным маслом и панируют в белой панировке. 

Для жарки на вертеле полуфабрикаты готовят из звень
ев осетровых рыб, срезая кожу и хрящи. Нарезают под пря

мым углом по 2-4 куска на порцию, ошпаривают, промыва
ют, обсушивают, посыпают солью, перцем, нанизывают на 

шпажки, смазывают жиром. Иногда маринуют, как для жарки 

на решетке. 

Для заnеканuн используют: рыбу в целом виде, порци
онные куски из пластованной рыбы с кожей без костей, без 

кожи и костей. Порционные куски из рыб осетровых пород под
готавливают так же, как для припускания. 

Для nриготовленuн полуфабрикатов из котлетной' и 
хиелькой масс лучше всего использовать рыбу снебольшим 

количеством костей (горбуша, рыба-капитан, кета, мерJIYза, 
серебристый хек, сом, судак, щука, хариус и др.). Рыбу разде

лывают на филе с кожей без костей или без кожи и костей (ДЛН 
кнельной массы без кожи и костей). 

Котлетная масса может быть приготовлена из охЛ~' 
денной, размороженной и из хорошо вымоченной соленой pbIoы-
Кроме того, используют фарш промышленного изготовлен)lJI~ 

Филе нарезают кусками, добавляют замоченный в f>'[олоl1'rO _ 1-
или воде черствый пшеничный хлеб из муки не ниже _ 
сорта (без корок), соль, перец, хорошо перемешивают, J-Ю}t 
пускают через мясорубку, после чего снова перемеwИР8JU' 

выбивают. 
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;'-~ТJJетная масса не вязкая (из трески, хека, пикши 

s;.сЛ б u В ТО В нее до авляют сырое яицо. слишком вязкую кот-

.1 ДР·)'ю МаССУ ДЛЯ увеличения рыхлости кладут пропущенную 
:leTHY мясоруБJ(У охлажденную вареную рыбу в количестве 25-
через ССЫ мякоти сырой рыбы. В котлетную массу можно до
з00/0 мз молоки свежей рыбы, но не более 6% массы мякоти за 
БЭВИТЬ 

Уменьшения ее закладки. счет u б 
ИЗ котлетнОИ массы приготавливают котлеты, иточки, 

фтели хлебцы рыбные, рулеты, зразы, тельное. Для· кот-те ' Ф б· б ной масСЫ, из которой готовят т е т е л и, хле ерут в 
лет W u 

MeHЬLиeM J(оличестве, ВВQдят пассерованныи репчатыи лук, про-

пущенный через мясорубку вместе с замоченным пwеничным 
хлебоМ. Для х л е б ц е в рыб н ы х готовят котлетную массу (с 
хлебом) и вводят в нее размягченное сливочное· масло, яич

ные жеЛТJ(И, соль, перец и тщательно вымешивают. Затем до
бавлЯЮТ, осторожно перемешивая, взбитые яичные белки. го
товую массу выкладывают в смазанные маслом формы, запол
няя их на 2/3 высоты. 

К о т л е т а м придают овально-приплюснутую форму с од
НИМ заостренным концом; биточкам - кругло-приплюсну

тую форму. Панируют и те и другие изделия в сухарной пани

ровке. Тефтели формуют в виде шариков диаметром з-
4 СМ по 3-5 шт. на порцию и паю~руют в муке. Дл1'! приготовле
нии р у л е т а котлетную массу раскладывают на. мокрую ткань 

ИЛИ цеJlлофан в виде пр.ямоугольника слоем толщиной 1,5-
2 см. На середину прямоугольника в продольном направлении 
помещают фарш и, приподнимая концы, соединяют края кот
летной массы (встык). Рулет перекатывают на смазанный мас
JlОм противень швом вниз, смазывают льезоном, посьmают су
карими, ·сбрызгивают маслом и делают несколько про колов , 
:ТОбы Образующиеся при тепловой обработке пары не разор-
а.nи оболочку. 

ваlOтдn.1{nриroтовления т е л ь н о r о котлетную массу уклады
сеРе на мокрую ткань или целлофан в форме лепешки, на 
nР}f~ИНУ которой помещают фарш. Лепешку складывают вдвое, 
ka1' Q ~ая тельному форму полумесяца. Смачивают полуфабри-

Pь~e30lle и панируют в сухарях. 
lIи,це 08 flы�e з раз ы готовят из котлетной массы, формуя в 
iO'r (су;Jtз. Свежие или сушеные грибы для фарша отварива
J1YIt (1Jиненые предварительно замачивают) и рубят. Репчатый 
РУUJки .... КУют СОЛомкой и пассеруют. Зелень укропа или пет-

елко рубя.т. Все продукты соединяют, доба~~яют су-
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харную крошку, соль, молотыи перец и хорошо переме! •. 
ют. В фарш можно добавлять мелко нарезанные крутые ~. 

а также шинкованную отварную визигу и разваренные 'Xn$l1~~ 
осетровых рыб. 1.;;;. 

Биточки и котлеты можно готовить без хлеба. для Э't .. 
филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, nOCЬJn:. 
солью, перцем, добавляют измельченный репчатый лук. N •. 

мешивают и пропускают через мясорубку с крупной реШе1; 
Из полученной массы формуют котлеты, смачивают их в JIb~ 
зоне и панируют в белой панировке. .' 

Кнелъ1tую.массу используют для приготовления нежных ,. 
рыхлых изделий. Рыбное чистое филе и черствый пшеничн'~~ 
хлеб (без корок), замоченный в молоке, пропускают вместе 

через мясорубку с очень мелкой решеткой 2-3 раза. Затем мас
су протирают, добавляют яичные белки и хорошо взбивают 

подливая молоко или сливки. Хорошо взбитая масса плавает 
на поверхности воды. По окончании взбивания массу солят. 

Вместо черствого пшеничного хлеба можно использовать пре
сное слоеное или заварное тесто. Кнельную массу разделыва

ют в виде клецок и варят в подсоленной воде. Используют ее и 
для приготовления холодных блюд (буше). 

l(енt.nралuзованное ЦРОИ3ВОДСТВО 
рыбных nОltуфабрикаТО8 

Механическая обработка рыбы очень трудоемка и должна 

производиться в специальных цехах или на особых рабоЧJtX 

местах, отделенных от участков обработки других продуf('l'OJ 
На небольших предприятиях механизировать процесс обрабо1-
ки рыбы невозможно, так как существующие для этой це ~ 
машины имеют очень высокую производительность. поэто. 
экономически целесообразно производить механическую о р.' 
ботку рыбы централизованно. OJ 

Централизованное производство рыбных полуфабрИi<а'Ll1 J1'r/ .... 
организовано на рыбокомбинатах, в рыбных цехах I<py t 
фабрик-кухонь и предприятий-заготовочных на мехаНtfЗЩ)Оsa 
ных поточных линиях. 1&' 

Для выработки полуфабрикатов используют охлаж,nе р,с 
и мороженую рыбу. Размораживают ее на воздухе и в L"t: 
Для воздушного размораживания рыбу помещают в t(.QJ16 

~ 

• 
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~'~--;;;ают на стеллажи в один слой. Температура в каме-
riJe f1C: дО 20·С. а относительная влажность - 95%. продолжи
ре 0'1' сть размораживания 24 ч. Недостатком этого способа 
1елья~с.fl подсыхание поверхности рыбы. 
ЯSЛЯ~елкую и среднюю рыбу размораживают в воде или в 

м растворе поваренной соли. 
4~IJ~осле размораживания рыбу очищают от чешуи, срезают 

JЯИКИ' удаляют головы, внутренности, вырезают плечевую 

"Да пром:ывают, фиксируют в охлажденном растворе соли и 
!WC'f~~"'зют. Трудоемкие операции (отделение чешуи, среза
охла~ 

плавников. отделение rоловы) механизированы. кие 
фиксациЯ заключается в обработке рыбы в течение 5-

15 MJ1H 15-18%-ным раствором ~оваренной соли, охлажден-
иЫМ до температуры от -4 до -6 С. . .. 

в процессе фиксации мышечная тка нь быстро ~хлаждает
ся, поверхностный слой насыщается солью. При этом увеличи
вается влаrоудерживающая способность белков и на 5~12% 
уменьшаются потери массы полуфабриката при хранении, 
транспортировании и порционировании. Вследствие повышен
ного содержания соли в мышечнОм слое снижается температу

ра замерзания, что позволяет хранить рыбу при температуре 
-1+-2·C без подмораживания:. После фиксации рыбу охлажда
ют в холодильной камере. 

Полуфабрикаты выпускают в виде тушки без головы -
чещуя, плечевая кость, икра и молоки удалены,' брюшная по

лость ЗЗ'lищена. Хвостовой плавник у дален прямым срезом на 
1-2 см выше конца кожного покрова. остальные плавники -
аа УРОвне кожного покрова. 

у рыб массой в разделанном виде 200 г и менее (кроме 
кзмбалы� и бычков) может быть оставлена голова без жабр. Круп
~YIQ РЫбу (палтус, рыба-сабля, мероу, рыба-капитан и др.) 
:аздеJtывают на куски по длине упаковочных ящиков. Содер-

КИе поваренной соли не должно превыатьь 1%. 
Itpы� ПОЛУфабрикаты упаковывают в деревянные ящики, по
"Jf 1ые ПИщевым лаком (или метаJIJIическУЮ тару), с крышка-
1!3~'l' JtаЖДыt1: ящик укладывают полуфабрикаты одного вида, 
РJfl<а~э.ленные в одно время. Общий срок хранения полуфаб-
1i~1S! fI 0& С МОМента изготовления 24 ч, в том числе срок хране
[Ja."typ~ преДПРИЯТИI1-изготовителе - не более 8 ч при темпе-

РЬ от -1 дО 5"С. 
'I'~чеfll1lб~ с Хрящевым скелетом размораживают на воздухе в 
IllotreC'l'e е -10 ч. У оттаявших тушек вручную отрубают голову 

с ГРУднЫми плавниками. Затем тушки помещают в ван-
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ны С кипящей водой на 3-5 мин. У ошпаренных туше~' 
спинные жучки и плавники. удаляют боковые Брюшны�e JIC ~: 
ки И костные чешуйки. В конце отрубают хвостовой ПJlQlJ:' 
Пластуют рыбу со стороны брюшка на звенья, обмываЮт с';:
ей воды и срезают спинной и реберные хрящи. Разреэа!O'r~: 
куски длиной 40-60 см. Полученные звенья подвергают ф~' 
сации в течение 10-15 мин. . 

Количество отходов при обработке рыбы зависит от ~E 
вида; размера; способа промышленной обработки (с головой l1JtJ: 
без головы, потрошеная или нет и т. д.); способа КУЛJ.(наРtflW 
обработки (пластованная с кожей и реберными костями, с I(~ 
жей без костей и т. д.). 

Обработка н исnо""зованне 
рыбных ОТХО.40В 

j . . . 
. ..~ 

Отходы, образующиеся в результате механической КУЛII' 
нарной обработки рыбы, сортируют на пищевые и непищеВЫf. 
:к п и щ е в ы м о т х о Д а м относят головы без жабр, икру. МО
локи. внутренний жир, плавники (В том числе хвостовой), кожу. 
кости, а также визигу и хрящи осетровых рыб. 

Рыбные отходы тщательно промывают. Из голов удаляЮ'! 
жабры, иногда - глаза; используют для варки бульонов. Голо
вы осетровых рыб перед варкой подвергают дополнительной 
обработке: ошпаривают и зачищают от костных щитков, пос.~е 
чего разрубают, вырезают жабры, промывают и варят oI<OJlO 
1,5 ч. После этого отделяют хрящи и мясо от костей. МJlСО 
используют для супов, студней, фаршей. Хрящи заливаЮТ r&' 

рячей водой и продолжают варить до мягкости, после чеТD 
шинкуют и используют в качестве дополнительного rapH}tp3 в 
солянки, соусы и для приroтовления фаршей. 

Молоки и икру используют для приготовления ФОРIIIr,r.!.~ 
и запеканок. Молоки можно добавить в рыбную котлетнуЮ,.в б
су из тощих рыб. Икру используют также для осветлениЯ pъlJOf 
ных бульонов. Кроме того, икру и молоки солят или мариJI~р' 
с уксусом, луком, перцем и подают как холодные закуски. С э:J' 
ляжью икру приготовляют малосольной: сразу же пос.nе) Р,llО"' 
делки стерляди икру ос.вобождают от оболочки (ясты�c3' , !lб"" 
бавляют соль (не более 3% массы икры) и оставляЮТ 8 "О. 
ДИльнике на 12 ч. "р_-

Визигу разрезают .вдоль, освобождают от внутренней J1J1-
щевидной массы, тщательно промывают и ИСПОЛЬЗУЮТ 
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...-~ При централизованной переработке осетровых рыб 
фар ry заготавливают впрок, высушивая до влажности 16-20%. 
"tlЗJf ЧеШУЮ используют для приroтoвления желированныx БЛIOд, 

аро)fы�ают,' заливают трехкратным количеством воды и 

Ее я,т 2 ч. Отвар процеживают и осветляют. При охлаждении 
~Робразует прозрачное желе. Отвары из чешуи заменяют же
о аТИМ при приroтовлении рыбных заливных блюд. 
JI ИЗ всех отходов рыбы наибольшую пищевую ценность имеет 
" а блаroдаря значительному содержанию белка, жира, ви-
n~ 'б u там инов. Исключение составляет икра некоторых ры семеи-
crsa карповых; усача, маринки, османов. Она ядовита и в пищу 
не используется. 

Количество отходов, образующихся при механической 
кулинарной обработке рыбы, колеблется ОТ'15 ДО 60% в зави
сиМОСТИ от способа кулинарной обработкJ.'f и других факторов. 
Так, в период нереста количество икры у некоторых рыб мо
жет быть значительно больше. Кроме того, у хищных рыб (щука 
и др.) в кишечнике часто обнаруживаются рыбы, которые от
носятся к неnищевым отходам. В этом случае фактическое ко
личество отходов устанавливают путем контрольных прорабо
ТОК, непосредственно на предприятии. Контрольные проработ
ки оформляют актом, который после утверждения служит 
основанием для применения норм отходов, устаuовленных для 
данной партии рыбы. . 

Требования к качеcrву ПОАуфабрикатов. 
Сроки хранения 

о Качество рыбных полуфабрикатов и готовых блюд из них 
nределяется в первую очередь качеством сырья. 

lfaл При приемке ero провер-яют массу и доброкачественность, 
'iе1l:ИЦ сертификата соответствия или гигиеНичеСКОГО заклю
lIalUe~ еЛые тушки свежеуснувwей, охлажденной или отта
~бе~ ПОСЛе замораживания рыбы упругие, в воде не тонут, 
!l!ь1u.щ:ы�e КРЫшки плотно прилеrают, кишечник не вздут, а 
tiJ()PO)f{~IiH: ОТделяются от позвоночника. Температура в толще 
)f(еlflfая он ры�ыы ДОлжна быть не вы.ше -80С. Хорошо заморо
S{3дае1' О ры�аa при постукивании по ней твердым предметом 
nО'l'УСItnе"~етливый звук. Вторично замороженная рыба имеет 
lo!JlCa lia ;IlIУ!О поверхность, глубоКО ввалившиес.я глаза; цвет 
liеn\)ltrо.ц8:~резе изменен. Така-я рыба для приroТОВJIени-я блюд 
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Свежесть рыбы определяют по запаху, консисте~ 
коти, цвету ее на разрезе. Чтобы определить запах, выре;lI
жабры и опускают их в теплую воду или варят в Воде HeCR~IO~ 
ко кусочков рыбы. Для определения запаха мороженой ры�ьJ ь
толщу тела вводят слегка подогретый нож. У ЖИрных МОРО){( а 
ных рыб следует особое внимание обращать на наЛИЧие Oltk, е
ливwегося жира (ржавчины), который придает продукту ~~ 
приятный привкус. Рыбу с любыми дефектами перед ИСПОJJЬ3G
ванием необходимо подвергнуть лабораторному анализу. 

Филе промышленной выработки должно иметь вид Пра. 
вильно срезанных кусков мякоти без глубоких надрезов, ос
татков плавников, плечевых, позвоночных и крупных ребер
ных костей, остатков внутренностей, черной брюшной пленки 
сгустков крови, а филе с кожей должно быть хорошо очище: 
но от чешуи. В брикетах мороженого филе верхний и НИЖний 
пласты выкладывают кусками кожей наружу, чтоБы� ПО e~ 
рисунку можно было определить вид рыбы. 

Рыба и полуфабрикаты из нее относятся к особоскоропор.. 
1'ящейся продукции. Подготовленные для нарезки порционных 
полуфабрикатов или использования в целом виде тушки и зве

I{ЬЯ рыб осетровых пород ПQCJ\е о,::лаждения хранят при темпе
ратуре 2-6·С не более 24 ч. Порционные полуфабрикаты хра
нить не следует, их сразу направляют на тепловую обработку. 
Изделия из котлетной массы, фарш хранят при такой же теМ

пературе не более 12 ч. Рыбу специальной разделки незаморо
женную хранят при температуре от -2 дО +2·С в течение 24 '1; 
котлеты, фарш замороженные при -4+-6

0

С - 72 ч. 

Обработка нерыбного 
ВО.4Ного сырья 

В эту группу входят нерыбные морепродукты (беспоэSQ
ночные и мор~кие водоросли) и речные раки. Среди промысл~ 
вых морских беспозвоночных наибольшее пищевое зиаЧб
ние имеют моллюски (двустворчатые и головоногие), paJCo~JI 
разные и иглокожие, а среди морских водорослей - морс 
капуста. ча' 

MopC1CUe без:позго-н.очкые. Мясо беспозвоночнЫХ отли Jlе' 
ется высокими пищевой ценностью. профилактичесJCИl\'lИ и ",В' 
чебными свойствами_ По пищевой ценности они приБЛИ t1JIO' 

ются к яйцам, творогу и значительно превосходят мЯСО те ,пеР' 
кровных животных. И рыб. Мясо их отличается ВЫСОf(иtJI со 
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:-- белка (до 20%), в составе которого преобладают био-
I<З}lf1еll'l и цеииы�e незаменимые амин ОКИСJJ оты. Беспозвоноч
.IОГИ;~~:ты минеральными веществами (особенно микрозлемен
Hыe ) ненасыщенными жирными кислотами, витаминами груп
таrlll'l , а также провитамином О. Использование беспозвоноч-
11Ь1 В. питании способствует снижению холестерина в крови, 
вы' s ительИО действует на общий обмен веществ, некоторые 
noJtO

)« ... выделяют антимикробные вещества, способные уби-
~~ . 
sзть вирусы. ~ 

Двустворчатые SОААЮС1СU. ИЗ этои группы беспозвоноч-
ных наибольшее пищевое значение имеют мидии, устрицы и 

морскоЙ гребешок. 
М и Д и и. Съедобная часть мидии - все'тело, заключен-

ное lI'Iежду раковинами (10-15% общей массы). Тело мидии 
внутри раковины покрыта мясистой пленкой - мантией. При 
хранении масса живых мидий уменьшается в результате поте
ри ЖИДКОС'ГИ. Свежих мидий следует употреблять сразу же. На 
предприятия общественного ПИТCiния мидии поступают в виде 

консервов, варено-морожеными в брикетах (без створок) мас
сой до 1 кг и живыми (в ракушках). Варено-мороженое мясо 
готовят из живых мидий: их обрабатывают паром в течение 

15-20 мин, при этом раковина раскрывается, .мясо извлека
ЮТ, промывают, укладывают в брикеты и замораживают. В бри

кетах мясо мидий должно быть целое, серого или бледно-оран
жевоrо цвета с коричневым опенком. для приroтовления блюд 
(закусок, сynов, вторых блюд) брикеты оттаивают на воздухе, 
затем их тщательно просматривают, удаляют биссус (образо
вание, с ПОмощью которого МИДИИ прикрепляЮ'1'СЯ КО дну или 
Другим предметам), после чеro мидии промывают несколько 
раз в смеlIяемой воде, чтобы ПОЛНОС7ЬЮ удалить песок, и в 
заВИСИМОСТI1 от использования варят или припускают. 
ра Мидии в раковинах обрабатывают следующим образом: с 
101)[ КОВИН: Счищают прилипшие мелкие ракушки, выдерживают 
'I1:.J:a холодной воде в течение ,нескольких часов и хорошо про-
11:2) ют 8 ПРОточной воде. После этоro мидии заливают водой 
C1'tso и варят при слабом кипении 15-20 мин (до раскрытия 
ltpe~OI( и Сворачивания мяса в комочек). Вареное мясо, при
ro,. ДО еЦНое к створкам, отделяют, удаляют биссус, промыва
Че}fl1S1 I10JIНОГО удаления песка. Затем в зависимости от назна-

~ МЯСО варят или припускают. 
1\OQlto С,. Р и ц Ы. "у устриц, которые .являются деликатесом, съе
С1'})орк,.ело (10-15% общей массы), которое лежит в глубокой 

е, мелкая же створка является как бы крышечкой. 
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Устриц В отличие от других двустворчатых МОJtJlЮ~' 
используют в пищу живыми или подвергают тепловой ОБРi6ltt . 
ке. На предприятия общественного питания устрицы ПОСТ~' 
ют живыми, в виде брикетов мороженого мяса, а таКЖе R • 
ра.nьных и закусочных консервов. ату. 

Раковины после такой же предварительной обрабОТКI1 
мидий, кладут на разделочную доску плоской стороной p.~e'q\{ 
со стороны У'голщенного конца (замка) между створками 8:~ 
ДЯ: тонкое лезвие ножа и подрезают мякоть у верхней ПJ!ОС_ 

кои створки. После этого створки раскрывают и в зависимnn.. 
v'-'II 

от кулинарного назначения моллюска оставляют на paKOBJtlle 
или отделяют и перек.nадыаютT в посуду. Раковины вскрываЮт 
перед использованием, длительное хранение не допускае~~ 

Мясо раКОflИН. раскрыsщихся самопроизвольно во BpeMR xpa~ 
нения, для приготовлеиия непригодно. 

М о р с к о й г р е б е ш о к. Крышки раковин этого МОЛЛюс
ка имеют веерообразную форму. Между двумя СТ80р.ками рако
вины гребешка находится тело моллюска (мускул) в же-Лтова
то-розовой пленке - мантии. Съедобными у гребешка ЯВJlЯЮТ
ся И мускул, и мантия (20-28% общей массы). Муску-л - ОСО
бо деликатесный продукт, он представляет собой пучок мы
шечных волокон светло-желтого цвета, плотной консистенции. 

На предприятия общественного питания мускул гребешка IЮ
ступает в мороженом, сушеном, а также консервированном виде. 

Перед приroтовлением блюд мороженый мускул морского гре
бешка оттаивают в х.олодноЙ воде или на воздухе при комнат

НОЙ температуре. Оттаявший мускул промывают, а потом ва
рят или в сыром виде используют ДЛЯ жарки. 

Гщово'Когue .моАЛ.юс1tu. ИЗ МОJJJПОСКОВ этой группы на пред
приятия общественного питания поступают кальмары. НаиБОЛIt"' 
шее промышленное значение имеют кальмары тихоокеаНCJ(ие. 

Тело кальмара состоит из мантии, хвостового п-лавнИJ(311 
головы со щупальцами (но!'и}. Мантия состзвляе'1' 31-32% ~ 
щей массы моллюска, хвостовой плавник - 19-20, голова 11 

щупальцами - 20-21%- Съедобные части кальмара _маJfl'" 
и ГOJIОва со щупальцами. В среднем масса кальмара 200 г. ~o-

На предприятия общественного питании поступают за nде 
роженные кальмары двух видов: разделанные (тушки) и в s РОВ 
фИJIе (обезглавленный кальмар с кожицей). Блоки калыlfa 1~ 
размораживают в холодной воде (не рекомендуется добав.:l
горячую воду во избежание окрашивания тканей). РЭЗМОР:JlОt(.1 
вание считается заКOIclченным, когда температура в толще 
достигнет -l·С. 
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...:..--~ожеиных тушек удаляют остатки внутренностей 

р овые пластинки, если они были оставлены. Тушки и 
,1 XJ1TJ1~ СlCаюТ на 3-6 мин в воду температурой 60-6S·C 
ФИ.1'/е ОUJ~ние воды И кальмаров 3:1) и удаляют кожицу (плен
iСОO'l'Н~sянистой щеткой. Подготовленные тушки и филе каль
ку) тр Т1.Цателыю промъrвают и направляют на тепловую обра
I\fЭРОР 
~ ткУ 00 MOpCfCue раJCообрааН'Ьtе. В эту группу беспозвоночных вхо-
т креветки, крабы, омары и лангусты. 

Д1I Креветки. Съедобной частью у креветки является мя
кОТЬ хвостовОЙ части (шейки). На преДI1РИЯТИЯ общественного 
питания поступают креветки сыромороженые или BapeHO-~O

роженые . Замораживают креветок целыми ил.и только шеики 

их. Кроме того. креветки могут поступать в сушеном и консер

вированном виде. 
Замороженных креветок предварительно оттаивают на 

воздухе при температуре 18-20·С в течение 2 Ч, чтобы разде
лить блок на части. Размораживать ПОЛflОСТЬЮ креветок не реко
мендуется, так как головы их темнеют и уху дwается внешний 
вид. после промывания их отваривают .. 

Сушеных креветок впа чале несколько раз ПРОМЪfвают в 

-reплой воде, затем заливают горячей подсоленной. водой, до-

80ДRТ до кипения и в той же воде оставляют для набухания. 

Кра бы - наиболее круЬные ракообразные, масса их 
Itноrда достигает 5 кг .. Тело краба покрыто твердым панцирем 
и состоит из головогруди, под которую подогнуто видоизме

неНное брюшко, двух клешней и LUести ног. Съедобное мясо, 
KOТQpoe находится в конечностях и брюшке, в сыром виде имеет 
консистенцию студня, цвет его сероватый; после варки оно 
становится белым и ВОЛОКНИСТЫМ. ИЗ крабов вырабатывают в 
ОСновном натуральные консервы. В период лова в продажу по
~i~ают и варено-мороженые крабы (целиком или отдельно 
5р а OBьte НОЖКИ). а также варено-мороженое мясо крабов в 
kP:~eTax массой 250-500 Г. КонсистеJiЦИЯ варено-мороженоro 
СОЧН o~oгo Мнса После оттаивания должна быть плотной 11 

ОП. 

(JJ.Обс~ М ары и л а н r у с ты. Насчитывается 37 видов омаров 
ра3h1е;РОЗ). По строению они близки к речным ракам. бывают 
lteJi. По~~ до 50 см. В пищу употребляют мясо шейки и клеш
РаадеJIа Упают в живом виде в специальных аквариумах или 
~ JJaIt~ItblMI1 <:.ыроморожеными и варено-морожеными. 
Obl'tb}}& усты похожи на омаров, но не имеют мешней; могут 
, - ~88s ;ЭМе Ром до 60 см. Лангусты обычно поступают на пред-
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цирем) сыроморожеными или варено-морожеными. MOPO>lte~"·. 
омаров и лангустов (шейки с панцирем) размораживают на!l Ь,< 
духе при температуре 18-20'С в течение 2-3 ч до по.л"U']' 

"О-, 
отделения шеек друг от друга и варят. '-

ИгJtо"о:жuе. К иглокожим относятся такие промЬ[с.лоь 
Q~l' 

виды, как трепанг, кукумария, морские ежи и др. На пред: 

приятиях общественного питания чаще всего используют т Ре. 
n а н r о в. За внешнее сходство с огурцом их нередко НЗЗЫва/()_ 
"морскими огурцами". -

Тело трепанга покрыто наростами (шипами, щупалъц". 
ми), образовано мускульной оболочкой, внугри которой раз. 
мещены все жизненные органы. Освобожденное от ВНУтреюlO. 
стей тело трепанга - очень ценный пищевой продукт. 

Трепанги поступают на предприятия общественного Пита. 

ния в варено-мороженом и сушевам виде. Сушеный трепаиt 
содержит влаги не более 30% и поэтому хорошо сохраняется. 
При сушке испоJ1ЬЗУЮТ порошок древесного угля, поэтому су
шеных трепангов тщательно промывают холодной водой до тех 

пор, пока она не станет прозрачноЙ. Затем их заливают холод
ной водой и ВbIдерживают в ней 24-30 ч при температуре 18-
20'С, меняя воду 2-3 раза. На другой день воду сливают, тре
пангов промываю'I', ВНОВь заливают холодной ВОДОЙ и доводят 

ДО кипения. Затем снимают с плиты и оставляют в отваре до 

следующего дня. На следующий день отвар сливают, трепак· 

гов промывают'ХОЛОДНОЙ водой и потрошат, разрезая НОЖН"· 
цами брюшко по всей длине. После потрошения трепанга. 
тщательно промывают, заливают холодной водой, вновь дово
дят ДО кипения, снимают с плиты и оставляют в отваре,ДО 
следующего дня. Если трепанги имеют резинообразную жест' 
кую консистенцию, то процесс их обработки с лоследуЮtL{~ 
промыванием повторяют еще два раза в течение двух дне!!· 
Хранят трепангов в холодной кипяченой воде со льдОМ в хОЛО
дильном шкафу. JJ 

Варено-мороженых трепангов размораживают в воде: 
темпера туре 15 ·с. Размораживание считается законч:еll11 аз~ 
когда температура трепангов достигнет 1 'С. ДопускаетсЯ Р 11'
мораживавие в воде, нагретой до 40'С, при соотношеlНi)l ~pe' 
сы воды и трепангов 2:1 в течение 40 мин. РазморожекньVt 1ft· 
паНГОБ разрезают вдоль брюшка, зачищают от остатКОВ в 
ренностей и nромывают. ~103' 

Перед использованием обработанных трепакгов oI1JJ1ap 
ют в течение 1-2 мин. 
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~<a~ 1> МоРС'JCая капуста (ламинария) - единственный тип водо-
oeJIей , }1епосредственно употребляемых в пищу. Промышлен

р выпускает сушеную и замороженную морскую капусту. 

~оСТ:яая морская капуста практически не теряет своих качеств, 
t;yU1 удобна для пере возки и длительного хранения. Перед 
очеН:Говлением блюд ее очищают от механических примесей и 
IIplot

r чиsаюТ на 10-12 ч в холодной воде при СQотношении про
за~3 

ICI'З И воды 1:8. 
p:f мороженую капусту размораживают в холодной воде и 
аромывают. 

подготовленную морскую капусту заливают холодной во-

ДОЙ ДОВОДЯТ ДО кипения и варят 15-20 МИН. Затем отвар сли
вa~T, капусту заливают теплой водой (40-50·С), доводя.т ДО 
кипения и варят 15-20 мин, отвар сливают. Процесс повторя
Ю'С еще раз. Трехкратная варка способствует удалению излиш
Rero количества йода, улучшению Bkyca, запаха и цвета капу
сты. Чтобы определить готовность капусты. надо кусочек ее 

сдавить пальцами, и, если он легко деформируеТСfl, капуста 
roToaa. Важно не переварить капусту (В этом сл~ае ПрИ на
дэ.ВJlивании пальцами ткань расползается). 

PeflUble раки: Мясо раков содержит около 16% легкоусво
яемоro белка, 0,5% липиДов, безазотисные вещества (rлико
геК) и 'r. п. На предприятия общественного питания раки посту
пают ЖИВЫМИ (В основном в районах их промысла), 'свежеморо
жеными и варено-морожеными. Съедобное мясо содержится в 
шейке и клешня.х. У сырых раков мясо плохо отделяется от 
П~Ициря, поэтому разделывают их после варки. При ЭТОМ 
ПОЛЬЗУются. специальными щипцами. Мясо освобождают от пан
~РЯ осторожно, не нарушая целости кусочков. Из шейки уда
'i~ЮтБЖИJ1ICУ, после чего из мяса приroТОВJIЯЮТ закуски и roря-

ЛlОда. 

~. 



Гl1ава 3. Обработка мяса 

Харакreриcrнка сырья 

Мясом называют пищевой ПРОДУКТ, полученный ПОСЛе J'бoai 
скота и прошедwий послеубойиую обработку: обеСКРОВЛИБаIDff, 
боенскую разделку {удаление сбоя, внутренностей, ШКУР и т. Аl 
созревание, ОХJIаждение и маркировку. Оно состоит из 10:1. 
шечной, соединительной, костной и жировой тканей. 

В зависимости от вида и возраста животных различаIOi 
говядину и телятину, свинину и "оросят, баранину. козля~ 
и другие виды мяса. 

ПО т е р м и ч е с к о м у с о с т о я н и ю мясо может быть ох· 

лажденным, мороженым, ОСТЫВШИМ. При боеНСRОЙ обрабоТ1l~ 
выход мяса колеблется от 50 до 60% живой массы. 

По у n И т а н н о с т и мясо подразделяют иа: говядину, б6. 
ранину и козлятину I-й и II-й категорий, свинину - жирную. 

беконную, мясную и обрезную. 
Свойства сырья определяют способ его кулинарноro ис· 

пользования, схему механической обработки и количество от' 
ходов. Так, мороженое мясо требует предварительного размо' 
раживания. У говядины ДJlЯ жарки при годно 18-20% мышеч' 
ной ткани, а у тут мелкого скота - до 60-80% и т. Д. количе' 
ство костей при разделке туШ говядины I-й категорИИ уП}f'l'аil' 
ности составлиет 26,4%, а П-й категории - 29,5% и т. Д. 1 

На предприятия общественного питания мясо лостуn;;_ 
целыми тутами, полутушами. более мелкими частяМИ TyllJ МС" 
В виде полуфабрикатов, приготозленных для кулинарноro 
пользования. пРО' 

Мясо является ОДНИМ И3 наиболее ценных пищевъ'" -о 
~tje ... • 

дуктов. Прежде всего оно содержит значительное кол 19 i 
белков (В %): говядина - 18,6-20, баранина - 15,б-;JlIt~' 
жирная свинина - 11-12% И т. д. Б6льщая часть этиХ !lO'l'~' 
полноценна. Они содержат все незаменимые амИНОК~С.J( 011' 
которые к тому же находятся в соотношениях, блиЗКUХ 1 9"-'[' 
тимальным. КOJIичество жира колеБJJется в зависимоСТИ о 
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г~38~ 
:--- еГО упитанности в очень широких пределэх: от 1-2% в 
~lilCa,.:f{e, до 49% в жирной свинине. 
,-е.!1Sl $»Р s умеренном количестве улучшает ~KYC блюд, а в 

wOM __ ухудшает качество кулинарнои продукции и 

60Jfb "У излишек его при приготовлении полуфабрикатов yд~
i1ОЭТО'" 

ляJOТсодержание минеральных веществ в среднем 0,8-1,3%. Это 
ит_"" образом соединения натрия, калия, кальция, магния, 

~лаВJ>-Т' . w 

'фосфора, железа и важнеиших микроэлементов. 
Содержание экстрактивных веществ, среди которых пре-: 

обладаюТ азотистые. составляет 1.5-2,5%. В мясе имеются 
витаминЫ группы В (В1 • В2• Вб , Bg, В12), рр и др. 

Строение н состав 
мышечной ткани мяса 

Наибольшую пищевую ценность имеет мышечная т)С(1иъ 
мяса. Она состоит из цилиндрических мышечных волокон 

(рис. 11.6). Диаметр их колеблется от 10 до 150 мкм, а длина 
достигает 12 см и более. Поверхность мышечных волокон по": 
крыта оболочкой - с а р к о л е м м ой. Сарколемма состоит из 
двух c.noeB белка эластина с липидной (жировой) прослойкой. К 
I(аружному слою сарколеммы прикреriленЪ1 волокна из белКа 
!tOJ1JIare1Ja, которые образуют вокруг волокон сетку. Сарколем~ 
ма очень "рочна и устойчива к нагреванию. Внутри сарколем
ItIы цаходятся м и о Ф и б Р и JJ Л ъ1 (около 60% всего объема во
J!OItOIi) - волокнистые, поперечно-исчерчениые белковые 
:УКТУРЫ. Пространство между миофибриллами заполнено 
np:ltOcTblQ - с а р к о n л а з м ой (35-40% объема волокон), 
I!eIЦ~С'1'аВJ1ЯlQщей собой водный раствор белков, минеральных 

мВ, Витаминов и т. до Под сарколеммой находятся ядра. 
еДН1iитыщеЧRые ВOJIокна с помощью про слоек внутренней со-
11nte n:льиой ткани - э н Д о м и 3 И Я объединяются в небоnь-
8ОлОltol:\рвичные пучки. Такие первичные пучки мышечных 
Р~М~зие:rослойками промежуточной соединительной ткани (пе-
06РазуlOт СОединяются в пучки высших порядков и в целом 
1еJ!ЬflQЙ 't ьtышцу (мускул). Мышца покрыта грубой соедиии-

8е.'1k:аиыо (зпим:изием). 
~ tеJtltи МЫlIJечныж волокон неодинаковы по свойствам. 
It(0e ~"Роен:аР~оnлазмЪ1 - водорастворимые, имеют rлобуляр-

11:" и t.1ИОГJI е'б ним Относятся миоген, глобулин Х, миоальбу
о УЛИН (окрашенный белок). К белкам миофибрилл 
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Раздел 11. Технологические процессы кулинарной обрабОТlI:l1 Сь .. 

1 - миофибриnnы; ~. 

ткань; 

2 - сарколемма; 
3 - саркоплазма 

2 - кровеносные сосуды; 
3 - нервные С'1'олбики 

Рис. 11.6. Строение мышечного волокна (1) 
и МblШечной ткани (11) 

I 

относятCR фибриллярные белки: актин, миозин и актомиозин, 
растворимые в растворах солей, они находятся в мышечных 

волокнах в состоянии геля. 

Соедuuuте.л.ыюя ткань мяса бывает трех видов: 
тверда н - это органическая основа костей, пропитанная 

минеральными веществами; 

плотная - эта сухожилия и хрящи; 

рыхлая - зто ткань, соединяющая отдельные мышечные 
пучки в мышцу (эндомизий, перемизий и зпимизиЙ). 

Твердую и плотную соединительную ткань удаляюТ ПР» 
механической кулинарной обработке мяса. Рыхлая ткань J<2.!< 
бы прослаивает все органы и ткани и вместе с мыше'IИОЙ TJ(JI~ 
НЬЮ представляет собой основу любого отруба (части) МЯС~~. 
туши. Особенности рыхлой соединительной ткани оБУСЛОSJ1И" и!\1 
ЮТ структурно-механические свойства мяса, его консистеJiЦ QJ1 . льн" 
И кулинарное использование. Основу рыхлой соедините 0'1'0" 

ткани составляет аморфное межклеточное веществО, в " e/i' 
ром расположены ТQн}(ие волокна фибриллярных неI10лgО~!>Iе 
ных белков (коллагена, эластина, ретикулина) и отдедЬ 
структурные элементы (сосуды, нервные волокна и др.). ф~j' 

Межклеточное аморфное вещество состоит иЗ СI1е~.~ь· 
ческих белков (мукоидов, муцинов), способных связыватЬ 
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Гn'~З. ----------------------------------------------
~Ba воды. В этом аморфном веществе находятся 
~K~ б б IlIf !Сна сое,ltинительнотканных елков, которые ли о распо-

soft°
e1ibl 

параллельно (простое строение), либо хаотически пе
.liO~ еIlЫ (сложное строение). 
реnл~:РУКтурНо-механические :войства соединительной тка

висЯТ от соотношения в неи коллагеновых и эластиновых 

НИ за ОН от ИХ толщины и расположения. 
волок , . 

к О л л а r е н о в ы е в о л о к н а имеют сложное строение. 

оснОВОЙ кажДОГО волокна являются три полипептидные цепи, 

закрученные в виде спиралей. ЭТИ цепи состоят всего лишь из 
трех аминокислот (глицина, пролина и оксипролина). :Коллаген 
Itерастворим Б воде, его волокна очень прочНJS1, выдерживают 

нагрУЗКУ ДО 6 кг на 1 мм2 . 
Э Л а с т и н о в ы е в о л о к н а бесструктурны, способны ра

стягиваться в длину. При тепловой обработке Они очень устой

ЧИВЫ. 

Внутренняя соединительная ткань (зндомизий) во всех 
частях туш имеет простое строение, в ней преобладают тон

кие коллагеновые волокна, расположенные параллельными 

I1УЧками. 

Промежуточная соединительн~я ткань (переми~ий), соеди
няющая пучки мышечных волокон высшего порядка, имеет 

неодина~овое строение в разных частях туши. В мышцах, ко

торые несли при жизни животных большую нагрузку (шея, 
паШИна и др.), перемизий имеет сложное строение, в нем боль
ше эластиновых волокон, коллагеновые волокна толще, обра
ЗУЮТ~ СЛОжные хаотические переплетения. Такие ткани более 
УСТQИчивы при тепловой обработке. В тех же мышцах, нагруз
Ra на которые при жизни животного (вырезка, толстый край 
11 др.) была Jlевелика перемизий имеет более простое строе-
НИе ' 

I менее УСТойчив при тепловой обработке. 
)J{и 'Гак, перемизий вырезки говяжьей -туши почти не содер
<ta.;:ластина, СОПротивление резанию мышечного волокна этой 
ГОЗЯд ТУШи ОkОло 1,2 кг/см2, В мышечной ткани толстого края 
!lъlре~:ыI содержится коллагена почти в 2 раза больше, чем в 
lII1e р ,зластинового волокна - около 0,7% и сопротивле
С1'ях ~аllИIO этой части туши составляет около 2 кг/см2 . В ча-
7% ...... е задней ноги (бедро) количество коллагена достигает , "·,асти 

CBO~ на - 2-2,5%, сопротивление резанию -- 2,4 кг/см2• 
ItYJlt1Hap:C1'sa Соединительной ткани (перемизия) определяют 
J1~II~e tt ое назначение частей туши И оБУСЛОВJIивают ее де

а Отруба. 
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---Схема механнческоii обработlt.Н M~ 
На предприя.тия. общественного питания, работаЮЩие .. 

сырье, поступает мясо охлажденное (имеющее TeMnepaorYJ!' 
толще туш и костей от О ДО 4'С) и мороженое (с TeMnepaTyj:. 
в толще не выше -б"С). Технологический процесс обрабО'Г/(11 
мяса предстаsлен схемой (рис. II.7). 

Мясо 

Обмывание теплой ВОДОЙ 

Обмывание ХОЛОДНОЙ водой 

Обсушивание 

Разделка туш на части 

Обвалка и жиJtовка 

Зачистка крупиокусковых 
полуфабрикатов 

Приrотовление полуфабрикатов дли тепловой обработКИ 

меЛКОКУСl(овые 

Рис. 11.7. Схема механической обработки мяса 
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'~e ... u. zрйн.е-мuг сырья. При поступлении мяса npOBepll-

Пр доброкаqественность, наличие ветеринарной и 1'Оваро
IOТ e~ мзрхИРОВКИ. Мясо - продукт скоропортящийся, и по
ведНО а предприятиЯХ должен быть только минимальный за
этому н обеспечивающий бесперебойную работу предприятия. 
"ас ero, .. хранят в подвешенном состоянии. 

МЯС~а3"'ОРС1жu.ва~uе. Цель размораживания - максимальное 
ановление пеР80начальных свойств мяса. Размораживазоест 
может быть медленное и быстрое. 

ние ПРИ медлеюIO.М раз.морaжuваuuu тушu, пол утуши ми чет
вертИНЫ навешивают на крючья в специальиых камерах так, 

qтобы они не соприкасались Apyr с ApyroM, СО стенками и по
лоМ. влажность в камерах поддерживают в пределах 90 - 95%. 
Температуру воздуха постепенно повышают от О до6-8"С. ПРО
цесс длится 3-5 СУТОК и считается законченным при достиже
нии температуры в толще мяса O-loc. При таком режиме кри
стаJUlЫ льда тают медленно, и образующаяся влага успевает 
впитаться в мышечные волокна, которые набухаюr и в значи
теЛЬНОЙ степени восстанавливаlO1' свои свойства. Однако этот 
способ очень длительный, и поскольку для него требуются хо

лодильные камеры, его можно примеНllТЬ только на крупных 

предприятиях. 

При быстро.м. раэ.lltоражuван,1J.U мясо (туши, цолутуши И 
четзертины) помещают в специальные J<aMepbI, в которые по
дают воздух температурой 20-25"С и влажиостью·85-950/0. При 
таl(ИХ УСловиях размораживание продолжается всего 12-24 ч. 
Можно про водить быстрое размораживание непосредственно 
в цехах. Для этого туши или полутуши размораживают при 
!(О~атной температуре, а затем помещают в холодильные ка
~PЫ с температурой от О до 2'С и выдерживают там около 

Ч при ОТносительной влажности воздуха 80-85%. 
Ве выдр:ж:каa необходима для. выравнивания температуры во 
~ частях ТУЩИ, завершения процесса гидратации, что спо
~S{eli 8ye'I' Снижению потерь мясного сока при разделке. Потери 
'«и~оro сока и снижение массы мяса при медленном размора-
1'Ро"" 8ии в ВОЗДущной среде составляет от 0,5 до 3%, при быс
De-JIfцJ - ДО 12%. Мясной сок содержит: ВОДЫ - около 88%, 
11 8И1'8 - 8, Экстрактивных и минеральных веществ - около 3 
liIilCe. a.lt1KH08 группы В - до 12% общего содержания их в 

Не ре 
Ра.~r>:Уб Комендуется размораживать мясо в воде, а также 
p;!,:jы!~:'rbь 'I'Уши, ПОЛУТУШИ И четвертины для ускорения их 

)f<ивания: на более мелкие куски, так как это приводит 
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Схема механическоii обработкн мяса ---.:.' 

На предприятия общественноro питания, работаЮЩtfе :. 
сырье, поступает мясо охлажденное (имеющее температуру'. 
толще туш и костей от О ДО 4

0

С) и мороженое (с темперЗ,'I'ypo.' 
в толще не выше -б·С). Технологический процесс обрабo-rl\:' 
мяса представлен схемой (рис. П.7). .: 

Мясо 

Обмывание теплой водой 

Обмывание холодной водой 

Обсушивакие 

Разделка туш на части 

Обвалка и жидовка 

Зачистка крупнокусковых 
полуфабрикатов 

ОСтывшее 

Приготовление l1C~луфабрикатов для тепловой обработlCJf. 

мелкокусковые 

Рис. 11.7. Схема механической обработt<и мяса 
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_:--- e.tt 1l храиеиu.е сыръя. При поступлении мяса проверя-

I1Р;Оброкачественность, наJlичие ветеринарной и roваро
t01' eг~ l'dаркирОВICи. Мясо - продукт скоропортящийся, и по
sед1l0И а предприЯТИЯХ должен быть TOJ1bKO минимальный за
Э'fомУ 11 обеспечивающий бесперебойную работу предприятия. 
паС еГО, 
" раJiЯТ в подвешенном состоянии. 

МЯС~=з..«оражuванu.е. Цель рэзмораЖИl3ания - максимальное 
иQвление первоначальных свойств мяса. Разморажива-

восстар б ... ожет быть медленное и ыстрое. 
ние '" . 

При медленно.м раз.моражuвйнии туши, полутуши или чет-

вертИНbI навешивают на крючья в специальных камерах так, 

ч,.ооы ОНИ не сопрИК8.саJIИСЬ друг с другом, со стенками и по

лом. влажность в камерах поддерживают 8 пределах 90.- 95% 
Температуру воздуха постепенно повышают от (} до 6~8 С. Про
цесс ДЛИТСЯ 3-5 суток и считается законченным при достиже
иии температуры в толще мяса 0-1 ·С. При таком режиме кри
сталлы льда тают медленно, и образующая:ся влага успевает 
вnиrаться в мышечные волокна, которые набухают и в значи
тельной степени восстанавливают свои свойства. Однако этот 
способ очень длительный, и поскольку дли него требуются хо
лодильные камеры, его можно применитъ только на крупных 

предприятиях. 

При б'ысmроJК раЗJIWражuващLU мясо (туши, Q'олутуши И 
ч.етвертины) помещают в специальные камеры, в которые по

даЮТ воздух температурой 20-250С и влажностью'85-95о/о. При 
TalO1:X условиях размораживание продолжается всего 12-24 ч. 
Можно проводить быстрое размораживание непосредственно 
в цехах. Для этого туши или полутуши размораживают при 
J(Омнатной температуре, а затем помещают в холодильные кз
~PЫ с температурой 01' О дО 2·С и выдерживают там около 

Ч при относительной влажности воздуха 80-85%. 
~c Выдержка необходима для выравнивания температуры во 
C~X частях туши, завершения процесса гидратации, что спо
мя:с~:ует СНижению потерь мясного сока при разделке. Потери 
'ltt{!! го сока и снижение массы мяса при медленном раз мора
'Гро:аии в воздушной среде составляет от 0,5 до 3%, при быс
бе1l1tQ - ДО 12%. Мясной сок содержит: воды - около 88%, 
i! Flst'rl) - 8, экстрактивных и минеральных веществ - Около 3 
!.Iilce. аt.tи}{ов группы В - до 12% общего содержания их в 

~~ , 

РаЗРУб kОJ4ендуется размораживать мясо в воде, а также 
Pa.afll()~~'rb ТУwи, полутуши и четвертины для ускорения их 

)f<t1ваНИJl на более мелкие куски, так как это прwводит 
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К еще более значительным потерям мясного сока, с НИ>tt;--· 
пищевой ценности мяса и ухудшению качества ПОЛуФа:11 

катов. . PI. 
Об.мывакие и обсушивакие. В толще МЫШЦ мясо Праit1'J 

чески стерильно, а поверхность его сильно загрязнена. Dt. 
дальнейшей обработке микроорганизмыI могут попасть SlIY'r·. 

полуфабрикатов и вызвать их порчу. Для уменьшения баК'l' ... рl 
.. 11· 

ального загрязнения и удаления механических заГРЯЗне1lИ' 

туши (или их части) обмывают. Обмывание тепл<.)Й ВОДОй (20: 
30'С) снижает поверхностное микробное обсеменение на 95_ 
99%. Использование одной и той же воды для повторного об. 
мывания мяса недоnустимо. Мясо подвешивают на крючья и 
обмывают чистой проточной водой из брандспойта, шлаНГ<l ИЛИ 
специальной щеткой-душем. Обмывать мясо можно и в ваннах 
капроновыми или травяными щетками. Обмытые туши для ох
лаждения промыаютT холодной водой (температура 12-1S·C). 
Затем их обсушивают и разделывают. 

Обсушивают туши циркулирующим, пропущенным 'Через 
фильтры воздухом, температура Koтoporo 1-6·C. На небо.nь
ших предприятиях мясо укладывают на решетки, расположен

ные над моечными ваннами, или подвешивают на крючья и 

обсушивают на воздухе или салфетками из хлопчатобумажной 

ткани. Обсушивание препятствует размножению микробов, 
кроме того, при разделке мясо не скользит в руках. 

Делепuе па части. Обсушенные туши делят на частИ 

(отрубы) в зависимости от свойств мышечной и соединитеJlЬ

ной тканей (пригодные для жарки, варки, тушения, "риго

товления мясной рубки и т. д.) И от особенностей анатомичес
кого строения (корейка туш мелкого скота с реберным!! 
костями - для приготовления натуральных и рубленых коТ
лет, грудинка Целиком -- для фарширования, мякоть беЗ 
костей - для нарезки порционных и мелко кусковых полу
фабрикатов и т. Д.). 

Обвалха. Отдельные части туши подвергают полной JoI1I11 

0"частичной обвалке (удаление трубчатых, тазовыХ, лопат 
ных костей и т. д.). оВ' 

ЖUAов"а и зачuст"а. после обвалки производитсЯ жиЛ б
ка - удаление грубых пленок и сухожилий и зачистка - Q 

равнивание кусков полученного мяса. CJ{('~ 

Приготовл.епuе полуфабрикатов. ИЗ зачищенныХ к:у I!t':; 
мяса приготовляют полуфабрикаты для тепловой обрабОроt' 
ПОJ1уфабрикаты подразделяют в завиСИМОСТИ от разме . 



ОбрабОТка мяса 127 
~ .. 3. 

Г!18- _-
_---" технологической обработки на следующие группы: 
форl\'lы� усковые, порционные, мелкокусковые и рубленые. 
J(pyntrOJ< 

Ра3Аелка r.oBR~bHX 
ПОАyryш и четвертин 

делен.uе ка отрубы. Полутуши rовядины делятся на сле~ 
юtЦие отрубы: лопатоЧhая, шейная части, грудинка, спин~ 

~~_реберная часть (передняя четвертина), а также тазобедрен
наЯ и поясничная части (задняя четвертина). 

Разделка полутуши начинается с деления на две четвер

тинЫ - переднюю и заднюю. ЛИНИЯ деJlеJ;lИЯ п.роходит по пос
леднему ребру и между 13-м и 14-м позвонками, при этом все 
ребра остаЮТСR в передней части (рис. Н.8). Для этого прореэа
ют мякоть пашины против 13-го (последнего ребра), затем по 
задней линии этого ребра прореэают мякоть до позвоночника, 

разрубая его по сочленению 13-го и 14-го позвонков. 
Л о п а т о ч н у ю ч а с т ь отделяют по ее контуру. для это

го перерезают мышцы, соединяющие лош"точную часть с гру

динкой, надрезают мышцы, расположенные по линии, кото

рая идет от локтевого бyrра к верхнему углу з~днего края ло

паточной части, и мышцы, лежащие по верхне'Му и переднему 

краям лопаточной части, затем лопаточную 'часть ОТТRгивают 
01' ТУЛОвища и перерезают мышцы, расположенные под плече

вой и лопаточной ICОСТЯМИ. 
Шей н у ю ч а с т ь отделяют по ЛИНИИ, ПРОХОДRщей меж

ду Последним шейным и l-м спинным позвонками. Для этого 
прорезаIOТ МЯICОТЬ дО позвоночника по линии ОСТИСТОГО ОТРОС
'rкa l~ro спинного позвонка до выступа грудины, затем пере
резают СОчленения последнего шейного позвонка с l-M спин
ным ПОзвонком. 

реб ГРУдинку отрезают по линии, идущей от конца l-ro 
ра:а) к концу последнего (В месте соединения хрящей с реб-

и . 

.1!Оnа С n и н н 0- р е б е р н а я ч а с т ь остается после отделения 

.ц.л~Ii~О'ЧНоЙ: шейной частей, грудинки и включает спинную часть 
11 ПО!\: еЙшеи мыщцы спины (толстый край), подлопаточную часть 
дJ(1': :еоrwщу. Линии отделения спинио-реберной части прохо
;!801i1\:a,реДIiЯЯ - по прямой линии у последнего шейного по-

, задня.я по последнему ребру и между последним 
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CьtPь. 

2 Говяжья nолутуш;---:":: 
1 - wеАИЗJl часть; 2 - ПО 
точная часть; 3 - спияяая\Ц,J!OQa· 
длиннейшей МЫШЦЫ СПИRь 'lQt'!\ 
толстый край; 4 - nOJl:CII~ Iц~ 
часть д.IIиннеЙwеЙ МЫШцы сп~lCа. 
ИЛИ ТОНКИЙ край; 5 - 8ыр IЩ, 
6 - тазобедренка$f част!> (а _:: 

3 

6 

реяний кусок; б - наРУЖllbljj 
сок; в - боковой Кусок; r - 8е 1ty. 
кий кусок); 7 - ЛЗШИllа; 8 _ :: 
ICI?0МRa; 9 - грудинка; 10 - J\QIIa. 
точиая часть (д - заплеЧНая' е 
лnечеваll) ..... 

Туша баранины: 
1 - шейная часть; 2 - лопаТOЧ\taJl 
часть; 3 - корейка (ребериаll и 
почечнаll части); .( - та3Обе/l;peи. 
Hall часть; 5 - ГРУДИИk8 

ПО.4утуша свUИU1lW: 
1 - шеАН8/1 часть; 2 - JlопаТО'lIlJ( 
часть; 3 - корейка (ребернаи м 
почечная части}; 4 - выр!Эl!а; 

5 - ОКОРОК; 6 - rpудинка 

Рис. 11.8. Кулинарное деление туш иа отрубы 

спинным и l-M поясничным позвонками', нижн.RЯ - .по ликUU. 
со

идущей от конца 1-1'0 ребра к концу последнего (В месте 
единения хрящей с ребрами). ,со-

Тазобедренную часть отделяют по линИИ, про ой 
дящей непосредственно перед маклаком (бугром ПОДВЗДО!1JIfIl_ . ОЗ~О 
кости) между последним ПОясничным и l-M крестцовым 11 то'" 
ками В направлении коленного сустава задней ноги. при ~flf 
прорезают по контуру ноги патину и другие прилегаlO JlJ(Э 
мы1цыы В направлении подвздошной кости до ПОЗВОНО<JJl801l
затем перерезают сочленения последнего поясничного поз 
ка с l-М крестцовым позвонком. 

J 
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-:='---;;;и ч н а я ч а с т ь - часть длиннейшей мышцы спи

n о ий край) с пашиной остается после отделения от зад
Hы. (:~:ертины туши тазобедренной части. 
geff полученные отрубы подвергают обвалке, делению на час

иJlовке и зачистке. 
тlf. ~бsйAка U. зачистка nepeднeй tumufep1nu.и"t говяжьей туши 

а т о ч н у ю ч а с т ь кладут на стол наружной стороной 
ЛОП ~ ~ w 

вниЗ, срезают мясо и сухожилия с лучевои и ~окте~ои койстеи. 

N 
ле этого разрезают сочленения этих костеи с ПJIечево ко-

ос _ 
СТЫО И отделяюТ их, затем срезают мясо с краев плечевои ко-

И Разрезают и разламывают сочленения с плечевой костью, ст, Д U J< 
отделЯЯ лопаточную кость. ля этого упираются левои рукоl'l в 

плечевуЮ кость, а правой рукой отдирают .лопаточную кость от 
мяса. после отделения лопаточной кости вырезают из мяса пле
чевую кость. От полученной мякоти отрезают жилистую часть, 
снятую с лучевой и локтевой костей. Остальное мясо разреза
ют на два больших куска - плечевую часть, отделенную от 

плечевой кости и задней кромки лопаточной кости, и заlUIеч

кую часть, снятую с лопаточной кости. 

После обвалки крупные куски лопаточнОЙ части жилуют 
и зачищают, выделяя: плечевую часть (мышца клинообразной 

формы); заплечную часть (две мышцы ПРОДОЛГQватой формы, 
соеДиненные пленкой). . 

Шей н у ю ч а с т ь обрабатывают следующим образом: 
мясо срезают целым пластом, стараясь полностью отделить еro 

0'1' ПОзВонков; срезанное мясо жилуют - удаляют сухожилия, 
остатки надкостницы. 

r р у д и н к у отделяют, срезая мякоть одним пластом с 
ГРУДНОй .кости и реберных хрящей. 

Оставщуюся с п и н н 0- р е б е р н у ю ч а с т ь обваливают, 
ПРОрезая Мякоть вдоль позвоночника по остистым отросткам 
~O ОСНования ребер. Затем постепенно срезают мякоть с ребер 
""\еЛbIt.r D.II С "а астом. нитую мякоть разделяют на подлопаточную 

c,.~ толстый край, покромку. 
~ Су Т О Л С Т О Г О К Р а я отделяют все прилегающие мышцы 
8 за ){ож.илия, ВКлючая поверхностное блестящее сухожилие. 
lotJl:ca ЧИЩенном виде ТОJIСТЫЙ край представляет собой пласт 
1("11 ыеnравильнойй прямо угольной формы; п О к р о м к а - тон
н а JI: ~щеt{НЫЙ пласт прямоугольной формы; п О Д JI О П а т о ч -

Об а с т ь - квадратной формы. . 
n о si с liвал:rcа и заЧucтха заОн.еЙ четвертuн.ы говяжъей туши 
ttоSiс",J.fЧ и ч н у Ю ч а с т ь длиннейшей мышцы спины срезают с 

IihI)C ПОЗВОнков. Для этого вдоль остистых отростков про-
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t ., --резают МЯСО дО позвоночника, затем срезают его с KOCTetj . 

ЛЫМ пластом вместе с лашиноЙ. СНЯТЫЙ слой МRRОти разр, 
ют ПО линии, проходящей на 1 см ниже поперечных ОТр 
КОВ, разделяя его на тонкий край и пашину. ВыделеННъrе It~' 
нокусковые полуфабрикаты ЖИЛ УЮТ. У тонкого края отде.JI~'I<' 
все прилегающие мышцы и сухожилия, включая nOBepXlto(:~ 
ное блестящее сухожилие. В зачищенном виде ТОНКИ111(I>_': 
представляет собой прямоугольный пласт мяса. ,,;! 

Паш и н а - мышечный слой, расположенный в ни)((к _ 
б ~ ~J' 
рюшнои части туши. . 

Та зо бе др ен н а я ча сть. У берцовой кости, наЧИна»{ 
наРУЖНОГQ ее конца, подрезают мясо и сухожилия, перереаа. 

ют сочленения этой кости с бедренной костью, посJt~ чеrо 
отделяют берцовую кость, срезают с нее мясо и СУХОЖИJIJlIi 
затем отделяют подвздошную кость и, срезая мясо с КОСти, 

отделяют ее. Далее мясо разрезают вдоль бедренной кости J; 
отделяют мышцу, расположенную с задней стороны кости (ВНУТ

реннюю часть ноги), после чего вырезают бедренную ХОС1'Ь, 
Остальную мякоть разрезают на три части: боковую, наруж
ную, верхнюю. Боковая часть расположена с передней СТОРОНЫ 
бедренной кости; наружная - с наружной стороны ЭТОЙ же 

кости, верхняя - сверху, на ПОДВЗДОШНОЙ кости таза. 

Куски мяса после отделения lCостей зачищают от сухожи
ЛИЙ, излишнеro жира и закраин. У наружной части срезают 
жилистое мясо и удаляют грубые сухожилия с внутренней 
cTopoHы. }" верхней части срезают грубые сухожилия и внут· 
реннюю сухожильную прослойку, а тонкую поверхностную nJleH
ку оставляют. У внутренней части меЖМЫIIIечную соединитель
ную ткань оставляют. 

В реЗУЛЬ'l'ате разделки, обвалки и ЖИJlОВКИ говяЖЬИХ 110-
лутуш выделяются следующие крупнокусковые полуфабрИI(II
ты: лопаточная (плечевая и заплечная), мякоть грудинки, cmtl!' 
ная часть длиннейшей мышцы спины {ТОЛСТЫЙ край}, noд,nOl1a-

) Bbl
точная часть, покромка (у туш 1 Raтегории упитанностИ ~ еА 
резка (подвздошная мышца), поясничная часть длиннеИUJ1j(_ 
мышцы спины (ТОНКИЙ край), верхний, внутренний, иарУ 
ный и боковой куски тазобедренной части, котлетное М'ЯСО'оа_ 

К о т л е т н о е м я с о включает: мякоть шейнОЙ чаС1'}I~JIf 
шину, обрезки, ПОJ1учающиеся при обвалке туши и заЧJf 1)'111 
крупнокусковыхполуфабрикатов, а также ПОКРОМКУ у 
П катетории упитанности. е'" 

Кулинарное использование частей zов.ядинЫ. за~аJY 
ное мясо сортируют по куJIинарному использованиЮ. куЛИ 
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r ава 3. 
_.~:"~ние частей туши зависит от количества, строе-
jl.oe JfСПстзsЗ соединительной ткани. 
IIltft, со рез к а - наиболее нежная часть туши, используют 

В ЬJ жар1СИ целикОМ, натуральными порционными и меJlКИ
ее дJ1ll 

усками. 
~tU Кт О л с т ы й и т О н к и й к р а я жарят целиком, порцион-

натуральнымИ, панированными и мелкими кусками. 

~М~нутренний и верхний куски ~азобедреи-
" ч а с т и используют для тушения крynными и порцион-

11 О Jf I кусками, для жарки панированными и мелкими кусками. 
tlЫМ'Jи а р у ж и ы й и б о к о в о й к у с к и т а з о б е д р е н н о й 
ч а с т И тушат крупными, порционнъrми И мелкими кусками. 

Лопаточная, подлопаточц.ая' части, грудин

ка, покромка (МЯСО 1 категории) ИСПОJlЬЗУЮТ для варки 
крупными кусками и тушения меJlКИМИ кусками. 

К о т JI е т н о е м я с о используется для приготовления руб
леныХ изделий, так как оно содержат до 80% соединительной 
ткани. 

Ра3.4еАка туш 
баранины, козАятнны�, reAЯ!JfНЫ 

у бараньей туши удаляют почки (еСJlИ она поступила с 
почками), затем по выступу тазовой кости делят поперек на 
переднюю и заднюю части (см. рис. 11.8). 

Раздen.1Са 1L 00844ка nepeдueй части туши У передней части 
~начале отделяют .nо.патки, после этоro отрубают шейную часть 
о последнему шейному позвонку. У оставшейся части вдоль 
СПИнных ПОЗВОнков подрезают мякоть с двух сторон позвоноч
~ика, вырубают Позвоночник, разрубают грудную КОСТЬ И по
з~ают две половины. Полученную половину кладут на стол 
ч~~ренней СТОроной вверх, делают надрез поперек ребер так, 
ребе Ы Ширила корейки по всей длине была одинаковой {длина 
берн~ у корейки должна быть не более В СМ), перерубают ре-

у е КОСТИ и отделяют корейку от грудинки. 
OH~ n к о рей к и отрезают часть с l-ro по 4-е ребра. так как 
ilо.рез~:дста8ля.ет собой тонкий слой мышц, непригодных ДЛЯ 
ЗОМ... С ПОРционных Кусков. Полную обвалку корейки не про
noaBO~() ПОясничной части ее срезают поперечные отростки 
ae.IQT. ЧИl1ка, ОСтавшиеся ребра не 8ырезают, закраины сре-
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Таl<:ИМ образом, KopetiRa как КРУПНОRУСКОВОЙ ПOJ]уф&.б' 
кат представляет собой спинную и поясничную части с ребl> 
НЫМИ костями длиной не более 8 см и с прилегаЮщиr.'111'" е .... }(' 
мясом И жиром, без спинных и ПОЯСНИЧНblХ ПОзвонков и ПО " 
речных ОТРОСТКОВ. r" ' 

r р у д и н к у полной обвалке не подвергают; ребра не " . 
б б Jд"'-

ляют; грудную КОСТЬ, если она не bJла выру лена при дел~_ 

нии туши на части. срезают. ог заднего конца грудинка О'Г 
зают жилистое мясо (небольшую часть пашины). KpYnHOIt~' 
ковой ПOJIуфабрикат грудинки представляет собой часть ТУШ~ 
с реберными костями, оставшуюся после отделения корейк\ 
без грудной кости, без жилистой части пашины. 1, 

При обвалке шей II О Й Ч а с т и делают прОДольный раз
рез мякоти по шейным' позвонкам и срезают мякоть целым nлаС'Юм. 

Лопаточную часть обваливают так же, как у roви
жьей туши. При зачистке удаляют сухожилия и грубую соеди
нительную ткань. Пленку с наружной стороны не снимаЮ'Г, 

Раздеmса и обв(J.4'11:а задней ~acтu туши. Заднюю часть 
деля.т вдо.'1Ь по позвонкам на две тазобедренные части (око
рок). Обвалку задних ног проводят так же, как у говяжьей туши, 
Однако мякоть тазобедренной части массой не более 5 кг ос
тавляют целиком. Для жаРКИ в целом виде ПРИ обващсе МОЖНО 
удалить только тазовую кость. 

В результате кулинарной разделки и обвалки бараньей 
туши получают следующие крупнокусковые полуфабрикаТ!>I: 
две корейки, две тазобедренные части (два окорока), две rpy
динки, две лопаточные части и котлетное мясо, которое пред
ставл.яе'f собой куски М1fКОТИ различной величины и массЫ Ji3 

шейной части и пашины, а также обрезки. полученные пр)! 
зачистке КРУПНЫХ кусков мякоти. 

Разделка козлятины и телятины производится так же, J(3K 

и баранины. 
Кулu1tаРftое uсnолъзоваиuе ~acтeй туш .... М1СО20 CIC011lIJ. 

Т а 3 о б е д р е.н н у ю ч а с т ь используют для жаркИ цеJ1иr<О)f, 
панированными порционными. и мелкими кусками. ,flli1 

К о рей к у жарят целиком, порционными (натураЛЬ!fЬ 

и панированными) и мелкими кусками. 1<11 

Лоп а точную часть используют для жарки и вар С' 
целиком (рулетом). для. тушения ПОРЦИQННЫМИ и мелкиМИ /(У 
~~ ~ 

r р у д и н к у можно варить, жарить целикоМ в фарUl 
ванном виде, а также тушить мелкими кусками. рvб' 

К о т л е т н о е м я с о используют для приготовл:еlJWI J 

леных изделий. 
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первУЮ очередь У свиной туши (полутуши) отделяют 
:8 ТушУ ИЛИ полутушу делят на переднюю и заднюю· 

st>lрез}(У' выступу тазовой кости между крестцовыми и пояс
чаСТИ П: позвонками (см. рис. П.8). 
flичв;"'nередигй .. астu отделяют лопатки. Со спинной части 

кОЙ СВИНОЙ туши срезают шпик целым пластом, оставляя 

)!сир а мЯКОТ» слоем не более 1 см. Шкуру при рэ.здеЛ1tе туш 
еГО н ~ 

аю'l' и используют пр» варке студнеи. спиМ ОставшуЮСЯ часть (коробку) разрубают по позвоночнику и 
ДВОЙ костИ пополам, вырубают позвоночную часть и отде

~:ю'Г грудинку ОТ кореЙwки. Д~Ha ребер ~ КОР;ЙКИ не должна 
превышать 8 см. У свинои кореики отделяют щеиную часть меж
ду 4.м и 5-м ребрами. Как и у бараньих туш, корейку и грудин
ку полНОЙ обвалке не подвергают. 

Шей н у ю ч а с т ь используют для жарки целиком, ту·· 

шения порционными и мелкими кусками. 

Зади.1О1О ,асть разделяют на две тазобедренные и произво
ДЯТ обвалку. Полученную мякоть тазобедренной части можно 
разделить по пленкам на четыре части так же, как у говядины. 

В результате кулинарной разделки и обвалки свиной туши 
подучают следующие крупнокусковые полуфабрикаты: вырез

ку, корейку, грудинку, тазобедренную, шейную и лопаТО~IНУЮ 
части, Котлетное мясо (обрезки). В котлетном мясе допускает
(>я содержание жировой ткани не более 30% и соединительной 
ткани - не более 5%. 

Кулинарное использование крупнокусковых полуфабри
~T08 то же, что и полуфабрикатов из туш мелкого скота, за 
сltJJючением Шейной части. 

Обшие приемы прнготов"еНН1I 
MlICHbIX по"уфабрикатов 

MS\"CHbIe 
• R Полуфабрикаты Делятся на следующие группы: 

~IЩ (rp РУnНОкусковые ДЛЯ непосредственной тепловой обра
РоC't'бl1ф ~цинка. фаршированная; толстый КраЙ, тонкий край -

• ДР.); 
110 JtPYnH 

'iJtbl}( и ОКУсковые для снабжения предприятий-доГQТО-
'о. 2885 ПОследующего приготовления из НИХ полуфабрика-
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тов для тепловой обработки (мякоть лопатки, kYCK~ 
репной части и т. д.); Д. 

• ПОРЦИОННhlе полуфабрикаты, состоящие из ОДRОtQ_Д8' 
кусков, ПОДГОТОВJI~нные для тепловой обработки, могут б J). 

натуральные (бифштексы, филе, котлеты натураЛЬные 11 ьrrl. 
Т'Д 

И панированные (шницели, poмnrreкcы, котлеты отбивные 11 т ; 
• мелкокусковые (бефстроганов, рагу, гуляш, азу и т.' i' 
• рубленые (из натуральной рубки и котлетной trtaccbl).J· 
При их ПРИГОТОВJIении применяют рид специальНЫх nр,,_ 

емов (нарезку, рыхление, отбивание и др.). 
НареЗ1Са. Полуфабрикаты нарезают поперек волокон Мы. 

шечной ткани, что обусловливает меньшую деформацию кус. 
ков при тепловой обработке и более легкое разжевывание их. 
При этом мышцы, имеющие простое строение (вырезка), на. 
резают под углом 90'; мышцы, имеющие одноперистое СТрое. 
ние (толстый и тонкий края и т. д.), - под углом 45'; МЪШJЦЫ 
более сложного строения (плечевая часть или трехглавая МЫIП. 

ЦЫ, боковой кусок тазобедренной части и др.) нарезают, мепм 
угол наклона ножа в зависимости от направления волокон. 

РЪLXле'Н.ue, оmбuва1-tuе. Части мяса, имеющие более грубы~ 
соединительные ткани, при приготовлении полуфабрикатов. 
подвергают рыхлению. Для этого их отбивают с помощью спе· 

циальных молотков, тяпок и Т. д. или надрезают nOBepXHOC'fb 

ножом либо специальными устройствами (машины для рыхле

нии мяса). В последнем случае на поверхности делают неглу60-
кие надрезы, переворачивают кусок и делают надрезы с дру' 
ГОЙ стороны под углом 90·. Рыхление позволяет механичеСf(Ji 
разрушить структуру перемизия в частях туш, что облегчает 
раскусывание и разжевывание готового продукта. В процессе 

поотбивания выравнивают толщину кусков и сглаживают их 
верхность, что способствует paBHOMepHO~y нагреванию nО:У.; 
фабрикатов и, кроме того, они лучше сохраняют форМУ р 
тепловой обработке. f11IЯ 

Пахuрова1-tuе. Для уменьшения потери влаги и получе 11-

на поверхности изделий при об>Карке красивой корочкИ n~_ 
П pre по'" меняют ланирование (обваливание), анируют МЯ:СН IIJII! 

фабрикаты: в муке (тефтели и др.); в молотых сухарЯ" 
тертом черством пшеничном хлебе. 

Ассортимент полуфабрнкатов нз rоВЯ4IIнlJ 
10131111-

Круnко"ус"овые nолуфабрu"аты. Ростбuф иэro J/оэеr' 
ют из вырезки, толстоrо и тонкого краев. Их зачищаЮТ 01' 
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r~1IBa З . 
. ':--':;;;;ленок, а выреЗI<У - от сухожилий. Для равномерно-
"НОСТ}I е8Э. полуфабрикат формуют И3 двух вырезок, склады
ro I1pO~~BKY с хвостиком И перевязывая шпагатом. Иногда полу-
88Яб~l<ат оборачивают тонким пластом шпика, чтобы придать 
фа р сочн:ость. Используют для жарки. 
БJ1ЮД; шекое .мясо приготовляют И3 верхнего, внутренне
го, БО~ОВОГО, наружного кусков тазобедренной Части массой 
15-2 кг. 

о шn.uговаиное .мясо готовят из тех же частей, что и ту-

ое Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью щен . 
Ill!1uroвалъной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусоч-
ками моркови, белых кореньев, шпика. .' '. 

Отвариое .мясо приготовл.яют И3 лопаточной, подлопаточ

ной частей, грудинки, покромки (мясо I-й категории). Говя
дину, предназначенную для варки, нарезают на куски массой 

1,5-2 кг. 
Порцuоннъtе nолуфабри"аты. Бuфште"с нарезают под 

прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщи

ной 2-3 см, слегка отбивают. 
Фu.л.е нарезают из средней части вырезки, толщиной 4-

5 СМ, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации 
при тепЛовой обработке. . . 

Лангет нарезают под острым углом ИЗ тонкой части вы
резkИ (хвостика), по два куска на порцию, толщиной 1-1,2 СМ. 
ПОЛУФабрикат слегка отбивают. 

Антре"от нарезают из толстого и тонкого краев под пря
"'ы�M углом, толщиной 1,5-2 СМ. Куски имеют овально-продол
говатую Форму. 

ГО РОAtште"с нарезают И3 ТOJIстоro и тонкого краев, верхие-
1 сИ ВНУТреннего кусков тазобедренной qасти, толщиной 0,8-

МзО1'бивают, смаqивают в льезоне, панируют в сухаря.х. 
ков разЪL отБU61tъtе нарезают из бокового и наружного КУС-

'Г<lЗОбед v 

сеРед"н рениои части, толщиной 1-1,5 см, отбивают, на 
3b1ВQIOT ~ RЛадут фарш, свертывают в виде колбасок и перевя
ча'l'},IЙ J1 ИТIЮй или wпагатом. Для фарша пассероваиный реп-
1'):)J1баr.,иУ]{ <:оединлют с вареными измельченными яйцами или 
СОn}" пеРе зеленью петрушки, молотыми сухарями; добавляют 

f0
8JtiJ 

Ц и перемещивают. 
I(ов ~аЗОбе ttky ду:z:овую нарезают из бокового и наружного кус
Ц.,,,, .цВа n .цренной части, толщиной 2-2,5 см. Порция - один 
"~ 'iе'rЬtр~имерно равных по массе куска мякоти неправиль-
10- JCУГОлъной ИЛfif овальной формы. ( 
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CЬtp~ 

Мел"О"УС"О8!>&е ПОАуфабрu"аты. БеФстрога~1 
ют из вырезки, толстого и тонкого краев, верхнего и В8 Pe~. 
него кусков тазобедренной части. ОТ крупного КУска 01':'I'pe~. 
пласты поперек B0J10KOH, отбивают их и режут брусочка~:З~IrJ: 
ной 3-4 см, массой от 5 до 7 Г. дJ!11. 

Поджар"у нарезают из толстого и тонкого краев, ИЗ 8 

хнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусоч~ e~ 
массой 10-15 г. a~l: 

Мясо дАЯ шаt.UЛы"о. - из вырезки нарезают КУСОЧkи 11( 

сой 30-40 г, посыпают солью, перцем и накалывают на wnа~~ 
ку вперемежку с кусочками шпика вдвое меньшей толщины 

Азу нарезают из бокового и наружного кусков тззобе·. 
ренной части брусочками длиной 3-4 см, массой 10-15 г. :I! 

Гуляш - ИЗ мякоти лопаточной и подлопаточной частей 
грудинки, покромки кусочками массой 20-30 г. Содержаll"~ 
жира не должно превьпцать 100/0. Перед нарезкой полуфабри_ 
ката крупные куски от поверхностной пленки не зачищают. 

Ассортимент ПОАуфа6рикатов 
НЗ баранины н свинины 

KpYnHotcyc"08we полуфабрu"аmw. Баранину :жареную 
(жиго) готовят из тазобедренной части (окорока). Для этого ORO

рок подвергают непалкОЙ обвалке. удаляя берцовую и тазоВУЮ 
кости. На расстоянии 1 О см от нижней головки бедренной кости 
делают круговой надрез мякоти. Мякоть снимают с кости и ОТ
рубают наискосок головку. Края верхней части окорока ззрав
нивают. 

Бар"н.ье седло готовят из поясничной части корейк: 
От корейки, не вырубая позвоночника, отделяюТ ПОЯСIIНЧ"У f 
часть. Тонкие края подгибают к ПОЗВОНОЧНИКУ и оБВlIзыsаю 

~и~ ~ 

Буженuну готовят из свиного окорока, с которого ;fIfO 

не снимают кожу. Окорок полностью обваливают. лИЙ' 
Карбонат готовят Из свиной корейки, обваливая ее ПО 

cr~ ~ 
Для блюда баранина (свинина) жареная используJ()'l'~lIа~ 

КОТЬ лопатки, которую скручивают рулетом, подвоР~~oJI~' 
внутрь верхние и нижние края лопатки. сформованвы!отT .~,' 
фабрикат перевязывают шпагатом. Так же подготавЛИВ 
латку для варки н: тушения. 
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гларЭз,~ 
~ _ ... иroтовления: баранины иАи свинины тушеной ШnU-

ДJlЯ :~якоть лопатки предварительно шпигуют МОРКОВЬЮ 
ео'ОННО КОЙ нарезанными брусочками, а затем сворачивают 
и петРУШ , 

руле;ОМдu'Н"а фаршированная - для ее приготовления у гр у-
p~o стороНЫ пашины прорезают пленки между наруж

динКИ оем МЯКОТИ и мякотью на реберных КОСТЯХ так, чтобы 
flыt'I еЛ аЛСЯ "карман". Этот "карман" заполняют фаршем, раз-
~pa~ - с -а:крепдяют шпажкои или зашивают. внутреннеи сторо-

:: r~удиНКИ надрезают пленки вдоль реберных костей, чтобы 
алИТЬ их после тепловой обработки. 

уд Для фарша готовят рассыпчатую гречневую или рисовую 
кашу. Смешивают е: с пассерован~ъrм ЛУКО;!d. вареным рубле
ным яйцом, жаренои измельченнои печенью, зеленью петруш

КИ. Можно отварной рис соединить с сырым фаршем из бара
киНЫ, пассерованным луком, солью, перцем. 

ПОp1fuоииые ~ОАуфаБPU1W.ты. Кom.яeты натуральные из 
б(JР4КUн.ь~ u. CIUnu.nw нарезают из корейки с реберной косточ
КОЙ. Порционный кусок отрезают наискось (под углом 45') вдоль 
реберной косточки, подрезая мякоть на 2-3 см от ее нижнего 
конца. Косточку зачищаЮ'1' от пленок и остатков мякоти. Котле

ту отбивают и обравнивают, придавая овальную форму. 
Котл.еты отбuвн.ые готовят так же, как и .Натуральные, 

но полуфабрикаты смачивают в льезоне и панируют в сухарях. 
Шашлы~ no-~арс'fCU нарезают из почечной части корейки 

ПО одному куску на порцию. Полуфабрикат имеет лрямоуго.ль
кую форму. Его маринуют. Для маринования нарезанное мясо 
kJlaДYT в неокисляющуюся посуду, сбрызгивают лимонным со
ком, ЛИМонной КИСлотой или уксусом, посыпают мелко измель
:~ЛЫМ репчатым луком, солью, молотым перцем, зеленью 
СТ РУUJКи Или Укропа. Можно добавить растительное масло. авя.т в 
сом n ХОЛОДИJlЬНИК на 4-5 ч. Почки маринуют вместе с мя-
'l'eч'),f еред жаркой на шпажку надевают ПОJIОВИНУ почки, за-

З НСО И некрупный помидор. 
IC~ По ~::лоn нарезают из безреберной (почечной) чцсти корей
'I'y ПРИд КУСКа на Порцию, толщиной 1-1,5 см. Полуфабрика-
Ш ают овально-плоскую форму. 

110" 2_~1I.~ел.ь отб1l.вноЙ нарезают из окорока кусками ТОJIЩИ
ltаДРеза~ см, овально-продолговатой формы. Куски отбивают, 
PylQor 1\ С" Пленки и сухожилия, смачивают в JIьезоне и пани-

В "харях. 
'ia. аР4Ч1l.Ч 

c'l'J1 (у свин~' свuиuку дужовую нарезают из лопаточной 
ои ТУШИ - из шейной части) по одному-два куска 
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----------------------__ Цf:l.JI' 
на порцию, ТОЛЩИНОЙ 2-2,5 см, не зачищая повер~ 
пленку. '11!) . 

Мел1СО1СУС1Совъ&е n'ОАуфаБРU7Саты. Мясо aA.JI Ul.aUl..t 
нарезают из окорока или корейки без ребер, кусочками Ма \tt . 
30-40 г, с содержанием жира не более 15% Maccы Полу CC~ 
риката. Перед тепловой обработкой мясо маринуют (СМ. пr' 
лык по-карски), затем надевают на шпажку по 5-6 кусоч&1.i 

Пд ~ /(0 
о жар"у нарезают из кореики и окорока свинины в .Q 

брусочков массой 10-15 г. »д 
ГУАЯШ нарезают из мякоти лопаточной и шейной част. 

свинины кусочками массой 20-30 г, с содержанием ЖИРО~:: 
ткани не более 20% массы порции полуфабриката. . 

Плов нарезают из мякоти лопаточной части бараНИliъr ку
сочками массой 10-15 г. 

Рагу нарубают из rрудинки баранины ИЛИ свинины Кусоч
ками с косточкой, массой 30--40 г. Разрешается ИСПОJlЬЗова1\ 
мясокостные RУСОЧКИ баранины от корейки с l-ro по 4-е ребро. 

ПОАУ..фабрнкаты 
нз руБАеного мяса 

Основным сырьем для производства рубленых полуфабри
катов нвметсн к о т л е т н о е м я с о. Его измельчают на мясо
рубке или куттере. Из рубленого мяса (говядина, баранина, 
свинина) готовят натуральные полуфабрикаты и полуфабр"
каты с добавлением хлеба и других компонентов. КУСКИ котЛет
ного мяса (у говядины - мякоть шейной части, пашина, 06· 
резки, покромка от туш I-й категории упитанности; У баран") 
ны - мякоть шейной части и обрезки; у свинины - обрезкИ 
должны быть зачищены О'Г сухожилий и грубой соединИтель; 
ной ткани. Для улучшения вкуса и сочности готовых JiздеJlllu в состав нежирного котлетного мяса включают жир-сы�ес •• 

t<3eT • (5-10% массы мяса). В свином котлетном мясе долус IIO~ 
содержание жировой ткани не более 30% и соедииитеЛ:"I:' 
ткани - не более 5%. В котлетном мясе из говядиныl' бар но:: 
ны, телятины содержание как жировой, так и соедиНИ1'елЬ 

ткани не должно превышать 10%. иlрr' 
РllблеJC.ые JC.аmУРМЪJC.ые n'ОАуф4БРU1Саmы. МЯСО 101 ~: 

эают на куски, соединяют с салом-сырцом и И3lt4ельча рО':' 
мясорубке ИJ1и куттере. В подготовленную массу BBO'n~f"lI~ 
(8-12% массы мяса), соль, перец, тщательно переюеJJ1 t/eCl; 
и формуют полуфабрикаты. Полуфабрикаты могут Бы�fьь 
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f'lllJlЭ З· 
..:_~ (бифштекс, котлеты натуральные, люля-кебаб, 
IIllpOs3f1 ЛЬ1СИ) И панированными (шницель натуральный рубле-

"!Саде ) ФР от летыl полтавские . 
f/ы� • • 1< ф1JJ.те1СС руБАекый готовят из говядины. В рубленую 

Ви оба вЛЯЮТ шпик, нарезанный кубиками (5х5 мм), порци
rt>accY д т придают изделиям приплюснуто-округлую форму, 
онuрую , ~ 2 

иIJа изделии см. . 
ТO.1\Iltl!077IJI.eтbl катурмъкые руБАекые готовят из баранины или 

'~H"'I придавая изделиям форму котлет -- овально-при
свИН .. Р, 
ЮСflУТУЮ С одниМ заостренным концом. 

пл ЛЮJ&Я-1Себаб готовят из котлетного мяса баранины. Мякоть 
r бараньиМ салом (курдючным), сырым репчатым луком про
пускают 2-3 раза через мясорубку. Лук не только ароматизи
рует мясо, но и размягчает ero, так как содержит протеолити
ческие ферменты. В рубку добавляют перец, соль, лимонную 
КМСЛОТУ, хорошо перемешивают и ставят в холодильник на 

2-3 ч ДЛЯ маринования. После этого лорционируют, придают 
форму маленьких колбасок. 

ФРU1Саде4Ь1СU -- в рубленое мясо вводят мелко нарезан~ 
иый репчатый лук, сырые яйца, молотый перец, соль, воду, 

хорошо вымешивают и разделывают на шаРИlСJ1ПО 7--10 г. Их 
КJlaДYT в супы при отпуске. . 

Шкuцuь катУРаАЪНЫЙ руБАекый готовят из свинины, 
баранины, ГОВЯДИНЫ. Полуфабрикату придают плоско-овальную 
форму, смачивают в льезоне и ланируют в сухарях, толщина 
I1зде.лиЙ 1 см. 

Котлеты nОАтавС1Сие готовят из говядины. В рубленую 
массу ВВОДЯТ шпик, нарезанный мелкими кубиками, измель
чена • 
IQ фЫИ чеснок и перемешивают. Затем порционируют, прида-
т орму КОтлет и панируют в сухарях. 

~~:у~ле'fl.ы�e nОАуфаБРU1Саты с XJ1еБОА (uаде.л.uя uз 1Сот
хлебаОU АСассы). для приготовления изделий с добавлением 
с '{ер Plзмельченное на мясорубке котлетное мясо соединяют 
8ь1cIll:TIJыM Пшеничным хлебом (20-25% массы мяса) 1-го или 
I<e (Qб; сорта, предварительно замоченным в воде или моло
'I\t", а ее Количество жидкости 30-35% массы мяса) и отжа-, ВОДЯ 
РУб1tу Т соль, перец и вторично пропускают через мясо-

Пр До6а8JIЯют воду и тщательно вымешивают (взбивают). 
1.k2·C~ П~Р80начальном измельчении мясо нагревается на 
1I~'I'b I!~ ПОЭтому, чтобы снизить бактериальную обсеменен
%ij Ji~дo до или охлаждать воду, или добавлять в массу пище-
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На качество полуфабрикатов и rOTOB~IX издели~
ной массы влияют термическое состояние сырья, степе~~1' 
мельчени.я: МЯСЭ1 водосв,язывающая способность его, kO~ 11: .. 

ство добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.). 1\'i, 

При J.1змельчении мяса увеличивается его поверхно 
соответственно колиqество адсорбционно связанной ела;:" '.' 

Для увеличения выхода готовых изделий, nOBbIlUeH~~ 
сочности, нежности большое знаqение имеет ВОДОСВlIаЫ8 ~ 
щая способность рубленой массы. Так, ВОДОСВЯЗblваЮщая "alQ. 

б Ф .. по· 
со ность арша из ОСТblвшего или охлажденного мяса BЪ!IЦ 

чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия из ox~ 
лажденного мяса сочнее изделии из размороженного м-яс 

ВОДОСВRзывающая способность последнего тем меНЬше, '-!e~ 
дольше оно храни.лось в замороженноJVL состоянии. 

Добавление в измельченное мясо хлеба существенно ВJlI1Ji
ет на структурио-механические свойства котлетной массЪ1, 'l'aK 
как хлеб является хорошим sлаroпоглощающим материалом. 

Хлеб, добаВ}1яемый в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую КОН

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста
ТОЧНО равномерно в ней распределяется. 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса} 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, кот

леты московские, киевские, бараньи, домашние. 
Котлеты - изделия овально-приплюенутой формы с од

ним заостренным концом, запанированные в сухарях (тоЛ1ЦМJr.I 
их 1-2 СМ, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

ВuточtCu - изделия приплюснуто-округлой формы, тол
щиной 2-2,5 см, диаметром б см, запанированные в cyxap~~ 

Шnuцели - изделия овально-приплюсиутой: формы, т 
щиной 1 см, запанированныIe в сухарях. за' 

Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 сМ, 1JP' 

панироваиные в муке. В котлетную массу добавляют И3l'4;~( 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельчеflное 
можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). e'l'iI;"oC 

Зразы рубленые - на середину лепешки из KOT:Jf}lPY' 
массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяюТ, n аЯ~У' 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с ова.льны�uu }СРJl1\~l' 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеНЬ:ар~i:' 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешиваюТ. Jlottffi ' 

ровать можно также омлетом, нарезанным мелкuМИ 
ками. 
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~! _ -. 
~~ _ ка смоченную салфетку, марлю или полиэти.ле
. Р!l~леf{КУ выкладывают котлетную массу в виде прямоу
flo~yl<J а тоЛЩИНОЙ 1,5-2 см, на середину его по длине nQMe
roJlhIН·'Фарw. Массу соединяют с ПОМОЩЬЮ салфетки так, чтобы 
U1a[{JT ай ее слепса находил на другой, после чего скатывают 
оДlfИ J(~ салфетки на смазанный жиром противень, швом ВНИЗ. 
pyJJeT хность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
nовергивают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
сБРЫ~РU1Саде.4ь1tU - котлетную массу с добавлением сырого 
репчатогО лука разделывают в виде шариков массой 10-12 r и 
нируJOт В муке. 

па котлеmы .мос"овс"ие готов.ят из котлетного мяса говяди-
I/bl с добавлением жира-сырца и репчаТОfО лука. 

KomJtem.bl 1Сиевс"ие - из свинины с использованием жира

сырца и репчатоro лука. Панируют в сухарях. 
Kom.l&embl баракьu ПРИГОТОВJ1ЯЮТ из котлетного мяса бара

нины с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого .лука. 
Пакируют в сухарях. 

f('omJtemw дОАашнuе rотовят из с~еси котлетного мяса ro
вядины и свинины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
лука репчатого. 

Издмия из кне.яьноU А&ассы. Для ее приготовления ис
пользуют боковой и наружный J<УСКИ тазобедренНой части говя
дины. Предварительно нарезанное мясо пропускают через мя
сорубку с паштетной решеткой, добавля.Ю'1' замоченный в МОЛО
ке или сливках мякиш черствоro пшеничщ)ro хлеба (10% массы 
М1I.ca), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ nau.rгетной решеткой, перемешивают и протирают. За.тем l'o'Iac-
у IIзбивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 

:.1101<0 Или сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
no~e. Со.ля.т массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
На ;щают в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ару или выпускают из кондитерского мешка и припускают. 

UeH~aAH30BaHHoe ПРОН3ВОАСТВО 
МЯСНЫХ ПОАуфабрнкатов 

ЦеНтра 
IIoЗIlОJII\ JJИзованное производство мясных полуфабрикатов 
l!Lte 1ta, е1' механизировать многие трудоемкие работы, I(ОТО
CJt"L эф;еJrКИХ предприятиях выполняются вручкую, повы
l\oto't1l0~Jt"Щщость использования оборудования, осуществить 
1'1410, alt;t-q ПРОИз:sодства, применить проrpессивную техиоло-

~1'е.щ)но улучшить организацию труда. . 
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На качество полуфабри:катов и ГOTOBЬJX издели~
ной массы влияют терми<'!еское состояние сырья, CTene~Y6.1'. 
мельчения мяса, воДосвязывающая способность его. ICO~ 11::

ство добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.). Ц'i, 
При измельчении мяса увеличивается его поверхност 

соответственно JCоличество адсорбционно связанной ВЛаГk ъ 
Для увеличения выхода готовых изделий, ПОВышеНJ(~ 

сочности, нежности БОJlьшое значение имеет ВОДОСВЯЗЫ8 )Q: 

щая способность рубленой массы. Так, водосвязываЮщая calQ• 
б Ф ПО-

СО ность а рша из остывшего или охлажденного мяса BblW 

чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому Изделия ИЗ o:~ 
лажденного мяса сочнее изделии из размороженного M!lca 
Водосвязывающая способность последнего тем меньше, чеу, 
дольше оно хралилосъ 8 замороженно~ СОСТОянии. 

Добавление в измельченное мясо хлеба существенно 8.l!ИI!. 
ет на структурно-механические свойства котлетной массы, та" 
как хлеб является хорошим влаГОПQглощающим материалом. 

Хлеб, добав.ляемыЙ в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую КОВ

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста· 
точно равномерно в ней распределяется. 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса} 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, кот
леты московские, киевские, бараньи, домашние. 

Котлеты - изделия овалъно-приплюснутой формы с о.' 
ним заостренным концом, заланированные в сухарях (толЩИ113 
их 1-2 см, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Бuто~1СU - изделия приплюснуто-округлой формы, 'fOJI"' 
щиной 2-2.5 см, диаметром 6 см, запанированные в cyxapJI,t 

то." ШНUЦеАU - изделия овально-приrnIЮСНУТОЙ форМЬ1, . 

ЩИ НОЙ 1 см, запанированные в сухарях. за' 
Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 Cllf~n;. 

панированные в муке. В котлетную массу добавляют ИЗIlf~~с, 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельченное 
можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). 'f11\'~ 

Зразы руБАеnые - на середину лепешки из J(OT::}IP~· 
массы толщиной 1 см I<ладут фарш, края соединяют, n aj!~:: 
ют в сухарях, формуют 8 виде кирпичика с овальнЫМИ J<PjlnU> 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеНЫ~арt:!::' 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешиваJOТ. JlOr.t"::· 
ровать можно также омлетом, нарезанным мелкиМИ 
ками. 

.. 
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рзва 3. ___ -:.....--------------
,:.---- ет - ка смоченную салфетку, марлю ИЛИ полиэтиле-

РУ::ЛеикУ выкладывают котлетную массу в виде прямоу
"о~УtO а толщИНОЙ 1 ,5-2 см, иа середину его по длине поме
rO~ьН»ФарUl. Массу соединяют с ПОМОЩЬЮ салфетки так, чтобы 
U1аЮТ ай ее слегка находил на другой, после чего скатывают 
QдJfI:l 1<~ салфеТКИ на смазанный жиром противень, швом вниз. 
py!leT хность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
nоееРгиsают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
сБРЫ~рu"аде.л.ыс:u - котлетную массу с добавлением сырого 

пча'l'OГQ лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 
ре нируют В муке. 
па котл.еты oМoc1t06c1tu.e готовят из J<:отлетноro мяса говяди-
ны с добавлением жира-сырца и репчатоro лука. 

Котяem.ы 1СиевС1Сие - из свинины с использованием жира

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
Котлеты бараньи приготовляют из котлетного мяса бара

нины с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. 
Паtlируют в сухарях. 

Котл.еты дОАашиuе готовят И3 с~еси котлетного мяса го

видины и свинины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
лука репчатого. 

Изделuя uз 1Сне.яьноU .массы. Для ее приготовления ис
пo.nЬЭУЮТ боковой и наружный J<УСКИ тазобедренНой части говя
дины. Предварительно нарезанное мясо пропускают ч.ерез мя
сорубку с паштетной решеткой, добавляют замоченный в 'Моло
ке I1JIИ сливках мякиш черствого пшеничнрго хлеба (10% массы 
мяса), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ nЗwтетной решеткой, перемешивают и протирают. Затем lI!Iас-
у lIэБИ8аЮТ С яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 
:ОЛСКО или сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
n:e. Со.ля.т массу В конце взбивания. Готовую 1tНельную массу 
на ;щают в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ару Или выпускают из кондитерского мешка и припускают. 

Uен~а~НЗ0ванное ПРОН3ВDАСТВD 
МЯСНЫХ ПОАуфабрнкзтов 

Цен'1'n 
1'I031'10JJt\·· t'аJJизованное производство мясных полуфабрикатов 
J)Lle 1ta е1' механизировать многие трудоемкие работы, ко1'()
~11l'l. '3фФеJllCv{)с предприя.тиях ВЬШОJIНя.ются вручную, повЫ
n\)tОl(lIо~\t"ИSЦОСТЬ ИСПОJIьзования оборудования, осуществитъ 
~'3Itа-ч ПРОизйодства, применить прогрессивиую техноло-

l1'1'ельно улучшить организацию труда. 
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На каче,СТВО полуфабрикатов и rOTOBbJX изделий ИЗ -_о 

ной массы влияют термическое состояние сырья, стеnеРУб." 
мельчения. мяса, водосвязывающая сtlОсобность его k:Ъ 11;. 
СТВО добавляемых компонентов (хлеба, водь! и др.).' J]~( . 

При измельчен.ии мяса увеличивается его поверхоос'Г 
соответственно количество адсорбционно связанной в.лагч " , 

Для увеличения выхода готовых изделий, ПОвышеlf"'~ 
сочности, нежности большое значение имеет водосвязы8 JtJ( 

щая способность рубленой массы. Так, ВОДОСвязываЮщая caJQ
• 

б Ф ПО-
СО насть арша из остывшего или охлажденного Мяса выеe 

чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия ИЗ ox~ 
лаждениого мяса сочнее изделии И3 размороженного 1I1НС 

Водосвязывающая способность последнего тем меНЬше, че~ 
ДОJ1ьше оно хранилось в заморожеННШ1 состоянии. . 

добавление в измельченное мясо хлеба существенно ВЛИЯ
ет на структурно-механические свойства котлетной 'массы, так 
как хлеб является хорошим влагопоглощающим материалом. 

Хлеб, добаВ)Iяемый в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую КОН

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста
точно равномерно в ней распределяется. 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели_ Из :котлетной массы с 
иесколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мясаl 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, КОТ
леты московские. киевские, бараньи, домашние. 

Котлеты -- изделия овалъно-приплюснутой формы с ОД' 
ним заостренным концом, запанированные в сухарях (ТОЛЩИна 
их 1-2 СМ, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

БuточtCu - изделия приплюснуто-округлой формы, тоЛ
щиной 2-2,5 см, диаметром 6 см, запаllированные в сухар: 

Шн'U'Цели - изделия овально-приплюсиутой формы1" 
щиной 1 см, запанированные в сухарях. за-

Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 сМ. Л~
панированные в муке. В котлетную массу добавляюТ ИЗМ~ЯсР 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельченное. 
можно ввести рассыпчатый рис (15% маССЫ мяса). e1!il" 

Зразы руБАеиые - на середину лепешки из KOT:If"P~" 
массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяЮТ, n аЯ~!;: 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальныМU I<РяilJJ:: 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеКЬ~арt::;" 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешиваюТ. J1'ol\f~": 
ровать можно также омлетом, нарезанным меJIКИМ:~ 
ками. 



.,а 3. Обраб(J1"lCa мяса .__ _ 141 

r.::-:-;-;-=- на смоченную салфетку, марлю или ПОЛИЭ1'иле-
ру .пен"У выкладывают котлетную массу в виде прямоу

новУЮ ~ толщиной 1,5-2 см, на середину его по длине поме
rQ1Ibfl.i'l

K аРШ- Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы 
IIIafOT Фай ее слегка находил на другой, после чего скатывают 
o,ntfH J(~ салфетки на смазанный жиром противень, швом вниз. 
pYJleT ,,({ость рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
~ове;гиваю'Г жиром, прокалывают в нескольких местах. 
copы фрu"аделъ1СtI. - кот летную массу с добавлением сырого 
penQa.Toro лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 
IПIруют в муке. 

па КотАеты ,,-ОС1СО8С1Сие готовят из котлетного мяса говяди-
Ы С добавлением жира-сырца и репчато.rо лука. ~ . 
КотАеты киевские - из СВИ1IИНЫ С использованием жира-

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
Котл.еты бараиъu. ПРИГОТОВJ1яют из котлетного мяса бара

ниНЫ с добавлением бараньеro жира-сырца и репчатого лука. 
Пакируют в сухарях. 

Котлеты дО.АСашnu.е fОТОВЯТ из с~еси котлетного мяса го

вядины и свинины (соответственно 64 И 36%), жира сырца и 
лука репчатого_ 

Изделuя uз К1f.ел.Ъ1f.оU ..-ассы. Дл.я:ее ПРИГОТОВJ1ения ис
ПOJ!Ь3УЮТ боковой и наружный J'уски тазобедренНой части говя
~ы.Предварительно нарезанное мясо пропуска~ через мя
сорубку с паштетной решеткой, добавляют замоченный в МOJ10-
K~ или Сливках МЯКИШ черствого пшеничного хлеба (10% массы 
мяса), Смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ пащтетной решеткой, перемешивают и протирают_ Затем ~ac
у взбивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 
МОЛОко или СЛИВКИ; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
:де. СОЛнт массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
I!a. ~ЩаЮТ В специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ру или выпускают из кондитерского мешка и ПРJfпускают~ 

ИеНТРаАНЗ0ванное ПРОИ3ВОАСТВО 
МЯСНЫХ ПОАуфабрнкатов 

цен..,.,.. 
I10311oJ1R -l-'аЛИзованное производство мясных полуфабрикатов 
PЪJe Ка ет механизировать многие трудоемкие работы, КОТО
C"t'tb ~елt<их предприятиях выполняются вручную, повы
"O'rQ\j!!о~еl("ИВность использования оборудования, осуществить 
~IQ, З!!аt( ъ nроиз~одства. nримеиить прогрессивиую техно.ло-

ИтеJJЪНО улучшить организацию труда. . 
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На качестsо полуфабри:катов и ГOTOB~X издели~--' 
ной массы влияют термическое состояние сырья, CTene~Y6·1'. 
мельчения мяса, водосвязывающая способность его 1(0 ъ tl;. 

ство добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.).' ~~,\, 
При измельчении мяса увеличивается его поверхнос 

соответственно количество адсорбционно связанной ВЛаГ 'l'Ь 
Д - ~ 
ля увеличения выхода готовых изделии, nOBbIr.ueOk" 

сочности, нежности большое эна чение имеет ВОДосвязы& Jct 
щая способность рубленой массы. Так, водосвязывающзя са\(). 
б Ф по. 

со НОСТЬ арша И3 остывшего или охлажденного Мяса в.ыl~~ 

чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия И3 ох. 
лажденного мяса сочнее изделии из раЗМОроженного M~ca 

Водосвязывающал способность последнего тем меНьще, Ч~i! 
дольще оно хранилось в замороженноl'1 состоянии. 

добавление в измельченное мясо хлеба существенно ВЛИЯ. 
ет на структурно-механические свойства котлетной массы, так 
как хлеб является хорошим влагопоглощающим материалом_ 

Хлеб, добавляемый в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую КОН

систенцию, при введении в массу образует комки и недоC'rВ
точно равномерно в ней распределяется. 

ИЗ котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, КОТ
леты московские, Ю1евские, бараньи, домашние. 

Коm.л.еты - изделия овально-приплюснутой формы с ОД, 
ним заостренным :концом, запанированные в сухарях (толщиll3 
их 1~2 см, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Биточкu ~ изделия приплюснуто-округлой формы, 1'ОJI' 
щипой 2-2,5 см, диаметром 6 см, запаиированные в сухарJl:~ 

Шн.uчелu ~ изделия ОВЭЛЬНО-ПРИllJlIOCНУТОЙ формЬ1, 10 .• 

щиной 1 см, запанированные в сухарях. за-
Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 CM~;\ •• 

паиированные в муке. В котлетную массу добавляЮТ J1зtdrot~С" 
ченный пассерованньtй лук. Вместо хлеба в измельченное 
МОЖНО ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). ,\,11(';': 

Зразы руБАеные - на середину лепешки из KOT::J4PY' 
массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяюТ, n aB::'S' 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальнымИ KP}'Iit1p 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеНЫ~аР!i:1'
зелень петрушки, соль, перец и все перемешивают. .notl'!;;
ровать можно также омлетом, иарезанным мелкиМ1If 
ками. 
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~~aвa 3. ___ - -----
1;...-:::-- efВ _ на смоченную салфетку, марлю или полиэтиле-
. РУЯ.nенкУ выкладывают котлетную массу в виде прямоу
}!озуlO ~ ТОJIЩИflОЙ 1,5-2 см, на середину его по длине nOMe
rO·'IЬ~~ фарШ. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы 
ut8J01'. ай ее слегка находил на другой, после чего скатывают 
оДJ1Jl I\~ салфетки на смазанный жиром противень, швом вниз. 
py.lJef хиоСТЬ рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
nоsеРrивают жиром, про)(алывают в нескольких местах. 
сбрl>1фрu"адеАЬХU - котлетную массу с добавлением сырого 

ПЧ!lfОГО лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 
ре IfIfРУЮТ В муке. 
па котл.еm'Ь~ MOCfC08CfCtl.e готовят из котлетного мяса говяди-
JIЬ/ С добавлением жира-сырца и репчато.ro .лука. 

"om.AemIJ' "ueBctc:ue - И3 СВИlIИНЫ С использованием жира

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
Котлеты бараньи ПРИГОТОВJIяют из котлетного мяса бара

ниНЫ с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. 
Панируют в сухарях. 

lCom.Jt.embl дОAtашн.uе готовят из сrrt:еси котлетного мяса го
МДИНЫ и свинины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
лука репчатого. 

Иаделuя uз "НеАЫЮЙ ..кассы. Для. ее приrОТО1lления ис
Щ\JIЬЗУЮТ боковой И наружный .куски тазобедреЮiой части rовя
ДИНЫ. Предварительно нарезанное мясо пропускают через мя
сорубку с пащте-rn:ой рещеткой, добавляют замоченный в моло
K~ ИJlИ Сливках мякиш черствого пшеничного хлеба (10% массы 
мяса), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
с паштетной решеткой, перемешивают и протирают. Затем мас
су взбивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 
~I)J]OКO и.nи Сливки; кусоче)( хорошо взбитой массы не тонет в 
по 'де. COJIН'I' массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
IUI ~щают в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ру или выпускают И3 кондитерского мешка и припускают. 

UеНТР;МИЗ0ванное ПРОН3ВОАСТ80 
мясных ПОАуфабрнкатов 

центр 
"03I1oJlSl; ализоаа.нное производство мясных полуфабрикатов 
J)ыe lIa ет t.2еХ<iнизировать многие трудоемкие работы, кото
t\ll'l'ъ ~еJlКИХ предприятиях выполняются вручную, повЫ
~tI~!tос~RТИi!НОСТЪ использования оборудования, осуществить 
-"IQ, :!lia" Произsодства, лрименить прогрессивную техноло-

ИтеJlЬ1Ю улучщить организацию труда. 
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На качество полуфабрикатов и готовых изделий Из -, 
ной массы влияют термическое состояние сырья, стеnе~.Уб'~1 
мельчения мяса, водосвязывающая способность его, l(() Ъ 11: 
ство добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.).' 1fЧ( 

При измельчении мяса увеличивается его повеРХI{О~_ 
б u ь . 

соответственно количество адсор ционно связаннои Благ . 
Для увеличения выхода готовых изделий, повыени:: 

сочности, нежности большое значение имеет ВОДОСВ1{ЗЫв JtJO; 

щая способность рубленой массы. Так, водосвязывающая I:~u. 
собность фарша из остывшего или охлажденного мяса Bb1lJ~' 
чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия из ох: 
лажденного мяса сочнее изделии из размороженного tIIи~ 

Водосвязывающая способность последнего тем меньше че. 

дольше оно хранилось в заморожеННОl\1 состоянии. 

Добавление в измельченное мясо хЛеба существенно влия
ет на структурно-механические свойства котлетной массы, так 

как хлеб является хорошим влагопоглощающим материалом. 

Хлеб, добавляемый в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую кон

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста
точно равномерно в ней распределяется. 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, кот
леты московские, киевские, бараньи, домашние. 

Котлеты - изделия овально-приплюснутой формы с од
ним заостренным концом, запанированные в сухарях (тoлЩU/!В 
их 1-2 см, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Бumо.,кu - изделия приплюснуто-округлой формы, тол" 
щиной 2-2,5 см, диаметром б см, запанированные в сухарЯ; 

Шницели - изделия овально-приплюснутой формы, т .' 
щиной 1 см, запанированные в сухарях. А" 

Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 см, ~J1~' 
панированные в муке. В котлетную массу добавляют :из&! ~(': 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельченноЕ rd 

можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). rll{'i· 
Зразы рубленые - на середину лепешки из I<ОТЛ:OIО~" 

массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяют, 11 , 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальными JCP м:,· 

ыe 11' Для фарша берут пассерованный лук, рублен dJaPCJ:'" 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешиваюТ. ..r\\" 

",-
ровать можно также омлетом, нарезанным мелкими 

ками. 
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~:---;-,;:..- на смоченную салфетку, марлю или полиэтиле
. P!I~eHf(Y вЫМЗДbIвают котлетную массу в виде ПРЯМОУ-
1I()~Yto а тDЛЩИНОЙ 1,5-2 см, на середину его по длине поме
!'О}lь/fJf!< арШ' Массу соединяют с ПОМОЩЬЮ салфетки так, чтобы 
UJ,aю'l' tай ее слеГI<S находил на другой, после чего скатывают 
оДIfi4 J< С салфетки на смазанный жиром противень, швом вниз. 
рулет хность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями. 
nовеРгивают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
сбрЫ~рu~де.ль"u - котлетную массу с добавлением сырого 
реnч.атогО лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 
иируroт в муке. 

па коmяеmы .моС1СовС1Сие готовят из котлетного мяса говяди-
ны� с добавлением жира-сырца и репчатоrо лука. 

Кomлemы 1СиевС1Сие - из свинины с использованием жира

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
Котлеты бараньи приготовляют К3 котлетного мяса бара

нины с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого .nуиа. 
Панкруют в сухарях. 

К0т.4еты дОАашиие готовят из с~еси котле.тного мяса го

видины И СВИНИНЫ (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
луп репчатого.. 

Иаделuя из "нельной .массы. Для ее приroтовления ис
ооnьзуют боковой и наружный ~уски тазобедренНой части говя
дины. Предварительно нарезанное мясо. про.пус:кают через мя
сорубку с паштетной решеткой, добавляют замоченный в моло
KI? ИЛИ сливках мякиш черствого пшеничного хлеба (10% массы 
МЯt'з), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ паштетной решеткой. перемеwивают и: протирают. Затем масJ 8Эбивают С яичньrм белком, постепенно. добавляя оставшееся 
'8l.!OJ!OlЦ) или сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
no~~' Co.n:нт массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
lIa. ~щают в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ру ИЛИ выпускают из кондитерского мешка и припускаю1'. 

Uен~аАнзованное ПрОИ3ВОАСТВО 
МЯСНЫХ ПОАуфабрuкатов 

~eHTpa 
Q'3:JtI()ЛR JIf1Зованиое производство мясных полуфабрикатов 
PЪte lt.1 е1' механизировать многие трудоемкие работы, кото
tl!1'lo ~еJtки:х предприятиях выполняются вручную, повыl
~~~~1'ивность испо,nьзованил оборудования, осуществить 

10, <llta'i ПРОизйодства, пркменить прогрессивную техноло
I1тельно улучшить организацию труда. 
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Jf Cblp, 

На качество полуфабрикатов и rOТOB!oJX издели;-;;---. .... 
ной массы влияют термическое состояние сырья, степеРУб<tI:. 
мельчения мяса, водосвязывающая способность его k: 11;:. 

ство добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.).' IfЧI 
При измельчении мяса увеличивается его поверхнос 

соответственно количество адсорбционно связанной влаг~~ . 
ДЛЯ увеличения выхода готовых изделий, ПОВЫlUени~ 

сочности, нежности большое значение имеет ВОДОСВЯ3Ы8 И~ 
щая способность рубленой массы. Так, ВОДОСвязываЮщая caro-
собность фарша из остывшего ИЛИ охлажденного Мяса BЪJ~~' 
чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия Из o,,~ 
лажденного мяса сочнее изделии из размороженного k1'яс 

Водосвязывающая способность последнего тем меНЬше, че~ 
дольше оно хранилось в заморожеННОf>\ состоянии, 

добавление в измельченное мясо хлеба существенно в,,'1ИЯ
ет на структурно-механические свойства котлетной массы, 'I"aJ( 

как хлеб является хорошим влагопоглощающим ма·гериалом. 
Хлеб, добаВ}Iяемый в котлетную массу, должен бы'Гь чер

ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую КОН

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста· 
точно равномерно в ней распределяется, 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, КОТ
леты московские, киевские, бараньи, домашние. 

Котлеты - изделия овально-приплюснутой формы с од
ним заостренным :концом, запанированные в сухарях (ТОЛШltЮl 
их 1-2 см, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Бumо'Ч"u - изделия приплюснуто-окрУГJJОЙ формы, '('(JJ!" 
щиной 2-2,5 см, диаметром 6 см, запанированные в сукаря~: 

Шкuq.еАU - изделия овально-приплюснутой формы, то; 
щиной 1 см, запакированные в сухарях. за' 

ТефmеАU - изделия в виде шариков диаметром 3 CM~n~. 
панированные в муке. В котлетную массу добавляют ИЗМf<I~СI 
ченный пассерованный лук Вместо хлеба в измельченное 
можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). eftl(':': 

Зразы руБАехые - на середину лепешки из КОТ:яJiр,1 
массы толщиной 1 см lU1адут фарш, края соединяюТ, II аll)~': 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальнЫМИ ~PB~[/;' 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеНЬ~арr;::" 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешиваюТ. JlO~'f;:' 
ровать можно также омлетом, нарезанным мелкиМ't( 
ками. 
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1!8 3· - -
~,;=-на смоченную салфетку, марлю или ПОЛИЭ1'иле
. рул ЛеНКУ выкладывают котлетную массу в виде прямоу
НОе)'Ю ~ 'ТолЩИНОЙ 1,5-2 см, на середину его по длине поме
rO-'/IoJ{~f1С ар111. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы 
lJ.IаЮТ Фай ее слегка находил на друтой, после чего скатывают 
oA1tH :~ салфетКИ lIа смазанный жиром противень, швом вниз. 
ру.'1е х"ость рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
J]оее;гивают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
сбрbl фРU1(адeJJ.Ь1(U - котлетную массу с добавлением сырого 
епЧЗТОГО лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 

р ннруют В муке. 
(13 котлеты AoCtCoeCfCue ГОТОВЯТ из котлетного мяса говяди-
/lbI С добавлением жира·сырца и репчато,rо лука. 

Котлеты fCUeSC1(Ue - из СВИIIИНЫ С использованием жира

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
Котлеты бараиьu ПРИГОТОВJ1яют из котлетного мяса бара

ниНЫ с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. 
Панируют в сухарях. 

Котлетw дОАашнuе rотовят из см:еси котлетного мяса го

ВЯДИНЫ и свинины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
лука репчатого. 

Изделия из fCИеАЫf.ОU JКaccw. для.ее ПРИГQТОВJ1ения ис
пользуют боковой и наружный J'уски тазобедрекiiой час't'и говя

дины Предварительно нарезанное мясо пропускают через мя
сорубку с паштетной решеТRОЙ, добавляют замоченный в моло
ке ИJlИ Сливках мякиw черствого пшеничного хлеба (1 0% массы 
мяса), Смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ паurreТRОЙ решеткой, перемешивают и протирают. Затем ~ac-
у вабивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 
:JI()~_~ли сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
nоце. '-"WIJlТ массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
lIа~щают э специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ру Или выпускают из коНДитерского мешка и припускают: 

UeHr,paAU30BaHHoe ПРОИ3ВОАСТВО 
""ясных ПОАуфабрнкатов 

Цеfi"rh 
I10311QJJR ·t'аЛизованное производство мясных полуфабрикатов 
J)Ъte fla ет механизировать многие трудоемкие работы, кото
~~ эффел~их предприятиях выполняются вручную, повы-
11~O\tI{Oc ектцвность использования оборудования, осуществить 
1'111(), 3lfa~b nРQизводства, примеНJifТЬ прогрессивиую техиоло-

И1'еJJЫIQ улучшить организацию труда. . 
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На качество полуфабрикатов и rOTOBbJX издели~
ной массы влияют термическое состояние сырья., степе~У6:!! 
мельчеыия мяса, водосвязывающая способность его Ito ъ lt. 
СТВО добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.).' JI!fIj, 

При измельчении мяса увеличивается еro поверхн 
соответственно количество адсорбционно связанной вла~ 

Д v и. 
ля увеличения выхода готовых изделии, nOBblWelll1:n 

сочности, нежкостм большое значение имеет ВОДОСВЯЗыза J!x 
щая способность рубленой массы. Так, водосвязываЮщая I(). 

б Ф ело· 
со ность арша И3 остывшего или: охлажденного млса BLIW~ 

чем фарша И3 размороженного мяса. Поэтому Изделия ИЗ ох: 
лажденного мяса сочнее изделий из размороженного Мяса 
Водосвязывающая способность последнего тем меНьще, Че/ol 
дольше оно хранилось в замороженноЪ1 состоянии. 

добавление в измельченное мясо хлеба существенно ВJlИЯ. 
ет на структурно-механические свойства котлетной ·массы, так 
.как хлеб является хорошим влагопоглощзющим материаJIОМ. 

Хлеб, добаВ}Iяемый в котлетную массу, должен быть чер
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую кон. 

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста· 
точно равномерно в ней распределяется. 

ИЗ котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы 1IIЯС~ 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы t 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) 
готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, кт
леты московские. киевские, бараньи, домашние, 

Котлетъ&. - изделия овально-приплюснутой формы с ОД· 
ним заостренным концом, запанированные в сухарях (ТOJlшина 
их 1-2 СМ, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Бито"Чки - изделия приплюеНУТО-ОКРУГJЮЙ формы,1'OJI' 
ЩИ нои 2-2,5 см, диаметром 6 см, запанированные в суха:; 

ШкиЧеАи - изделия овально-приплюснутой формы, 
Щиной 1 см, запанированные в сухарях. за-

Тефтели - изделия в виде шариков диаметром 3 СМ')11t' 
панированные в муке. В котлетную массу добавляют ИЗМ;Яс(' 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельченное 
можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). 'f~l,i 

Зразы руБАеnые - на середину лепешки из КОТ::"р;' 
массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяЮТ, n аjl~':: 
ют в сухарях. формуют 8 виде кирпичика с ова.лЬНЫМI>i I<Рлi11" 

Для фарша берут пассерованный лук, рублеИbl~аРI;:·" 
зелень петрушки, соль, перец и все перемешивают. AO~~;' 
ровать можно также омлетом, нарезанным мелкиМJI 
ками. 
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sa 3. 
:~~ _ на смоченную салфетку. марлю или полиэтиле-

ру rJлеНf(У выкладывают котлетную массу в виде прямоу
/l1>'8YIO а толщиной 1,5-2 см, на середину его по длине поме
rй-'1Ь}/ИФарш. Массу соединяют с помоn:ью салфетки так, чтобы 
I1\ЭfO'1' ай ее CJ1erKa находил на другои, после чего скатывают 
одНИ K~ салфеткИ на смазанный жиром противень, швом вниз. 
py.!le'f "ноСТЬ рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, 
I10веРгивают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
c6PЫ~pи"aдeAЫ'B - котлетную массу с добавлением сырого 
репчатоГО лука разделывают в виде ша риков массой 10-12 г и 
В~1РУЮТ В муке. 

I1а KomJI.embl .мОС1Совс"ие готовят из котлетного мяса говя:ди-
ы С добавлением жира-сырца и репча.тоrо лука. 

н Коm.яеть~ "u.edCfCue - из свинины с использованием жира
сырца }f репчатого лука. Панируют в сухарях. 

Котлеты баранъu приготовляют из котлетного мяса бара
НИIIЫ с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. 
Панируют в сухарях. 

Котлеты до.чашкu.е готовят из смеси котлетного мяса го

ВЯДИКЫ И СВ~1Нины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и 
лука репчатого. 

Иэделuя из "КеАЪНОВ .. а.ссы. Для ее приготовления ис
пользуют боковой и наружный Jtуски тэзобедреиiiой части говя
ДИНЫ Предварительно нарезанное мясо пропускают' через мя
сорубку с паштетной решеткой, добавляют замоченный в моло
ке ИJlИ СJlИВках мякищ черствого пшеничного хлеба (10% массы 
мяса), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
с пашт€1'НОЙ решеткой, перемешивают и протирают. Затем l'tIac
су Взбивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 
=0J101tо или сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
п:де. Соmгг массу в конце взбивания. Готовую II':нельную массу 
На "';Ща!O'r в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ару или Выпускают из кондитерского мешка и припускают: 

ИеНТjpаАН30Вднное ПРОН3ВОАСТВО 
МЯСНЫХ по"уфабрнкатов 

ЦеНтра 
n0380JlJi Лизованное производство мясных полуфабрикатов 
!>ыe !Ia: er &Iеханизировать многие трудоемкие работы, I(OTO

~1t1Ъ эффещщх предприятиях выполняются вручную, повы
nO'tQ'iно~,.е!tТИВность использования оборудования, осущес1'ВИТЬ 
r,.,1(), 311Qч Ь ПРОИЗ80дства, npименить прогрессивную техноло-

I1тельно улучшить организацию труда. 
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______ Iot СЫр, .. 

На каче.ство полуфабрикатов и fOТOBb.IX изделий и;----' 
ной массы влияют термическое состояние СЫРЬЯ, стелеРУб:rс 
мельчения мяса, водосвязывающая способность его lt: 11;;. 
ство добаВJIяемых компонентов (хлеба, воды и др.).' ~ЧI. 

При измельчении мяса увеличивается ero поверхн 
соответственно количество адсорбционно связанной вла~: 

Дли увеличения выхода rOTOBbIX изделий, nOBbIlUeHJf~ 
сочности, нежности большое значение имеет ВОДОСВ1I3Ы8 ~ 
щая способность рубленой массы. Так, ВОДОСвязываЮщая n

akj
. 

б Ф '-по· 
СО ность арша из остывшеro или охлажденного Мяса ВЫtu 

чем фарша из размороженного M~ca. Поэтому изделия из о:. 
лажденного мяса сочнее изделии из размороженного t.JR<: 

Бодосвяэывающая способность последнего тем меНЬше. че~ 
дольше оно хранилось в замороженно~ состоянии. 

Добавление в измельченное мясо хлеба существенно BJ/l1I!. 

ет на структурно-механические свойства котлетной ·массы. '!'ах 
как хлеб являетс-я хорошим влагопоглощающим материалом. 

Хлеб. добаВjlяемыЙ' в котлетную массу, должен быть чер. 
ствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую кон· 

систенцию, при введении в массу образует комки и недоста· 
точно равномерно в ней распределяется. 

Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мнса 
формуют котлеты, биточки, шницели. Из котлетной массы с 
несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) 
готовят тефтели. зразы рубленые, рулет, фрикадельки, кот

леты московские, киевские, бараньи, домашние. 
Котлеты - изделия овально-приплюсиутой формы с од' 

ним заостренным концом, запанированные в сухарях (ТОЛЩИна 
их 1-2 СМ, ширина - 5, длина - 10-12 см). 

Бuто"Чкu - изделия приплюенуто-округлой формы. тоЛ' 
щиной 2-2,5 см, диаметром 6 см, запанированные в cyxap~~ 

ШНUЦеАu. - изделия овально-прип.тrюснутоЙ' формы, 10.' 

щиной 1 см, запанированные в сухарях. за' 

Тефmeлu. - изделия в виде шариков диаметроМ 3 CM~1~' 
панированные в муке. В котлетную массу добавляют ИЗ!l'l~~r;' 
ченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельчеlfНO€ 
можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса). еТ!4(;' 

Зразы руБАеиые - на середину лепешки из KOT:H~P~· 
массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяЮТ, П a1\~:;: 
ют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальными l<P'\fU'-

Для фарша берут пассерованный лук, рублеНЬ:эрDi~' 
зелень петрушки, соль, перец и все перемеwиваюТ. Jlofd-:-;:' 
ровать можно также омлетом, нарезанным мелкимJrI 

ка ми. 
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[.~I1-_____ · Ф 
;'--_ .. ч!tn - "а смоченную сал етку, марлю или полиэтиле-

РУ~леНItУ ВЬ1кладывают котлетную массу в виде прямоу
"oIlYJO а толlЦИНОЙ 1,5-2 см, на середину его по длине поме
",,"I/bK»;apm. Массу соединяют с помо~ью салфетки так, чтобы 
IдЭJO'1' ай ее слегка находил на другои, после чего скатывают 
ОР)~И t<~ салфетки на смазанный жиром противень, швом вниз. 
pyfteT )сность рулета смазывают яйцом. посыпают сухарями, 
I10llергивают жиром, прокалывают в нескольких местах. 
сБРЫ~РUfl:адел.ыс:u - котлетную массу с добавлением сыроrо 
ре-пчаroго лука разделывают в виде шариков массой 10-12 г и 
нируют В муке. 

па котлеты .мОС1СОвС1Сие roтовят из I(отлетноro мяса говнди-
IlbI С добавлением жира-сырца и репчатоro лука. 

КотАоеты "ueвCf€иe - из свинины с использованием жира

сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях. 
КотАеты бараньи приготовляют из котлетного мяса бара

нины с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. 
П!l!lИРУЮТ В сухарях. 

Коmл.еты до.иаш'Нuе roтовят из с~еси котлетного мяса го

ВЯДИНЫ и свинины (соответственно 64 и 36%). жира сырца и 
лука репчатого. 

Изделия из 1СКедЪКОU _ассы. Для ее приготовления ис
пользуют боковой и наружный }{уски тазобедренНой части rовя
ДИНЫ Предварительно нарезанное мясо пропускают через мя
сорубку с паштетной решеткой, добавляют замоченный в моло
ке ИЛИ сливках мякиш черствого пшеНИЧЩJI'О хлеба (10% массы 
мяса), смешивают и вновь дважды порпускают через мясорубку 
~ паштетной решеткой, перемешивают и протирают. Затем мас-
у Забивают с яичным белком, постепенно добавляя оставшееся 

=OJJOI(O или сливки; кусочек хорошо взбитой массы не тонет в 
п:де:· Солят массу в конце взбивания. Готовую кнельную массу 
На ~lЦaют в специальные формы, смазанные маслом, и варят 

ару и.ли выпускают из кондитерского мешка и припускают. 

Иен~аАНЗ0ванное ПРОН3ВОАС7ВО 
МЯСНЫХ ПОАуфабрнкатов 

Центnа 
l'I&,JaoJJ:Jt: t' JJизованное произвоДство мясных полуфабрикатов 
J)ыe Ita. ет механизировать многие трудоемкие работы, КОТО
~\'Iть ЗФф'Мltих предприятиях вьшолняются вручную, ПОВЬ1-
~<YtОIfIiО;\(l'ИВЦОСТЬ использования оборудования, осуществить 

1Ij, Зlfа~ ь ПРОИЗ80дства, применитъ прогрессивную техиоло-
l1'J'e'nbHO улучшить организацию труда. . 
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Технологическая схема централизованного п~ 
крупнокусковых, порционных, мелкокусковых, рублеQы�ст/la 
луфабрикатов практически та же, что и на преДnРИJlТ'А" !!()." 

"")!: " 
щественного питания, работающих на сырье, но ДОПОЛни :" 
но включает охлаждение полуфабрикатов, их УПЗКО2)ty И l' ~~;:
лортирование. р ",' 

Порционные (натуральные и ланированные) и рубя 
~ltt·· 

полуфабрикаты уклаДывают на вкладыши дощатых, фанеРЕ'" 
алюминиевых, полимерных многооборотных ЯЩI1КОВ без зав:~: 
тки в целлофан, в один ряд, полунаклонно, так, чтобы OД~'H 
полуфабрикат находился частично над другим. В каждом яuu'J: 
ке ДОЛЖНО быть не более трех вклады�ей •. 

Крупиокусковые и мелкокусковые полуфабрикаты YI\J\a. 
Дывают в таКие же ЯЩИКИ, но без вкладышей. 

В тару вкладывают ярлык, а на ящик наклеивают ЭТИкет. 
ку, на которой указывают наименование предприятия-изго_ 

товителя, наименование полуфабрикатов (вид мяса), количе
ство полуфабрикатов (шт., кг), дату и час их изготовления. 
срок хранения и реализации. 

Перед реализацией полуфабрикаты охлаждают ДО темпе· 
ратуры б-8·С. 

Срок хранения JII реализации при температуре не BЪ1~ 

в·с (в ч): крупиокусковых riолуфабрикатов - 48. порциоииых 
натуральных - 36, порционных панироваиных - 24, мелltO" 
кусковых - 24, рубленых (натуральных и из котлетной мас' 
сы) - 14. 

Каждая партия полуфабрикатов должна иметь удостоJW" 
рение о качестве (сертификат). 

COPТIIЗаготовочные предприятия выпускают такой же ас б-
мент КРУПНОКУСКQВЫХ, порционных и мелкокусковых пОЛУфа . 

OДfla~" 
рикатов, что и предприятия, работающие на сырье. . 
при централизованном производстве на вырезке, TOJ!CТOМ' 
тонком краях сухожилие с внешней стороны не удаЛjlеТС~'III!_ 

Такие порционные по.луфабрикаты, как ромштекс, o'!iil:
цель, котлеты отбивные, разрешается вырабатывать без ~.;: 

ерь со .... 
вания, рыхления и панирования во избежание пот t1e!l!lf. 
отмокания панировки во время транспортирования и хр; Э'l'1]) 
Зразы натуральные могут быть нефаршированнЫМИ' p,trt ~ 
случаях отбивание, РЫXJlение, фарширование проиЗ»О1ьJ во:: 
доготовочиых предприятиях. Порционные полуфаБРИ:1"еICС> 
пускают: нарезанные - массой по 80 или 125 г, ро 116 (, 
шницель, котлеты отбивные без панировки - по 70 и 

... 
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ра_ 3' --.. ..-----и u.ентрализованном производстве рублены�x полуфаб-

Пр технология приготовления несколько отличается от 
рJflCз."~:отренноЙ в Сборниках рецептур. Так, для бифштексов 
пред'! ]{ шпик измельчают на саJIорезке и направляют в фар
v6J1еиЫ 

р. nr8J1KY· 
~eMn n централизованном производстве изделий из котлет-

• !ссы отжимать замоченный хлеб перед соединением его с 
110)1 М не следует, так как при этом снижается КИСЛОТНОСТЬ 
IfЯСО" абриката, повышается его рН, создаются благоприят
n:У~ловия для развития микроорганизмов. В этом случае в 
~рловину мясорубки одновременно с кусками хлеба непрерывно 
подаюТ воду· ~ 

Для механизации основных этапов производ~ва изделии 

из рубленого мяса на предприятиях-заготовочных устанавли

ваЮТ мясорубку или куттер, фаршемешалку, котлетный полу
автомат, ванну для замачивания хлеба, размолочный механизм 
длл приroтовления панировки. 

При централизованном лроизводстве изделий из котлет
НО-Й массы возможны замена хлеба манной КРУПОЙ и формова
ние массы в виде колбасных батонов в оболочке. 

Ассортимент рубленых изделий, вырабатываемых цент
рализованно, следующий: котлеты московские, домашние, ки

еВСRие, бараньи, бифштекс рублены:А, шницель рУ.БЛеныЙ, 
}(отлеты натуральные рубленые, люля.-кебаб. 

Все полуфабрикаты должны отвечать требованиям норма
тивной и теХнологической документации, предъявляемым к их 
"ассе, форме, размерам, органолептическим показателям. Для 
иеkОТОРЫХ полуфабрикатов регламентируются также влаж
HOCT~ содержание жира, костей, соединительной ткани. 
ИЗ с УJIЯщ из говядины должен содержать жира не более 10%, 
~~НИ"Ы - не более 20%. в рагу из баранины должно быть 
б1lра~ не более 20%, жира - 15%. В мясе для шашлыков из 
бo.Jtее 2: >кира должно быть не более 16%. из свинины - не 

В It /0, В поджарке из свинины - 20% и т. д. 
8 arOC1<O~1'JieTax СОДержание влаги должно быть не более (В %): 
Ife более С~ИХ - 68, домашних - 66, бараньих - 65; хлеба -
'l'a,)[ (с УЧ 8% в домашних и не более 20% в .московских котле-

UOlleeTOM ланировочной сухарной муки) . 
.щОhУСf(ае~ХНОСТЬ крупных кусков ровная, без сухожилий. Не 
~113Jtос1'~п. И&.личие каких-либо признаков порчи, загара, 
~1"!Jt~l[Ll1fM и Т. Д. Натуральные порционные полуфабрикаты 
a~~aJflfeT!. Слеr~а влажную, но не .!1ипкую поверхность. Rрая 

bJX ПОJIyфабри~атов ровные; толщина слоя панировки 



144 Раздел П. Технологические nроцессы кулина.рной обрабОТk 
11 cы~ 

не более 2 мм. Запах характерный для данного вида~ 
систенция мыш€чной ткз.ни нз. разрез€ охлаждеНRОt'о·1\%
плотная, упругая; оттаявшего - более мягкая. ФОРма 1( Ъ!lIео. 
КОВ меЛКОКУСКQВЫХ полуфабрикатов правильная, не до/СtJo,. 
ется выделение сока. Цвет и запах естественные, свойс;~· 
ные даююму виду мяса. Поверхность полуфабрикатов 1013 ~~. 
JIeHoro мяса равномерно панированная, без треЩИl{ ИJiJt: JJ. РУб. 
ных краев. °101 •• 

Контролировать соблюд~ние массы следует путем n01U'\)'1! 
ного взвешивания не менее 1 О изделий. Допускается O"!tJtolle: 
ние массы для отдельных полуфабрикатов в пределах ±з%. 

Обработка лороCRТ 

На предприятия общественного питания поросята лосту. 
пают без щетины и потрошеные, 1 и II категории. При наличии 
остатков щетины тушки опаливают, предварительно HaTe~1 

мукой, и тщатеJlЬkО промывают в холодной воде. ТУШКИ мас· 

сой до 4 кг для тепловой обработки можно использовать цели
ком. Для этого у поросеюw. с внутренней стороны подрубают 
позвоночную кость между лопатками и тазовую кость, ТУШ1!У 

распластовыва1O'r (отгибают бока). чтобы она рзвномеРIiО про
гревалась. Тушки массой свыше 4 кг разрубают вдоль nОЗ8(l
ночника пополам, а более крупные - на 4-6 частей. 

Обработка АНКНХ животных 

Туши диких животных делят на "!аети так же, как и ТУ:' 
убойного скота: дикой козы - как баранью. кабана 11 меД ьte 
дя - как свиные, лося и оленя - как говяжьи. получеJ:lII 
части обваливают и жилуют. C~~ 

Для УJIучшения вкуса жилованные и зачищеНflые :~C!(' 
мяса диких животных маринуют в течение 1--4 СУТ в за ~a' 
мости от размера кусков, периодически переворачивЭЯ' ДЛ:.nу~ 
ринования разводят уксус до концентрации 1,5-2%, кл Ilе1 -
соль. сахар, лавровый лист, перец, нарезанную морКОSfJ~Jif-
рушку и кипятят маринад 10-15 МИН, затем его оXJIа,кд 
заливают им мясо ДИКИХ животных. sJfi'J 

Мясо лося, козы и Оленя шnиryют охлажденнЫМ с 
салом. 

Зайцев обрабатывают, как кролика. 

j 
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бо1l&1Са су6nроду"тов. На предприятия общественного 
ОБР~ бllРОДУКТЫ поступают в охлажденном и заморожен

:1llта8J.fЯе ~opO)fCeHbIe субпродукты укладывают в один ряд на 
ilO~ вид ~ ИЛИ лотКИ И размораживают в мясном цехе при тем
r1po1"SKe 15-1б·С. Мозги, рубцы и почки можно оттаивать в пераТУР 

ВО,ll.ек субпродуктам ОТНОСЯТСЯ: головы крупного и мелкого ско-
И крупного И мелкого скота, хвосты бараньи и говяжьи, та ког , .. печенЬ почки, языки, желудки, сердце, легкое, вымя. 

W/ОЗr", t . 
головы крупного рогатоro скота поступают обработанны-

но еслИ они поступили с шерстью, то их ,сначала опалива-Ю!, .. ' . 
ют иЛИ ошпаривают, затем зачищают и промывают. После это-
го отделяюТ губы, удаЛ1lЮТ язык, отрубают верхнюю череп
ную кость И вынимают мозги. Губы опаливают и промывают. 

Головы теЛ1lЧЬИ, свиные, бараньи ошпаривают или опа
JlИвают, зачищают и промывают. после этого делают надрез 
мяКОТИ от лба ДО носа и срезают мнкоть вместе с ушами. Мож-
110 срезать мякоть целиком, начиная от зареза. Мозги вынима
ют так же, как у голов крупного рогатого скота. 

Ноги крупноro рогатого скота поступают в основном очи

щенными, их тщательно пром:ывают, разрубщот на две части 
поперек, а затем каждую часть разрубают вдоль. Разрублен
иые ноrи замачивают в холодной воде в течение 2--3 ч. 

Телячьи и свиные ноги ошпаривают или опаливают, зачи
ЩаЮТ и сбивают копыта. Мякоть надрезают с двух сторон вдоль 
((ОСТи, 8 суставах делают надрезы и снимают вместе с кожей. 

Хвосты бараньи и говяжьи разрубают на части по по
Звонкам, Промывают и замачивают в холодной воде на 5-6 ч. 
liЭ. 1 Мозги замачивают в холодной подкисленной уксусом воде 
~I! '-2 Ч для удаления крови И3 кровеносных сосудов и набу
уд:;'Я пленок Затем, не вынимая мозги из воды, осторожно 

~IQТ пле}fКУ. 
l!8lO'r ече-н.ъ оттаивают, вырезают желчные протоки, промы-

па ХОЛОдной воде и снимают lLЛенку. 
lteJlII/O;"'1C1L говяжьи полностью освобождают от жира, для чего 
1Ia(ecre ПРQДольный надрез с одной стороны и снимают жир 
"'i\'!1'!8a~ п.це"кой. Затем почки разрезают вдоль пополам и вы
.1@IfItR С Т В Jc:Олод"ой дважды сменяемой воде 3-4 ч для уда-
111)11,,,'1' дQеЦИФического запаха, заливают свежей водой и до-
•• о Itr.tп 

~8alOт еНИR. Воду сливают, почки промывают, вновь 
Зо.цоЙ (3 л на 1 кг почек) и варят до готовности. 
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У бараньих, свиных, телячьих почек срезают ли~~ 
оставляя слой ТОЛЩИНОЙ 0,5 см, ипромывают. ~ .. 

НЗ'Ы1СU зачищают от заrРllзнений, отрезают fOPJIOBl1lty 
тщательно лромывают. 

Желуд'fCU (рубцы) выворачивают внутренней CTOPOHO~ 
ружу, промывают, вымачивают в холодной воде 6-8 ч : н 
одически меняя ВQДУ. После этого несколько раз отпаР)/[~~. 
зачищают и промывают до полного удаления запаха. Пе t' 

варкой свертывают рулетом и перевязывают шпагатом. р -
Сердце и горло разрезают вдоль, из сердца удаJIJUoт СГ '. 

стки крови, замачивают в холодной воде на 1-3 ч и тща'ГеJ'I~. 
но промыеают. 

ЛеZ1Сое промывают, разрезают на части по бронхам и Сно, 
ва промывают. 

Вымя разрезают на куски массой 1,5-2 КГ, вымаЧивают в 
холодной воде 3-5 Ч, крупные сосуды удаляют. 

Обрабоm1С4 хостеЙ. Кости остаются после обвалки Мllса. 
дальнейшее ИСПОJIЬзование костей связано с их теХНОлогичес
кими особенностями. Раз.rrичают четыре группы костей, xapak
теризуюlЦИХСЯ различной пищевой ценностью. 

Трубчатые, тазовые И грудные кости используют ДJ1Я при

готовления костного бульона ДЛЯ супов и соусов, позвоноч

ные - для ПРИГОТО8ления соусов (перед использованием их 
предварительно обрабатывают водой температурой 85-95·CJ. 

Реберные и лопаточные кости имеют очень плотную тхзнь 
и ДЛЯ приготовле.ния бульонов не используются, они направ
ляются на пере работку на предприятия пищевой ПРОМЫJllлеJl
ности. 

Чтобы кости лучше выварились, их разрубают на KYC[(II 
размером 5-7 см. В средней части трубчатой кости рас поло
жен костный мозг, имеющий высокую пищевую ценносТЬ. v 

Д б n»щевЫ" ля о легчения процесса вываривания ценныХ ос' 
веществ у трубчатых костей отпиливают toJ10BKY (эпиФиз), 
тавляя целой трубку. 



ва 4. обработка сеnьскохозяйственной 
~~~ЦЫ, пер натой ДИЧИ, кролика 

Характерuстн«а сырья 

На предпрИЯТИЯ общественного питания поступают сельс
кохозвйственная птица (куры, бройлеры-цыплята, индейки, 
ryси и утки) и пернатая дичь (рябчики, куропатки, тетерева, 
rлухари, фазаны и др.). 

СеА'Ьсхохозяйствеияая nmU1f4 поступает без пера, ох
лажденнОй или мороженой, полупотрошеной (тушки без ки
шечника) или потрошеной (тушки, у которых удалены внут

ренние органы, кроме почек, легких, сальника; roлова - по 

2-й шейный позвонок, ноги - по заплюсневый сустав, шея -
без кожи у основания). В зависимости от упитанности птица 
может быть 1 или 11 катеroрии. 

Пгр~аmая дичь поступает в пере, замороженной, непот
роwеной, без кишечника. ПО упитанности она может быть l-го 
или 2-го сорта. 

КРОАихи поступают обескровленными и потрошеными туш
ками. При этом почки оставляют, голову отделяют по l-MY по-
380ККУ, передние ноги - по запястью, а задние - по скака
~bIHOMY суставу. ПО упитанности кроликов подразделяют на 

It 1 категории. 

~ kулинарное ИСПользование птицы� зависит от ее вида, 
Jlуч(>аста. упитанности. Так, крепкие ароматные бульоны по
бро::ТСЯ ИЗ ВЗрослых упитанных кур и индеек. Бульоны из 
Р&kТи еров менее Вltусны, так как беднее по содержанию экС1'
"ы.lии 8HbIX веществ. Бульоны из старой птицы получаются мут
ФltчеС:I1~еароматными. Бульоны из гусей и уток имеют специ
Ра~()ль запах, поэтому их используют для приготов.ления 

Мо НИJtов, СОланок и щей из квашеной капусты. 
"'(!II:~е~~ды�x кур, ЦЫплят, бройлеров-цыплят, индеек pelto
"ьtx и Пр ИСпользовать ДЛЯ приготовления жареных, отвар-

11:з r.rИПУщенных вторых блюд, для приroтовления салатов. 
It "YlЦettь~ca6 Старых кур и петухов готовят рубленые изделия 

е Люда. 
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у бараньих, свиных, телячьих почек срезают JIИllIRJt~' 
оставляя слой толщиной 0,5 см, и промывают. ~11! 

Языки зачищают от загрязнений, отрезают roPJJOBk. 
тщательно промывают. » . 

Желудки (рубцы) выворачивают внутренней СТОРО){Оrli 
ружу, промывают, вымачивают в холодной воде 6-8 ч n Ii .. 
одически меняя воду. После этого несколько раз ошпаР}tВ"''';: 

а!(. 
зачищают и промывают до полного удаления запаха. ne t:'. 

варкой свертывают рулетом и перевязывают шпагатом. р -
Сердце и горло разрезают вдоль, из сердца удаляют сг., 

стки крови, замачивают в холодной воде на 1-3 ч и тщатe.n~ 
но промывают. 

Легкое промывают, разрезают на части по бронхам и сно
ва промывают. 

Вымя разрезают на куски массой 1,5-2 КГ, вымачивают в 
холодной воде 3-5 ч, крупные сосуды удаляют. 

Обработка костей. Кости остаются после обвалки мяса, 
Дальнейшее использование костей связано с их технологичес
кими особенностями. Различают четыре группы костей, харак
теризующихся различной пищевой ценностью. 

Трубчатые, тазовые и грудные кости используют для при
готовления костного бульона для супов и соусов, позвоноч
ные - для приготовления соусов (перед использованием их 

предварительно обрабатывают водой температурой 85-95'C~ 
Реберные и лопаточные кости имеют очень плотную ткань 

и для приготовления бульонов не используются, они направ
ляются на переработку на предприятия пищевой промышлен

ности. 

Чтобы кости лучше выварились, их разрубают на куски 
размером 5-7 см. В средней части трубчатой кости располо
жен костный мозг, имеющий высокую пищевую ценность. 

Для облегчения процесса вываривания ценных пишеВI!IХ 
ос

веществ у трубчатых костей отпиливают головку (эпифиз), 

тавляя целой трубку. 



~ 4. обработка сепьскохозяйственной 
~~~цы�� пернатой ДИЧИ1 кро{}ика 

XapaкrepHCТНKa сырья 

Ifa предприяТИЯ общественного питания поступают сельс
кохозяйственная птица (куры, бройлеры-цыплята, индейки, 
гуси и утки) и пернатая дичь (рябчики, кзроп,а.тки, тетерева, 

глухари, фазаны и др.). 
СеАЬС1Со.rО.1яUствеnnая nтица поступает без пера, ох

лажденной или мороженой, полулотрошеной (тушки без ки
шечника) или потрошеной (тушки, у которых удалены внут

ренние органы, кроме почек, легких, сальника; голова - по 

2~й шейный позвонок, ноги - по заплюсневый сустав, шея -
без кожи у основания). В зависимости от упитанности птица 

может быть 1 или II категории. 
Пернатая дuчь поступает в пере, замороженной, непот

роwеной, без кишечника. По уhитанности она может быть l-ro 
или 2~ro сорта. 

KpOAU1tU поступают обеСJCровленными и потрошеными туш
I(амк. При этом почки оставляют, голову отделяют по l-мy по
звонку, передние ноги - по запястью, а задние - по скака
~.nъному суставу. ПО упитанности КРОJIИКОВ подразделяют на 
и II категории. 

80 1tулииаРRое ИСПользование птицы зависит от ее вида, 
JI"ЗчРа.С't'а, УПитанности. Так, крепкие ароматные бульоны по-

J аlO1'СЯ из Б броЙJi ВЗрослых упитанных кур и индеек. ульоны из 
pakТ~ еров Менее вкусны, так как беднее по содержанию экст
\Ц,]t.nt ~HЫX веществ. Бульоны из старой птицы получаются мут
ФltчеСII:~~еароматными. Бульоны из гусей и уток имеют специ
Pa~COДb запах, поэтому их используют для. приготовления: 

мо:ИJtОВ , СОЛянок и щей И3 квашеной капусты. 
Alеl!l\уе'l'СОДЫх кур, ЦЫПJIят, бройлеров-цыплят, индеек реко
I{~ Jt Пр SI: ИСПОльзовать для приготовления жареных, отвар-

11з ",-ИnУщенных вторых блюд, для приготовления сзлатов. 
If 1'УlЦе!fъrя.С~~1'арых кур и петухов ГОТОВЯТ рубленые изделия 

е ""IЮда. 
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~ У ба раньих, свиных, теJIЯЧЬИХ почек срезают ЛИl1Щl1f ' 
оставляя слой толщиной 0,5 см, и лромывают. I ~11 

Язwкu. зачищают от загрязнений, отрезают ropJ10l!11 
тщательно промывают. 1I~ 

Желудкu. (рубцы) выворачивают внутренней CТOpOliO" 
ружу, промывают, вымачивают в холодной воде 6-8 ч, ~ Н, 
одически меняя воду. После этого несколько раз ОШnаРИ8 р 

ak 
зачищают и промывают до полного удаления запаха. пе . 
варкой свертывают рулетом и перевязывают шпагатом, ~, 

Сердце и горло разрезают вдоль, из сердца удаляют СГ', 
стки крови, замачивают в холодной воде на 1-3 ч и "щате.n~_ 
но промывают. 

Лег1Сое промывают, разрезают на части по бронхам и C!{u, 

ва промывают, 

В'ЬLlttЯ разрезают на куски массой 1,5-2 кг, вымачивают в 
холодной воде 3-5 Ч, крупные сосуды удаляют. 

Обработка. костей. Кости остаются после обвалки мяса. 
Дальнейшее использование костей связано с ИХ технологичес
кими особенностями. Различают четыре группы костей, ха рак· 
теризующихся различной пищевой ценностью. 

Трубчатые, тазовые и грудные кости используют ДЛЯ при
готовления костного бульона для супов и соусов, позвоноч

ные - для ПРИГОТО8ления соусов (перед использованием их 

предваритеJlЬНО обрабатывают водой температурой 85-95'C~ 
Реберные и лопаточные кости имеют очень плотную ткань 

и для приготовления бульонов lIе используются, они направ

ля.ются на переработку на предприятия пищевой промышлеil-
насти. 

Чтобы кости лучше вываРИЛИСЪj их разрубают на JCУСICИ 

размером 5-7 см. В средней части трубчатой кости pacnOJlO' 
жен костный мозг, имеющий высокую пищевую ценноСТЬ. х 

Для облегчения процесса вываривания ценныХ ПИlдев~_ 
веществ у трубчатых костей отпиливают головку (эпифИЗ), 
тавляя целой трубку. 



ва 4. обработка се(Jьскохозяйственной 
~~~цы�� пернатой ДИЧИ1 кроnика 

XapaкrepHCТНKa сырья 

i!a предприятия общественного питания поступают сельс
кохозяйственная птица (куры, бройлеры-цыплята, индейки, 
гуси и утки) и пернатая дичь (рябчики, кзроп","тки, тетерева, 

глухари, фазаны и др.). 
Сt'Aьс"о.rО.1яUствеnnая nтица поступает без пера, ох

лажденноЙ или мороженой, полynотрошеной (тушки без ки
шечника) или потрошеной (тушки, у которых удалены внут

ренние органы, кроме почек, легких, сальника; голова - по 

2-й шейный позвонок, ноги - по заплюснеВblЙ сустав, шея -
без кожи у основания). В зависимости от упитанности птица 

может быть 1 или II категории. 
Пернатая дичь поступает в пере, замороженной, непот

роwекоЙ. без кишечника. По уhитанности она может быть l-ro 
ИЛИ 2-ro сорта. 

КРОАи1Си поступают обеСI<ровленными и потрошеными туш
I(ами. При этом почки оставляют, голову отделяют по l-MY по
звонку, передние ноги - по запястью, а задние - по скака
;e'nhIHoмy сустазу. ПО упитанности кроликов подразделяют на и 1 ка'teГОрии. 

80 1tулииаРRое использование птицы зависит от ее вида, 
lI"зчраС1'а, УПитанности. Так, крепкие ароматные бульоны по-
~ аlO'I'СЯ и Б БРоЙJi з ВЗрослых упитанных кур и индеек. ульоны из 

PI:If<Тt1 еров Менее вкусны, так как беднее по содержанию экст
l!.1>Jt.nt аных веществ. Бульоны из старой птицы получаются мут
Ф\.1чее: неароматными. Бульоны из гусей и уток имеют специ
РассOJl.ь Нй запах, поэтому их используют для приготовления: 

М,о:иltов , СОЛянок и щей из квашеной капусты. 
~еllцуе1'С:ДЬ1Х kYP, ЦЫПJIИТ, бройлеров-цыплят, индеек реко-
1{Ъ!)с и Пр ИСПОJlьзовать для ПРИГОТQвления жареных, отвар-

11з ",ИnУщенных вторых блюд, для приготовления салатов.. 
I11'У1l:lеКЪrЯ,саб Старых кур и петухов готовят рубленые изделия 

е Люда. 
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Гусей и уток используют для приroтовлеНИR )f(~-:: 
'l'ушеных блюд. II.~ 

Мясо lCyp, ЦЫПЛЯТ, индеек щироко ИСПQJIЬЗУют 8 де,. 
и лечебном Питании. ~( 

Дичь в основном жарят, для варки она неПР11ГОДRа 
как в ее позвоночнике содержатся вещества, ПРидаю" •• ' '/' 

"""'!,'е I 
речь. 

Указанные в рецептурах блюд из дичи нормы ВJJож 
сырья ПРИВОДЯТСJl для дичи средней массы в Штуках (1 е::;: 
1/2 ШТ., 1/4 ШТ. и т. д.). Средняя масса рябчика и KYPOnaTI\" 
серой без пера принята равной 320 г, тетерева - 1000, КУРО'· 
ПЗ'l'КИ белой - 500, глухаря - 1800, фазана - 850 г. ФаКТIJ: 
чески масса может колебаться В широких пределах. 

:Кроликов используют так же, как ПТИЦУ (В основном кур] 
МЯКОТЬ задней части (окорочка, спинн~я часть) более не. 

жная, из нее приготовляют натуральные и фарщирова}(ны~ 
котлеты Переднюю часть тушки используют в основном д.qff 
приготовления тушевых блюд. для котлетной массы ГОДЯТСЯ 1\ 

передняя, и задняя части. 

КУАинарная обраООJ'Ка 
nТИUlJ, .t1ИЧН и КРОАНКОВ 

Обра.бо",,,а птицы. Она состоит из следующих операЦlfir 
размораживания; опаливания; удаления rоловы, шеи, ног: 
потрошения; мытья; обсушивания; приroтовления полуфаБРJ;
хата. 

Раз.мораЖЩJQнuе. Тушки птицы размораживают на возду' 
l O'C И 1)1· хе в охлаждаемом помещении при температуре 8- ? 

яосительиой влажности воздуха 85-95% в течение 10-1. : 
Тушки укладывают на стеллажи, столы или развешивают t! 

в~шалках так. чтобы они не сопрJfкасаJIИСЬ друг с другом. ую-
Оnaл.uва1l.U€. Опаливают тушки птицы, не со()']·ветс'l'PолО'"· 

щие требованиям стандартов по обработке (с остаткамИ 8 J\t(II, 

совидного пера). Для опаливания используют газовые roP:,caJ(~ i 
специальные олз.лочные горны (В специализированНЬ1'х ~1)1pa' ~ 
Для ускорения опаливания тушки обсушивают, затеrwt " J\OCII

ЮТ мукой (по направлению от ножек к голове), чтобы B~ с18-
приняли вертикальное положение. Опаливают OCTOPO)f(~ , ~c.'!I1 
раясь не повредить кожу и не растопить подкожный ~U:~Jlj[i\1'; 
у птицы имеются недоразвитые перья (пеныси), то их У 
с помощью пинцета. 
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----- r 6 ._-. aJl.€н.иe zаяDвЫ, w.eи, 'Н.Ог, Kpъr.l1:bee. оловы отру ают между 

Y~-M шейНЫМИ позвонками. На шее перед удалением дела-
2-111 lf "'альНЫЙ надрез кожи со стороны спины, кожу оття-

вертИ", . 
юТ высвобождают шею и затем удаляют ее на уровне 

г~вa::~1)(' суставов, при этом кожу щеи (на 1/3) оставляют на 
[1.I1еч чтобы она прикрывала место отруба. Ноги отделяют по 
TytlIJ<e, невЫЙ сустав. Крылья - по локтевой сустав (кроме 
эапJ1ЮС 
J.lыJJlя1').. -

поmрошен:uе. у птицы, поступающеи вполупотрошеном 

вnде, удаляют внутренний жир, печень с желчным Пу'зырем, 
nюдевод, трахею, .желудок, сердце, ~очки, легкие, селезен

J(}' семенникИ, яичники. У потрошеНQИ птицы удаляют внут
ре~ний жир, легкие, почки (если они име'91'СЯ)'. Участки туш
ки пропитанные желчью, срезают. 

, Потрошат птицу через продольный надрез в брюшной по
ЛОСТИ от конца грудной кости (киль) до анальноro отверстия. 
Сверху на спине у копчика вырезают жировую железу. 

MbLтъe. Птицу промывают холодной проточной водой тем
пературой не выше 15°С. При промыаниии удаляют загрязне
ния, сгуСТКИ крови, остатки внутренностей. 

Обсушuва'Н.uе. Промытую птицу обсушивают. ДЛЯ этого ее 
укладывают на противни, решетки разрезом вниз, чтобы сте-

r.ала воды. . 
Обработка дuч'U.. Она состоит из сл~дующм.х операций: раз

мораживания; ощипывания; опаливания; удаления крыльев, 

шеи, ножек; потрошения и промывания. 

Размораживают ДИЧ~ так же, как ПТИЦУ. 
ОщUnЪtваuuе наЧИнают с шеи, при этом перья вьщергива

~ npOТ~B направления их роста. У р.ябt.rиков, вальдшнепов и 
OJtо'Гнои Диt.rи (бекасов, дупелей) перо и пух удаляются очень 

J!~!'I(O. 

lIlil( Оnruщ,вают только крупную дичь (глухарей, тетереtЮВ, 
и; уток и гусей). 

ltI1 у ДИчи ПОлностью удаляют крылья, шею, отрубают лап
rJJ~3<I' fo1:е,nкой дичи сдирают -кожу с ГОЛОвЫ и шеи, вынимают 

К rо.}JОЗУ вместе С клювом остамяют. 
1I.еJlCl.ЮРУПНУЮ дичь поmрошаm, как и птицу. У мелкой дичи 
!IoD; а т разрез на шее со стороны спины, удаляют зоб, пище-
1.I!0 'n~aтeM Внутренности. Выпотрошенные тушки дичи хор 0-

t'vм.ыIаютT 
06 . 

У~SiIOРQбот1Са 1(РОАи1(ОВ. у тушек кроликов срезают клейма, 
~el!h n т ГОРЛОВИНУ, последний шейный позвонок, легкие, пе-
1, _ ;88s0'{Ки (если они не были удалены ранее), обрубают кон-
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цы лапок, ПРОМЪ1вают и используют в целом виде ил~ 
ют на части. Тушку разрубают на две или четыре части P~aa, 
разрубе на две части - переднюю и заднюю - линия дe~e Р\\ 
проходит по последнему поясничному позвонку, При раз \t1!J! 
на четыре части выделяют лопатки, окорочка, переди:~бе 
спинную части. Окорочка отделяют по выступу тазовой koc-r I! 
срезают лопатки. отрубают грудинку. После этого от спи 11, 
ПО 5-е или б-е ребро отрубают переднюю часть. ОКОРОЧ~/(" 
лопатки подвергают ПОЛНОЙ обваJIfсе. \\ 

Приготовление полуфабрикатов 

Из птицы готовят полуфабрикаты: целые тушки, Подго
товленные к тепловой обработке: порционные, меЛКОКУСКОВые 
и рубленые. 

Туш"а, подготовлен.н.ая " теп.л.О80Й обрабоm"е. ЧТобы 
тушки равномерно прогревались при варке и легче ПОРЦИОНИ

ровались при жарке, их формуют (заправляют). Существуют 
несколько традиционных способов формовки тушек ("в карма

шек", "8 одну 8ИТКУ" И "в две 8ИТКИ"). В настоящее время 
наряду с этими способами применяют формовку с помощью спе
циальной эластичной сетки или. перевязывание тушки нитка

ми JIибо шпагатом. 
для заnрав'Кu "в ка.р.маше'К" на брюшке тушки с двух СТО

рон делают разрезы кожи ("кармашки") и В~"I'авляют в эти про

рези концы ножек. Кожей от шеи закрывают шейное отвер
стие, крылья подвертывают к спинке так, чтобы они придер
живали кожу шеи. 

Заправка ив одН,у н'ит'Ку" - тушку кладут на спинку, при
держивают левой рукой, а правой пр окалывают О!СОРОЧf(8 по
варской иглой с ниткой, З,атем иглу с ниткой перенося1' 11: 
тушкой в первоначальное положение и делают второй про!< : 
пропуская иглу под конец выступа филейной частИ, прИ3l<U~., 
ют НОЖКИ к тушке и завязывают КО8ЦЫ нитки узлом на сп" ... 
В одну нитку заправляют ПТИЦУ и дичь ДЛЯ жарки. реЗ 

3аnрав'Ка "в две uитки" - тушку кладут на спинку, че [IIе 
ножку в месте сгиба пропускают нитку, продевают ее дЗJ1Ьнз• 
через тушку И вторую ножку, затем тушку [10BepTЫвa~~ 
бок, иглу с этой же ниткой пропускают через крылья и Jt ОС' 
от шеи, завернутую на спину; концы первой нитки (одt-l ~.1' 
тавшИЙся. у окорока, и второй у крыла) связывают. Tyl11l<Y 1'Y11I-
дут на спинку, берут вторую нитку, rrpопускают ее через . 
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:~~-";-;tН(У у таза, прижимают этой ниткой (петлей), про
",у (10Д ее обратно через тушку, связывают концы нитки. Так 
I"IYC'f)I~ JIЯЮТ кур, цып.nят, индеек, крупную дичь. 
ЭЭJ1раfIВ формовке без иглы (перевязыванием) берут нитки 

ри т ~ 
~ 05-06 м. ушку кладут на .спинку, на ГРУДНQИ кости 

t}!.ОИ, ' 
)]Л~ ваюТ пеТJlЮ, ДJIя этого середину нитки цепляют за ко"-
завя"ЗЫ днОЙ коСТИ, затем концы петли пропускают по середи
ч:И1t ГРJльной кости, подводят нитки под спинку, опоясывают 
"е::у крест-накрест. После этого наl<ладывают нитки на кон
ту КаЖДОЙ ножки, стягивают, прижимая плотнее к тушке, 
::в.язывают в узел. Этот способ используют для заправки кур и 
цыПЛЯТ, 

Крупные тушки дичи формуют так~же, как птицу. 
Мелкую ДИЧЬ заправля.ют "в муфточку" (ножка в ножку) 

или "клювом". 
"В .м.уфточ-ку" заправляют перепеЛQВ: на ножке делают 

разрез между мя.котью и сухожилием и в этот разрез вставля"'" 

ют вторую ножку. 

"Клюво.м!' заправляют дичь с длинным и острым клювом 

(вальдшнепов, бекасов, дупелей). Для этого тупой стороной ножа 
или ТЯПКОЙ раздробляют кости ножек в голенях, после чего 

переплетают их и прижимают к грудной части (К КОНЦУ киле

вой кости). головку с шеей прикладывают к.- тушке с правой 
стороны, делают иглой прокол в окорочке, КЛюв rtропускают в 

ПРОкол, скрепляя перевитые НОЖКи. 

Если дичь поступила тощая, то для придания мясу сочно
сти n нежности после заправки филейную часть крупной дичи 
(тетеревов, глухарей, фазанов) шпигуют охлажденным шпи
I(OM, нарезанным мелкими брусочками. 

у мелкой дичи филейную часть завертывают в тонкие пла
сты.пикаa и перевязывают шпагатом. 
Ita ПОРЦUО~kые nОАуфабрuхаты. Из птицы, дичи и кроли
l!:и;ОТОВJlТ Полуфабрикаты: котлеты натуральные; котлеты пз
"Yp~Ba}{Hыe; птица, дичь, кролик ПО-СТOJIичному; котлеты на-

'n'b1\ЪJ.e фаршированные. 
I(Yp ~Jtя. ПРИГО'1'овления этих полуфабрикатов используют филе 
у кlю I{дееfl:, реже фазанов, рябчиков, тетеревов и куропаток 

~ика ИСПользуют мякоть задних ножек или спинной части. 
tn'ИIlI(О; отделения филе птицу кладут на разделочную доску 
8Ъ111орач В~}fЗ, подрезают кожу в пашинках и отгибают ножки, 
по &hICT ИВая ИХ в суставах; снимают кожу с филейной части; 
1'Q'i.ItY~B~nY ГРУДIIОЙ кости подрезают мякоть; разрубают 'кос-
11' JfJ(Y (kЛючи.цу) И срезают сначала одно филе с плече-
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вой (крыльной) косточкой, а затем - другое. Снят~ 
стоит ИЗ двух слоев МЫШЦ: наружного (большое филе) и 81; 

реннего (малое филе). .. 
Из малого филе вытягивают продольное СУХОЖИлие, а 

большого - остаток КЛЮЧИЦЫ. Плечевую косточку ЗЗЧИlЦi 
от мякоти и сухожилий И укорачивают до 3-4 СМ, ОТру.
утолщенную часть. Далее с большого филе срезают поверх\! . 
стную пленку, а с внутреlПlей его стороны Д~лают Вдоль ОДI!~ 
или два небольших косых надреза, разворачивают Филе Ta.f:· 

чтобы открылось проходящее внутри него СУХОЖилие, "''''''''р<' 
.""'." J~ 

перерезают в двух-трех местах. после чего филе формуlOТ. 
Коm.яem·ы патурал.ъкые. В разрез большого филе ВКJlаДЬj. 

вают малое, края большого филе подвертывают к сереДИне. 
закрывая малое филе, и придают овальную форму. 

Коm.яеты панироваНИЪiе. В отличие от натуральных 3111 

полуфабрикаты смачивают в льезоне и панируют в белой ла
нировке. 

Птица, дичь, ХРОАи1С по-сто.яuчио.м.у. У большого филе 
отрезают плечевую косточку. Подготовлеliное филе слегка от· 
бивают. смачивают в льезоке. панируют в белом хлебе, наре
занном соломкой. У кролика используют мякоть задних ножек 

или спинкой части. 

Котлеm -ы ПО~1Сuевсхи (фаршированные). Подготовленное 
большое филе (с lCосточкой) курицы надрезают вдоль с внут

ренней стороны, разворачивают мякоть и слегка отбивают ДО 
толщины 2,5-3 мм; сухожилия слегка надрезают и, если обра
зуются разрывы, на них накладывают тонко отбитые кусоЧКIf 

филе; на середину отбитого филе кладут сформованный в виде 
груши кусочек сливочного масла. На фарш укладывают малOf 
филе и заворачивают края большого филе так, чтобы полнос
тью покрыть фарш. :Котлеты смачивают в льезоне, панируJ<Yl" в 

аllН" белой панировке, еще раз смачивают в льезоне и CIiOBa П е 
руют в белой панировке. До жарки хранят в холоди.nьНU:е~ 
чтобы масло застыло. Масло для фарширования моЖНО с 
шать с рубленой зеленью или сырыми желтками яиц. бoJC~ 

Котяеты. фаршuроваnnые соусо .... OA091nbl ..... ~ гри е o~. 
Используют филе кур, фазана, рябчика, куропа'1'КИ с ~ap 
глухаря или мякоть, снятую с окорочков кролика. Для Ф(gеJJЬ1е 
густой молочный соус кладут рубленыIe вареные грибьr заJO~ 
или шампиньоны). У большого зачищенного филе OTP:aJlьr~: 
косточку. На середину филе кладут фарш, накрываЮТ с .,.ojl" 

филе, под малое филе вставляют зачищенную косточку l' j(iY 

КОЙ стороны большоI'О филе (для филе из дичи встаВЛЯ!О 
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::......-- из ножки). Затем завертывают края большого филе, 
С1'QЧ:I<~1' грушевидную форму, панируют дважды в белой па
rtPIJ:/(e. котлеты можно фаршировать паштетом из печени. 
!!IIР MeAK07CYCK06ЪLe nолуфабрutCатЬJ. Полуфабрикаты для 
. »арубают из птицы, дичи, кролика или обработанных суб

рМ'У I(1'OB кусками массой по 40-50 г. 
rtрй.цkуски такой же массы нарубают И3 спинной части кроли
ка дяя nриготовления полуфабриката - кролик на вертеле. 

Рубл<mые nолуфабрu:rcот'Ы.. Для полуфабрикатов из руб
ной nТИЦbI готовят котлетную и кнельную массы . 

. 1е Д ~ 1\ о т л е т н а я м а с с а . ля котлетнои массы используют 

кур, бройлеров-цыплят, индеек, рядчиков, T~TepeBOB, куро

na'l'OK, глухарей, фазанов, кроликов. У птицы используют всю 
мякоть тушек, а у дичи (кроме фазанов и куропаток) - толь
ко филе. Мякоть отделяют от костей и кожи (можно использо
вать МЯКОТЬ и вместе с кожей), пропускают через мясорубку 
8месте с внутренним жиром. Измельченное мясо соединяют с 
замоченным в воде ИЛИ молоке пшеничным хлебом без корок, 
кладут соль, перец, хорошо перемешивают, пропускают че

рез мясорубку и выбивают. 

Внутренний жир можно заменить сливочным маслом или 

маргарином сливочным. Из котлетной массы r01'OBHT котлеты, 

биточки, зразы, фрикадельки и др. 
Котлеты панируют в сухарях, белой панировке ИJ1и в бе

лом хл.ебе, нарезанном кубиками (котлеты пожарские). 
Бuточ7CIL оБычоo не панируют, так как их часто припускают. 
Биточкu фаршированны.е фарширую1' мелкорублеными 

фаре1fЪ!МИ шампиньонами. Полуфабрикату придают круглую 
°P"ty и панируют в сухарях. 

JUI Зразы ГОТОвят из мякоти (без кожи) кур и БРОЙJ1еров-цып
npT, для фарша очищенные морковь и кабачки мелко шинкуют, 
ltо:n'УСkают с маслом, заливают яйцами, смешанными с моло
"'-11. ,~Оводят до roтовности. Омлетную массу нарезают ломтикз
lio'

lt
€ ОJtyфабрикат формуют как зразы рубленые из говядины, 
~ nаliируl<YГ, так как варят на пару или припускают. 

ТРИ ра Н. е л ь Н а я м а с с а. Мякоть птицы или филе дичи два
ltt1aМе1'за ПРопускают 'tfерез мясорубку с отверстиями решетки 
I{a,x бе:~ 2,5-3 ММ, добаьляют заМО'tfенный в молоке или слив
~06aI3Jtst Хлеб и вновь пропускают через мясорубку. Затем 
oЦ()~8JtS!.~T stИЧНые беЛI<:И и тщательно взбивают, постепенно 
1tQtf. Пере J.tОЛОkО или СЛивки. Масса ДОJIжна быть пышной, лег-

Д ОlЮН'tfанием ПРИГОТОВJlеliИ.я добавляют соль. 
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" С! -Массу используют ДЛЯ фарширования котлет ИЗ Филе 

приготовления l(JIецек ДЛЯ гарнира к прозрачным супа~ аl1JtЧ11, 
же дли приroтовления паровых котлет. ' 1'''1(. 

ИСПОАьзование лишевых ОПО,40В 

к пищевым отходам птицы относятся: головы, ноrи, Ше~ 
крылья, гребешки, сердце, печень, желудки. НеКОТОрые . 

у у м. 
них характеризуются высокои питательнои ценностью. Так, в 

желудке, сердце, печени содержится 19-26% белков. Усваи
ваются белки внутренних органов почти так же, как белки МнСа. 
Витаминов (А, РР, группы В) в этих продуктах значительно 
больше, чем в мясе. 

Гол.О81C'U " НОЖ"" ошпаривают ИЛИ опаливают. После это
ro с головок удаляют клюв, перья и глаза, а с ножек СНимают 
кожу и отрубают коготки. 

. Шейtcu и f('рылwшtc" опаливают, зачищают от пеньков и 
промывают. 

Гребеш1СU ошпаривают, удаляют с них пленку, перетирая 

с солью, и промывают. 

Пече"Н:ь после срезания желчного пузыря тщательно про

мывают. 

Серд-це освобождают от околосердечной сумки и сгустков 

крови, промывают. 

Жел.уд1СU надрезают до середины, выворачивают внутрен
ней стороной наружу, удаляют содержимое, сдирают КУТИI<У
лу, промывают. 

UеНтраАизованное ПРОНЗВОJ1СТВО 
по,t,уфабрнкатов нз птиШI 

чес-
Обработка птицы очень трудоемка, и поэтому ЭКОКО)4И БО-

ки выгодно делать это централизованно. Это позвOJJяет J'I ntl
лее рационально использовать получаемые при раэделgе~~ 
щевые отходы: перетапливать внутренний жир., КОМПJl~IiО~ 
вать наборы дли рагу и студней и т. д. При централиЗОВ oJfe
производстве можно механизировать такие трудоеl\llКфИ:ле<ltl' 
рации, как обработка ножек путем ОЧИСТКИ их в карто 0111111' 

стке с подачей горячей воды, приготовление коицентРИР 
ных бульонов и т. Д. 
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~:-----=- ~ОJIогический процесс обработки птицы при централи

~~:~. производстве аналогичен этому же процессу на пред

эйваЯd работающих на сырье, но дополнительно включа
I1рJtff1'J{И~;'е операции, как фасовка, упаковка, маркировка, 
тсJl 'Га •• 

JO о тирование и хранение. 
Тр8diiаРФабриках-заготовочных, в специализированных цехах 

'батывается широкий ассортимент полуфабрикатов из пти-
зыра u . цеЛЬJе тушки кур, цыплят, уток, индеек, гусе и , подготов-
u:'~ 1е к кулинарной обработке; окорочка этих же птиц, бед
л голень; филе куриное, индюшиное; грудинка утиная; по
JX>d,aБРИкат для шеек фаршированных (кожа шеи) утиный и 
'индюшиный; набор для студня куриный, утиный, индюши

ный; набор для рагу куриный, утиный" индюшиный; набор 
сvповой куриный; котлеты особые (из мякоти окорочков С ко
жей кур или индеек). 

В наборы для бульонов входят остатки тушки после уда

ления филе и окорочков. В суповые наборы - голова и ноги. В 

наборы для студня - головы, ноги, шейки, желудки и сердце. 
В наборы для рагу входят обработанные желудки, сердце, кры
лья и шейки. 

Соотношение всех составных частей в наборах регламен
тируется нормативными документами. 

Срок хранения тушек, филе, окорочков, грудинки, набо
ров для бульона, внутреннего жира и полуфабрикатов из шеи 

не должен превышать 48 ч, в том числе на предприятии-изго
товителе - 12 ч при температуре от 4 до 80С. 

Срок хранения наборов для студня, рагу и супов, кот
лет - соответственно 12 и 6 ч. 



РАЗДFЛ IП. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
ПРОЦЕССЫ пrИГОТОВПЕНИЛ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 

Глава 1. Супы 

Значение супов в питании 

-----
Основное значение супов заключается в том, что они воз

буждают аппетит. Как отмечал великий физиолог и. М. Сече
нов, "суп - прежде всего аппетитное средство". Эry роль в 
супах выполняют две группы возбудителей аппетита: 1) вкусо
вые и ароматические вещества и 2) непосредственные хими
ческие раздражители (возбудители) деятельности пищевари
тельных желез. 

Аромат супам придают пряности (или специи), белые ко
ренья, морковь, лук и другие приправы, входящие в рецепту

ру, а также вещества, образующиеся при варке. Возбуждает 

аппетит и привлекательный внешний вид супов. Поэтому за
пах, вкус, внешний вид супов имеют исключительно важное 

значение. При этом необходимо учитывать, что при постоян
ном употреблении одних и тех же вкусовых и ароматических 

веществ организм адаптируется (привыкает) к ним, и они IIе
рестают возбуждать аппетит. _ 

Не меньшую роль играют и химические возбудители де 
тельности желудочной, поджелудочной и других желез пиU\~ 
варительного тракта: экстрактивные вещества, переходя~~ 
в бульон из мяса, птицы, рыбы, грибов; органические кисЛ а
квашеной капусты, соленых огурцов, помидоров, сметаны, ,-
са; минеральные элементы пищевых продуктов и т. Д. ес1'В' 

Супы являются важным источником минеральных Bel1l: lJe~ .... ,о' 
витаминов и других биологически активных веществ в·- /le 
рационе. Потери минеральных веществ при варке cyI1u

lo' 

... 
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.:.----- одЯТ, так как они остаются в бульоне. Витамины группы 
ppOJiC,c отИII сохраняются примерно на 80-85%. Существенны 
8 Jt J(~P витамина С (до 50%), но они компенсируются свежей 
1101'ер 10 коТОРУЮ добавляют при подаче супа. Супы покрыва
зеJIеJiЬ зо,*, потребности организма в жидкости и обеспечивают 
:;::одимую консистенЦИЮ пищевой массы в желудке и ки-

e<tfl"Ke. 
!1l КалорИЙIIОСТЪ суп~в различна. Наиболее ВЫСОКОК3JlОРИЙ-
J{ы СОJlflНКИ, супы С крупами, бобовыми, макаронными издели
ями. энергетичеCJCУЮ ценность супов повышают мясо, птица, 

ба сметана, хлеб, пирожки, расстегаи и др. Калорийность 
ры , 
)lCJfдкоJi части супа невелика и составляет ~cero ~ишь 1-5 ккал 
"а 100 r бульона. 

АссортимеllТ супов разнообразен. Супы классифицируют 
(рис. 111.1): по температуре подачи; по жидкой основе; по спо
собу приroтовления. 

на БУ.JIьоках, молоке 
и отварах 

сладкие 

на квасе, кисломо

JlОЧНЫХ продуктах, 

свекольном отваре 

Рас. JII.l. Классификация супов 



:58 Раздел 111. Технологии nриroтовnеНИR кулинарной npO~ 

IIO температуре пода чи супы делят на ~ 
пы: холодные и горячие. Температура отпуска ХОJ]ОДНЪf)(~' 
не выеe 14

0

С, горячих - не ниже 75·С. Супы на ФРУItТ()& _ 
отварах (сладкие) можно отпускать и холодными, И ГОРя'"! IIQ 

По ж и Д к о й о с н о в е различают супы на БУJ1ЬОRа lUnt 
б Х_ 

костном, мясо-!юстном, ры НОМ И из птицы; МОЛОКе и о 

рах - грибном, ОВОЩНОМ, крупяном (горячие супы), а та: 
на квасе, кисломолочных ПРОДУК'1'ах - к~фире, прОСТОкваlllе. 
свекольных отварах, отварах с ква.Сом (холодные супы). ' 

По с п о с о б у при r о т О В Л е н и я супы делятся на зап. 
равочные, пюреобразные (или протертые), прозраЧНые. 

6ульоны 

Бульон - это отвар, полученный при варке в воде кос
тей, мяса, птицы, рыбы, грибов (грибной отвар). Слово "БУJ\Ь
он" перешло в наш язык из французского в начале VIII в. и 

происходит от глагола "кипеть, образовывать пузыри". В зави
симости от вида используемых продуктов различают бульоны: 

костные, мясо-костные, из птицы, рыбные, грибные. Бульок 
только ИЗ мякоти мяса специально ДЛЯ супов варят очень ред

ко. В бульон из продуктов переходят экстрактивные вещества, 

белки, жирыI' минеральные элементы_ 
Экстрактивные вещеС'1'ва придают вкус, аромат и цвет 

бульону. Различают две группы экстрактивных веществ -
азотистые и безазотистые. 

К азотистым ЗКС'1'рактивным веществам т
носятся свободные аминокислоты, содержание которых 11 мы
шечной ткани крупного и мелкого рога.того скота состав.nяe'l" 

( Реадо 1% ее массы, дипептиды, производные гуанидина к _ 
тин, креатинин и др.), карбамид (мочевина), пуриновые QCНO 
м~и~ ~ 

Среди аминоки<:лот особую роль играет глутаминовая. да_ 
створы ее даже в очень малых концентрациях (0,03%) Обл3J1у_ 
ют сильно выраженным мясным вкусом. НатриевуЮ соЛЬ r со
таминовой кислоты (глутамат натрия) использую'!' КаК 8КУ 
вую приправу. opыe 

Производные гуанидина (креатин, креаТИНИli), J{oT 068-

переходят в бульон, также играют важную роль в форJVIJIIР",1tС
нии мясного вкуса и служат показателями концентрацi'ln 
ных бульонов. 
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1/111& • ._____ 
... ---- ~tнoBыe основании - зто содержащиеся. в мясе конеч-

rIyp yJtTb[ беЛ}tОВОro обмена. Большое количество их в пище 
jlpК! ~~О~Jtя. организма, особенно в пожилом возрасте и при 
lipeft заБQJIеван:иЙ. 
рме1< беЭ8 ЗО 'ТИСТЫМ экстрактивным веществам 

ся. гликоген, глюкоза, фруктоза, инозит, кислоты (МО-
отнОСЯТ ) 

муравьиная, Ykсусная, масля.ная и др. 

лоtJt(:~ экстрактивные вещества обладают сокогонным дей-
ствием. . 

КоличествО экстрактивных вещес'Тв колеблется в зависи-
ост'" О'Г породы, пола, возраста, степени упитанности живот

'" () Имею'Т также значение термическое состояние мяса (осf{or . 
тЫ8шее, охлажденное, размороженное) и СП9соб ~гo размора-

ЖJlвакИЯ. 
На вкусовые качества бульона значительное влияние ока-

зывает количество коллагена, пер е шедшего в глютин, а так

же вытаn.ливающиЙ'ся при варке жир. 
При варке мяса, птицы, рыбы получают бульоны, близ

кие ПО составу, но различающиеся соотношением отдельных 

пищевых веществ и органолептическими свойствами. 

Так, в МЯСО-КОСТНОМ бульоне содержится больше экстрак
ТИ8КЫХ веществ и минеральных солей, чем в костном, но мень

ше жира и азотистых веществ,' основную массу: которых со

ста8ляет ГJТЮтин. 

Пищевая ценность мясо-костного (мясного) бульона в зна
чительной мере определяется видом крупнокускового полуфаб
Риката, взятого для варки. Так, бульоны из тазобедренной ча
сти ГОВядины содержат больше экстрактивных веществ и мень
tu~ белковых по сравнению с бульонами из грудинки. Они про
Зрачиы, Отличаются Шl.илучшими вкусом и ароматом, облада
:- сильным сокоroнным действием. Бульоны из ГРУДИНICи не
Be:Ъ~O .мутноваты, содержат большое количество белковых 
ствоестз (Глютина), образующих в бульонах коллоидный ра
BЬn: и ПРl1дающих так называемую наваристость, а также 

~ИВlЦегося жира. 
,цllе-у. 7~И 8арке в костный бульон переХQДИТ глютин (он состав
IUfIO с % СУХОГО остатка бульона), незна"lительная (по сравне
BO.'tЬtu содержанием в мясе) часть минеральных вещес1в и жир. 
УЦа,лstе~~ часть жира собирается на поверхности и механически 
./(f'!Ji.sfstc!. Я, однако не которая часть его эмульгируется, распре
lI.oc,.", 11 В бульоне. ЭмульгированныЙ' жир придает бульону мут-
1'JIEll{bt)( :ХУдшает его органолептические ПОК8зэтели. Экcrрак-

еЩеств в Костном бульоне праК'Тически нет. 
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При варке рыбного бульона в воду также перех:од;;---= 
страктивные, минеральные и азотистые вещества. ОБЩ~ Qt,. 
личество растворимых веществ, переходящих из рыбы в O .. /l) .. 
он, составляет 1,5-2% ее массы. В рыбных бульонах мен .. ::: 
чем в мясных, глутаминовой кислоты, пуриновых основа :' 
дипептидов. Особенностью рыбных бульонов является со» Ji, 
жание значительного количества аминов, особенно в буJlЪО';' 
из морских рыб, и метилгуанидина - сильного ОСНОJ;l.illШl\ ~ 
больших концентрациях оказывающего токсическое дейс~u~ 
на живые организмы. Азотистые вещества рыбы в БУЛЬОНе 

представлены в основном глютином: количество эмульгирован. 

ного жира незначительно. М инеральный состав бульона во мно
гом зависит от вида рыбы. 

По органолептическим показателям лучшие по качеству 
бульоны получаются из свежевыловленной пресноводной рыбы 
(окуня, судака, ерша и др.), а также из рыбы осетровых и 

лососевых пород. Не рекомендуется варить карпа, леща, саза
на, воблу, так как бульон из них имеет горьковатый вкус. 

Костный булъои.для его приготовления используютпи
щевые кости. К пищевым относятся кости: говяжьи - сустав

ные головки трубчатых костей, грудные, позвоночные и крес
тцовые; свиные и бараньи - позвоночные, грудные, тазовые, 

трубчатые и крестцовые. Из реберных и лопаточных костей 
говяжьих туш бульоны не приготовляют, их сдают на техни

ческую переработку. Позвоночные кости используют для при
готовления соусов. 

Позвоночные и плоские кости рубят поперек на части раз
мером 5-6 см, суставные головки разрубают на несколько ча
стей, трубки оставляют целыми. Говяжьи кости молодняка и 

свиные слегка обжаривают в жарочном шкафу (30--45 мин пр" 
температуре 150-200'С)для улучшения вкуса и внешнего вида 
бульона. Вытопившийся жир сливают и используют для па(.'\;~· 
рования овощей. .. а 

Подготовленные сырые кости заливают холодной вод 'и 

обжаренные - горячей (70-90'С) и варят при слабом кИпе~::n: 
В процессе варки с поверхности бульона снимают пену И <t 
Продолжительность варки бульона из говяжьих костей 3:~,,~ 
из свиных и бараньих - 2-3 ч. При более длителъноJl за 
ухудшаются вкусовые и ароматические качества буJJЬ()rl'" .. е" 

I1u,l1" 30-40 мин до конца варки кладут петрушку (корень), аре" 
ченные лук репчатый и морковь, соль. Морковь и JIY1<' 81./}iC" 

заtlные вдоль на несколько частей, кладут на разогреть оа 
тые сухие сковороды и подпекают до cbeTJJO-КОРИ"S"-
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;~ допуская подгорания. Можно также положить в 
t'opO<I ~теБЛИ петрушкИ, сельдерея, укропа, обрезки лука, 
6У111>01l белЫХ кореньев. Готовый БУЛЬОfi nроцеживаЮТ. 

nковИ, В 
rdОt"j(осТНЫЙ бульон МОЖНО готовить концентрированным. Ь:-

Центрированного бульона составляе't 1 л с 1 кг костеи. 
хоД КОК ~ б ~ 

иготовлении супов такои ульон разводят воДои до тре-

I1p~ п~ Qбъема в соответствии с нормой закладки сырья на 
буеfd'ОIV О 

порцию. Так, при норме 1 О г костей следует брать на 
OДfIy порцию 100 г концентрированного костного бульона. 
oJJ)f.y ~ б Г б 

мясо-"остиыu УЛЬО'Н.. отовят его так же, как ульон 

КОСТ!iЫЙ, но за 2-3 ч до окончания варки кладут куски мяса 
массой 1,5-2 кг. Это обеспечивает боле& высокие вкусовые 
ка<lествЗ не только бульона, но и мяса. Кроме того, бульон 
получается более прозраЧliЫМ. для приготовления бульона ис
пользуют говядину (лопаточную, подлопаточную части, гру

динку, покромку у туш 1 категории упитанности), телятину 
(rрудинку), баранину (лопатку, грудинку), свинину (лопатку, 

шею, грудинку). Сроки варки говядины'-- 2-2,5 ч, баранины и 
С8ИИИИЫ - 1,5-2 ч. 

В конце варки готовое мясо вынимают, бульон процежи
вают. 

Бульои из птицы. Для 'его приготовления используют 
КОСТИ, субпродукты (сердце, жеЛУДI<:И, шеи, головы, ноги, 
КРЫЛЬЯ, кожу, шеи) целые тушки птицы. Кости мелко рубят, 
Тущки заправляют, заливают холодной водой, быстро дово
дЯТ ДО кипения, а затем варят до готовности при слабом kи
~~НИЧ 1-2 '1. В процессе варки снимают пену и жир. За 30-

мин ДО ГОТовности бульона в Hero добавляют петрушку 
(корень), МОрковь и лук репчатый. Готовый бульон процежи-
88.1O'r. 

tlO Е:с,Ли ДЛЯ приroтовления бульона используют одновремен
I! с КОСТИ, Субпродукты, целые тушки, то сначала варят кости 
с~продукты, а затем кладут целые тушки в соответствии со 

~МI1 ИХ варки. 
I! Рьtб Ьсбиыu булъоn. Для его приготовления используют рыбу 
ItoC"rJf)~]e Пищевые отходы (головы, плавники, кожу, хвосты, 
nРе.ц~ РУПhые головы и позвоночные кости разрубают на части . 
• 70В __ арительио из головы удаляют жабры, а из крупных го

И Глаза. 
IIooЦto .цО'i. д ТО8ленные пищевые отходы заливают холодной 80-

, ОВОД 
I:IOcl'l{ б ЯТ до кипения, снимают образующуюся на поверх-

УЛЬОна лену, добавляют петрушку (корень) и лук реп-
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чатый и варят при слабом хипеяии 40-50 мин. ГOT~ 
процеживают. YJ1t.a.. 

При варке бульона из голов рыб семейства осетровЬЮt 
рез час после начала варки головы вынимают, ОТделяЮт '!е
кать, а хрящи продолжают варить до размягчения 1-1:"
Готовый бульон лроцеживают. ' ~ 

Из пищевых рыбных отходов можно варить концеНТРet 
ванный бульон С выходом 1 л с 1 кг сырья. РО-

Грибной отвар. Приroтовляют из свежих или сушены�'' 
грибов. Сушеные грибы заливают водой и оставляют 8 ней "~ 
10-15 мин, а затем промывают несколько раз, меняя ВОЦ) 
Тщательно промытые сушеные грибы заливают холодной BO~ 
ДОЙ (7 л на 1 кг грибов), оставляют на 3-4 ч для набухания. 
Грибы вынимают, промыают,, заливают водой, в которой они 
замачиваЛJ1СЪ, сливая ее не до конца (на дне может быть пе

сок), и варят ДО МЯГI<:ОСТИ 1,5-2 ч. Готовый отвар процежива
ют. Сваренные грибы ПРОМЪ1вают для удаления остатков песка, 
после чего шинкуют, или рубят, или пропускают через мясо
рубку и кладут 8 суп за 5-10 мин до окончания варки. 

Для приготовления заправочных супов на предприятиях

доготовочных можно использовать полуфабрикаты бульона ко
СтнОro концентрированного и бульона с жеJlатином, выпускае
мые специаJlизированным'и цехами или предприятиями-заrо

ТОВОЧНblМИ. 

. 6УАЬОН костный кониентрuроваННЫIi Н3 косте'; ГО8ЯЛИНЫ J1ЛU Н3 ко(· 
тей ГQВЯJ1ИНЫ u свинины готовят в соответствии с ТУ 28-24-84. TeXHOAOГU~ 
его сушественно не ОТII11чается от tpaA-ИUИОННОЙ. Для ПОllучення 100 j(r 

готового бульона берут ,90 кг костей. r отовый бульон разлнваюr 8 фУНК' 
uион;мьные емкости и интенсивно охлаждают. ОXllа~енный булЬQН име
ет желеобразную консистенuию. Срок хранения его 48 ч при reMneparfpe 

~~ и 
На пре"щрuятиях.-J10ГОТОВОЧНЫХ конuеНТРИРОВt1нные бульо"'~ :~e 

ПРUГОТО8лениu заправочных супов пре~варительно раJ80J1ЯТ в КИПЯШе~ 
в соотношении 1:3. ..с 

ветсТВН,. 
6уАЬОНЬ' с ЖЕ.'A.ilntНОМ (курнный Н мясной) готовят в сООТ ТВ'}' 

ТУ 28-25-84. В гоrов:ЫJ, КУРИНЫЙ илн мясной бульон, полученный пр; ~шИil 
РИОдННИ мяса ИЛИ кур .4ЛЯ А-ОГОТОВОЧНЫХ прeJ1ПРНЯТНЙ, ВВО/JЯТ HJ У 101 в 

б РаЗ/lива желатин (1 % массы бульоиа) и кипятят 3 мин. Затем уЛЬОН й .- t/e 
функuнональные емкости, интенсивно охлаЖJ1ают н хранят: мЯС-НО 

более 48 ч, к~'рнный - не более 24 ч при температуре 4_80С ,(1CJЛР" 
На преz.ПРИЯТИЯХ-АОГОТOtЮЧНЫХ бульон куриный с желаТИНО~ьеt4t111 

зуют АЛЯ приготовления заправочных супов н соусов без раз 
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1· C~~ _________ _ 

. ___ - сttОЙ С желатином преАварительно раЗВОАЯТ 8 I<ИПSlwей ВОАе в 
,,!оОН ,мЯ . 

Бу ен"'И 1 :1. 
(OOTH~;» приготовлении супов можно использовать также бу-

ые "убu"u u nорош"u. 
",ьоlJ~роivfы1лениостьь вырабатывает бульонные кубики мясные, 

иые » грибные. 
lCурtlсухие бульонные концентраты использовали очень давно. 
В уставе PYCCKoro военного фл?,та (1797) уже упоминаются 
" "ие БУJIЬОНЫ ДЛЯ варки супов. 
су пороwки готовят путем упаривания костного концентри-
оsзнкого бульона (выход сухого остатка составляет примерно 

~%). Сух.оЙ остаток смешивают с солью, измельченными сухи
МИ кореньямИ и зеленью. 

При использовании бульонных кубиков и пороwков супы 
варят на воде без соли. Кубики или порошок предварительно 
растворяют внебольшом КОJIичестве горячей воды, вводят в 
roтовый суп за 15-20 мин до отпуска. 

Заправочные супы 

Особенностью заправоtrныx супов является то, что в буль
оне, rрибном отваре или воде проваривают картофель, ово
щи, крупы, бобовые, макаронные изделия. При этом образу
ютсJl новые вкусовые и ароматические вещества, определяю
щие Jtачество супов. Эти супы часто заправляют пассерован
ныии овощами. ВО многие супы добавляют пассерованную муку 
11 ТОмат. Супы, приготовленные на грибном отваре или воде, 
наЗываются в е r е т а р и а н с к и м и. Продукты, которые вво
:1' в супы в процесс е их ПРИГО'1'овления, называют г а р н и -
а а м И. Существуют о б Щ и е п р а в и л а в а р к и з а n р а -
ОЧНЫХ Супов. 

3a1( 1. Все продукты закладывают в бульон или воду после их 
IOщ:пания. ЭТО способствует инактивации ферментов, окисля
ДQJJ",Х 8итамины, в результате последние лучше сохраняются. 

;ать воду или бульон в процессе варки не следует . 
.1\3'«1'0' FIеОбходимо строго придерживаться сроков варки про
lIос1'и В, ЗЗ1tJJ.адывать их в котел в определенной последователь
I.JaC1'b' так как при длительной варке теряется значительная 
ТОфеJl:итаминов, СНИжаются вкусовые ~войства супов, а кар
ФОРlvlУ ,сОВощи и другие продукты перевариваются, теряют 
~~I(ax ~ РОки варки различных продуктов лриводятся в Сбор-

~",цептур. 
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3. При варке супов, в крторые ВХОДЯТ солеНЫе ог-' 
квашеная капуста, щавель, уксус. в первую очередь за~Рt\. 
вают картофель. И только через некоторое время _ ПРо QДr 
ты, содержащие кислоту. Обусловлено это тем, что в Jt .цу 

I1~, 
среде превра~ение протопектина в пектин происходит ~ 

ленио и ОВОЩИ плохо размягчаются. Необходимо, ЧТОБЬJ 11 е 
закладки каждого вида продукта бульон снова быстро заlЩ~ 

4. Морковь. лук, томатное пюре перед закладкой 8 СYnь' 
пассеруют. Это улучшает вкусовые качества и внещнии" ' 

Ж ~ 
супа. ира ДЛЯ пассерования берут 10-15% :массы овощеtt Те 
пература его не должна превышать НО·С. 11· 

При пассеровании моркови каротин растворяется в ЖI'I~ 
благодаря чему лучше усваивается, а суп приобретает I(paCfl~ 
вую оранжевую окраску. Кроме каротина, в жире растворают. 
СИ эфирные масла моркови. В таком состоянии они хорошо со
храняются при варке супов и придают им приятный вкусовой 

ОТ'Генок и аромат. 

При пассеровании лука в жире растворяются эфирные 
масла, кроме того, из него удa.nлются дисульфиды - веще
ства, обладающие жгучим вкусом и слезоточивым деЙстви~l>'l. 

Овощи рекоме.ндует~.я пассеровать порознь. В неООЛЫДО/l! 
количестве их можнО пассеровать в одной посуды, причем сна· 

чала в течение 5 мин пассеруют лук, затем добавля.ют морковь 
и прогревают их вместе еще 15 мин. При пассеровании ОВОЩJI 
доводят до полуготовности. Закладывают их в суп за 10-
15 МИИ дО окончания варки. 

При пассеровании томатного пюре в жире растворяютСЯ 
каротин и ЛИКОПИИ (вещества И3 группы каротиноидов). кроме 
того, снижается :КИСЛО1'НОСТЬ, удаляется запах сырости, обра' 
ЗУЮТСЯ новые ароматические вещества. Томатное пюре пассе
руют на жире отдельно 15-20 мин или добавляют к 080[Ца" 
перед окончанием их пассеровании. JO! 

5. Петрушку, сельдерей, пастернак кладут в суп сыр!>! " 
за 20-25 МИН дО окончания варки, так как содержащ:ес~. 
них эфирные масла хорошо сохраняются при варке. О Р~SЭ' 
танные стручки сладкого перца мелко шинкуют и за кладЬ 
ют в суп в пассерованнам или сыром виде. ,.,а-

6. Во многие супы (кроме картофельных, с крупами и ;y'IJf 

каронными изделиями) вводят пшеничную муку. Ее пассе~ tlе-
без жира до светло-желтого цвета, охлаждают, развоДЯ e~' 
большим КOJIичеством холодного бульона или водЫ, rr~~fla1l 
вают и вводят в суп за 5-10 мин до окончания варкИ. 
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~--a придает супам нужную консистенцию и является 

РоВ" С пассе 'ТОром витамина . 
crаБКЛ:рllТ супы при слабом кипении, так как при бурном 

7·~fI.f овощи си.nьно развариваютс,R и с парами улетучива
J(JtJ1ett М3'1'ические вещества. 
J01CII 3~яtl.ос'1'И (лавровый ЛИСТ, перец) и соль кладут в суп за 

8. ин дО ero готовности. Избыток соли и пряностей ухудша-
5-7" овые И ароматические качества супа. На порцию (500 г) 
е1 Вl<УСзуют соли 3--5 г, перца горошком -- 0,05, лаврового 
IfcnOJlb 

та - 0,02 г. 
дне 9. Сеаренные супы оставляют без кипения на 10-15 мин 

того чтобы они настоялись, жил всплыл на поверхность и для • 
стал более I1розрачным, а суп - aPOMa1HЫM~ 

10. Отпускают горячие супы в подогретои тарелке и.ли су
ПО~ОЙ миске. Вначале кладут прогреты:е в бульоне кусочки мяса, 
птиЦЫ, рыБЫ, наливают суп, посыпают мелконарезанной зеле
нью (2-3 г на порцию). Если супы отпускают со сметаной, то 
ее кладут в тарелку с супом или подают в соуснике отдельно. 

Норма отпуска супа может быть 500,400, 300 или 250 г в зави
симости от спроса потребителей . 

. Щи 

Щи - старинное жидкое блюдо русской национальной 
кухни. ГОТОВЯТ их из свежей и квашеной белокочанной капус
ты, савойской капусты, щавеля, шпината. Их варят на кост
НОМ, МЯСО-КОСтном бульонах, отварах (грибном, овощном, КРУ
П"НО~), отпускают С различными мясными продуктами, гусем, 
Уткои:, Шпиком. Щи из квашеной капусты кроме ТОГО r0т08ЯТ 
~ б " ." p~ "Oll.t бульоне. подают со снетками, хамсой, тюлькой со
··"Нои. 

беJlQ Щv VЗ свежей капусты. В рецептуру щей ВХОДЯТ: капуста 
"ое :очаннаJt или савойская, репчатый JlyK, морковь, томат
IIltЧllаlQре или свежие помидоры, корень петрушки, мука пше
ka~ :. Иногда - репа. Капусту нарезают соломкой или шаw-
1'Oj( (5_~-3 см, раннюю капусту - дольками вместе с кочеры
Pe~Y1' СМ). Если капуста горчит, то ее бланшируют. Коренья 
'1'0 ее ~ОJtомкой, дольками или брусочками. Если репа горчит, 

В кантируют. Помидоры нарезают дольками . 
.ItItt до кипя.щий бульон или воду закладывают капусту, дово
~R"15_~~ения. добавляют пассерованные коренья, лук и ва
!~ .. 2"~. МИН. За 5-10 мин до окончания варки в щи добав-

'''1.) 
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ляют нарезанные помидоры или томатное пюре ~. 
ное), пассерованную муку, разведенную бульоно", JuIIf Ро8.. 
специи, соль. РаНflЮЮ капусту вводят вместе со спеЦМIl~ВQ~ 
можно заправить чесноком. Ii. 1 

Отпускают щи со сметаной, зеленью, КУСОчком Мае 
~ &. С 

дельно на пирожковои тарелке можно подать BaTpYIr'~. 

б -'3 e"t· 
рогом, пирожки или куле яку. . 

Щи 11.3 свежей 1СОпусты с fCарmофеле.м. Их roТОВJlТтаl()К~ 
как щи из свежей капусты, но после закладки в бульон IЦ:, 
'ВОДУ капусты и очередного закипаНИJl жидкости кладут кaP'r~: 
фель. Щи с картофелем не заправляют мучной пассеnnllК' 
О ~ t''' Ofl 
тпускают со сметанои, зеленью, кусочком мяса. 

Щи из fCsашеnой fCanycmbl. В рецептуру щей ВХОДн1': Ква. 
шеная капуста, морковь, корень петрушки, репчатый лук. 

томатное пюре, мука пшеничная. 

Квашеная капуста должна иметь кислотность не более 1,3\1 
молочной кислоты. Нежелательно использовать капусту с бoJiь. 
шей RИСЛОТНОСТЬЮ, так как приходится ее отжимать и даже 

промывать, что приводит к большим потерям питательных ве

ществ (особенно витамина С). Молочная кислота не только био· 
логически активна, но и способствует нормализации кишечной 

микрофлоры. Она является сильным возбудителем ceKpeЦK~ 

пищеварительных желез. 

Квашеная капуста содержит в среднем ОJ(ОЛО 20 мr% ви
тамина С, при варке он сохраняется довольно хорошо. Одиахо 

следует помнить, что нарушения технологии могут привести к 
значительным потерям аскорбиновой кислоты. Так, при пpIГ 
мывании капусты с повышенной кислотностью теряетсЯ до 
60% витамина С, а при хранении капусты без рассола в тeq~ 
кие 3 ч - до 30-35% Из-за замораживания и последую!Цt 

7( си'" 
оттаивания квашеной капусты содержание этого витамиН;! 
жается на 20-40%. ДJl1. 

Квашеную капусту для щей предварительно тупrаТJБI11 
этого крупные куски ее дополнитеЛЬRО шинкуют иЛИ РJ<эrr1' 
затем кладут в котел, наливают БУЛЬСIi (20-300/0 иассы tJlор· 
сты), добавляют томатное пюре, жир и тушат 1.5-2 '\за!O'f 
ковъ, корень петрушки, лук шинкуют соломкой или нар 1" 
мелкими кубиками (если капуста была рубленой), пассе~jIJi. 
добавляют в капусту за 10-15 мин ДО окончаниЯ ту ",Ор!В' 
В кипящий бульок или воду кладут тушеную капусту с ~УJlьО" 
МИ, варят 25-30 МИН, добавляя разведенную водой ИЛ~lО Jo1J1!1 

ном мучную пассеровку, соль, специи и варят еще 5 
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~-~J1раВить сахаром и чесноком, растертым с солью. 
11111 Mo,.c~T ИХ со сметаной, зеленью, кусочком мяса. Отдельно 
()fIIусlt~одаТЬ рассыпчатую гречневую кашу, крупеник, ват
",o)1(110 С творогом из дрожжевоro или слоеноro теста. . 
pyID"J4 "'И готОВЯТ С картофелем, то его нарезают брусочка-

ЕслJ4 ~ б 
и кубиками и закладывают в ульон в первую очередь, 

~," JfJI 1o_ 15 МИИ, затем добавляют тушеную капусту с овоща
sap.1l1' рит как описано выше. Мучную пассеровку в этом слу-
мн ива , 

Jle вводит. 
чае Щи из квашеной капусты варят на мясном, рыбном буль-

И гриБНОМ отваре. 1Ци, сваренные на мясном бульоне, ОТо"зх 
пускают с мясом. В этом случае ИСПОЛЬЗУЮТ.,ЖИРНУЮ говядину 
(грудинку), свинину. Щи, :варенные на рыбном бульоне, ОТ
ПУС1СЗЮ'Г с кусками отварноя рыбы, хрящами и мякотью с roЛО8 
осетровых рыб, со снетками. При отпуске сметану в щи на 
рыбном бульоне не кладут. Щи на грибном бульоне отпускают 
с шинкованными грибами, иногда в них добавляют куски жа
peHoro мяса (щи невские или боярские) .. 

Щи БОЯРС7(uе. В горшочек кладут кусок жареного мяса (тол

стый ИЛИ 'ГОнкий край говядины), тушеную капусту с овоща
ми, нашинкованные грибы, заливают грибным отваром, 880-

""ll'l' М)"'Iную пассеровку, кладут соль, специи, закрывают тес
'fOM и ДОВодят до готовности в жарочном шкафу в течение 15-
20 МИН. Лепешку готовят из lJ.рожжевоro теста. Orпускают щи 
боярские в горшочке, закрытом лепешкой. 
б Щи УРЦЪС1Сие. Их готовят, как щи из квашеной капусты 
ез картофеля, но добаВJIЯЮТ перловую крупу, сваренную ОТ
дельною. для ЭТоro перловую крупу перебирают, промывают, 
заливают го - -
JlS!101' рячеи водои (на 1 кг крупы берут 3 л воды), добав-
За 10 соль и варят до готовности. Сваренную крупу вводят в щи 
nOJIy МИН дО ОКончания варки. Если перловую крупу варят до 
дЬ!8а:;QВНОСТИ, ТО в кипящий бульон в первую очередь закла
аоаать ее, а затем все остальные компоненты. Можно ИСI10ЛЬ
lIaroт зJt ДРугие крупы (рис, пшено), их перебирают. промы-
8ao~1' аКЛадывают в кипящий бульон. доводят до кипения, 
)5-20 ;Уl1Jеную капусту с овощами пассерованными, варят 
ЦОба.ВI11'Ь I11i, ВВОДЯТ соль. специи и варят ДО готовности. Можно 
l1\J( 11з кв чеснок, растертый с солью. Отпускают так же, как 

l.Ц1l ~ll1еной капусты. 
!t1eJtKO РУ6:';nОЧkЬLе. ,Для их приготовления квашеную капусту 
~"~i1 С8и!{ и тушат С добавлением томатного пюре, бульона. 

,. ОКоцченостей, жира в течение 3-4 ч. В процессе 
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тушения капуста становится мягкой, приобретае~ 
вкус и темный ц:вет. Коренья и лук нарезают мелкими ~08a~ 
ми, пассеруют и кладут в капусту за час до ОКОнtrаlil1я: УбlQr.a. 
ния. Далее ПРИГОТQВЛЯЮТ так же, как щи из квашеной !(a~ 

Щи будут более вкусными, если подать ИХ в ГОр 'у 
I.UQ 

ДЛЯ этого в глиняные горшочки кладут куски сваренного ж 
ного мяса (roвяжью грудинку, свиные головы), заливаю'l' 
добавляют рубленый чеснок. Горшочек закрывают paCItaT:~ 
слоеным тестом, поверхность смазывают яйцом и заnеltаlQr. 
жарочном шкафу. Отдельно подают зелень, сметану, paccb;r~ 
чатую гречневую кашу. . 

Щи зе.л.е"-ые. Щи готовят из щавеля с добавлением ШПИ"а. 
та, а иногда молодой крапивы. Их можно готовить из 0oЦIlCtr, 
щавеля. Кроме того, в рецептуру щей входят лук (репчатый J: 

зеленый), корень петрушки, мука пшеничная, картофель. МОО!!. 

но готовить щи и без картофеля. Щи зеленые ЯВЛЯЮТСЯ цен
ным источником витамина С, каротина и микроэлементов. Од. 

нако щавель содержит значительное количество щавеле8(JЙ 

кислоты и ее кислых солей, способствующих отложению смей 
в организме и связыванию кальция. Позтому щи зеленые ис· 

ключаются из ряда лечебных диет (.N~ 5,7,10 и др.), ограничи' 
ваются в питании детей и лиц ПОЖИJIого возраста. 

Зеленая окраска овощей обусловлена присутствием в них 

хлорофилла, который при теJLЛОВОЙ обработке взаимодейстВУ' 
ет с кислотами клеточного сока и превращается в вещестS'! 
бурого цве'l'а - феофитин. (Подробнее об изменении хлоро
филла - разд. III, гл. 3.) Чем выше концентрация орrаничеr' 
ких кислот, тем ИН1'енсивнее изменение окраски зеленыХ O~O-
щей. С учетом различной кислотности и влияния ее на изме: 
ние цвета хлорофилла щавель и шпинат припускаlO1' в с 
ственном соку порознь. После тепловой обработки зеленЬ ~ 

еЗЭ-"''' тирают И оба пюре соединяют. Репчатый лук мелкО нар tlъnI 
пассеруют с жиром, затем добавляют шинкованныЙ зе.nе10 .... 
лук. В кипящий бульон или воду кладут картофель, варЯ'\" лЯ ~ 
15 мин, затем добавляют пассерованный лук, пюре щэве еше 
шпината, специи, соль, мучную пассеровку и варЯ1' СВЭ' 
10 мин. Orпускают со сметаной, зеленью, долькой яй:ца~lIсеr 
ренного вкрутую. Щи зеленые можно приготовить М3 !с 
вированноrо щавеля, шпината или ИХ смеси. 11 st)e' 

Еще одно б-!1ЮДО русской национальной кухни - ~г ~ ~' 
,,-ые pa.XA&a.,,-u,,-с1СШ, которые rотовят на рыбном бульО I··~ 
пускают с кусочками отварной или жареной рыБы. :: 

:~ 
": .. :i 
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Борщи 

}{ОЙ составной частью борщей я:вляется свекла. По
оснОВ разнОВИДНОСТИ борщей входит напуста (свежая или 
о все 

чТjf р ) а во многие - и картофель. :Кроме того, при при-
«1I8!11eHa:~ борщей используют лук, морковь, белые коренья, 
f01'OВЛ:о: пюре. Такой набор овощей обеспечивает особые вкус 
~Ft!aTM8T блюд. Очень ценен минеральный состав борщей: соот
J-f а~ние соединений кальция и фосфора в них близко в опти
gо!д о •• ., а по содержанию микроэлементов они значительно 
!IIaJ1bJ{ I"J' 
n еВОС"ОДЯ:Т другие заправочные супы. 
р лигменты1 свеклы (бета цианы) не ТОJIькоnридают блюдам 
красИВУЮ окраску, но и биологически активны. Важнейший И3 
них - бетанин - неустойчив при кагревании и поэтому, чтобы 
он не разруUlИЛСЯ при варке борщей, необходимо соблюдать 
ряд правил. Шинкованную свеклу перед закладкой в бульон 
тvшат с неООльшим количеством жидкости. Это обеспечивает 
В~ООКУЮ ЮQнцентрацию бета нина и сохранение окраски про
дукта. Пигмент более устойчив в кислой среде, поэтому при 

ТУIUеНИ~1 свеклы добавляют уксус, томатное пюре. 

Если ceeКJIa слабо окрашена, то для того, чтобы сохра
нить окраску, ее варят целиком или запекают, а затем уже 

очищают, нарезают и закладывают в бульон. При таком спосо

бе ПОдготовки свеклы пигмент имеет более высокую концент
рацию и лучше сохраняется при теш1ОВОЙ обработке. Иногда 
ПРИг()Товляют свекольную краску: часть свеклы или хорошо 
"poMыTыe ее Очистки измельчают, заливают ВОДОЙ, добавля-
101' уксус, ДОводят до кипения и настаивают около 30 мин. Краску 
ПРО~ж.l1:вают и добавляют в борщ 
Хра Y1lIение Шинкованной свеклы с уксусом способствует со
ОбъкеJiИЮ окраски, но удлиняет сроки тепловой обработки. 
nро,:сняетси зто тем, что в кислой среде замедляется переход 

пnектииа в пектин И, слеДовательно, размягчение овощей. 
боРщаРИ массовом приготовлении, чтобы обеспечить доготовку 
lIа Paaд~O мере реализации и долго не хранить готовое блюдо 
го С8ек че, обычно готовят б о Р щ е в ы е 3 а n р а 8 к и . для 31'0-

IJJJ(l!k.УЮ; МОЮТ, очищают от кожицы, еще раз промывают, 
t"l ClIelЦt С)ОJIОМКОЙ, добавляют бульон или воду (15-20% мас
о,. 20_зо

Ь1 , Жир, Томатное пюре и тушат в закрытой посуде 
lU.1). ПеРедМ:и.н. (МОЛодая свекла) до 1-1,5 ч (зрелые корнепло
~ОР~Оl!ъ б ОКончани.ем тушения добавляют пассероваllные лук, 

, еЛЬХе 
kоренья, уксус. 
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Борщ. В КИПЯЩИЙ бульон кладут свежую иаш-;;n -
капусту, проваривают 10-15 мин. Затем вводят БОРЩев I>~;.; 
равку, соль, специи, сахар и варят еще 5-10 мин. Bop~ 3att. 
но заправить мучной пассеровкой. Если готовят борт 11 ~a... 
ной свеклы, то после проваривания в бульоне капу<;'П~! а !Q~. 
ние 10-15 мин кладут пассерованные овощи с TOMaTHЬrм 'l'eЧt. 
и за 5-10 мин до готовности - нашинкованную вapeHVJn ~~ 
лу (рис. III.2). Bek. 

Квашеную капусту тушат отдельно и вводят в борщ о 
временно с борщевой заправкой. . . :11.110. 

Отпускают борщ со сметаной и зеленью . 
. Борщ с капустой и картофелем. В кипящий бульон 3akJJi. 

дывают нашинкованную капусту, доводят до кипения, 1C.llaДYt 

картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, добав. 
ляют борщевую заправку или пассерованные овощи и ТУШе. 
ную свеклу, после чего варят борщ до готовности. За 5-10Кlll! 
до окончания варки добавляют соль, сахар, специи. Отпускают 
также со сметаной и зеленью. 

Борщ московский. Для приготовления этого борща бульон 
варят с добавлением костей свиных копченостей. Готовят его 
без картофеля и мучной пассеровки так же, как борщ со све

жей капустой. Отпускают с набором мясных продуктов: ГОВЯДИ' 

на, окорок, сосиски. 

В ресторанах борщ московский готовят по заказу: в супо· 
вую миску кладут мясной набор (по 1-2ломтика каждого вма 
продуктов), заливают борщом, доводят до кипения и подают с 

зеленью, сметаной, ватрушками. 

При массовом приготовлении прогретый в бульоне набор 

кладут в тарелку и заливают борщом. . 
Борщ украинский. Готовят так же, как борщ с капустой 11 

картофелем, но одновременно со специями закладывают nе: 
рец сладкий, нарезанный соломкой, и мучную пассеровку, Р"Эй 
веденную бульоном или водой. Готовый борщ перед пода:' 
заправляют шпиком, растертым с чесноком. PeKOMeндY~ 
отпускать борщ с говядиной ИЛИ свининой. Отдельно ~~c1&. 
подать пампушки с чесноком - булочки из дрожжевого ~eд'" 
политые соусом. для соуса чеснок растирают с солью,_~.1 
НЯЮТ С растительным маслом и холодной кипяченой вод ъJe 

Борщ с .,ерносливом и грибами. Варят сушеные qepflO" 
грибы и чернослив. К грибному отвару добавляют отваР J(8P' 
слива и далее готовят, как борщ со свежей капустой е сй 

тофеля. Нарезанные вареные грибы кладут в борЩ ВIИ"~' 
специями, чернослив - при отпуске. 
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Борщ сибирский. Готовят так же, как борщ с ка;-<' 
картофелем, но за 5-10 мин до готовности в него КJlадirС'tI)~ ~ 
варительно сваренную фасоль. В борщ МОЖНО добаsh'l'ы1еJt,' 
иок, растертый с солью. '!et, 

При отпуске в тарелку .кладут фрикадельки, HaJIM 
борщ, кладут сметану и зелень. lIalOy 

Борщ фАоmс1СUЙ. Готовят с капустой и картофелем <>во 
нарезают ломтиками, капусту - шашками, картоФеJ(~ _ lIOt 
биками. В бульон при варке кладут кости от СВИНОкопчеоос К). 
Технология приготовлеиия обычная. При ОТпуске в тар Щ 

eJtkV 
кладут по 1-2 куска вареных свинокопченостей, наJ(И&а~ 
борщ, добавляют сметану и зелень. ' 

РаССОАЬНИКИ 

Обязательная составная часть рассольников - cOJ!eltbl~ 
огурцы. их нарезают соломкой или ромбиками и ПрипускаЮi8 
небольшом количестве воды или БУJlьона в течение 15 МI1В. 
Предварительно очищают грубую кожу и удаляют KpynHbl~ 
семена. Рассольники готовят на костном, мясо-костном, кур'" 
ном, рыбном бульонах, на грибном отваре, вегетарианскимlt 

Orпускают с мясом, птицей, субпродуктами птицы (потроха

ми), почками, грибами, рыбой. для большинства раССОJlЬНИКО~ 

ИСПОJlЬЗУЮТ много белых кореньев. Картофель для рассолыI-

ков нарезают брусочками ИЛИ дольками;. коренья, лук, капус
ту - соломкой. 

Для придания рассольнику более острого вкуса добавЛЯЮ1 

за 5-1 О МИН ДО окончания варки процеженный И ПРОКИПllче~' 
рыоный рассол. Рассольн"ки, за исключением рассольника ка 

ном 6у Jlьоке, подают со сметаной. еаТ' 
К рассольникам на мясных бульонах можно подать 

рушки, а на рыбном - расстегаи. 1t" 
Рассольн.u". В КИПЯЩИЙ бульон или воду КJJaдy1' ~~, 

фель, доводят до кипения, вводят петрушку, сельдере~о )I)If. 
серова иные репчатый лук и лук-порей, варят примернО I<JIallf 
Затем добавляют припущенные огурцы, в конце sapJ<" aelllll! 
нарезанные на части листья w,aвеля или шпината, сОЛЬ, сы� )1.11: 

При отпуске в тарелку кладут кусочек мяса. П~Ц 
рыбы, наливают рассольник, кладут сметану и зел~ 110':' 

Расс0.4Ьн.u" лен.uкградсхuЙ. В кипящий бульон "вр1'" 
готовленную крупу, доводят до кипения, заклады�а:f>lеe о"" 
фель, варят до полуroтовност", добавляют пассерова 
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· sJ11.CY~ ___ -
.1~_----r4 припущенные огурцы, пассерованное томатное 

.и~(' за1'е спецИИ, вливают огуречный прокипяченный рас-
~~ р б I1tope, 'f до готовности. ассOJlЬНИIC можно готовить ез то-

со!! ~ вa~~pe. flерловую крупу предварительно отваривают до 
",~ТIfО~овиости, отвар сливают, а крупу промывают. Отвар 
110.'1)'ro М:НЫЙ цвет и СJ1ИЗИСТУЮ консистенцию, что придает 
имеет 1':РИЯТIiЫЙ внешний ВИД. Можно перловую крупу сва
c'fl1Y :~иде рассыпчатой каши и положить в рассольник за 5-
рИТЬ до готовности. Рисовую, пшеничную, овсяную крупу 
10 M~ •• ",o тОЛЬКО перебрать и промыть. Отпускают рассоль-
доета ." ... • , 

со сметанОЙ и зеленью. 11"1< д -г РаССОАttиtl1С о ... а.шн.uи. отовят так; же, как ленинградс-

" "'О в"'есто крупы в кипящий бульон закладывают нашин-
K\iI1." ,.. " " 
кованную белокочанную кап~сту. 

РаССОАЬКU" .А&ОС1Совсхии. Особенностью этого рассольника 
является то, что его готовят без ка ртофеля, с большим коли
чеС1'ВОМ белых кореньев (42% набора овощей). Рассольник можно 
прмrотовить с курицей, или субпродуктами (потрохами пти-, 
цы). или почками говяжьими. . 

В кипящий бульон кладут пассерованные белые коренья и 
JlУК (репчатый и порей), нарезанные соломкой, припущенные 
оryрцы и варят 5-10 мин, затем добавляют нарезанные на 
две-три части листья ща в е,,л я, шпината ил/(l салата, специи, 

СОЛЬ, огуречный рассол и варят до roтовности. 

При отпуске в тарелку наливают льезон, кладут кусочек 
курицы, субпродукты И3 нее или нарезанные говяжьи почки, 
ИЗливают рассольник, посыпают зеленью. Отдельно подают 
ватрушку. 

Для "риroтовления льезона сырые яичные желтки прова
~каают до загустения с молоком или сливками, предваритеJ1Ь
'>~ ВСКИnSlченными и охлажденными примерно дО 50-60'С, 
-.Ttlilnp 
Пера оцеживают. Во избежание свертывания белков яиц тем-
Не д~pa проваривания смеси и соединения ее с рассольником 
, Жна превьnuать 70·С. 

СОАЯНКИ 

СOJtЯН ( 
nОа РУССttо~И селянки) являются одним из традиционных су-
БУJJЬОllах ~ ttухни. Эти супы готовят на концентрированных 
nPe.цyCI\!l~ огатых экстрактивными веществами, так как все 
Ч~II~. пl'иl'ренныe рецептурой продукты (МЯСО, сосиски, вет-

цу, ры�у)) проваривают в том же бульоне. Солянки 
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ГОТОВЯТ на бульонах: мясо-костном, рыбном, ИЗ ~ 
же на грибном отваре. По составу гарнира СуПЬr Этой' .. t q •• 

отличаются от других не только солеными orYPЦa.1t\}t Гp~ 
ным пюре, репчатым луком. но и острым спеЦИФи"ЧеС~h Т1)lIа,. 
сом. который придают каперсы, маслины, ОЛИВки и ,л~ 8( II\),! 

Огурцы, очищенные от l'рубой кожицы и зре,лЬJХ 8«0Jt 
припускают В течение 15 мии. Репчатый лук ТОНКО UlИIi:~IoI~.; 
пассеруют на СЛИВОЧНОМ или топленом масле либо на ма:Юi 

% 

не. Томатное пюре пассеруют ОТДельно или ВВОДЯт в ПаС ra~I:. 
ванный ДО полуroтовности лук (пассерованный лук с то:::;· 
иногда называют соляночным брезом). Отварные МIIСОПрод:~ 
ты (ГОВJ'lдину, ветчину, сосиски, почки, телятину) нарез1lО' 
тонкими ломтиками. ' 

Рыбу семейства осетровых (с кожей без ХРJ'lщей ИJIи бе 
кожи и хрящей) нарезают по 1-2 кусочка на порцию, ownaPII~ 
вают в течение 1 мин, затем ПР4?мывают, Рыбу с KOCTНbJM C~ 
летом разделывают на филе с кожей без костей, нарезаК1l' nn 
1-2 кусочка на лорцию. Можно использовать филе. ВЫПускае
мое промыJlенностьюю (окунь морской, треска, зубатка и т. до! 

Лимон очищают от кожицы и нарезают кружочками. Мас· 
лины промывают. У оливок удаляют косточку, срезая с liet 

МЯКОТЬ по спирали. Каперсы - нераспустивwиеся почки цве· 
тов кустарника каперсника, в маринованном виде исполъзуЮ1 

вместе с рассолом. 

В кипящий бульон зак.nадывают пассерованные лук и то· 

матное пюре, припущенные огурцы. каперсы, noдro't'O~Jle~.· 
ные MJ'lCHble или рыбные продукты, специи и варят 5-10 1II1!1f 

При отпуске в солянку кладут маслины или оливки, КРУЖО'iе~ 
JIИМОна, в мясную солянку - сметану и посыпают рублеНОJI 
зеленью петруwки. Солянки можно отпускать и без ЛИI\fОfl~, 
Некоторые кулинары рекомендуют вводить сметанУ не пр· 
отпуске. а заправлять ею солянку перед окончанием вap~~~ 

СОЛJ'lнку из подготовленных продуктов можнО приrоТО i11e' 
очень быстро, что позволяет отпускать эти супы преu1lY 
ствеино как зак~зные, в порционных мисках. sыI 

СОЛЯПJeа сборпая Alяспая. Готовят ее, как описаВ~}f~ J 

(рис. IlI.З). При варке в нее ввод.ят мясной набор. СОСТОЯ:реIlQТ 
говядины, телJ'lТИНЫ, окорока копчено-вареного или за 
сосисок или сарделек. ртофе .• : 

Солям.~о. доJК4Ш1CJl •• В КИПЯЩИЙ бульон RЛадУ1' К:JIf д0б2-: 
нарезаниыи кубиками, проваривают его 10 МИИ, заТ 168101·· 

ляют остальные продукты. Мясные продукты заклаДЬсборtl5~ 
же и в таком же количестве, как И в солянку МЯС8yJO 
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Удаление 
семян и 

грубой 
КОЖИЦЫ 

1-E-------1ПрипусJ<aКие (15 мин) 

Оформление блюда 

COJI.AMfCa с60Рная 
AUICН4Я 

ЛU;lCОИ"ЫЙ CO~. 
~'U. лu..моимоя 
1Сисмта, иАи 

1\рокu.пачеМ1&ЫЙ 
nроцежениый 
огуречный 

рассол. 

с .. emаШl 

Pllc:. Н, 3 Т 
. . еХНОnогическая схема приготовлеНJfR солянки 

сборной МИСКОЙ 
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Соляn"а сборная из субпроду"тrнt. ГОТОВЯТ o~, 
собом, НО В бульон при варке закладывают набор И3 Под "С! 
ленных субпродуктов: языка говяжьего, почек roВЯЖЬJtхl'\)r{ 
дца, вымени. . Ct 

Солянка из 1I.тицыиди дичи. Готовят, как описаRО 8 

но вместо вареных мясопродуктов используют вареную Ь\и. 
или дичь. nT~I[ 

СОАяn"а ръ~биая. При изготовлении по заказу в nОРI.lИо' 
ные МИСКИ кладут куски (1-2 на порцию) подготовленной pы~~~ 
заливают рыбным бульоном, добавляют пассерованные JI ь; 

УК" 
томатное пюре, прилущенные огурцы и варят 10-15 lI«Иtt В 
конце варки добаВЛRЮТ головизну (ес.ли бульон из ГОЛОВ Ol:eJ. 

ровых рыб). При отпуске кладут маслины или оливки без кос. 
точек и очищенный от кожицы ломтик лимона, ПОсыnаЮ1' руб. 
леной зе.ленью. 

При массовом приготовлении рыбу варят отдельно и КJla. 
дут в солянку при отпуске. 

СОЛЯИ7Са донская. Солянку готовят из рыб осетровых по
рОД, часть томата заменяют свежими помидорами и. Kp()ale 
лука, добавляют нарезанную кружочками пассеровзнную мор

ковь и корень петрушки. При изготовлении по заказу в ПОРIUI
онную миску кладут куски ошпаренной рыбы. хрящи, пассе· 

рованные овощи и томатное пюре, припущенные огурцы, ка· 

персы и ваРЯТ 10-15 мин. За 5 мин до готовности добавляют 
нарезанные кружочками свежие помидоры, специи. При мзt· 
СОВОМ приготовлении рыбу варят до готовности отдельно. . 

СОАЯи"а грибная. Готовят на грибном бульоне. Б кипящl1ll 
грибной отвар кладут нарезанные вареные грибы, пассе~ 
ванные лук и томатное пюре, приnyщенные огурцы, .каперсъ1· 

еЮ!' Проваривают 5-10 мин. При отпуске в СОJIЯнку кладут ма 
вы иди оливки без косточек, сметану. 

Супы с Qвошами 
и карrофеАьные 

3110l" . 
Ассортимент супов из картофеля и овощей очеНЬ P~, БQf(" 

разен. Готовят их с крупами, макаронными издеЛИSill/lU 

выми. ЬJ Ber"-
Можно при готовить картофельные и овощные суl1 a)!~I;i:' 

тарианские и на бульонах. Используют говядиНУ, бар pJ>lf~' 
сеинину, птицу. консервы, пельмени, бульонные кубиJ()f, 
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~JI;I О епРОДУКТЫ' В супы на овощных отварах МОЖНО до
rрl-lбt>l', ~O:flqee молоКО, которое вливают в тарелку при отпус
:'88111'1'> IJ котеЛ в конце варки. 
;:е 1iJ11-1 офеJ1Ь и овощи нарезают брусочками, дольками, ку-

J(а~омтиками (кроме картофеля). Нарезка должна соот
rJllCaJlf~B8Tb основному продукту и быть однородной. Вместо 
:ije'fC

1B ОГО пюре Jlучше использовать свежие помидоры. При 
ТОr.fЭТНе супы посьшают зеленью. Отдельно можно подать пи"тпУС« 

"И кулебяку. 
Рож ... , v '[1' 

Суп "рестьяnс1СUU. л.рупу перлоsую, ячневую, овсяную, 

JtИ"lКУЮ промывают и отваривают до полуготовности (3 л 
пшеы на 1 кг крупы). В кипящий бульон или воду кладут подго-
80Д 
товленную крупу, свежую белокочанную капусту, нарезанную 
шашкаМlf. доводят до кипения, кладут картофель, нарезан
ны�й кубиками. Затем вновь доводят до кипения и вводят пассе
рованные коренья, нарезанные мелкими кубиками. лук, то
матное пюре или помидоры, специи и варят до готовности. 

Kpy.ny рисовую и пшено закладывают после промываиия одно
временно с овощами. Можно готовить суп крестьянский без 
крупы. 

Суп из овощей. Набор овощей для супа может меняться в 

зависимости от сезона: весной можно включать салат, шпи

кат, щавель. капустную рассаду, спаржу; летом - цветную 
капусту. кабачки, репу, зеленый горошек и фасоль; осенью -
тЪ!J(ЗУ, брюссельскую капусту. кольраби, белокочанную капу
сту; ЗИМОЙ - свежемороженые и J(онсервированные овощи. 

ОВОЩИ подготавливают так же, как и ДЛЯ всех заправоч
кых СУПОВ. Нарезка овощей должна быть однородной. ПРJ1 при
ГО1'О8J1 
I! ении супов овощи закладывают в кипящий бульон или 
B~Y В такой последовательности, чтобы они были готовы одно-
11;0 ;енно, пассерованные коренья, лук кладут за 15-20 мии 
kl1 :О8НОСТИ; Соль, специи - за 5-10 мин. Бульонные куби
o-rпусЗдуТ после ОКончания варки и прекращенltя нагрева. Супы 

кК:Ют с зеленью и сметаной. 
!40рkо8~1nофцьnы.й суп. В рецептуру его входят: картофель, 
На ""ясн' корень петрушки, лук, томатное пюре. Готовят суп 
It<II( суп :~. РЫ!5ном бульонах, грибном отваре .. Варят так же, 
I!aIUИНКQ Овощей. Отпускают с мясными продуктами, рыбой, 

Ic'ар:нныlии и слегка обжаренными грибами. 
III:.It.t't ((У6 ОФелънwй суп с JCpynou. Картофель нарезают круп
'~YI{ _ ~роика~и, морковь, петрушку - мелкими кубиками, 

UJкой (мелкими кубиками). Коренья и лук пассеруют. 



178 Раздел IП. Технология приготовnения I<УJIинаРliоt\ ПРо 
------ __ ~k: 

В кипящий бульон или воду кладут ПОДГОТОВJIенную I<py -" 
пшено, отваренную до полуготовности перловую кру::; (р 
рят 10 мин, затем вводят картофель, пассероваННые ), 
варят до готовности. За 5-10 мин до окончания Bapl<~ ():~ 
ляют соль и специи. Д о 

Если суп варят с манной крупой, то ее просеИваlO 
т }J. 

10-15 МИН дО окончания варки всьmают в суп TOHКO~ ст . 
кой, непрерывно помешивая его. р, 

Суп "арmофелъnый с бобовы.мu. Фасоль, горох, чеЧе' 
цу перебирают, промывают,заливают холодной водой (2-
на 1 кг бобовых), замачивают на 2-3 ч, затем варят до p~. 
мягчения в той же воде без соли при закрытой КРЫЩке. В 
кипящий бульон закладывают подготовленные бобовые, д'j. 
водят до кипения, добавляют картофель, нарезанный Круп. 
ными кубиками, пассерованные лук, морковь, пеТРУШk\' 
нарезанные мелкими кубиками, и варят до готовности (15':" 
20 мин). 3а 5-10 мин ДО окончания ваРkИ кладут СОль J! 

специи. Отпускают с мясом, свинокопченостями, рубленой 
зеленью. 

Суп карmофелЪ1iЫЙ с .иахаРО"1iЫ.мu uзделUJLИU. ГОТОВЯJ 
суп С курицей, ее субпродуктами, говядиной, млсиыми кон· 
сервами. В кипя!ций бульон закладывают макароны, разломан· 

ные на кусочки длиной 3-4 см, варят 10-15 мин, затем до· 
бавляют картофель и после закипания - пассерованные коре

нья и лук. Лапшу кладут одновременно с картофелем, вер"!!!
шель и фигурные изделия - после проваРИ8ания картофеля ~ 
течение 5-10 мин. В конце варки можно добавить пассеровам
ное томатное пюре, вводят также соль, специи. ОтпускаЮ1 

суп с мясом, птицей, субпродуктами и рубленой зеленью.л Уха рыбац"ая. В рыбный бульон кладут куски рыбы. уч· 
ше использовать рыбу разных пород. Когда бульои заКИJ1J:~' 
снимают пену и варят рыбу до готовности. Куски рыбы Bp!I\~ 
мают, а бульон процеживают. В процеженный бульОН клад:.... 
картофель (мелки!! очищенные клубни целиком, круJlI1ыре •. дольками), лук (мелкие головки - целиком, крупные -S:ОДЯ: 
занными кольцами) и варят 15-20 мин, соль и спеЦUИ I<ла ' 
за 5-10 мин до готовности. При подаче 8 тарелкУ ой 
куски вареной рыбы, заливают ухой и посыпаюТ рублен 
ленью. рКI1 ;, 

Уха росmовсха.я. Ее готовят из судака и в конце ва у%-ОЦ
бавляют свежие помидоры, нарезанные дольками иЛИ JCP 
ками, в остальном готовят так же, как уху рыбаЦКУЮ' 
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иготовления этих супов используют макароны, вер-

для ~~nwy, рожки, суповые засыпки, .лапшу собственно
.rJldJеЛ:;водства, раЗJJичные крупы и бобовые. Супы эти гото
то 11~ бульонах; мясо-костном, И3 птицы И грибном отваре, а 
,JI'Т н вегетарианскими. Морковь, ЛУК, белые коренья ДЛЯ су-
1'а~емакароннЬJМИ изделиями нарезают СОЛОМКОЙ ~и кубика
р08 Я супов с фигурными изделиями), а ДЛЯ супов И3 круп И 
ыН (~x _ кубиками. Морковь и лук пассеруют. Макаронные 
бобоВ и 

ЛИ" особенно вермишель, при длительнои варке и хранемзде n, 
Деформируются, поэтому готовить супы с макаронными 

- . . об изделиямИ следует партиями с таким расчетом, чт ы реали-

зовать ИХ в течение 30-40 мин. 
Суп с дО.АСошнеU лоnшой. Этот суп готовят на бульонах из 

пТИЦЫ, ее субпродуктов, на грибном отваре. Коренья и лук 
нарезают соломкой и пассеруют. 

Для приготовления лапши просеянную муку насыпают в 

виде rорки, в середине делают углубление. В посуду налива
ЮТ воду, вводят яйца, кладут соль и процеживают. Получен
ную смесь постепенно при помешивании наливают 8 уг Jlубле

иие Jf замешивают крутое тес?О, .которое выдерживают 25-
30 МИН. Куски rOToBo)'O теста раскатывают на· пласты толщи
ной 1-1,5 мм, подсушивают, нарезают на полоски шириной 
35-45 ММ, складывают несколько полос одна на другую, 
шинкуют СОЛомкой И опять подсушивают. Для того, чтобы 
суп ПОЛучился прозрачным, лапшу отваривают в кипящей 
ВОДе 8 течение 1-2 мин откидываю'Т на сито и дают воде 
СТечь. ' 

;!O,Тf! В КИПJlЩИЙ бульон кладут пассерованные коренья и лук, 
В'РКЬ1 ПОДГОтовленную лапшу и варят до готовности. В конце 
"ТJt~ ВоДЯт соль и специи. Orпускают суп-лапшу с кусочком 

n и Рубленой зеленью. 
Jla '3a/'III. ПРИГОТОВJIении супа-лапши на грибном отваре сначз
ICaTL с~адыlа.ютT наШИнкованные грибы. ЭтОТ суп можно отпус

Сметаной. 
CYr& с JCp -' ~ 

.rt(!ltltylO Уnоu. В кипящии бульон закладывают подготов-
~O)ftHO КРупу, затем пассерованные овощи, соль, специи. 
Го()At~.цор~О~)Кить пассерованное томатное пюре или свежие 
:I(!JI'!lthlO.· ТПУскают с кусочком мясаИJlИ птицы и рубленой 
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Суп харчо. Это грузиltское национальное б~ 
вольно часто готовят на предприятиях обществеН1iоtо ГQ 
ния. Существует несколько способов приготовления су nll 

чо, но наиболее распространен следующий. ГРУДИflkУ бtJа =< 

или говяжью нарезают на кусочки массой по 25-30 г. JJ: a~a.l 
чатый мелко рубят и пассеруют с добавлением томатногУ р 

В кипящий бульон кладут кусочки мяса, варят ДО ~o~~ 
товнос~и, добавляют подготовленную рисовую кРупу. nacc~ 
ванныи лук, томатное пюре и варят до готовности (20-25 Ь!" 
За 5 мин до окончания варки суп заправляют соусом TkeM~ 
толченым чесноком, хмели-суне.тrи, перцем, солью. При rv. "" ".n\·,. 
ке посыпают зеленью петрушки или кинзы. Если суп ГOTOBII~·' 
большом количестве, то мясо варят в бульоне до rOT08110C'\'1I1: 

кладут в тарелку при отпуске. " 
Суп с бобовыAtu. Предварительно замоченные бобовы, 

(кроме лущеного гороха) кладут в кипящий бульон или fЮДУ:: 
варят 1-2 ч в зависимости от их вида_ 3а 15-20 мин до окон. 
чания варки добавляют пассерованные овощи. Суп с фаСOJ!ЬЮ 
можно готовить с пассерованным томатным пюре и запраВJIJI'!Ъ 

чесноком. Супы с бобовыми часто варят со свиными копченос
Тями. Orпускают суп с рубленой зеленью. Отдельно МОЖНО п(). 
дать гренки. дЛЯ их приroТОВJIения черствый пшеничный хлеб 

без корок нарезают мелкими кубиками (lOxl0 ММ) и ПОДСУWИ
вают до хруста в жарочном шкафу. 

Супы МОАочные 

Приroтовляют их на цельном молоке или смеси молока 11 

воды. Кроме натурального молока, можно использовать tofOJlO~ 
JlОКИ 

ко сгущенное стерилизованное без сахара, а также м:о 
коровье цельное сухое. !Ю-

Супы готовят с макаронными изделиями, крупами. о аз. 
щами. Макароны, крупа из цельных зерен, овощи MOXO~, 
вариваются в молоке, поэтому их вначале варят до 11000yreJ1( ности в воде, а за.тем в молоке .. Суповую засыпКУ варЯ'" f{ 

редственно в молоке. та" ~"" 

Молочные супы готовят небольшими ПОРЦИЯМU. 't"ellJ.1 

при продолжительном хранении их цвет, запах, KO}fC~C 
и вкус ухудшаются. apra? 

Готовый суп заправляют сливочным маслоМ ИJ]J-I м 
НОМ столовым. 
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ы-пюре отличаются тем, что ДЛЯ их приготовления 

суп после тешroвой обработки протирают, поэтому они 
)'KTbl 

nрО)\ о 110РОДНУЮ и нежную консистенцию. 
II",eJO'l' ~Дсупы широко используют в детском и лечебном пита=: есторанах их обычно включаю'Г в меню обедов для за
""~ !ы�x туристов из западноевропейских стран. 
руье; группу пюреобразных (протертых) супов входят: 

• супы-пюре, заправленные белым соусом; 
• супы-кремы, заправленные молочным соусом; 

• сулы�Биски,' приготоеленные из ракообразных. 
Протертые супы готовят из овощей, круп, бобовых, из 

цы� Дичи говядины, грибов. Продукты, предназначенные 
nтИ, ' " 
ДЛЯ этих супов; подвергают различным видам тепловой обра-
ботЮt (В зависИМОСТИ от вида продукта) - варке, припуска
кию, жарке (печень), тушению, затем их измельчают в проти
рочной машине (миксере, процессоре и др.). Трудно измельча
емые npодукты предварительно пропускают через мясорубку, 
а затем протирают. Протертые продукты соединяют с белым 
соусом ДЛЯ того, чтобы измельченные частицы их были равно
мерно распределены по всей массе и находились во взвешен-

110М состоянии, не оседали на дно. В супы-пюре из круп белый 
соус не вводят, так как содержащийся в крупах. крахмал при 

варке клейстеризуется и придает супу необходимую вязкость. 
Иногда белый соус в супах-пюре из овощей, мясных продук
ТОв замен.яют отваром риса (шлем) или перловой крупы. 

Для белого соуса муку пассеруют с жиром или без него, а 
за.тем соединяют с бульоном, овощным отваром, молоком (мо
лочный соус). 

С целью повышения пищевой ценности и улучшения вкуса 
супЫ-пюре • СОС заправляют яично-молочнои смесью. Исключение 
IIOч:ааляют супы-пюре из бобовых. Во все супы добавляют сли
I!.сnо: масло. Вместо яично-молочной смеси (льезона) можно 

nb30BaTb ГОрячее молоко или сливки. 
JIЪo"e р:тертые супы ГОТОвят вегетарианскими, на костном бу
IlУС1<З.~11 а Отварах и бульонах, получаемых при варке или при
QeJlbhQ)J[ и продуктов, входящих в рецептуру супов, а также на 

ГОТ МОлоке или смеси молока и воды. 
nPI! "eM~nЪie супы Хранят до отпуска на водяной бане или плите 
JI()1t JI.}fЦo ераТуре не выше 70'С, иначе может свернуться бе-

1{ ПРИ отпу 
I1Pц ЧаСТь ске в СУпы-пюре можно положить в качестве гар-

13 ~ 2885 liеПРотертых продуктов (зеленых горошек например, 
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нарезанное соломкой филе птицы, отварной рис в ~ 
моркови и т. д.). Ко всем супам можно отдельно пОдать ГPe~pe I~~ 
пшеничного хлеба, нарезанного мелкими кубиками и ПОде Itц 111 
наго, кукурузные ИЛИ пшеничные хлопья, ПИРОЖки. Y1nelt_ 

Суп-пюре из ..... ор"ови иАи репы. Технологическая 
приготовления супа-пюре из моркав~и приведена на pJtc~~ek~ 
Морковь или репу нарезают соломкаи, заливают на 1/3 8Ь II.t 
водой или бульоном, добаВJlЯЮТ пассерованные лук и neTICfYrbr 

ку и припускают до готовности, затем протирают, соедиК:~IЦ
белым соусом, доводят до нужной консистенции ВОДОЙ ИJ!И ~ с 
льоном И проваривают. Готовый суп слегка охлаждают (до 70·g; 
вводят льезон и сливочное маСJlО. При отпуске в тарелку КJJa: 
дут рассыпчатый рис, наливают суп. Отдельно подают rpe1\I<H 

Суп-пюре uз 'Картофеля. Морковь, лук, петрушку 1Шtн-. 
куют, пассеруют на сливочном масле. Картофель заливают 1'0-

рячей водой или бульоном, варят до ПОЛУГОТОВНости, эа'ГеМ 
кладут пассерованные коренья, лук и варят дО ГОТО8НОСТи. го

товые овощи протирают вместе с отваром, соединяют с белым 

соусом. разводят бульоном, кладут соль и провариваю~ C~ 
заправляют льезоном ИЛИ горячим молоком и сливочным мас· 

лом. При отпуске МОЖНО положить в тарелку пассероваиныii 
лук-порей. Отдельно подают гренки. 

Суп-пюре uз разиых овощей. Для его приготовления ИС· 
пользуют капусту белокочанную, картофель, репу, морковь, 

лук репчатый, зе.nеныЙ горошек консервированный. Лук ШИJl' 
куют И пассеруют. Морковь и репу (предварительно блзишИ(Ю'" 
ванную) нашинкованные припускают снебольшиМ количес1'80DI 

бульона и масла до полуготовности, затем ВВОДЯТ naccepo1!aI!' 
ный лук, нашинкованную капусту и припускают до roтoВJIoc: 
В конце припускания добавляют зеленый горошек и картоФе~е 
нарезанныЙ на части и сваренный отдельно. ПОДГОТОВЛ~::~f 
овощи протирают и далее готовят и отпускают по общей 1ы1 •• 

суп-'Кре ..... uз ты"вы. Очищенную от кожицы и семяlf ыф' 
ву нарезают ломтиками и припускают в молоке 8 З~:~JlIlJO'I 
посуде на слабом огне. За 5-7 мин до готовности до ЬJ I1ре
подсушенные гренки из пшеничного хлеба (2/3 НОРldя~ (J' 

дусмотренной рецептурой), Массу протирают, добагJ1 заl1J>Э" 
тавшееся молоко. доводят до кипения и, сняв с ОГНЯ. IJ,IJof~)It'~ 
ляют сливками и маслом СJJИВОЧНЫМ. Отпускают с остав 

гренками. зуrof P~ 
Суп-пюре из хруп. Для его приroтовления исЛОJIЬ ) t{PyJl·, 

совую, овсяную. перловую и пшеничную (полтаВСК~рО1flР' 
Процесс приготовления этого супа трудоемкий. при 
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Р"с. 111.4. ТеХИОАоmческаи схема приrотовлеиия 
супа-пюре из моркови 
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НИИ круцы получается много отходов. для УсКорения пр~ 
Приготовления и экономии продуктов суп МОЖНО гото" цe~ 

_ QИТЬ 

Крупянои муки. ДЛЯ ЭТОГО крупыI перебирают, промывзIoт ~ 
сушивают и размалывают. Для приroТОБления супа-mОРеnOц• 
кую МУКУ разводят горячим молоком или бульоном И про T~., 
вают, а затем заправл.шот льезоном. Можно ИСполъзовать8:Р~. I 
пяную МУКУ промышлеююго изготовлений, широко ПР11ме Р:· 

ил··. 
мую В детском питании. . 

Перебранную и промытую крупу зак.ладыаютT в Кl1llJttЦ .•.. 
бульон ИЛи воду, отваривают до полуготовности, ДОбаВJiIl~':' 
пассерованные лук и коренья, доводят до ГОТОвности, npo'!'I;: 
рают, разводят до нужной консистенции бульоном или ВОДОi:. 
доводят до кипения и заправляют льезоном или горячим МОЛО. 

ком С маслом. Отдельно при отпуске подают гренки. 

Суп-пюре uз бобовых. ПредваритеJlЪНО замочеНные БОБа. 
вые варят без соли до размягчения, добавляют пассерованны~ 
лун и коренья, доводят до готовности, протирают, соединяю! 

с белым соусом, доводят ДО нужной консистенции бульоном. 
кладут соль и кипятят. Льезон в этот суп не вводят. Суп можно 
варить и отпускать с копченой свиной грудинкой или кореЙICоl1 

Бульон после отваривания копченостей добавляют в суп. 

Отдельно при отпуске подают гренки. 
Суп-пюре uз nтицы. Заправленные тушки птицы варят 

до готовности. При варке кладут морковь, петрушку, лук )' 
сваренной птицы отделяют мякоть от костей, нарезают ее H~ 
кусочки и ПРОПУСf<Э.ют через мясорубку с чаСТОЙ решеткой, затt\1 
протирают. Протертую массу соединяют с белым соусом, дово
дят до нужной консистенции бульоном, кладут соль и КИПЯТ~:. 
Готовый суп заправляют льезоном. При отпуске в тарел. 
кладут филе птицы, нарезанное соломкой, отдельнО i10даЮ1 
~~ ~ 

Суп-пюре UЗ nече?tu. Печень, нарезанную кусочками. с; Д( 
ка обжаривают вместе с морковью и луком, затеМ 1'уIfJЭnрlt 
готовности в небольшом количестве бульона и протираЮТ-]I<!lО~ 
тертую массу соединяют с белым соусом, разводят дО :~e"'t~ 
консистенции бульоном, кладут соль и доводят до к О1'I1УС' 
Готовый суп заправляют льезоном и сливочныМ маслоJlf• 
кают с гренками. 0(( f:e' 

Суnы-б'Uс~u. Это супы популярны в странах заnа~" 320: 
рапы. В России их ГОТОВЯТ в ресторанах, обслуживаЮ О)ofэрО' 
падных туристов. ГОТОВЯТ биски из раков, креветО'/С' 
(лобстеров) или кра60]з. 
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.. ,э" -~приroтовления б и с к а из р а к о в предварительно 

J1i'fвают раков, отделяют шейки, клешни и очищают их. У 
01'зар й отламывают ножки и удаляют внутренности. В пассе
!laHlIJfP~e на сливОЧНОМ масле лук, морковь, сельдерей добав
рОsаff~:f1ЦИРИ и очистки от шейки и клеш"ей, вливают КОНЬЯК 
:lJI!ОТоМБИРУЮТ (поджигают для извлечения спиртовой основы 
fl ФЛ Ita). Затем в.nивают рыбный бульон, добавллют рис, очи
/СОtlЬЯ le шейкИ; белое вино, пучок пряной зелени и варят до 
I1IeHHl> 
ра3rdЯf'lения риса. Подготовленную массу после удаления ПУЧ-
ка пряМОЙ зелени измельчают в процеССОре (миксере) или блен
дером. протирают через сито, доводят до кипения и заправля-

10'1' лимоннЫМ соком, сливками и маслом. ,... 
Так же готовят биски из других ракообразных. 

Прозрачные супы 

к этой группе относятся супы, состоящие из осветленно

ro бульона (прозрачного бульона) и гарниров, которые ГОТОВЯТ 
отдельно. Вульоны для прозрачных супов получают в резуль
тате осветления (ОТТЯЛ1вания) и насыщения экстрактивными 

8еществами костных бульонов, бульонов 'Из птицы, дичи и·рыбы. 

БJlаrодаря: высокому содержанию экстрактивиых веществ про
зрачные супы обладают сильным сокогониым действием, хоро
ШО возбуждают аппетит. 

Хранят прозрачные супы на мармите не более 1-2 ч, 
при более Длительном хранении они мутнеют, ~худшаются их 
1St ус и аРОмат. 

ра В качеСтве гарниров к прозрачным бульонам используют 
Пb.lЗJJичные овощи, изделия из мяса, птицы, рыбы, яиц, КРУ-

, ~ таl<же гренки, пирожки, расстегаи, f<:улебяки и др. 
IIlIp ри отпуске в тарелку или порционную миску кладут гар-
1!ЬОк.'" Нз.nивают бульон или в бульонную чашку наливают бу
цoцa~: rарнир - гренки, пирожки, кулебяки, расстегаи -
!UtJr бул ОТдельно на пирожковой тарелке. Рекомендуемая пор-

n ЪОliа 300-400 r. 

){lХ вРОзрачиые бульоны стали готовить в России в начале 
~~~нt\озаимствовав их из Франции. В европейской кухне 
YJtY'iI.U~H~: ~бульоны называют к о н с о м е (от фр. consomme-

IJpU2 ц, доведенный до совершенства). 
rr1't't)!!,леlil1 оtцовяечuе бульонов. Ниже приводятся способы при

я I14J1:CHoro, Куриного и рыбного бульона. 
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Мясной nРОЗР4~НЫЙ 6УАЪОХ. Из говяжьих II:O~-:::: 
позвоночных, которые придают мутность, варят бу.II ,1tPo\!. 
же, как для заправочных СУПОВ. Готовый бульон ПРоце~~ '1"; 
И осветляют оттяжкой (рис. 111.5). Цl!iI!r" 

KOm.A.emRoe 
.АС.Ясо 

Вуяъон. 
вроцеженный, 
обезжиренный 

ts50-60'C 

МЯСШ>Й вроара"ный бульон 

Подпекани(! до I 
образоааиМJI i 
окрашенной 1 
КОРОЧКИ I 

Puc. 111.5. Технологическая схема приroтовлеН~I.ff 
МЯСI{Оro прозрачного бульона 

ycr:. 
Для приготовления оттяжки котлетное мясо прОП gГ;' 

через мясорубку, заливают двукратным количесТSОfl'1 tlЗ( 
добавляют соль и ставят в холодильник на час. Во вреltf'я 
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~---;;;;елъченного мяса в воду переходят водо- и СOJIе
JiSЭн~Я ~uыe мышечиые белки. Для увеличения общего коли
оэС1'1I0Р; лtCа в оТ'1'яжку после настаивания добавляют слеГRа 
чеСТlIа ое яичные белки, можно добавить сок, выделившийся 
sзБJ(ты1e елl<е мяса. Подготовленную оттяжку вводят в охлаж
пр" р~:'nдо 50-60·С бульон, хорошо перемешивают, кладут 
;хе88Ь1чеlfные без жира лук, морковь, доводят до кипения и 
1I0дпе при слабом иагреве 1-1,5 ч. Во время варки раствори
ваРЛ~елtCи свертываются и вместе с мясом образуют r:tористую 
Mbl

e которая адсорбирует (поглощает) все вЗвешенные час
lIIacc~, придававшие бульону мутность. Одновременно бульон 
:~:;Цается глютином (благодаря измеНению коллагена) и ЭК-

акТиВНЫМИ веществами. Количество последних возрастает в 
~~bOHe в 3-4 раза. Бульон считается готовым: когда порис
таЯ масса опустится на дно и бульон станет прозрачным. Гото
вому бульону дают отстояться, удаляют жир с поверхности и 

процеживают через ткань. Процеженный бульон доводят до ки
пения и отпускают с различными гарнирами. 

Для осветления насыщенного бульона (бульона, в КОТОРОМ 
дополнительно проваривалось мясо для вторых блюд) можно 
использовать оттяжку, приготовленную из моркови и яичного 

белка. для этого сырую морковь натирают, соединяют со слег
ка взбитыми яичными белками и тщательно перемешивают. 
В охлажденный дО 60-70·С БУЛЬdН вводят приroто"Вленную от
тяжку, перемешивают, добавляют подпеченные коренья, до
ilОДЯ'Г до кипения и варят при слабом нагреве в течение 30 МИН. 
После Окончания варки бульон настаивают 30 мин, снимают 
жир и Процеживают. 

б Разновидностями мясного прозрачного бульона являются 
УЛЬон~борщок и бульон с сельдереем. 

I!Ь • Б У л ь о н - б о Р щ о к готовят так же, как мясной прозрач
св'и бульон. НО в оттяжку при настаивании добавляют кости 
loIо,:окопченостей и шинкованную свеклу. Ее предварительно 
3а.п но оБРызнуть уксусом и слегка про'Греть. Готовый бульон 
110 i:JJЯЮТ по вкусу красным молотым перцем и сахаром. Мож
Ной ч авить ПРОкипяченное вино - мадеру. Подают в бульон-

дашке с ОСтрыми гренками (дьябли) или с гренками "пай". 
Ку пр ля ПРИГотовления б у л ь о н а с с е л ь Д е р е е м в оттяж
Cl!J]ъд~:а.стаивании добавляют шинкованные корни и стебли 
"'~, 1'0" Я. ОТПУскают бульон спирожками, простыми греика-

'-ТаММ 

без о~~:uн~й nроарачный бул.ьон. Его можно ПРИГQтовить И 
"ления. для этого кур, предназначенных для закусок, 
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вторых блюд, заливают холодной BOДO~ 
варят при слабом нагреве 1,5-2 ч в зависимости от воэfUtstll 
птицы. За 40-60 мин дО окончания варки в бульон КJtaдy ~ 
печенные лук и морковь. Готовый бульон процеЖиваlO'Г т nО4· 
дят до кипения и хранят на мармите. ' .ltоао. 

Если бульон получился мутным, то ero осветляют о". 
кой из измельченных костей птицы. Их заливают холодной-1I)\(· 
дой (1-1,5 л на 1 КГ костей). добавляют соль и выдеР'КИВilQтJl&. 
холодильнике 1-2 ч. Слегка взбитый белок соединяют с КОС 8 

ми, вв.одят оттяжку В охлажденный до 50-60·С бульон, п:: 
варивают в течение часа при слабом кипении, затеt.9; БУJIЬQ!! 
обезжиривают и процеживзют. Так же готовят бульон ИЗ IIИ. 
дейки. 

Рыбnъ&й -nрозрачнъ&й бу.яьоn (ужа). В русской КУХие 
готовят уху двух типов: на неосветленном бульоне (уха 
ростовская, рыбацкая и др.) и на осветленном (прозрачном) 
бульоне. . 

Для приготовления прозрачного бульона варят рыбные 

пищевые отходы и рыбную мелочь, которую потрошат, уДЭJJя
ют жабры, чешую оставляют. При варке добавляют петрушку, 

лук. Готовый бульон процеживают и осветляют яичными бел
ками. Их слегка взбивают, разводят пятикратным JCОЛИ"lесТВОN 

хо.лодноro бульона, вливают в оставшийся бу.льон (температу
ра бульона и оттяжки ДОJlжна быть не выше 50-60·С). разме
шивают и проваривают при слабом кипении 20-30 миН. Гото' 
вый бульон процеживают, доводят до кипения и отпускают с 
фрикадельками или расстегаями, лимоном. зеленью пеТРУWуiClI 
или с куском отварной рыбы (стерляди, судака, налима). ху 
из стерляди, судака, налима заправляют ароматизирован!!:; 
окрашенным сливочным маслом. Для этого морковь, "эме за
ченную на терке, пассеруют на сливочном масле, которое 
тем процеживают и добавляют в уху. гар-

ПРU20mО8Аеиuе 2аРИUРО8 для ~розрачиыЗ: супоВ. OBoil 
ниры К прозрачным бульонам подают отдельно на пиро~~"ос. 
тарелке ИЛИ соединяют с бульоном в порционной миске tI 

редственно перед отпуском. Jiчllf>lе 

К первой группе гарниров относятся тосты, раз~о 810-

гренки, профитроли, пирожки, кулебяки, расстегаи. tt&l" f! 

рой группе - гарниры из мучных изделий, KpYnbJ, MJ1CpHfIPъl 
рыбных продуктов. из яиц, овощеЙ и др. ГотовЯТ эти r~r J1(J' 

отдельно. Варить их в бульоне нельзя, так как супы� 1110 

мутнеть. 
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~--;_.,;;-nшеJ{ичНый хлеб без корок нарезают ломтиками и 
r ют без жира в тостерах. 

gб)f(8РИ::хu. с СЫРОА. Батоны пшеничного хлеба без КОРОК на-
Г~ тонкИМИ ломтиками, кладут на противень, посыпают 

реэаJO сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочком 
терТЬ!1I'I 

i!lJ(8~~eHX" острые (дьяблu). Для их приготовления ломтики 
еtlJiЧКОro хлеба прямо угольной формы (4х6 СМ) то~щиной 

n~ 14 слегка обжаривают на масле с обеих сторон. Тертый сыр 
0,:1 ur

C иваюТ С томатной пастой, яичными желтками, СЛИВОЧНЫМ 
c~e П ~ v 

СЛОМ И молотым красным перцем. олученнои массом густо 
м-а б Ф намазывают ломт:ики хле а и запекают их в ж~ро~н.ом шка у. 

подаюТ острые гренки к борщку. . 
Проф"тролu. Заварное тесто выпускают И3 кондитерско

гО мешка в виде шариков диаметром 1 см и выпекают при 
темлературе 180-200·С в течение 30-35 мин. 

Вер""шель. лапша (дОJfCашuяя u lIро,мышле'К'Коzо uзго
томения). Их отваривают и откидывают ка дуршлаг, кладут в 

тарелку при отпуске. 

Кл.ецкu ,муч.ые u .манные. Для приготовления МУЧНЬJХ 
клецек в кастрюлю с молоком или бульоном кладут соль, мас

ло И, когда жидкость закипит, всыпают просеякную муку. 

хорошо вымешивают тесто лопаткой. прогревая' несколько 
минут. После Этого его слегка (до 70'С) охлаждают. вводят 
~ыpыe яйца И тщательно вымешивают. Тесто закатывают в 
ЖГУТ. нарезают на кусочки массой 10-15 г. Клецки опускают 8 

;ИnRЩУЮ ПодсолеliНУЮ воду (8 соотношении 1:5) и варят 5--
,",ии. до Отпуска их хранят на мармите. 
Так же Готовят клепки манные. В вязкую манную кашу. 

~XJJ:ажденную дО 70'С, вводят яйца. Массу разделывают с по
. OIЦЪ; Двух JJожен ИЛИ КDнДитерского мешка и отваривают. 
PIIТ 5 елЪмеRU. Перед отпуском полуфабрикат - пельмени ва
IIOдLI -7 МИН в подсоленной воде (на 1 кг пельменей берут 4 л 

рИ 20 г соли). Так же варят р а в и о л и (мелкие пельмени). 
ItOJlJtч ис отваркой. Рис припускают ИЛИ отваривают в большом 
11I'!tи,q еСТВе воды (на 1 кг риса берут 6 л воды и 60 г соли), 
O'J'nYC ыают •• Промывают горячей кипяченой водой и хранят до 

рка без бульона на водяной бане. 
tlpl'lny:~ заnечеккъ,й (рuзоmm~). Крупу рисовую промывают, 
111.11.1: n ают (СОотношение КРУПbl и воды 1:2) с маслом и томат
.!ICtIlI1" юре, охлаждают (до 70'С), добавляют сырые яйца, по
ItOP1\lt~ НОРмы тертого сыра, перемешивают, выкладывают в 
'Irta:Hbre формы, смазанные маслом, или на противень, 

,. остаВWJtмся сыром, сбрызгивают маслом и запекают. 
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Рис, 3аnе~еины,;: с 080Щa..tCu (го.рбюр). Готовнт Ta1t~' 
рис запеченный, но с прослойкой из пассерованных ::~, ~ 
Морковь, корень петрушки или 'сельдерея, лук-rЮреl1 Ii BOlJ.J,etr. 

ют соломкой, лассеруют и смешивают с зеленым гороа:еаа. 
Половину подготовленного риса выкладывают на СМаз 1t01( 

противень (порционную форму), на :этот рис - слой o::ft~ 
разравнивают и сверху кладут слой риса, Посыпают Tep;ert. 
сыром, сбрызгивают маслом и запекают. Ъ!а: 

Гар'Ниры. us Аяса, nтицы, ди~и, рыБЬt. В прозрачный б 
он при отпуске кладут кусочки мякоти вареной курицы~~ 
Й ~ ~ • и". 

де ки, фговядины, клецки ИЗ кнеЛЬ1iБОИ курином или РЫБНQfI массы, рикадельки мясные или ры ные. Перед Подачей Все 
эти гарниры предварительно прогревают в бульоне. 

ЯU'Цо., свареппые "в .м.ешо~е1t". Яйцо варят 4-4,5 il'Il1l\, 

затем быстро охлаждают в воде, очищают от скорлупы и хра
нят до отпуска в теплом бульоне (50-60·С). 

Яu'Ца, с8аре .... ные без сJCОРл.уnы (пашот). В воду доба8JU!юr 
соль, уксус, ДОВОДят до кипения, выпускают яйца и варт 

4 иин (более подробное описание технологии дано в разд. rn. 
гл. 8). 

OAt.Aem 'Натуральный. Яйца взбивают с молоком (на 5.яиц 
надо 250 г молока), добавляют соль, процеживаю'Г, разливают 
в формы ИJIИ противни, смазанные маслом, и варят на водиноii 
бане или в пароварочном шкафу. Можно добавлять в омлеткую 

массу пюре моркови, томата, шпината, зеленого горошка. 

Бл.и-кчu1СU (сел.естuн). Выпекают блинчики, смазываЮТИJ{ 
кнеJIЬНОЙ куриной массой, сворачивают рулетом, припускают 
и нарезают поперек 

Овощные Zo.P'LUpbl. С бульонами подают отваренные в под· 
соленной воде кочешки брюссельской капусты, соцветия ЦВет
ной капусты, головки спаржи, нарезанные кусочками, прип~~ 
щенные овощи (морковь, петрушку. сельдерей, капусту бел й 
кочанную) в различных сочетаниях. Овощи нарезают солоМКО, 
брусочками, мелкими кубиками. 

ХОАОАные супь, 

м "оэто сезонные супы, так как приготовляют их леТQ • I(lj)! 

лодные супы особенно распространены в районах с »СаР 
климатом. В э1)' 

Готовят супы на квасе, свекольном отваре, кеФИ~fI'f(':. 
группу супов входят окрошки, борщи холодные, еве 
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·1'ва ___ -
... __ -- 11 w.И зеленые. Картофель, мясные продукты, яйца для 
oorBJ.fJlb , Я'f И нарезают мелкими кубиками или соломкой: 3еле
cyJfOll ва~и"JCУЮ1', у крупных огурцов удаляют кожицу и семе
кto!Й )\У: отпуске супы посыпают меJlконарезанным укропом. 
!la· J1p te суПЫ и их составные части хранят в холодильнике. 
КОЛО:~;ользуют специальный хлебный квас - окрошечныЙ. 

сТЬ еro значительно меньше, чем других видов кваса, 

I1ЛO'l'Н:ность _ до 40 (8 мл нормальной щелочи на 100 г проДУк
:ffСЛ~одержание спирта - до 1,2%. Квас содержит молочную 
,з), ту углекислоту, полезную микрофлору (молочнокислых 
кИСЛО , 

ерИЙ) витаминЫ (Вр В2• рр и др.), углеводEt[ (сахарозу, 
баJ(Т ' ~ 
~tаЛЬ'ГОЗУ, декстрины), аминныи азот. Хлебный квас прекрасно 
возбуЖдает аппетит, утоляет жажду, о~~зыва.ет тонизирую

l1\ee действие. Готовить хлебный квас на самом предприятии 
общественного питания можно при наличии необходимого обо
рудования и разрешения местной санитарно-эпидемиол~гичес

кой службы. 
01СРОШ1CU. ДЛЯ приroтовления окрошех растирают гото

вую горчицу с желтками вареных ЯИЦ, солью, сахаром и раз

водят охлажденным квасом. В заправл-енный квас перед отпус
ком кладут подготовленные охлайщенные продукты. Основные 

ПРОДУКТЫ ДЛЯ окрошки - зеленый лук и огурцы. Нашинкован

ный лук перетирают с солью. 'Подготовленные 'огурцы нареза
ют мелкими кубиками. Так же нарезают белки яиц. Кроме того, 
Ii окрошку можно положить мясные вареные продукты (не
жирное мясо, ветчину, колбасу), вареный картофель, редис 
{в ОВОЩИУЮ окрошку). Все эти продукты также нарезают куби
ками. Отпускают окрошки со сметаной и зеленью укропа. 

01Срошка "ясная. Готовят с картофелем и без него. Отпус
каlO'!: с ГОВRДИНОЙ, вместо говядины можно взять нежирную 
СВИК~НУ, 6аранину. 
O'J'n 'lCРОШ1Са сборna.,и ..ияс'КО.я. Готовят, как описано выше, но 
!,f~/скают С набором мясных продуктов, нарезанных кубика-

. ~ВRдина. ОКОРОК копчено-вареный, язык отварной. 
l)&оtци~РОШ1Са овощная. В ее рецептуру входят следующие 
Редис ':РТОФель, огурцы, зеленый лук, морковь, репа, иногда 
'1rQYC~a ОРКовь и репу предварительно припусхают. Готовят и 

l1e 101', как описано выше. 
се, 110 РеЧИсленные выше окрошки готовят не только на ква
~l.Ie n~ Jt:a кеФире, простокваше, ацидофилине. Кисломолоч-
1i()l.UeH~:~~TbI СмеШивают с холодной кипяченой водой в соот-

.1, дОбав.nяют СОJlЬ, сахар и хранят на холоде. 
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Борщ холодный. Свеклу и морковь нарезаю~ 
свеклу припускают с уксусом до готовности. Морковь n Oll!lt(j~ 
кают отдельно, соединяют со свеКJtой, добавляют ГОРЯ'-lУ~~n}'~' 
соль, сахар, доводят до кипения и охлаждают. При ОТn 80Jly, 
порционную посуду кладут нарезанные огурцы, зелеl:lы�сlI:еe ~ 
вареные яйца, наливают жидкую основу, кладут CMeT3HI1 JI': 

сьrпают зеленью укропа. При массовом ПРИГОТОБлении пу, 
ОП 

товленные огурцы и лук кладут сразу в жидкую основу. Во 

можно приготовить без моркови, увеличив норму ВЛО>kеl' 
свеклы, с мясом или рыбой. . 

С8еКО./l.ыtикu.. ГОТОВЯТ так же, как борщ холодный 
припущенные овощи после охлаждения заливают квасом. M~ . 
дую свеклу используют вместе с ботвой, которую нарезаю: 
припускают отдельно. 

Боmви~ъя. Шпинат и щавель припускают по отдельно, .. 
ти, протирают. Полученное пюре разводят квасом, ДОбаВJlfI~': 
соль, сахар, нашинкованную цедру лимона. При отпуске l:I пор. 
ционную миску наливают ботвинью и отдельно подают КУСОК 

вареной холодной рыбы (осетровых пород, судак или треск.а) [' 
гарниром. Для га рнира используют лук зеленый, свежие огур

цы, строганый хрен, ЛИСТЬЯ салата, укроп. 

Щи зелеuъtе. Пюре щавеля и шпината разводят горяче:i 

водой, добавляют соль, сахар, доводят до кипения и охлажда

ЮТ_ В пюреобразную массу кладут нарезанные огурцы, зеле

ный лук, сваренные вкрутую яйца и сметану. Щи зеленые мож· 
но приготовить из консервированных щавеля и шпината и от

пускать с мясом. 

CAa.iKHe супы 

Супы готовят из свежих, консервированных и CYI1Ieflb:~ 
плодов и ягод. Для приготовления супов этой группы ИСПОJlъ3~, 
ют также Фруктово-ягодные соки, пюре, сиропьt, экстра"'!"' 
выпускаемые пищевой промышленностью. !11Э ' 

Перед варкой свежие плоды и ягоды перебирают и т ~II_ 
тельно промывают. Плоды и ягоды сушеные сортируЮТ n~обl' 
дам, перед варкой их можно замочить в холодной воде, '\rtll( 
они быстрее разваривались. Крупные сушеньrе плоды (Г:О"яе-
яблоки) разрезают на несколько частей_ Ягоды для приГО за)!'
ния супов используют В целом виде, свежие плоды нзреэ.sJl;: 
ломтиками или кубиками. У семечковых (яблоки, rpyII1){, (1Ji1'::

удаляют семенное гнездо. Отходы заливают четырех-, 
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i~ичеством ВОДЫ, проваривают 5 мин, отвар проце
I<pa1'tlb добавляют в него сахар, нарезанные плоды и варят 
)I(.{sa~~l'ОВНОСТИ. В конце варки вводят крахмал, разведенный 
11" дО е"кратнЫМ количеством воды, и, помешивая, доводят 
o{e1't>JP о кипения. Так же варят суп из подготовленных суше
смесЬ Д 
. f1ЛОдОВ. 
"ыx ИЗ ПЛОДОВ И ягод можно приroтовить пюреобразные супы. 

Для ароматизации супов используют корицу, гвоздику, 

маННУЮ цедру· Сладкие супы подают холодными) но можно 
.~И c~"Tb ИХ И горячими. Отпускают супы с гарниром и со 
orrry ..... 
сметанОЙ или сливками. В качестве гарнира используют отвар-

ИJ рис саго, мелкие макаронные изделия (суповая засыпка), 110 , u _ 

!(.fIецКИ, вареники С ягодами, пудинги - рис~выи И манныи, 

запеканки, хлопья пшеничные или кукурузные. Отдельно на 
пирожковой тарелке можно подать сухой бисквит, кекс, су
хое печенье. Подают эти супы на завтрак или ужин, а также в 

качестве первого блюда. 
Суп из КЛЮ1Свы и ябло1С. Клюкву перебирают, промыва

ют, протирают, отжимают сок. Оставшуюся мезгу заливают 
ВОДОЙ, проваривают 10-15 мин и проЦеживают. Яблоки очи
щают от кожицы, удаляют семенное гнездо и нарезают ломти

ками. В клюквенный отвар кладут сахар, нарезанные яблоки, 
ДОВОДЯТ до кипения, добавляют подготовленный крахмал, до-

8()ДЯТ до кипения, затем добавляют клюквенный сок и охлаж-
дают. Подают, как описано выше. . 

Суп UЗ ревеня, "ураги и яблок. Яблоки, нарезанные лом
Тиками, предварительно замоченную курагу 11 очищенный от 
КОЖИЦЫ ревень варят с добавлением сахара. Готовый отвар 
процеживают. Часть плодов и ревеня протирают, часть нареза
IOТ, заЛИвают отваром, ДОВОДЯТ до кипения и заваривают крах
малом. Подают, как описано выше. 
РЫ Суп и,1 цитрусовых. Апельсины или мандарины без кожу
ру~арезают кружочками. Цедру нарезают соломкой, бланши
IIbrJ1 ' заливают горячей водой и доводят до кипения. Получен
IILre ~'ГBap процеживают, добавляют сахар, кладут нарезан
kpa)( ЛОды, варят с момента закипания 3-4 мин, заваривают 
!iОI'}):алом, доводят до кипения, охлаждают и добавляют ви-

сдное ВИно. Можно готовить суп и без вина. 
flеРеб Уn-nюре из сушекъ&х плодов. Сушеные яблоки, курагу 
3QJtиэ:раlOТ, промывают, крупные яблоки режут на части, 
ЦVбаэ.тrIOТ ХОЛОдной водой и варят до готовности, протирают, 
kPiJ.}f.tt'la~~T сахар, корицу, доводят до кипения, заваривают 

~ и ВНовь доводят до кипения. 
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Лрнroтовленне супов ------ -, ~ 
нз полуфабрнкатов 

На предприятиях общественного питания для ПрИI'QТQ 
ния супов могут быть использованы раз.nичные ПЛОДОО8Q 8Jt~, 
консервы. Щ!ц.J~ 

Свеклу натуральную u .. арuнованную для приl'Q1'Q 
ния борщей и свекольников используют без дололнитеJJ:::е: 
тепловой обработки. Ее закладывают в бульоны так Же 011 
свеклу тушеную. ' ka!t 

В борщевую 34-nравху входят свекла, МОРКовь, лук, ПI!'Т. 
рушка, томат, жир, мука, сахар, уксус и специи в ПРОпорци. 

ях, предусмотренных Сборниками рецептур. Из нее МОЖно при_ 
готовить любой борщ, добавляя капусту, картофель, фасоль" 
мясные продукты в соответствии с рецептурой. 

Для приготовления борща из заправки в кипящий бульон 
или водой кладут картофель, шинкованную свежую капусту и 
варят их до полуготовности (15-20 мин), затем добавляют бор
щевую заправку, доводят ДО кипения и варят еще 10-12 МИR 

Консервированное пюре из щавеля. шпината и их смесь 

используют для ПРИГО'l'овления зеленых щей. 
11:0исервы из бобовых (фасоль, горох или чечевицу с ro· 

вядиной, бараниной и свининой или шпиком) используют ДЛJI 
приготовления ряда супов. В кипя.щиЙ бульон или воду lCJlадут 

подготовленный картофель, варят до полуготовности, а затем 
добавляют пассерованные ОВОЩИ, консервы из бобовых и ва

рят ДО 1 О мин. 

Требовання к качеству 
н хранению супов 

не" Костный булъо~ - слегка мутноватый; допускаетсЯ 110 

большой осадок белков. На поверхности бульона мОГУТ б:...
блестки бесцвеТIIОГО или светло-желтого жира. Вкус и заI1а 
свойственные бульону и добавленным кореньям. u БJlеС" 

МЯС'NОЙ (JttЯсо-"осm~ы.Й) бульо'N - прозрачнЫИ, с еJl10" 
тками бесцветного или светло-желтого жира. Цвет - )J< оба'" 
ватыЙ. Вкус и запах - свойственные свежему бульоНУ и Д 
ленным кореньям. наре" 

Борщи. Во всех видах борщей капуста должна БЫТЬ з1<11 
заиа соломкой или кусками квадратной формы, форма варе 
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r~;;;·~ощей должна соответствовать форме нарезки ка
,1Ст3!1Ь ОВОЩИ ДОЛЖНЫ быть мя.гкими, но не переваренными 
J1)'С'\11J~t.'IЯ'l'ЫМИ. Цвет - малиново-красным, а не буро-желтым 
1I Jle rJ uчневыМ. Вкус - кисло-сладким, без привкуса сырой 
li.~1i [(~Рсырой свеклы. Сметану при закладке в тарелку с бор
IIIУf(И е размешивают; ее можно подать отдельно. 
lAO~ тu. ]30 всех видах щей капуста должна быть нарезана 

Оr.{коЙ или кусочками квадратной формы, форма нарезки 
соЛ ьных овощей должна соответствовать форме нарезkИ ка
oerЗЛь[ V'ваwеная. капуста - шинкованная или рубленая. Щи из 
пусТ . л. 
!(вашенОЙ капусты могут быть светло-коричневого цвета. Ово-

1-1 В ГОТОВЫХ I.IJ,aX должны сохранять основную форму нарезки. 
Щ u ~ 
вкус щей из свежеи капусты - сладковаты,' ~ ароматом пас-

сероsзнныIx овощей, без запаха пареной J<anYCTbJ: Вкус щей из 
квашеноЙ капусты - без резкой кислотности. 

3елеnъ~е щи. Щи из протертой зелени должны иметь вид 

однородНОЙ пюреобразной массы, без комков эаварившейся 
МУКИ; непротертая зелень должна быть нарезана мелкими ку

СIJ'tКами, овощи - мелкими кубиками. Яйцо или OМJIeT .кла
дут целыми. Сметану не размешивают. Цвет щей - зеленый, 
или оливковый, или с белым оттенком после размешивания 

CMeтaf{bI. Не допускается привкус сырой муки. 

Рассольnu"u. Во всех вида~ рассольников ~вощи должны 
сохранять форму нарезки. На поверхности - жир оранжевого 

или желтого цвета. Бульон - бесцветный или белый от смета
КbI или льезона. Овощи имеют натуральный, свойственный ИМ 
цвет. Огурцы - оливковые или темно-зеленые, без кожицы и 
грубых семян. Вкус и запах ~ острые. 

Мяская сборная солянка. Продукты должны быть наре
~Hы ЛОмтиками, огурцы (без сеМЯ1i и кожицы) - ромбиками. 
nYJlbOfi - Мутноватый от сметаны и томатного пюре. Жир на 
б;sерхности - желтый или оранжевый. Кружочек лимона -

:3 !СОЖицы и семян 
Р . 

с 1<0 Ъtбкая солянка. Rусочки рыбы (1-2 кусочка на порцию) 
~СJ:l}f(:"Й без Костей. Остальные показатели те же, что и для 

OtI СОЛЯНКИ k . . 
oЦQJt'*tJ:l аРmоФел.ьuые супы. В состав всех картофельных супов 
бl>l1'Ъ БыI вх.ОДить морковь и. репчатый лук. Картофель должен 
!'[O!«SI'l'b~~ глазков и темных пятен. Овощи не разварены и не 
>kир _' Часть картофеля может быть немного разварена. 
I1QttеРо8~елтый или оранжевый. Вкус и. запах - картофеля и 

<tнн.ы�x овощей. 
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Супы С MaKapoн.Kъ~.ми uзделuЯАU. Овощи H~I.t:1 
ответствии С формой макаронных изделий. MaKapoн:Hыl~~ t 9 Су. 
ЛИЯ Должны сохранять форму. Жир"":"" оранжевый или '«е I13JI~. 
Вкус И запах - свойственные макаронным изделинч иJJ'Г"r~. 
щам, с ароматом пассерованных овощей. Oll(j. 

МОАО'Ч'N.ые CYnbi. Цвет молочного супа - белый. В.н: 
слаДковатый, слабосоленый. Не допускается запах пригорУС -... 

. eJlf).. 
го молока. 

Пюреобразн.бые СУПЫ. Они ~олжны представлять собой од. 
нородную массу ез заварившеися муки и кусочков неПРОТе 

тых овощей. В некоторые виды супов овощи и крупы клаn,Р-
Ц б u ~ 

иепротертыми. вет супа - елыи или соответствующий ~c-

ноеному продукту. Суп не должен иметь вкуса сырой М)'I<и. 

ПрозраЧКЪJе супы. Эти СУПЫ должны иметь лрозрачиый 
бульон; куриный - с золотисто-желтым оттенком, говяжий» 
из дичи - желтый с коричневым оттенком, рыбный - жеJl. 

тыЙ. Аромат бульона должен быть четко выраженным. Лапша 
и вермишель в супе должны сохранять форму, иметь белый 
или желтый цвет. Цвет овощей должен быть натуральным 
(стручки фасоли - зеленые, репа - желтая, морковь - крас
ная, спаржа - белая и т. д.). На поверхности бульона не долж

но быть блесток жира. Профитроли, гренки и пирожки подают 

отдельно. 

ОХРОШ1Са. Мясо и овощи должны быть нарезаны мелкиМ" 

правильными кубиками, ЯЙJ.\О (белок) - нарублено, укроп н 

лук - мелко нашинкованы. Цвет - от светло- до темНО-КО
ричневого, вкус и запах - без резкой кислотности, с выра
женным ароматом огурцов, лука, укропа. 

СвеХОАьн.и1С. Свекла и огурцы нарезаны мелкимИ куБИка
ми ИЛИ нашинкованы соломкой, яйцо нарублено или нарезанО 
на части. Цвет - от темно-красного до бордового, с беJlьJl\I 

.лаД
оттенком после размешивания сметаны. Вкус - кисло-с 

кий, со специфическим привкусом свеклы. \(0-

Боmвuиъя. Она должна иметь ярко-зеленый или оДJlВ J(OB 

вый цвет И представлять собой однородную массу без KYCO~ .
И волокон зелени. Вкус - в меру острый от хрена, заI1З 
свежих овощей, кваса и лимонной цедры. rotutl-

При длительном хранении вкус, внешний вид и ви1"~sыe 
иая активность супов ухудшаются. Поэтому хранитЬ r~ cyrtbl 
супы следует не более 1-2 ч. Во избежание подгорани JJьеЭО
хранят на водяной бане (мармите). Супы, заправленные 
нам, хранят при температуре 60-65"С. 

.. 
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r~allll' --
:~1 следует подавать на ра:3Дачу небоJJЬWИМИ порциями. 

Су арТИЮ супа на раздаче нельзя смешивать с остатками 
новуЮ ~ 
. "р$веР. 
Ir М скые и рыбные продукты следует хранить в соответ-

: IIравилами (В бульоне, на водяной бане и т. д.) И равно
:TS~Sf раскладывать в суповые миски и тарелки. Гарниры в 
,lеР:~чные супы кладут перед подачей, а некоторые (гренки-;
IрО ИТРОЛИ) подают отдельно. 
JрОФзелень часто подают отдельно на розетке. Так Ж~ подают 

I\fTHIC лимона к солянкам. Сметану кладут в суп ПрИ отпуске 
дои 
илИ подают в ~оусни.n.е. . 

посуду (тарелки. суповые миски). бульонные чашки ДЛЯ 
супов следует подогревать, а ДЛЯ холодных - охлаждать. Суп 
налИваюТ в тарелки и миски осторожно, чтобы кра'Я их остава

лИСЬ чистыми. 
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Супы с Ma1Cap07t7tblJltU uзделUЯAlU. Овощи и~~ 
ответствии с формой макаронных изделий. MaKapoHHble 'CI). 

лия должны сохранять форму. Жир - оранжевый ИJIИ же.лJ1зi1.~· 
Вкус и запах - свойcrвенные макаронным издеЛИ1lМ и "tJii. 
щам, с ароматом пассерованных овощей. оы). 

МОАо'Ч7tые СУПЫ. Цвет молочного супа - белый. Вltу 
сладковатый, слабосоленый. Не допускается запах пригор~
го молока. :110. 

Пюреобразиые супы. Они ДОJlЖНЫ представлять собой 
нородную массу без заварившейся муки и кусочков непрот~Д· 
тых овощей. В некоторые виды супов ОВОЩИ и КРупы КЛад р. 
непротертыми. Цвет супа - белый или соответствующий ;: 
иовному продукту. Суп не должен иметь вкуса Сырой муки. 

Проарачиые супы. Эти супы должны иметь прозрачнЪ1Й 
бульон; куриный - с золотисто-желтым оттенком, roВЯЖиt\ м 
из дичи - желтый с коричневым оттенком, рыбный - жел

тый. Аромат бульона должен быть четко выраженным. Лапша 
и вермишель в супе должны сохранять форму, иметь белый 
или желтый цвет. Цвет овощей должен быть натураЛЬНЫIII 

(стручки фасоли - зеленые, репа - желтая, морковь - крас

ная, спаржа - белая и т. д.). На поверхности бульона не ДOJ\Ж
но быть блеСТОJ<: жира. Профитроли, гренки и пирожки подают 

отдельно. 

ОJC:РОШ1СG. Мясо и овощи должны быть нарезаны меЛКИМJI 

правильными куБИJ<:ами, яйцо (белок) - нарублено, укроп м 
лук - мелко нашинкованы. Цвет - от светло- до темнО-КО
ричневого, вкус и запах - без резкой кислотности, с выра
женным ароматом огурцов, лука, укропа. 

СвеJC:ОАЪ-н.'U1С. СвеJ<:ла и огурцы нарезаны мелкими кубика
ми или наШИНJ<:ованы соломкой, ЯЙЦО нарублено или нарезанО 
на части. Цвет - от темно-красного до бордового, с белЫ" 

лаД' оттенком после размешивания сметаны. Вкус - кисл()~С 
кий, со специфическим привкусом свеJ<:ЛЫ. КО' 

Ботвunъя. Она должна иметь ярко-зеленый иЛИ ОЛUВJ(О& 
вый цвет и представлять собой однородиую массу без кусо; _ 
и волокон зелени. Вкус - в меру острый от хрена. запЭ 

свежих овощей, кваса и лимонной цедры. ",,,11-

При длительном хранении вкус, внешний вид и BH'1'~oBыe 
иая активность супов ухудшаются. Поэтому храниТЬ (~ cyl'ftJ 
супы следует не более 1-2 ч. ВО избежание подгоранU JlI>€ЗО' 
хранят на водяной бане (мармите). Супы. заправленНЬ1е 
ном, хранят при температуре 60-65

0

С. 



~Ы l~ 
г~=al. :. пЬ1 следует подавать на раздачу неОО.льшими порциями. 

су аrvl'ИЮ супа на раздаче нельзя смешивать с остатками 
новую ~ r" 

,.снеи. 
!ре t,.fясJtы�e и рыбные продукты следует хранить в соответ-

и с правилами (в бульоне, на ВОДИНОЙ бане и т. д.) И равно
:fВИ раскладывать в суповые миски и тарелки. Гарниры в 
',lep"paO ~иЬlе супы кладут перед подачей, а некоторые (гренки-;-
1РОЗ фитроли) подают отдельно. 
lрО Зелень часто подают отдельно на розетке. Так Ж~ подают 

тиК лимона к солянкам. Сметану кладут в суп при отпуске 
.10111 
JtJIИ подаЮТ в ~оуснике. . 

Посуду (тарелки, суповые миски), бульонные чашки для 
супов следует подогревать, а для холодных - охлаждать. Суп 
наливают в тарелки и МИСКИ осторожно, чтоБЬt кj:>ая их остава

лиСЬ чистыми. 



Г{)ава 2. Соусы 

Значение соусов в пнтании 

в старинной русской кухне отдельно приготов.леНВые ~ 
усы использовали мало. Обычно ЖJЦкость, оставшуюся "O<:.q 

тушении и припускании блюд, заправляли мукой. Такие "OД~ 
JlИвки назывались муковники. В профессиональной РУССКой Ityx
не соусы использовали, но ассортимент их был невелик. ЭТИ 
соусы назывались взвары (взвар клюквенный, капустный, лу
ковый и т. д). Соусы в современном понимании получили рас
пространение в России в XIX в., и поскольку многие из них 
были заимствованы из французской кухни, названия их сохра
нились. 

Соусы улучшают вкус и аромат готовых блюд, придают им 
сочность, повышают пищевую ценность и дополняют химичес

кий состав. 

Часто соусы улучшают внешний вид блюд. Кроме того, их 
используют с технологическими целями в процессе приготов

ления блюд: в соусах тушат продукты, под ними запекают рыбу, 
мясо и овощи, применяют их при приготовлении фаршей. 

В современной кулинарии ассортимент соусов очень раз
нообразен. ПО т е м пер а т у реп о Д а ч и они бывают roрячие 
и холодные. 

По ж и Д к о й о с н о в е различают соусы на бульонах (1«1" 
стном, мясо-костном, рыбном, грибном), на сметане, МОЛОIC~ 
растопленном сливочном масле, растительном масле и ук: 
(главным образом, холодные соусы). К соусам относятсЯ та )1 

масляные смеси и сладкие соусы. СJIадкие соусы по BKY~O" 
способам приroтовления отличаются от мясных, рыбныХ, ЯИ 
масляных и др. Поэтому их изучают в разд. III, гл. 10. 1Jf' 

Все соусы можно разделить на две группы: с за r ~~ей f 
тел.я м и и бе з за гу с т ител ей. в качестве загуС'f}t'l' ыp~~ 
современной отечественной кухне используют в осноВНОМ зсJ'О~ 
крахмал, в том числе модифицированный. ВО фраН~~J1Ь!l()' 
кухне для загущении соусов широко применяют метоД eftf/t ? 

го выпаривания ОСНОВ (бульона, сливок). В последнее ер 
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!"::~:~Ke ДЛЯ придания соусам необходимой консис
,HlpOPO» устойчивости при храliени используют овощные и 
rеJ(t.I"~;_ягодные пюре. Высокой змульгирующей и стабили
фруJ<'I' и- спос06МОСТЬЮ обладают пюре из моркови, свеклы, 

Ую~е -
зrlР онОЙ капуСТЫ, краснои смородины. 

белоnoq~ Q н с и с т е н Ц и и СОУСЫ подразделяют на жидкие (д.nя 
о 1< блюдам и тушения), средней густоты (для запеkа

подЗЧJ( стые (для фарширования). 
tllfll),nr: ц в е т у СОУСЫ подразделяют на красные и белые (мяс-
ые соусы). 

JJ IIO т е х н о л о г и и при r о т о в л е н и я различают соусы 
основные и нроизводные (разновидности основного). (рис. III.6). 
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Рис. III.6. Классификация соусов 
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Сырье и полуфабрикаты ~~:~" 
АЛЯ прнготовлення соусов 

Для соусов используют разнообразное сырье: Муку 
ничную высшего и l-гo сортов, кости, корнеплоды (мор ЦЩ\!. 
петрушку, сельдерей), репчатый лук, томатное пюре JfJr;08L. 

матную пасту, соленые и маринованные огурцы, КУЛИнар То· 
жиры, сливочное масло и маргарин, растительное Масло IiLl~ 
сус, лимонную КИСJIОТУ, специи, пряности, вино И др. '),1(-

Уксус лучше использовать винный ИJJИ фруктовый. Ег 
можно заменить лимонной кислотой ИлИ соком лимона, а в OT~ 
дельных случаях и такими кислыми продуктами, как щавель 

ревень, барбарис. ' 
Вино пригодно только натуральное виноградное (красное 

и белое, сухое и полусухое). Прежде чем ввести в соус, вино 
необходимо подготовить. Для этого его наливают в хорошо ра
зогретую сковороду (сотейник) и доводят до кипения, при ЗТОМ 
винный спирт улетучивается, а остающиеся компоненты при

дают соусам специфические привкус и аромат. 
Вкус и аромат соусам придают разнообразные спеЦИl1, 

пряности и приправы: перец горошком (черный, душистый), 

перец молотый (черный, красный, белый, карри), лавровый 
лист, кардамон, мускатный орех, корица, гвоздика, имбирь, 
горчица, ваниль и ванильный сахар и др. Большинство пряно

стей кладут в соус за 10-15 мин до готовности, лавровый 
лист -за 5 мин, а молотый перец -В готовый соус. 

Готовые соусы хранят на мармите под крышкой при тем
пературе 75-80·С. На поверхности соуса может образоваТЬСfl 
пленка, которая снижает его качество. Для предотвращеJJИII 
этого нежелательного явления соусы "защипывают" сливоч
НЫМ маслом или маргарином, т. е. кладут на' их поверхtlОС11> 
небольшие кусочки жира. . ы 

Полуфабрикатами для многих соусов служат бульоН ' 
мучная пассеровка, пассерованиые овощи и томат-пюре. )0-

Булъо'Къс. для приroтовления мясных соусов использу 

белый и коричневый бульоны. - 181 

Белый бул.ъо'К готовят из. мясных и КУРИНЫХ косте"ы� 11. 
же, как дЛЯ СУПОВ, но более концентрированным (1,5 JI воД 
1 кг костей). . бара' 

Коричневый бул.ъон. готовят И3 говяжьиХ, свины�
,

' бqЭ
ньих, кроличьих или куриных костей. Кости, кроме T~~1Ba
тых, дробят на куски длиной 5-6 см, а у трубчатыХ oTrt )(0.111>)(0 

ют суставные головки, после чего разрубают их на неС 
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r ~ ИЗNIельченные кости кладут на ПРОТИlШИ и обжаривают 
'!3С1'еJ1'1I0_ЗОЛО1'ИСТОЙ окраски при температуре 160-170·С в 
:10 'I'etdtlOM шкафу в течение 1-1,5 ч. периодически перевора
>l'ЭроЧ За 20-30 мин дО окончания обжаривания к костям до
чквэЯ. ....ОРкОвь. петрушку, лук репчатый, нарезанные на 

JJ1ЯЮТ ,.. 
ба роизвольной формы. 
!СУСJ(~;жаренные кости с подпеченными кореньями и луком 

в котел. заливают горячей водой (2.5-З л на 1 кг костей) 
JCJ1aro;T 5-6 ч при слабом кипении. периодически удалял жир 
Ii вар ну За час до окончаllИЯ варки в бульон добавляют стебли 
"~ . . па мелкие корешки петрушки и сельдерея. Для увеличе-
У!СРОсо~ержаНJ1Я экстрактивных веществ. улучшения вкуса и 
киЯ об - -naxa в бульон можно Д авить м J1 с Н о и с о К, полученныи 

:САе обжаривания мясных ПРОдyJC'ГОв.Для этого оставшийся 
после жаркИ сок выаривают,' сливают жир. сухой остаток раз
воДЯТ водой или бульоном. кипятят 2-3 мин и процеживают. 

Для получения коричневоrо концентрированного буль
оиа-фюме - сваренный бульон выпаривают (В посуде при 

открытой крышке) до 1/8-1/1 О o~eMa. В охлажденном виде 
фюме представляет собой студнеобразную массу коричневого 
цвета. Он хорошо сохраняется при 4-6" С в течение 5-6 сут. 
Ec.nи концентрат развести в 8-10-кратном количестве водыI. 
'Го ПOJlучится обычный КОРИl.IневыЙ бульон ... 

Рыбкый булъок. Варят так же, как и бульон ДЛЯ супов, 
110 более концентрированным. Норма рыбных пищевых отходов 
для получения 1 Л готового бульона колеблется от 0.5 ДО 1 КГ. 
КРоме того. используют бульон от варки и лрилускания рыбы. 

ГРUбкой отвар -отвар из сухих беJlЫХ грибов. Готовят 
его так же. как для супов. 

П4ссеРОS4кuе .му""и. Муку добавляют к соусам для прида-
111111 ОПределенной консистенции. Мука в сыром виде придает 
:усам неприятные клейкость И вкус. Поэтому муку пассеру-
1r.3"~ т. е. лодсушивают без измененил цвета при 120·С или с 
СОk;не1lием цвета до светло-коричневого при 150·С. Более вы
!lenh Ю температуру не применяют • так как мука приобретает 

t'ИRТн -n ЫИ привкус "пригорелоro". 
ItJIIf пРи пассеровании м'уки происходит частичная (при 120·С) 
l'еР$lюРЗКтически полная (при 150·С) денатурация белков. Они 
(1!о.цОi1; СПОСОбность к набуханию и при соединении с бульоном 

N Не Обраэуют клейковину. 
ORB.I1e I18.Jta об Ние окрашенных продуктов и специфического за-
ЪЯСНяется реакцией меланоидинообразовании. 
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Существенное влияние на консистенцию соуса Oka ---........ 
крахмал. При пассеровании происходит его деКСТРИIi~3Ъi8ц~ 
при этом крахмальные зерна частично рззрушаЮТСJi и т3.!tЦIII\. 
способность к клеЙстериззции. Поэтому соусы получаютс:РSl.IO-: 
стичныи,' неклейкими, с приятным ароматом. ЭJlа, 

Все процессы, связанные с набуханием и клеЙстерt.l.3Q 
ей крахмала при дальнейшем проваривании муки с ЖИДКОС1'~I!· 
заканчиваются примерно через 20 МИН, llOЗТОМУ coycы не 10. 

CJl~. 
дует кипятить длительное время. 

па:ссеР~,вать муку можно с жиром и без него. для ПOJIУЧе, 
ния жировои пассеровки просеянную муку всыпают в ра ......... - ~.~. 
ленныи жир и наrревают, непрерывно помешивая. Жир обес. 

печивает равномерный прогрев муки и при послеДУЮщем ра3-
ведении бульоном препятствует образованию комков. ЖИРОЭУ\IJ 
пассеровку обычно разводят горячим бульоном. 

Сухую, или обезжировую, пассеровку ГОТовят путем про
гревания просеянной муки слоем не более 5 СМ. ДЛЯ приготов, 
ления большого количества сухой пассеровки муку смеШИ8ают 
с солью (до 20% массы муки) и нагревают, помеШИ8ая. Соль 
препятствует образованию комков при разведении пассеровки 
6у льоном. Сухую пассеровку разводя.т небольшим количеством 
бульона, охлажденного ДО 50·С 80 избежание преждевремен
ной клейстеризации крахмала и образования. КОМКОВ. 

В зависмости от цвета различают красную и белую пассе
ровку. 

Красную пассеров"у при меняют для приготовления крас

ных соусов, иногда грибных. Чаще ее готовят без жира. Муку 
пассеруют при 130-150'С дО светло-коричневого цвета при 
периодическом помешивании. 

. Белую пассеров"у используют ДЛЯ приготовления белы1c 

мясных соусов, соусов на рыбном, грибном бульонах, lJа МОЛО
ке, сметане. Чаще ее готовят жировой. Температура пассерО-

C"I~ вания 120·С. В процессе пассерования цвет МУКИ практиче ь 
не изменяется или приобретает кремовый оттеНок. fOTOBf{OC'f 

пассеровки определяют по образованию орехового apOMa1'~c_ 
Пассерова",uе овощей u то.мата. В рецептуру мяснЫХ :ТЬJl1. 

ных соусов входят морковь, сельдерей, петрушка, лук pen~eJllore 
а в рецептуру белых мясных и рыбных соусов - лук и в луf.. 
коренья. При изготовлении большого количества соусо оуса 
морковь, томатное пюре пассеруют порознь. ЕслИ же C

1
,,) а 

(3 4 "Нр' 
готовят мало, то сначала пассеруют с жиром лук - акоtlеl.l. 

затем кладут морковь и пассеруют еще 5-6 МИН. Н е ~/ 
добавляют петрушку и сельдерей и пассеруют все вмеСТ 
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Г~ образом, все пассерование продолжается около 
v ,.)111. ;лой овощей должен быть не более 5 см. 
1:; J4~f"'MaTHoe пюре пассеруют в сотеЙИИRaХ с добавлением жира 

~~ масСЫ 1'Омата). Томатное пюре протирают через сито, 
i5-1 ,'Ов разогретый жир и пассеруют, помешивая, в течение 
IJBOД~~ М}1Н. При изготовлении небольшоro количества соусов 
30- ое пюре можно добавлять к овощам в конце их пассе
тor.raTH 
рованИЯ' 

Мясные соусы 

мясные соусы готовят красные и белые. Сначала приго
товЛflЮ1' так называемые основные COYCt,.I, а из них, добавляя 
различные пРОДУКТЫ,- отдельные разновидности (производ
ные соусы). 

ОСНОВНОЙ красный соус и его ПРОИЗВО..1ные 

Мучную красную пассеровку разводят коричневым бульо
ном. Как уже отмечалось, жировую· пассеровку можно раз

ВОДИТЬ горячим бульоном, сухую -бульоном, охлажденным до 
50·С, ДЛЯ этого в котел всыпают пассерованную муку, влива
ют часть бульона, хорошо ра.змешивают до однородной массы 

и процеживают. В разведенную мучную па.сёеровку вливают 
оста.льноЙ бульон, добавляют пассерованные коренья с томат
ным пюре, соль и варят от 45 мин до часа (рис. III.7). 

Перед окончанием варки добавляют сахар, молотый пе
p~ц, лавровый лист. Соус процеживают, протирая в него раз
ваРИ8шиеся Овощи, и доводят до кипения. Основной красный 
Соус используют для приготовления производных соусов или, 
:nравив сливочным маслом либо маргарином, подают к блю
дл. м Из КОТ.'1етной массы, ветчине, сосискам, сарделы(зM и т. д. 
"ю УЛУЧшения вкуса в красные соусы можно добавить соус 
соу:кы'',, фюме, бульонные кубики. Из основного красного 

~ можно ПРИготовить следующие производные соусы. 
KpaCIt:~C "РЦС1f.ЪiU с виКОА (соус Аадера). В готовый основной 
Ка'l' n и соус добавляют подготовленное вино (мадеру, МУС
Ito~ иортвейн), ДОводят до кипения и заправляют маргари
II'rицыl ли маслом. Подают соус к блюдам из Жареного мяса, 

С и ДИчи. 

l>уlО1' :УС "'У"овый (.нu.роитои). Мелко нарезанный лук пассе
:::&JlI18a~ масле, добавляют перец горошком, лавровый лист, 

,. УКСусом. Затем выпаривают почти досуха. Жир зк-
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ПросеИВ8ние 

Пассерование 

маслом 

. са 

PUC. IlI.7. Схема приrотовлеНИIl OCHOBHoro KpaCHoro соУ 



2 соуСЫ 205 
,. ~aBa . _______ 
'. __ -~-- ет ароматически~ вещества лука, а уксус -перца и 

crparl1P~ листа. Подготовленный лук кладут в основной крас
.'lзIlРОSО с заправлЯЮТ по вкусу солью и сахаром, доводят ДО 
;Jь1Й coJ Готовый соус заправляют маслом или маргарином. По
".tпеtlия,биточкам, котлетам, жареной и отварной свинине и 
.1аЮ'f J( fdЯСНЫМ блюдам. Кроме того, соус используют ДЛЯ за
друг"=я мясных блюд. 
J1eкa~OYc "РClСНЫЙ с ЛУ1СОAi U оzурчаАU (пu"антнwЙ). В соус 

И- добавляЮТ мелко нарубленные корнишоны, соус "Юж-1УКОВЫ 
• _" дОВОДЯТ до кипения и заправляют маслом или .маргари-

ны1J{ корнишоны можно заменить солеными огурцами. Для это-
110М. б 
го ~IX очищают от кожи и семян, мелко ру ит, припускают с 

водОЙ ИЛИ бульоном и ВВОДЯТ в соус. Подают соус к филе, лан-
еТЗfd биточкам, котлетам., . 

r Соус луковый с zор-чuцей (робер). В соус луковый добав
ляют готовую горчицу. Соус не следует кипятить, так как при 
этом свертываются белки горчицы и улетучивается ее специ

фический запах. Соус подают к блюдам из свинины, жареной 
колбасе и сосискам. 

соус красный с ЛУ"ОАС U tрuба.мu (о.хот"u-чuЙ). Мелко на
резанный репчатый лук пассеруют на масле или маргарине, 

добавляют нарезанные мелкой соломкой вареные грибы и пас
серуют вместе еще 3-5 мин. Затем лук И грибы кладут в крас
ный соус, добавляют перец горашком, лавровый лист и варят 
10-15 МИН. В конце варки в соус добавляют .подготовленное 
белое сухое вино, нарезанную зелень эстраrона, петрушки. 
Можно ГОТОВИТЬ соус без вина. Подают соус к жареной дичи, 
Rо.'rуралъным жареным котлетам и другим блюдам из жарено
ГО Мяса. 

Соус красный с "оренъя.м.u (для тушеного .м.яса). Морковь, 
~епу или брюкву, белые коренья и лук нарезают дольками или 
nРУСо'{!(ами, пассеруют, соединяют с соусом красным, добав
II:Ют ДУШИСТЫЙ перец горошком и варят 10-15 МИН. В конце 
Co~lt1f кладут зеленый горошек, нарезанные стручки фасоли. 

с &!ОЖНQ ГОтовить И без вина. 
I(o.аь Соус 1Сраснwй с 08ОЩ(UlU дАЯ тефтелей (греческий). Мор-
1:0Ilk~':nYK, белые Rоренья, перец сла.дкиЙ свежий нарезают 
I(rг ду и СОЛомкой, пассе ру ют, вводят в красный соус, добавля-
1t\IJ ВII;:rи.с1'ЫЙ перец горошком и варят 10-15 мин. В конце вар
деРЪ1} ~T ПОдготовленное вино (типа муската, портвейна, ма
llJiJ1io С Оус доводят ДО кипеnия и добавляют подroтовленное 

С Оус МОЖНО готовить и без вина. 
lt.усоч::С 1Срасчъ..й с эстрагоJЮ.м. Стебли эстрагона нарезают на 

• «ладут в основной красный соус, добавляют фюме и 
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--.......::..I(!t. 
варят 25-30 мин. Процеживают. ЛИСТИКИ эстраГОна зад <: 
сухим белым вином. доводят до кипения и ВВОДят в про Ifh<ll<" 
НЫЙ соус. Подают к жареному иясу, иатуральны�M KOТJt~e)f(eJ: 
телятины, свинины, баранины, к жареным курам и ЦЫ1t ёI.,,!] 
к блюдам из яиц. JU['I'Ii~ 

Соус JroСЛО-САад"uЙ. Изюм и чернослив перебираlO'r 
ЧеРIiОСЛИВ отваривают в небольшом количестве воды ~ loiO!U' 

бождают от косточек. Грецкие орехи очищают от СКОрл ОС1\( 
оболочки и нарезают на кусочки. Подготовленный черн~:~ 
изюм, орехи кладут в отвар от чернослива, добав.л.ню'l' n I 

душистый горошком и тушат 7-10 мин, затем соедина:~(' 
красным соусом, доводят до кипения, .вводят ПОДГОТОВJJеНliс 

вино или уксус. Подают к блюдам из отварного, тушеноro МЯса 
и птицы. 

ОСНОВНОЙ беАЫЙ соус 
и его ПРОИЗВО..1ные 

Основное отличие белых соусов от красных в том, что 
почти все они Mehee острые и более нежного вкуса. Белые 
СОУСЫ обладают меньшим сокогонныи свойством, чем красиы~. 
Для усиления выделения пищеварительных соков в ЭТИ соусы 
добавляют лимонную кислоту. 

Для ПРИГОТОВJIеиия OCHoBHoro белого соуса белую ЖJ1РО' 
вую пассеровку разводят белым бульоном, добавляют мелк~ 
нарезанные, слегка спассерованные петрушку, лук репчаты~ 
варят 25-30 мин. Затем соус заправляют лимонной кислоТО11 

ИЛИ лимонным соком, солью, процеживают, протирая ОВОЩII, 
и снова доводят до кипения. Подают к блюдам и3 oTsap1:l0ro 

- товлеНИJl 
мяса и припущеннои птицы или используют для приro. '{Ь 
производных соусов. В этом случае основной СОУС запраSЛЯ 
по вкусу не надо (рис. 111.8). - БА. 

Соус паровой. Готовят этот соус так же, как ОСНОВJlО" ~" 
JIЫЙ, но перед окончанием варки вводят белое вино, сол~, ;с 
лотый перец и после прекращения кипения _лимоIlны�(( 111 

Для улучшения вкуса и повышения содержания ~Kc~a~a: 
ных веществ во время варки можно добавить отвар и l' со' 
ПИНЬQНОВ или припущеmlые шампиньоны. НазываюТ Э:~О.1l)J3· 
паровым потому. что при приготовлении ero обыЧНО и }l1. 
ют бульон, остающийся после припускания кур, цьr~.a!ll' 'i 
Подают соус к вареным и припущенным курам, цыПЛ 

лятине, котлетам паровым И3 телятины. дичи. 
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Соус белый с лЙцо ... (CfOnpeAt). Сырые яичные ~ ...... 
единяют с кусочками сливочного масла или маргаРИна Jt Со. 
ляют немного слив.ок или бульона и, непрерывно rlOM~ дОбаз• 
проваривают на ВОДЯНОЙ бане до загустения при TeMne~l1&a1l1 
60-70·С. Полученную смесь (иично-масляный лье;ю:н) сое a'l'y~ 
ют с белым основным соусом при той же темпераТУре д':Ir". 
ляют тертый MYCЮiTHblM орех, соль, лимонную кисло';. По 4t&. 

ют К отварным и припущенным блюдам из телятины, птиць~· 
дичи. Ik 

Соус беАЪ~Й с овОЩ4АU. Корнеплоды (морковь, петрушlC 
или сельдерей) и лук нарезают мелкими кубиками или СОЛО у 
кой и пассеруют в течение 3-5 МИН. Затем подливают HeAfHQ~ 
бульона и, закрыв посуду крышкой, припускают ДО I'OТО8КОС. 
ти. Отдельно варят зеленые лопатки фасоли, репу или брюКllу. 
Репу и брюкву перед варкой следует обдать кипятком Для уда. 
ления специфического запаха и горечи. Подготовленные ОВОщи 
заливают соусом белым основным, дают прокипеть, добавляют 
лимонную КИСЛОТУ. соль, заправляют сливочным маслом ИJiИ 

маргарином. Подают к блюдам из отварной баранины, теJlЯТИ· 
НЫ, кролика. птицы, а также к паровым котлетам из мяса. 

Соус mоAtаm1l.'WЙ. ЭТОТ соус отличается от других белых бо
лее острым вкусом. Для его приготовления пассеруют измель

ченные морковь.и лук, добавляют томатное пюре, белые ICO

ренья и продолжают нагрев еще 15-20 мин. Затем пассерова,,· 
ные овощи соединяют с белым соусом основным и проваривают 

30 мин. Перед окончанием варки кладут соль, молотый переци 
лимонную кислоту. Можно добавить также белое сухое вино 
(в этой случае количество лимонной ки.слоты уменьшают). го
товый соус процеживают, протирая при этом разваРИ8шиеСJl 
овощи, а затем снова доводят до кипения. Подают к блюдаМ из 

мат
жареного мяса, субпродуктов (мозгов) и овощей. Соус ТО и I1 

ный имеет несколько разновидностей: с грибами, с грибам 
овощами и др. 

Рыбные соусы 
И3ВО;.1-

На рыбном бульоне готовят белые соусы и иХ п~ IOдa~ 
ные. Вкус их более нежный, чем мясных. Подают их к JI 

из отварной и приnущенной рыбы. ы~. fO 
Соусы рыб_ыи бел.ыЙ ОСfЮ8_0й, napoeoй 1t т0А4m:Льэова' 

товит их так же, как ОДНОИМенные мясные, но с исп 
нием рыбного бульона. 
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р8113 ' ---.>··--.·-бел.ое 6u.Ш). Готовят так же, }(аХ МЯСНОЙ белый с ЯЙЦОМ. 
соус 6ел.'bI:Й с рассОАОАС. В соус белый основной добавляют 
СО~~енный и процеженный огуречный рассол, варят 5-

IрО,,~I1 Б ГОТОВЫЙ соус к.ладут соль, лимонную кислоту, добаВJJЯ-
.t\ ,.ulg. товленное вИНО и заправляют маслом или маргарином. 
u'f "rc то.матиьtЙ с огоща.м:u (бордоссхu.Й). Морковь, пет-

O~ лук репчатый нарезают мелкими кубиками и пассе
JyIIIltY Затем соединяют с соусом томатны1,' добавляют перец 
руЮТ. ,~ горошком, варя'!' 10-15 МИН. В конце приroтовления 
'1epli.bt,. -
бавЛЯЮТ лавровым лист, ВJIивают подготовле~ное впно, кис-

.10 лимонную и заправляют маргарином или сливочным мас

.~O'f: Соус можнО готовить и без вина. Подают соус к блюдам из 
~~в~рной. припущенной, жареной рыбы и рыбной котлетной 
ассЫ. .' . '" 

м Соус РУСС1СuЙ. Этот соус подают с рыбой, припущенной по-
руССКИ. В томатный соус добавляют белое сухое вино, русский 
га.рнир, доводят до кипения и заправляют маргарином или сли

вочНЫМ маслом. В русский гарнир входят: соленые огурцы очи
щенные, н:арезанныe и при пущенные; морковь и белые коре
нья, нарезанные дольками или брусочками и припущенные; 
мелкие головки лука-сеанца целиком или репчатый лук, наре

занный дольками, пассерованиый; каперсы и маслины без кос
точек; шампиньоны, припущенные в масле; вареные хрящи 

осетровых рыб. .. 
Соус oМampocc1CUU. В томатный соус добавляют припущен

ные шаМПИIiЬОНЫ или отварные белые грибы, мелкие головки 
ЛУJtа~сеЯliца (щалота), пассерованные на масле, протертые 
анчоусы, белое сухое вино и доводят ДО кипения. 

Соус ра1СовыЙ. В соус белый основной вводят кусочки ра
K080to масла. для приготовления р а к о з о г о м а с л а 
~аI(ЦИРИ вареных раков слегка подсущивают и толкут со сли
T~:Kыe маслом. Полученную массу прогревают, помешивая, при 
nbl пературе 100 -105°С. При ЭТОМ красящие вещества из груп
ВуlO Itaротиli.ОИДОВ рас'гзоряются в жире и придают ему краси
nени ok~acKY. Масло сливают в горячую воду и доводят до ки
~ne:~ атем, уменьщиз нагрев, дают постоять 25-30 мин без 
СIfИlotа1О~ 11 охл.аждают. Застывшее на поверхности раковое масло 

и зачищают нижнюю сторону. 

Грибные соусы 

~ гриБыl 
~Y('QBbI)( ~Одержат значительное количество экстрактивных. 

11 аРоматических веществ. Поэтому ИХ щироко ис-
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поЛьзуют для приготовления соусов. В европейско~',,~ 
жие и консервированные шампиньоны и ДРУГИе ИСkУtt'tе ~~e, 
выращенные грибы используют главным образом !сак lIelt"u 
вые и ароматические добавки к различным СОусам. В ~ BlI:yeo. 
же кухне на основе грибного бульона готовят много г:cc~ 
соусов, в которые добавллют вареные грибы, мелко иа;:1fI.n. 
ные или нашинкованные СОЛОМКОЙ. Эти соусы Подают R 1( 3<1.11. 

ным, овощным, а также к некоторым блюдам И3 мяса и дРУf!Jt
продуктов. Более всего эти соусы подходят к каРТОФеJl~~ 
биточкам, котлетам, рулетам, зразам, запеканкам и др ыt 

Соус грибной основной. Белую жировую пассеРОВI(~ р 
водят грибным отваром, варят 45-60 мин, солят, процеживаэ:а• 
Отварные грибы и репчатый лук нарезают соломкой ИЛи t.t: 
ко рубят. Лук пассеруют, соединяют с грибами и обжарИВаIOr 
5 мин, затем вводят в процеженный соус и варят 10-15 МИ\i 
ГОТОВЫЙ соус заправляют маргарином или сливочным маcnом.' 

Соус грибной с то .. ато& Томатное пюре пассеруют t)Ц. 
ром и соединяют с грибным соусом. 

Соус грибной "иСАО-САадхий. В соус грибной с томато\\ 
добавляют перебранный и ПРОМЫТЫЙ изюм, чернослив (без 1C0-
сточек), перец черный горошком и варят 10-15 МИН, в kОlЩе 
приroтовления добавляют давровый диет. 

МОАочные соусы 

Молочные соусы обладают нежным вкусом и содержат 
белки, углеводы и жиры в легкоусвояемой форме. Готовят их 
на цельном молоке или молоке. разведенном бульоном. овощ
ным отваром, водой. В зависимости от использования молоч-
ные соусы ПРИГОТОВJIяют различной густоты: . 

жидкие -для подачи к блюдам (50 r муки на 1 л соуса), 
средней густоты -для запекания (В соус добавляЮТ сы; 

рые яичные желтки) блюд из овощей, мяса и рыБЫ, а Ta~a 
заправки припущенных и. отварных овощей (100-110 r !lfytCИ 
1 кг соуса); из-

rycтыIe -для фаршировании котлет из птицы и ДИЧИ'!'це~ 
делий из мясной руБКИ, для добавления в качестве СВЯЗYQзо r 
основы в морковные котлеты, сырники и другие блюда 
муки на 1 л соуса); nдС' 

Соус "ОАОЧКЫЙ (бешаА&еАЬ). Белую жировую МУЧИ~oJJJlТ' 
серовку разводят горячим МOJIоком, варят 7-10 миН, ()'I'1!aP' 
процеживают, доводят до кипения. Подают к овощНЬ1М ~ (J(Q1' 

иая капуста, фасоль, кукуруза, спаржа и др.) и :крупЯНЬ1 
леты и биточки рисовые, пшенные и др.) блюдам. 
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~~чJt.ыЙ сладtCuЙ. В жидкий молочный соус добав
соус р и ванилин, растворенный в горячей воде. Подают IC 
саха 

.11110'1" пудингам. запеканкам из круп и творога . 

. ~ыp!ffJcз:'Аояоч.Jt.ыый с ЛУ1Со.м (субuз). Репчатый лук мелко ру-
СОУсеруют на сливочном масле, помешивая, чтобы он не 

,)1'1', пас лея. Затем добавляют мясной бульон и припускают дО 
!ОД)l(3Р: подroтовленный лук вводят в молочный соус, прова
,ЯrКо~ 7-10 мин, добавляют соль, красный молотый перец, 
.JJ'!IJ~~n<и.вают, протирая при этом лук. Затем соус доводят до 
!1рй tПlя заправляют маргарином или сливочным маслом. по
J(»J1e соу' с к жареной баранине, котлетам бараньим натураль
даюТ 
flbrM И отбивным. 

Сметанные соусы 

используют сметанные соусы главным образом в русской 
кухне. В старину их готовили без мучной naссеровки: упарива

ли сметану в два-три раза, а теперь вводят белую мучную пас
серовку (е жиром или без него). Готовят сметанные соусы нату
ральные на одной сметане в качестве жидкой основы или с 

добамением бульона, овощного отвара, т. е. на основе белого 
(более экономный вариант). 

Соус CMemaJt.MblU (каmуралън.ыЙ). Пшеничgyю муку nporpe
вают при температуре 1l0-120'C без жира, охлаждают до 
50-60·С и перемешивают со сливочным маслом. Сметану дово
ДЯТ до Кипения и постепенно вливают в мучную пассеровку, 
ззправ.n.яют солью, перцем, кипятят 3-5 мин, процеживают И 
вновь доводят до кипения. 

Соу.: с.меmаJt.КЫЙ (Jt.a ocJt.ose белого). пшеничную муку под
~;а8JIцвают Так же, как в предыдущем варианте, разводят 
чеЛЬОIiQМ и КИпятят 10-15 мин. Затем соединяют с прокипя-
н«ой . 

I'!oц сметаной, СОляТ и проваривают 3-5 мин. Процеживают 
250080ДRТ до кипения. Количество сметаны колеблется от 
1t000идО 750 г На 1 Кг соуса. В зависимости от этого меняется 
;1 PЪ1~eCTf:lO муки и бульона. Подают сметанный соус К мясным 
'()РJlЧ 1IЬrM блюдам, используют для запекания и приготовления 

сИХ закусок. 
tepe;j ~~C с.мета'Н.'Н.ыЙ с mо.АШmo.м. Томатное пюре протираю'!' 
~'1l1ДY'Г 'ГО' упарива.ют ДО половины первонача.льного объема и 
+;a.peI:lы в ааправленный сметанный соус. Подают к голубцам, 

м 11 фаршированным кабачкам, тефтел.ям. 
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Соус с.меmаИRЫU с лука ... Лук мелко шинку~--"""",,:,:._ 
пассеруют со сливочным маслом или маргарином до tУБIl"t, 
готовности, не допуская ПОДРУМЯIiИВ8НИЯ. ПОДГОТОвлеь., ~lfo~ 

W W б ..... ы11 JI 
кладут в заправленныи сметанныи соус, до авляют соу "tr-1"t 

WH П С .~ 
ныи И доводят до кипения. одают к лангетам и БJtIO )jf. 

котлетной массы. дач Ita 
Соус c .. emaJC.H-ЫU с moAtamo .. u ЛУКОAt. Мелко наре3а 

лук пассеруют, добавляют томатное пюре и пассеруют И1(ь~ 
5.,--7 мин, затем соединяют С соусом сметанным и да1()т n~ще 
петь. Подают к жареному мясу, тефтелям, голубцам. kIf. 

Соус c.мemauuыЙ с хрено,," (леФОР)· НаТ€ртый хрен про 
вают на масле дм удаления резкого вкуса, добавляlOТ ук7:
перец черный горошком, лавровый лист и кипятят 3-5 цУt, 
3 ~ И~ 
атем удаляют перец и лавровыи лист, смешивают с ГOТOBьu. 

сметанным соусом и дают прокипеть. Подают соус к отварному 
мясу, языку. ветчине, рулету, поросеику жареному. 

Яuчно-маСАЯные соусы 

Сливочное масло, являющееся ОСНОВНОй составной частью 
этой группы соусов, не содержит органических КИСJIOТ. ЭКСТ

рактивных и других веществ, возбуждающих аппетит. ПОЭТ<l
му для придания вкуса и возбуждения деятельности пищева

рительных желез в яично-масляные соусы добавляют ЛИМОII

ную кислоту в количестве 1-2 г на 1 кг соуса или лимоннЫЙ 
сок. Эти соусы хорошо обогащают состав блюд И3 иежирнЫХ 
продуктов: цветной и белокочанной капусты, тощих рыб (суда· 
ка, трески и др.), нежирного мяса птицы (филе кур, ЦЫIJЛJl1 

И т. п.). Яично-масляные соусы бывают двух типов: незмуЛЬГJ.I
рованные (польский, сухарный) и змульгированные (соусы Jla 
основе голландского). " . б вл,,' Соус nOAbCX1l.U. В растопленное сливочное маслО до а о-
ют нашинкованные сваренные вкрутую яйца, соль, haIIH-IН~з. 
ванную зелень петрушки или укропа, лимонный сок И~И ~[бе. 
веденную лимонную кислоту. Подают соус к отварНQИ Р 
капусте цветной, белокочанной. MeJlb' 

Соус полъс7СUЙ ('" ЭХОUО.tt.ныЙ"). Для удешевленИЯ и У осtlО
шения энергетической ценности соус польский готовJn' яаN\аcJlO. 
ве белого. В готовый белый соус добавляют сливочное )lOTY' 
нашинкованные яйца, зелень петрушки, лимонную киСт npo-

Соус сухариыU. Сухари белого хлеба размалываю ~ цре' 
сеивают и поджаривают при помешивании до З0ЛОТJ'lc'tО" t10P' 

О те 
та. Сливочное масло растапливают и нагревают Д 
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['!8.... -.~::.---;He станет прозрачиым и не образуется светло-корич-
j1QJ<З ~Ii садОК' Масло сливают с осадка, добавляют поджарен
t/epы'' о и сОЛЬ, лимонную кислоту. Подают J( отварным ово
tlbIe c~a~a~YCTe брюссельской. белокочанной, цветной, брок
tI1aM спарже. артишокам. 
r(OJI!lc с голландСКUЙ. Желтки сырых яиц соединяют с холод-• ::ячеиой водой, размешивают в посуде с толстым дном, 
t/~ 1/3 поло}КениогО по репептуре сливочного масла ку
S~~~И проваривают на водяиой бане (при температуре 
~~~;O'cj, помеwивая и слегка взбивая до образования одно-
1;) ой слегка загустевшей массы. После этого нагрев прекра
po~~ и продолжая размеwивать, вливают тонкой струйкой 
ЩЗN' , r ~ 

авшееС8 растопленное масло. отовыи соус заправляют со-
оСТ u 

льЮ, лимонной кислотаи или лимонным COKO~ ~ пр.оцеживаю~. 
Получается густая однородная эмульсия типа масло в воде, 

rде эмульгатором являются желтки яиц. Поэтому, неСМО1'рЯ на 
высокое содержание масла, соус не дает ощущения жирного 

и обладает нежным вкусом. Для удешев.nения соуса, снижения 
его энергетической ценности, повышения устойчивости эмуль
сии иногда к нему добавляют белый соус. Подают ГОJlландский 
соус к блюдам из отварной спаржи, цветной капусты и рыб 
нежирных пород (сиг, стерлядь, судак и др.). Кроме основного 
roJlJJандскоГQ соуса, готовят ряд его раЗRовидностеЙ. 

Соус 20л.лаидсхuU с горчuцец (.кутар). В голландский соус 
доба.вляют готовую горчицу (примерно 50 r на 1 кr соуса). Пода
IO'Г к жареной рыбе осетровых пород. 

Соус 20ЛJtаидс1tUй с уксусо,м (беарн.ез). Крупнодробленый 
~epeц, лавровый лист заливают уксусом (90/0-ным) и кипятят. 
( атем УКсус процеживают и заправляют им соус ГОJlландский 
Вместо ЛИМонной кислоты). Подают к жареному мясу (ланге-
там, филе), почкам. . 
пе СОус tОАЛан.дс1tUЙ со СЛU8ХQAU (Jt&УСЛU"). В ГОТОВЬJЙ соус 
1( ~~Д подачей добавляют взбитые сливки. Подают к отварной 

~Пущенной рыбе, блюдам из десертных овощей. 
ГРеТЫ оус го..ца"дсrcu.Й с xanepca.4tu. В готовый соус вводят про
nР~пу~ каперсы без рассола. Подают к блюдам из отварной, 

еН1iОЙ, жареной рыбы. 

Соусы на раcruтеАI.НОJИ маСАе 
1?aCT~T 

ltelJ~Jte еЛЬные масла являются важнейшим источником 
~.I)IIQt; и ~bHbIX ЖИРНЫХ кислот (олеиновой, линолевой, линоле
.) ~ ~~ р.), играющих важную роль в питании человека. При 
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изготовлении холоДНЫХ соусов и заправок "а paCT~ .• 
биологическая ценность последнего не снижается.; масло t.ta~.~ 
гирует и поэтому легко усваивается. Эt.tУJ;l 

Соус .майонез (nРОS4КСа.яь). Майонезы готовят из 
нированного растительного масла, горчицы, CbIPblX .я~<lФII 
желтков и уксуса. Яичные желтки растирают с СОлью.~ IfIlL: . ,. Гор 
цеЙ. для эмульгирования _ ма~ло вливают в растеРТые Же '11\ 

постепенно, тонкой струикои, при непрерывном размеlU~'!'~' 
нии. Уксус можно прибавлять во время эмульгирования: ч 1\" 

дуя его с маслом, или в конце, когда все масло ЭМУJIЪгир' о .. !е 
Д 

v _ .... 111 
исперсионнои средои для масла служит вода ж:еЛТkОВ : 

уксуса, а эмульгатором -фосфатиды желтка и белки ГОРIfИ • 

О б цы 
ни адсор ируются на поверхности ЖИРОВЫХ шариков и 06р . _ _ а 

зуют вокруг них защитныи слои из ориентированных молекул 

что обеспечивает прочность эмульсии. 
Для эмульrирования масла применяют механическую Бэби. 

валку, миксер, а иногда взбивают вручную. При механическом 
взбивании размер шари.ков колеблется от 1 ДО 4 мкм, при 
ручном - ОТ 15 до 20 мкм. Чем мельче шарики, тем прочнее 
эмульсия. 

Натуральный майонез, который приготовляют на предпри

ятиях общественного питания, содержит жира (с учетом Жl1р.1 
желтков) 77%. Пищевая промышленность изготовляет маЙОfl~
зы с содержанием жира 25-67%. Для сохранения консиСтен
ции и устойчивости эмульсии в майонез вводят специальные 
загустители и стабилизаторы эмульсии (модифицированные 
крахмалы, продукты переработки сои, альгинаты и т. д.). В кУ' 
линарной практике майонез для уменьшения жирности иногда 
готовят с белым соусом. Для этого муку пассеруЮТ без жира· 
не допуская изменения цвета, охлаждают, разводят смесью 
холодного бульона с уксусом, доводят до кипения, охлажда· 
ют, а затем соединяют с соусом майонез. . 

При изroтовлении и хранении майонезов возможно р33Р;n 
wение эмульсии, сопровождающееся выделением масла. :; н 
восстановления эмульсии растирают новую порцию желТIC раС
горчицы и вводят в нее при постоянном перемешивани" 
слоившийся майонез. 4теJlЬ' 

На расслаивание майонеза влияет температура paCT~aCTY' 
наго масла. Если масло теплое, то расслоение может O.llJ!oe· 
пить уже в процессе взбивания. Если масло оченЬ Х~\IIIаJIЬ' 
то на эмульгирование затрачивается многО ~неРГИJ1. ?~T 
ная температура масла для ЭМУJIьгированния 16-18 'pJCtlo(l"1> 

При хранении майонеза в открытой посуде J1011еазРJ11"" 
его высыхает. Происходят дегидратация эмульгатора и р 
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r,asa~' _- ~ 
~:_------~'1ЬС~fИ. ПОД деиствием яркого света жиры окисляются, 

!ftte ЭМ:~е приводит к рас~лоению эмульсии. Повышенная (20-
цf01'8К изкая (ниже -15 С) температура хранения выыыаетT 
.,,\·С) п н 
,111 elU'le эмульсии, 
paCC.~~ с майонез используют для заправки салатов, винегре

у подают к ХОЛОДНЫМ закускам из мяса, птицы и рыбы. 
ТОВ, ~o основного соуса майонез rorовят ряд его рззновидностей. 

м~йопез со с.мета'НоЙ. В готовый соус майонез добавляю~ 
"У (от 350 до 775 г на 1 кг соуса). Подают к холодным 

"Me'l'a" б 
(I.;~юдам из мяса, ры ы, а также используют для заправки са-

,аТО8. 
. Майонез с 1(ОР'НUШОНа.м.u (тартар}. Огуецым.?ринованные 
(корнишоны) мелко режут, соединяют с майонезом, добавля
ют соус "Южный" и перемешивают. Подают к холодным рыб
ным блюдам и рыбе, жаренной во фритюре. 

Майонез с зе.л.епъю (равигот). в майонез добавляют пюре 
шпината, мелКо нарезанную зелень петрушки, укропа, эстра

тона и соус "Южный". Зелень эстрагона предварительно ошпа
ривают. Подают к холодным и горячим блюдам из мяса и рыбы. 

Майонез с хрено ... В майонез добав.ляЮ1' тертый хрен. По
дают к блюдам из рыбы, студню, 01'варным мясным продуктам. 

Майокез с то.мато.м (шарон'), Лук мелко рубir, пассеруют 
с растительным маслом, добавляют томатное пюре, пассеруют 

ВСе вместе, охлаждают и вводят в майонез. Отдельно рубят 
змеяъ петрушки и предварительно ошпаренного и охлажден
НОro эстрагона, вводят в соус. Подают к блюдам из отварной 
ХОЛодной рыбы и рыбы жареной. . 
. Маuокез с желе (баикет1~ЫЙ'. В полузастывшее рыбное 
:;;" Мя.СНое жеJlе добавляют соус майонез и взбивают на холо-
11: Используют соус для оформления блюд из РЫбы, мяса и 
ИЦЫ. 

~3б";:nра8КU 'Ка растительном .-аеле. Заправки получают 
:а)(ар IiИем раСтительного масла с уксусом. В них добавляют 
j(O!CТO: Соль, перец, иногда горчицу. Они представляют собой 
)O&ali:l<:r:o ЭМУльсии, в которых растительное масло эмульги
'b\i1 11 раСТворе уксуса. Эмульгаторами в них служат моло
щ ...... _ерец (порошкообразный эмульгатор) и горчица. Стабили-

... 71UЩее Д ~ 
Щlt4l\tJtt. еИСТвие этих эмульгаторов объясняется двумя при-
!~ r.:l\tra.~ ВО-первых, мельчайшие чаСТИЩ,1 их, смачиваясь водой, 
I(ltP08LI 8аютсл жиром и поэтому, адсорбируясь на поверхности 
!!;Р:Jf(aщ Х Шариков, образуют защитные пленки; во-вторых, со
'. иеся в Них вещества снижают поверхностное натяже-
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ние, облегчают змульгирование и уменьшают ВОЗМОЖIf-;;--'~ 
слоения эмульеии. . ь P~~. 

3anpaв~a дл.я саяатО8. В 3%-м уксусе pacT80pRIo 
сахар. Затем добавляют молотый перец, растительное ~1 ~()"", 
хорошо перемешивают. Используют для салатов и Bhltera~J\O ~ 

Заправка горчичная для салатов. Горчицу, СОЛЬ ~()8. 
молотый перец и желтки вареных яиц хорошо растира'ю a~)I, 
тем при непрерывном помешивании постепенно вводят 1'. За. 
тельное масло. Перед оконча·нием взбивания добавляют t~cr\f' 

ЗаnравfCа горчичная дл.я сельди. Готовят ее так Же /(СУс. 
• aklt 

горчичную заправку для салатов. но без желтков. 

~ Соус винегрет. Желтки вареных яиц, соль, сахар, МолQo. I 
тыи перец растирают. Затем при непрерывном помеЩИВЗRl 
постепенно вводят растительное масло. В подготовленную ма 
су. добавляют мелко нарубленные каперсы, КОрнишоны, зе.,. 
ный лук, зелень петрушки и эстрагона, соус "Южный" и ВI 
хорошо перемешивают. Подают к блюдам из субпродуктов. 

Столовая горчица. В горячую воду добавляют сахар, сол, 
корицу, гвоздику, лавровый лист и варят до полНf;>ro раствс· 
рения сахара и соли. Отвар процеживают, охлаждают, ВВОДЯ 
уксус. Горчичный порошок просеивают, смешивают с отвар!)р 
(50 %) и тщательно растирают. Затем вводят остальной отвар I 
растительное масло. Допускается ПРИГОТОВJ1ение горчицы б€; 
корицы и гвоздики. Для созревания горчицу выдерживают Е 

течение суток 

соусы на уксусе 

иХ Соусы на уксусе обладают острым вкусом. ИспольЗУЮТ efJ. 
для приготовления холодных закусок. Уксус лучше уl1ОТР Сl1 
лять винный или плодово-ягодный. К этой группе отНОСЯТ 
овощные маринады с томатом и без него и соус хрен. TJ>Iii. 

Маринад овощ'Кой с томато",," Морковь, лук peI1<1:C1"I/: 

белые коренья нарезают соломкой и пассеруют на Р e!!le 
тельном масле, добавляют томатное пюре и пассеру~ yr.' 
7-10 мин. После этого вводят рыбный бульон или во ;Я1"fl1 
сус, душистый перец горошком, гвоздику, корицу и K~ coJ1l>. 
15-20 мин. В конце варки добавляют лавровы�й ЛИС')', 
сахар. Горячим маринадом заливают жареную рыБУ. oii мор' 

Маринад овощной без то..чата. Нарезанные соло~J( J4э.с,1е 
ковь, лук, белые коренья пассеруют на растите'nЬJ{О~ aepell 
ДО полной мягкости. Затем добавляют уксус, душисты� 
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:~~дику, корицу и КИПЯТЯТ 15-20 мин. В конце 
:-JроaJiCО:бавляют лавровый лист, соль, сахар, крахмал (или 
"эрttf'l Д азведеНlIЫЙ водой, и доводят до кипения. Можно roто
!lfYJCY)' р инад овощной без томата иначе - без загустителя. В 
111111> r.I;~чае нашинкованные соломкой или фигурно нарезан
~1C/I'I с рбованные) морковь и белые коренья припускают в 
8Ь1е (]Са буЛЬОt!е. В уксус добаВJIЯЮТ сахар, соль, гвоздику, пе
ръJбtl~М ошКОМ, лавровый лист, КИПЯТЯТ' и процеживают. Затем 
реи J I1рипущенные овощи, репчатый лук, нарезанный коль
It-'1ад кипятят и заправляют по вкусу. Горячим маринадом за-
uatilJf , ( аЮ1' жареную рыбу например, корюшку) и выдерживают 
"ив 
KeCJ(OJ1bKO часов. ~ " ". 

соус хрен.. Натертыи хрен заваривают кипятком, закры-

ваюТ крЫWКОЙ и дают остыть, затем запраВJIЯЮТ солью, саха

рОМ и уксусом. Соус выдерживают несколько часов на холоде. 
ДЛИ смягчения вкуса можно добавить натертую на терке варе
кую свеклу. 

Для приroтовления со сметаной хрен не заваривают ки
пЯТКОМ, так как сметана маскирует его резкий вкус. 

МаСАЯные CMeCI4' 

Масляные смеси используют ДЛЯ подачи горячих мясных 
и рыбных блюд, а также для приготовления бутербродов. Гото
ВЯт ИХ путем растирания сливочного масла с разными продук
тами. 

Масло зелепое. В размягченное сливочное масло добавля
ют Рубленую зелень петрушки, сок лимонный или разведен
~Ю КИслоту лимонную, тщательно перемешивают, придают 
к;:t.lу батончика и охлаждают. Подают J( бифштексам, антре-
a~ Рыбе жареной. 

Pel\fe осло 1(шеqпое. Филе килек протирают, тщательно пе
IIоца~и:ааIOТ со Сливочным маслом, формуют и охлаждают. 
rОТовл l' К отварному картофелю, блинам, используют для при-
М енИSf бутербродов. 

CJrИliочасло селедоqкое. Филе сельди протирают и взбивают со 
~aCJiO. HblM маслом и горчицей. Подают так же, как килечное 

Масло 
СЪ!ро1of Р фсы�пое • . Размягченное масло взбивают с тертым 

AfacO}( ор. Используют для приготовления бутербродов. 
~ОJJО80i1Л~ с горчицей. Сливочное масло взбивают с горчицей 

. СПользуют ДоЛЯ приготовления бутербродов. 
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Соусы промышленного ПРОН3ВО.4ава - .. ". 

Пищевая промышленность вырабатывает различны .. 
причем многие из них обладают очень острым вкусом (~Y~ 
ли, соус "Южный", карри, охотничий и др.). Подают их elfa. 
больших количествах к таким блюдам, как шашлыки 1Ie. 
кебаб и т. д., или используют в качестве добавок при }fэ ~. 
лени и кулинарных соусов. то&. 

Использование соусов промышленного производства • 
зволяет расширить ассортимент соусов, применяемых в об О • 

...... ' ственном питании. 

Майонезы. Их употребляют для приготовления салаТО8~1 
других блюд или готовят на их основе производные. 

Соус томатный острый. Готовят его из свежих ПОМИДОOOt! 
или томатного пюре с добавлением сахара, уксуса, соли, лука 

чеснока и пряностеЙ. Используют при изготовлении 'Мясных' 
рыбных и овощных блюд. . 

Соус кубанский. Вырабатывают его путем упаривания по-

мидоров С сахаром, чесноком, солью, уксусом, пряностями. 

Добавляют к мясным соусам и майонезам. Соус можно исполь

зовать при подаче мясных, рыбных и овощных блюд, а также 

для заправки борщей и щей. 

Кет.,уnы. Их также вырабатывают из помидоров или то

матного пюре с различными добавками, однако содержание 

томата в них ниже. Для придания необходимой консистенции 

в кетчупы вводят загустители (модифицированные крахмалы 

и др.). 

Соус • юЖ'Иый· .Он отличается очень острым вкусом и силь
ным пряным ароматом. Готовят соус из соевого фермеflТИJ!U: 
ванного гидролизата с добавлением яблочного пюре, TOMaTHOII 

ЛУ'~, 
пасты, печени, растительного масла, специй, пряностей, ." 
чеснока, изюма, уксуса и вина (мадеры). Подают к блюдам: 
сточной кухни, добавляют в красные мясные соусы и маи"" с 

Соус mKeMtl.Jlu. Приготовляют его из пюре слив ткем· erO 
добавлением базилика, КИНЗЫ, чеснока и красного ДВА.., 

перца. Обладает острым кислым вкусом. Подают к блюда" 

казской кухни. яБJIоJ<· 
Фруктовые соусы. Готовят их из свежих зрелы 1'011' 

абрикосов, персиков и других плодов. Используют лрJ1 Jf1f к 
лении и подаче крупяных и мучных блюд либо доЬа-' 
соусу майонез. ~rdьJ\II' 

Кроме готовых к употреблению соусов, пищевая ы" и J~ 
ленность выпускает концентраты соусов белых, грИ "Й tle' 
производных. Они представляют собой порошок, к()1'иу' 
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Г'~""':--~ием разводят водой 8 нужном I(ОJIичестве, и 
;~;!. уi10:~ют 2-3 мин, затем добавляют масло сливочное. Сы
rrl>йРЭРИ соуснЫХ концентратов служат сухое мясо, грибы, 
. дЛЯ ~ p"e)f пассерованная мука, томатныи порошок, сухое МОЛО-

ОВОJJ1И"' соль, лимонная кислота, пряности, глютамат на-
caJCap, 4 

/(0. :х. аJ{ЯТ их до мес. 
трflЯ. р 

Требования и качеству соусов. 
Сроки хранения 

Качество соуса определяют по консистенции, цвету, вку

,'. аромату. Пр~и оценке качества соусов с наполнителями (лу
. L'~ ЛУiCовыи С корнишонами и др.) учитывают форму на-

[1В.,..', 

езКИ" и количество наполните.nя. ;, 
Горячие соусы с мукой должны иметь хоnсuстеиц-uю 

(ИДКОЙ сметаны (жидкие соусы), быть эластичными, однород
ными, без комков заварившейся муки и частиц непротертых 
овощей. Соусы средней густоты, используемые для заrYекания, 

I-Iмею1' консистенцию густой сметаны Густой молочный соус для 
фарширования должен быть похож на вязкую манную кашу. 

Овощи, входящие в состав соуса в виде наПOJ'lнwrеля, долж

ны быть мелко и аккуратно нарезаны, равномерно распределе

ны в соусе, мягкие. На поверхности соуса не должно быть пденки. 
. ГQJ1ландский соус должен иметь однородну1Р консистенцию, 
Jсз }(РУflИНОК или хлопьев свернувшегося белка. На поверхнос
ГII СОуса не должно быть блесток жира. 

В Польском и сухарном соусах масло должно бblТЬ про
зрачным. Яйца для польского соуса крупно нашинкованы. 

На поверхности майонезов не до,nжно выступать мас.nо; 
!(ОНсистеlЩИЯ однородная. 
I.!~ ОВОЩИ В маринадах должны быть аккуратно нарезанны-

{, МЯГIП1МИ; хрен для соуса -мелко натерт. 
ciы Цsеftl, Соуса должен быть характерным для каждой tpyn
['u' ~YC08: красного -от коричневого до коричневато-красно
lI~ro ~tx - от белого до слегка сероватого; томатных - крас
kPe~OB олочный И сметанный соусы - от белого до свет ЛО
kОР;"ЧIl ОГо цвета, сметанный с томатом - розового, грибной -
"e~ __ ~80ГO, маринад с томатом - оранжево-красного, майо
~ыJ( rtp елого с жеJ1ТЫМ оттенком. Цвет зависит от ИСПОJlьзуе-

Вус ОДУКтов и соблюдения технологического процесса. 
lI.ha со:СС и запах соуса - основные показате.nи его качества. 
It!,tй 8f'..УСОэ. 1Iа БУльонах характерным является ярко выражен
I1I1PltnpaB~S!ca, рыlыы, грибов С запахом пассерованных овощей 
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:Красный соус основной и его ПРОИЗВОдные д~ 
мясной вкус с кисло-сладким привкусом и запах луl(З 1.1 ~"'E-t 
ви, петрушки, перца. лаврового листа. • r.t°Pt •. 

Белые соусы на мясное бульоне должны иметь ак 
онов с легким запахом белых кореньев и лука, с Чуть ~ БУJ!ь 
TыM привкусом. Вкус томатного соуса -ярко выражениь ~Л()'а 
ло-сладкиЙ. . I~ ~~IC 

Рыбные соусы должны иметь резкий специФИчески' 
пах рыбы, белых кореньев и специй. и За· 

Грибные соусы - выраженный аромат грибов. 
Молочные и сметанные соусы должны иметь вкус ММ 

и сметаны. Нельзя использовать ДЛЯ их ПРИГОтовления пр~ 
релое молоко или очень кислую сметану. 

Недопустимыми дефектами соусов с мукой являются: эа 
пах сырой муки и клейкость, вкус и запах подгорелой МУЮt 
присутствие большого количества соли, вкус и запах СЫрот, 
томатного пюре. 

Яично-масляные соусы и соус сухарный имеют слеncа кис. 
ловатый вкус и аромат сливочного масла. 

Маринады должны иметь кисловато-пряный вкус, apoмa~ 
уксуса, овощей и пряностеЙ. Недопустимы привкус cbiporo то· 
матного пюре и слишком кислый вкус. 

Соус майонез и его производные не должны иметь горь· 

кий привкус и быть слишком острыми, а соус хрен с yкcyco~ 

не должен быть горьким или недостаточно острым. 
Хранят основные горячие соусы на водяной бане при тем· 

пературе дО 80·С от 3 до 4 ч. Основные соусы можно xpaH~ITb 
до 3 сут. Для этоrо их охлаждают до комнатной температуры и 
помещают в холодильник при температуре 0-50С. Сметанные 
соусы хранят при температуре 75"С не более 2 ч с момента 
приготовлеНИR. Молочный жидкий соус - rорячим: при TeMпe~ 
рату ре 65-70·С не более 1-1,5 Ч, так как при длитель:_ 
хранении он темнеет вследствие карам:елизации молочнОГО IIР!! 
хара. Густой молочный соус следует хранить охлажденнь~ ту
температуре 5·С не более суток. Молочные соусы среднеи пе
стоты хранению не подлежат, готовят их непосредствеИflОхрЭ_ 
ред использованием. Польский и сухарный соусы MO)f(f{°OJ!bJlO 

НИТЬ ДО 2 ч. Масляные смеси хранят в холодильнике Hec~ пер
дней. Для увеличения сроков храненил их заворачи~~з прО
гамент, целлофан или полиэтиленовую пленку. Маи?tI s теЧе" 
мышленного изготовления хранят при температуре 5 ~JlаТtlые 
ние 3 мес. Майонез собственного производства и с Ji соус 
заправки хранят в ХОЛОДИJIьнике 1-2 сут. маринадЫ 
хрен - в охлажденное виде в течение 2-3 сут. 
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Значение ОВОШНblХ БАЮ.4 В питании 

Значение овощных блюд и гарниров в питании определя-
тся прежде всего химическим составом овощей и в первую 

е редь _ содержанием углеводов. Так, блюда и гарниры из 
оче u 3 
картофеля служат важнеиwим источни~ом ··крахмалэ. начи-

тельное количество сахаров содержат блюда из свеклы, мор
ковИ. зеленогО горошка. 

Особенно велико значение овощных блюд и гарниров как 
источника ценных минеральных веществ. В большинстве ово
щей преобладают щелочные зольные элементы (калий, натрий, 
кальций и др.), поэтому блюда из НИХ способствуют поддержа
RИЮ КИСJIотно-щелочного равновесия в организме, так как в 

мясе, рыбе, крупах. бобовых преобладают кислые элементы. 

Кроме ТОГО. соотношение кальция и фосфора во многих ово
щах близко к оптимаJIЬНОМУi Блюда из овощей, особенно из 
свеклы, являются источником кроветворных микроэлементов 

(меди. марганца, цинка, кобальта). 
Содержание отдельных минеральных элементов в овощах 

различно: в одних преобладает калий, в других - фосфор, 
~еJlезо и Т.д. Поэтому лучwе использовать при приготовлении 
Юд не один вид овощей, а их смесь (овощи припущенные, 

ОВОщи в Молочном соусе, рагу овощное, сложные гарниры). 
1( ХОТЯ витамины частично теряются при тепловой обработ-
1'~80щные блюда и гарниры покрывают основную часть по-
11111' Ности организма в витамине С и значительную долю - в 
ЗItТ:l\1Инах Группы В. Значительно повышает С-витаминную 
баад !!ность блюд зелень петрушки, укропа, лука, которую до-

~IQT при подаче. 
%JlЬr.u есмотря на невысокое содержание и на неполноценность 
.lt()110.l!QИI:IСТВ8 раСтительных белков, овощные блюда служат 
~б()тlC ительным ИСточником их. При совместной тепловой 06-
%J!l(Ob:t ОВОщей с мясом, рыбой. яйцом, творогом и другими 
~.I!YoЦo I\I(И ПРодуктами почти вдвое увеличивается выделение 

Чноro CORa и улучшается усвоение животных белков. 
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Содержащиеся в овощных блюдах пищевые B~" 
чатка, гемицеллюлОЗЫ, протопектин, пеКТИli) СПОСОба (It.~~, 
выведению из организма многих токсичных веществ "", CT8Yk, 

,., 'OlrJ Ч 
соединений тяжелых металлов и раДИОНУКЛJ1ДОВ (C8l1liqa I1c,~ 
мия, стронция И др.). ' 1<а" 

Вкусовые, красящие и ароматические вещеСтва 
жащиеСR в овощах, способствуют усилению аппетита' CO.ц~p 
ЛRЮ'Г разнообразить питание. ' n03Sr 

ИЗ овощей готовят блюда для самостоятельной nодаЧI1 
рационе завтрака, обеда или ужина и гарниры к мясныы 
рыбным блюдам. 

В зависимости от вида тепловой обработки раЗJJичают <rI 

варные, Itрипущенные, жареные, тушеные, запечеНные OBO\U 

ные блюда. 

Гарниры из овощей могут быть простыми И сложным, 
Простые гарниры состоят ИЗ одного вида овощей, а СJlО:.к 
ные - из нескольких. Для сложных гарниров подбирают Ово 
щи так, чтобы они хорошо сочетались по вкусу и цветом 
гамме. С помощью гарнира можно сбалансировать пищев}'~ 
ценность блюда в целом, регулироsать его массу и объем. 

К мясным блюдам обычно подают гарниры И3 любых ОВО 
щей. При этом к блюдам из неЖИРНОГQ мяса больше ПОДХОДl!' 
гарниры, обладающие нежным вкусом: картофель отварной 
картофельное пюре, овощи в молочном соусе, К блюдам и· 
жирного мяса и птицы лучше подать более острые гарниры -
тушеную капусту, овощи тушеные с томатным соусом. К ОТ 
варНОМУ мясу В качестве гарнира подают зеленый горошек 
отварной картофель, картофельное пюре. К жареному мясу
жареный картофеJtЬ, сложные гарниры. К отварной и при.пу
щенной рыбе - картофеJIЬ отварной, картофельное пюре. Гар· 
ниры из капусты, брюквы, репы к рыбным блюдам обычно Jlt 

подают. 

ПроuеССЫ1 nРОНСХО.4Яшне 
при тепловой обработке агошей 

~ . ~ бокие фll' 
При тепловои обработке овоще и происходя1' глу (10,10' 

зико-химические изменения. Некоторые из ниХ играЮ; "pa~' 
жительную роль (размягчение овощей, клейстериЗЗЦИ р"~Я' 
мала и др.), улучшают внешний вид блюд (обраЗОВ8НJ-IеСJ{~"с~' 
ной корочки при жарке картофеля); другие l1РоцеССЫвеLt1ес'~ 
ют пищевую ценность (потери витаминов, минеральныI' 
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f"Jlaз8 1.' _---о 
, ... ~_ .. -.- ь!9аЮТ изменение цвета и т.д. Кулинар должен уметь 
- ) 81>13 

'1 дР. , происходящими процессами. 
· sлЯ1'Ь ~ w б б ,11Р3 .мЯ2чеп.uе овощеи при те7LЯовои о ра оm1Се. Парен-
· P~3 ТJtЗ НЬ СОСТОИТ из клеток, покрытых клеточными обо
;(lllIItf

3 
'1 отдельные клетки соединены друг с другом средин

.10<tj(8.!d ~астинками. Оболочки клеток и срединные пластинки 
f/ыof'11 !I 'г овощам механическую прочностъ. В состав клеточ
nplfAalOeHoK входят: клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка 
~ы' с1'еллюлозыI,' протопектин, пектин и соединитеЛЫfOткан-
re~ИЦ П . 

1. ~ беЛОК экстенсин. ри этом в средних пластинках преоб-
!lыff 
· зет протопектин . 
. I(aA при теплОВОЙ обработке клетчатка праl('1'Ически не изменя-
e-тtll. ВоЛокна ге1'<tицеллюлоз набухают, НО сохраняЮ1·СЯ. Размяг
чеИl1е ткани обусловлено распадом протопеКТl1IНаи' экстенсина. 

Протопектин - полимер пектина - имеет сложную раз

ветвленную структуру. Главные цепи его молекул состоят из 
OC'l'aTKOB галактуроновыx и полигалактуроновых кислот и саха

ра _ рамнозЬL Цепи галактуроновых кислот соединены друг с 
другом с помощью различных' связей (водородных, эфирных, 
ангидридных, солевых мостиков), среди которых преобладают 
солевые мостики из двухвалентных ионов кальция и маГliИЯ. 

При нагревании в срединных пластинках происходит ионооб
менная реакция: ионы кальция и магния заменяются однова

лентными ионами натрия и калиk. 
При этом связь между отдельными цепями галактуроно

вых КИС,1I0Т разрушается. Протопектин распадается, образует-

· .. ГК- ГК - ГК ... 

"'-
соо 

"'-
Са + 2Na+(K) ~ 

/ 
соо 

/ 
·"ГК-гк - ГК 

СII по. 

. .. ГК-ГК- ГК ... 

"'-
COONa 

COONa 
/ 

.. . ГК- ГК - ГК ... 

.... с1'Вор ~ 
е l' ~ Ii Р имыи В воде пектин , и овощная ткань раз м я r ч а -
CTOPO~y еакция эта обратима. Чтобы она проходила, в правую 
S Pa.C:"I1~ необходимо удалять ионы кальция из сферы реакции. 
~~C1'II. с:;ьны�x продуктах содержатся фитин и ряд других ве
'''111 (t.J.a.rli ЗЫэающих кальций. Однако связывание ионов каль-

иSl) не происходит в кислой среде, поэтому размягче-



222 Раздел III. Технологии приготовлеиия кулинаРНОl11'1 
--- ---- Pol\YItJ,_ 

Содержащиеся в овощных блюдах пищевые ~ ... 
чатка, гемицеллю.лозы, протопектин, пектин) СПОСОбе (!(.11~1 
выведению из организма многих токсичных веществ, в 'Г01i11:~'J:r, 
соединений тяжелых металлов и радионуклидов (СВИНЦа 'i~t.~ 
мия, стронция 1-1 др.), ' Ito.: 

Вкусовые, красящие и ароматические вещеСтва 
жащиеся в овощах, способствуют усилению аппетита' Содеt 
ляют разнообразить питание. ' ПО3!!( 

ИЗ овощей готовят блюда для самостоятельной под 
аЧtl 

рационе завтрака, обеда или ужина и гарниры f( м.ч.СRЪ!м 
рыбным блюдам. 

В зависимости от вида тепловой обработки раЗЛичают ОТ 
варные, припущенные, жареные, тушеные, запечеННые OBOU 

ные блюда. 

Гарниры из овощей могут быть простыми И сложны,,!) 
Простые гарниры состоят из одного вида овощей, а СЛОЖ 
ные - из нескольких. Для сложных гарниров подбирают Оll( 
щи так, чтобы они хорошо сочетаJtись по вкусу и цвeТQ80 
гамме_ С помощью гарнира можно сбалансировать пищеВУI 
ценность блюда в целом, регулировать его массу и объем_ 

К мясным блюдам обычно подают гарниры из любых овс 
щей. При этОМ к блюдам из нежирного мяса больше подходя' 
гарниры, обладающие неЖliъrм вкусом: картофель отварно! 
картофельное пюре, овощи в молочном соусе. I\ блюдам из 
жирного мяса и птицы лучше подать более острые гарниры

тушеную капусту, овощи тушеные с томатным соусом. К от· 
варному мясу в качестве гарнира подают зеленый горошек, 
отварной картофель, картофельное пюре. К жареному мясу
жареный картофель, сложные гарниры. К отварноЙ и приrrу· 
щенной рыбе - картофель отварной, картофельное пюре, гар
ниры И3 капусты, брюквы, репы к рыбным блюдам обыЧНО lIе 
ПО,ll.ают. 

Проuессы, ПРОИСХОМlшие 
при тепловой обработке овошей 

б uе фJ!' 
Пр~ тепловой обработке овощей происходят глу O~ .,0.1(\' 

зико-химические изменения. Некоторые И3 ниХ играЮ Kpa~' 
жите.льную роль (размягчение овощей, tUIеЙстеризаф.fЯ ру~tЯ' 
мала и др.), улучшают внешний вид блюд (обраЗОВ2f{ИfсtНt,к8' 
ной корочки при жарке картофеля); другие процессы Be[1lcC'!" 

ют пищевую ценность (потери витаминов, минерзльltыc 



а " гарниры из овощей и грибоВ 223 
" БЛЮД .' sa'" .....---

;;13 ___ .-.-. ыают изменение цвета и т.Д. Кулинар должен уметь .... ) вI:>13 
;1 дР. • происходящими процессами. 

\'{fрэll.IIЯ:Яzчение 080щей при тепловой обработ1l:е. Парен
. раз тканЬ состоит из клеток, покрытых клеточными обо
ф('tf/l8Яи отдельные клетки соединены друг с другом средин.10qf(8.~~астинками. Оболочки клеток и срединные пластинки 
~ы~~ l' овощам механическую прочность. В состав клеточ
!1РИД~~енок входят: клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка 
gЫJl. еJlЛЮЛ03Ы), протопектин, пектиli. и соединительноткан-
lref>fUIl П . б .~ беJlОК зкстенсин. ри этом в средних пластинках прео -
111>11'1 

ает протопектин . 
. 'I8.!! I1ри теплОВОЙ обработке клетчатка практически не изменя-
ется. }3oJtOKHa гемицеллюлоз набухают, но сохраняются. РазМяг ... · 
~е!lие ткани обусловлено распадом протопектина 'и' экстенсина. 

Протопектин - полимер пектина - имеет сложную раз

веТВJIениую структуру. Главные цепи его молеКУJI состоят из 
остатков галактуроновых и полигалактуроновыx кислот и саха

ра _ рамнозы. Цепи галактуроновых кислот соединены друг с 
другом с помощью различных связей (водородных, эфирных, 
ангиДРИДНЫХ, солевых мостиков), среди которых преобладают 
СОJlевые мостики из двухвалентных ионов кальция и магния. 

При нагревании в срединных пластинках происходит ионо06-
менная реакция: ионы кальция и магния заменяются однова

лентными ионами натрия и калия. 
При ЭТОМ связь между отдельными цепями галактуроно

&Ь!Х !<ИС.I1ОТ разрушается. Протопектин распадается, образует-

... ГК-гк - ГК ... 

"'-
СОО 

"'-
Са + 2No+(K} ~ 

/ 
соо 

/ 
··.ГК_ ГК -ГК ... 

. .. ГК - гк - ГК ... 

"'-
СООНа 

СООНа. 

/ 
. .. гк-гк - ГК ... 

~R Р' З,t1'ВОР ~ 
~l'c~ Р имъJи В воде пектин, и овощная ткань размягча-
CТOPO~y еакция; эта обратима. Чтобы она проходила, в правую 
В РаС'ГI1~ необходимо удалять ионы кальция из сферы реакции. 
Щ~С'l'&. c:-lIЬньrх продуктах содержатся фитин и ряд других ве-
4;,1) (~ar.!i $tЗЫвающих кальций. Однако связывание ионов каль-

ttR) не ПРоисходит в кисЛОЙ среде, поэтому размягче-



222 Раздел Il!. Технология ПРИГQтовлени.R кулинарной n 
____ I>o.lly~!,_ 

Содержащиес,я в овощных блюдах пищевые волок~'" 
чатка, гемицеллюлоЗы, протопектин, пеl<ТИН) СПОСОБQ (1tJt~~ 
выведению из организма многих токсичных веществ, в To:T8Y~_ 
соединений тяжелых металлов и радионуклидов (CBl1lf 'il1t.~ 
мия, стронция И др.). Ц<~, 1(0: 

Вкусовые, красящие и ароматические вещеСтва 
жащиеся в овощах, способствуют усилению аппетита' СОД~r 
ляют разнообразить питание. ' ПОЗI\i 

ИЗ овощей готовят блюда для самостоятельной Подач 
рационе завтрака, обеда или ужина и гарниры к мясlfы1~ 
рыбным блюдам. 

В зависимости от вида теlUIQВОЙ обработки раЗличают (); 
варные, припущенные, жареные, тушеНЬJ(~, запечеННые OBOtt 

ные блюда. 

Гарниры И3 овощей могут быть простыми и СЛОЖНЫМ! 
Простые гарниры состоят ИЗ одного вида овощей, а СЛО)t( 
ные - и3 нескОльких. для сложных гарниров подбирают ове 
щи так, чтобы они хорошо сочетались по вкусу и цветово 

гамме. С помощью гарнира МОЖhО сбалаhсировать пищеВУI 
ценность блюда в целом, регулировать его массу и объем. 

1\ мясным блюдам обычно подают гарниры И3 любых ове 
щей. При этом к блюдам из нежирного мяса больше подходя' 
гарниры, обладающие нежным вкусом: картофель отварно! 

картофельное пюре, овощи в молочном соусе. К блюдам из 
жирного мяса и птицы лучше подать более острые гарниры

тушеную капусту. овощи тушеные с томатным соусом. 1\ ОТ
варному мясу в качестве гарнира подают зеленый rop011leK, 
отварной картофель, картофельное пюре. К жареному мясу
жареный картофель, сложные гарниры. К отварной и приnу
щенной рыбе - картофель отварной, картофельное пюре. Гар
ниры из капусты, брюквы, репы к рыбным блюдам обыЧНО не 
подают. 

Проuессы, ПРОНСХОМlшие 
при rеnАОВОЙ обработке огошей 

. боIC",е фl1-
При тепловой. обработке овощей. происходят глу 1 110.11' 

зико-химические изменения. Некоторые И3 них играюя !<pa~ жительную роль (размягчеhие овощей, клейстеризЗЦU p)'/II~' 
мала и др.), улучшают внешний вид блюд (образованиеСf{I1%~' 
ной корочки при жарке картофеля); другие процесСЫ setxIeer~ 
ют пищевую ЦеннОСть (потери витаминов, минераJ1ьны�x 



да и ГаРНИРЫ из овощей и грибов 223 
. ~SВ 3. ~._....:~-----
,.1 ..•. ..-. ывают I1зменение цвета и т.д. :Кулинар должен уметь . ) /3ыз 
:. ;1P'~ IIf1Tb I1РОИСХОДЯЩИМ~ процессами. ~ б 6 П 
\'!lpa..- з.Alяzqе1l.uе овощеu. при mеnловоu. о ра отхе. арен

. ра тканЬ состоит И3 клеток, покрытых клеточными 060-

~JtMllaj! отдельные клетки соединены друг с другом средин
.101{!Саr.1;~астинками. Оболочки КJIeTOK и срединные пластинки 
;!ыJ.j т овощам механическую прочностъ, В состав клеточ
(1P)(Д~~e}lOK входят: клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка 
If"'X еnЛЮЛОЗЫ), nротопектин, пектин и соединитель нотка н
Irе~Иб~ЛОК экстенсин. При этом в средних пластинках преоб
нЫIl 

ает nротопектин . 
. ~aД При тепловой обработке клетчатка практически не изменя-
efCЯ' волокна гемице.JLЛЮЛО3 набухают, но сохраняются. Размяг
чеllИе ткани обусловлено распадом протопектина И· зкстенсина, 

Проroпектин - полимер пектина - имеет сложную раз

ветвленнуЮ структуру, Главные цепи его молекул состоят из 
остатков галактуроновых и полигалактуроновых кислот и саха

ра - рамнозы. Цепи галактуроновых кислот соединены друг с 

дрyroм С пОМОЩЬЮ различных· связей (водородных, эфирных, 
аиrидридных, солевых мостиков), среди КОТОРЫХ преобладают 
солевые мостики ИЗ двухвалентных иопов кальция и магния. 

ПР~f нагревании в срединных пластинках происходит ионооб

менная реакция: ионы кальция и магния заменяются однова

.чеитными ионами натрия и калия, 
При этом связь между отдельными цепями галактуроно-

8Ъ!х t<ИСЛQТ разрушается, Протопектин распадается, образует-

... ГК - ГК - ГК ..• 

"-
СОО 

"-
Са + 2На+(К) ~ 

/ 
СОО 

/ 
.'. fl( - ГК - ГК ... 

СЯ 1\ 

. . . ГК- ГК- ГК ... 

'" СООНа 
COONa 

/ 
. .. гк-гк - ГК .•. 

t'<tC"80p ~ 
е1' с Jt Р имыи В воде пектин, и овощная ткань р а 3 м я г ч а -
CТ(lPo~y еакция эта обратима. Чтобы она проходила, в правую 
I! Pa.~'rt1~ }t Ео>об ходим о удалять ионы кальция из сферы реакции. 
tr.{~C'l'8 с ~льныlx продуктах содержатся фитин и ряд других ве
~fI. (~аr:Я:зызающих кальций. Однако связывание ионов каль-

l1я) Не Происходит в кислой среде, поэтому рззмягче-



222 РаздеJl ПI. ТеХНOJIоrия nРJffотовлеНИR КУЛинарной 
---- _ ПРол,Уtct. 

Содержащиеся в овощных блюдах пищевые BO~""'" 
чатка, гемицеллюлозы, протопектин, пектин) спосо~~ (I<..~~~ 
выведению из организма многих токсичных веществ, в 1'O)fr. т&':!,;, 
соединений тяжелых металлов и радионуклидов (СВИJi 'U!c., 
мия, стронция И др.). l.\a, 1tI~ 

Вкусовые, красящие и ароматические вещеСТва 
жащиеся в овощах, способствуют усилению аппеТита' СОДt'~ 
ляют разнообразить питание. ' "ОЭВ( 

ИЗ овощей готовят блюда для самостоятельной Пода'! 
рационе завтрака, обеда или ужина и гарниры R мя.сны: 
рыбным блюдам. 

В зависимости от вида тепловой обработки раЗЛичат O'J. 

варные, припущенные, жареные, тушеные, запечеННые OI:lOIL 

ные блюда. 

Гарниры из овощей могут быть простыми И СЛОЖНЬiмJ 
Простые гарниры состоят из одного вида овощей, а С'nОЖ 
ные - из нескольких. Для. сложных гарниров подбирают ове 
щи так, чтобы они хорошо сочетались по вкусу и цветово 
гамме. С помощью гарнира можно сбалансировать пищевуr 
ценность блюда в целом, регулировать его массу и объем. 

:к мясным блюдам обычно подают гарниры из любых ОВО 
щей. При этом к блюдам из нежирного мяса больше ПОДХОДЯ 

гарниры, обладающие нежным вкусом: картофель OTBapHoi 
картофельное пюре, овощи в молочном соусе. К блюдам 11 

жирного мяса и птицы лучше подать более острые гарниры

тушеную капусту, овощи тушеные с томатным соусом. К от
варному мясу в качестве гарнира подают зеленый горошек. 
отварной картофель, картофельное пюре. К жареному мясу
жареный картофель, сложные гарниры. R отварной и припу
щенной рыбе - картофель отварной, картофельное пюре. гар
ниры из капусты, брюквы, репы к рыбным блюдам обыЧНО не 
подают. 

Проuессы, ПРОИСХОМlшие 
при теПlЮВОЙ обработке овошен 

. не фН-
При тепловой обработке овощей происходят глуБО~ ao.~t'· 

зико-химические изменения. Некоторые из них играЮ J(pa;\· 
жительную роль (размягчение овощей, }(лейстеРl1зациЯ py~ili· 
мала и др.), улучшают внешний вид блюд (образованиеСllfl}l<~ 
ной корочки при жарке картофеля); другие процесСЬfвеt1lе6! 
ют пищевую ценносТЬ (потери витаминов, минеральНЫХ 



да и гарНИРЫ из овощей и "Грибов 223 
. II'! З. Б~_--=-----_._------------
'~::-'-~ы�ъlваютT изменение цвета и Т.д. Кулинар должен уметь 
'1 ;JJ>')' происходящими процессами. 
l"J1раВ]lfl;яzченuе овощей при тепловой обработ"е. Парен. р:з ,.канЬ состоит из клеток, по крытых клеточными обо
~JI",lfa Н отдельные клетки соединены друг с другом средин
.10"lCаМn~астинками. Оболочки клеток и срединные пластинки 
ilblMJ1 't' овощам механическую прочность. В состав клеточ
:1pJlд~~eHOK входят: клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка 
IIblX еnЛЮЛО3Ы), протопектин, пектин и соединитеJ1ьноткан-
;reMUl1 П . б 
, • бе1IOК экстенСИН. ри этом в средних пластинках прео -
f\bJIJ • 

зет протопектин . 
. qаД При 'l'еrт.nовоЙ обработке клетчатка практически не изменя-
e'fСЯ:. волокна гемицеллюлоз набухают, но сохраняются. Размяг
'1е8ие ткани обусловлено распадом лротопектина и· зкстенсина. 

ПРО1'опектин - полимер l1ектина - имеет сложную раз

ветвленнуЮ структуру. Главные цепи его молекул состоят из 
остатков галактуроновых и полигалактуроновых кислот и саха

ра _ рамнозы. Цепи галактуроновых кислот соединены друг с 
другом с помощью различных связей (водородных, эфирных, 
аНГIiДРИДНЫХ, солевых мостиков), среди которых преобладают 
солевые мостики из двухвалентных ионов кальция и магния. 

При наr~вании в срединных пластинках происходит ионооб
мениая реакция: ионы кальция и магния заменяются однова

леllТНыми ионами натрия и калия. 
При этом связь между отдельными целями галактуроно

Вых кис.nот разрушается. Протопектин распадается, образует-

·'.ГК-ГК- ГК ... 

"" СОО 
"" Са + 2На.+(К} ;:: 
/ 

СОО 

/ 
··'ГК_ГК _ ГК ..• 

. .. ГК - ГК - гк .. _ 
'-.. 

COONa 

COONa 
/ 

. .. гк - гк - гк _ .. 

CS\ pit 

~ '1' С fI ~оримы. В воде пектин, и овощная ткань раз м я r ч а -
C'toPo~y еакция эта обратима. Чтобы она проходила, в правую 
~ P"'C'l't1~ неОбх.одимо удалять ионы кальция из сферы реакции. 
~l1.t1'8, c::bHI:.!.X продук-rах содержатся фитин И ряд других ве
.11111 (t.1a.rl:\ зыающихx кальций. Однако связывание ионов каль-

ия) не происходит в кислой среде, поэтому раэмягче-
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Содержащиеся в овощных блюдах пищевые B~'~ 
чатка, гемицеллюлозы, протопектин, пектин) СПОСОба (1t.JJ~: 
вывеДению из организма многих токсичных веществ, в "ГО СТllу", 
соединений тяжелых метаЛJIОВ и радионуклидов (CB~liцM 'ilic.~ 
мия, стронция И др.). 8., !Са;! 

Вкусовые, красящие и ароматические вещеСТва 
жащиеся в овощах, способствуют усилению аппетита' COД~p 
ляют разнообразить питание. ' "0381,; 

ИЗ овощей готовят блюда ДЛЯ самостоятельной ПОдач~ 
рационе завтрака, обеда или ужина и гарниры к м1Iсны� I 

рыбным блюдам. AI 
В зависимости от вида тепловой обработки различают 

()1 
варные, припущенные, жареные, тушеные, запечеННЫе овош 

ные блюда. 

Гарниры из овощей могут быть простыми И сложным] 
Простые гарниры состоят из одного вида оВощей, а СЛО)l( 
ные - из нескОЛЬких. Для сложных гарниров подбирают ОЭQ 
щИ так, чтобы они хорошо сочетались по вкусу и цветом 
гамме. С помощью гарнира можно сбалансировать пищеву! 
ценность блюда в целом, регулировать его массу и объем. 

К мясным блюдам обычно подают гарниры из любых 080 

щей. При этом к блюдам из нежирного мяса больше ПОДХОДЯ' 
гарниры, обладающие нежным вкусом; картофель отвариоf 
картофельное пюре, овощи в молочном соусе. К блюдам и 
жирного мяса и птицы .лучше подать более острые гарниры

тушеную капусту, овощи тушеные с томатным соусоМ. К ОТ
варному мясу в качестве гарнира подают зеленый горошек, 
отварной картофель, картофельное пюре. К жареноМу мясу
жареный картофель, сложные гарниры. К отварной и припу
щенной рыбе - картофель отварной, картофельное пюре· Гар
ниры из KanYCTDl, брюквы, репы к рыбным блюдам обычно не 
подают. 

Проuессы, nРОНСХО.4JIшне 
при теnАО80" 06работ"е 080шей 

. б КJ{e фJI' 
При тепловой обработке овощей происходят глУ о 110.110-

зико-химические изменения. Некоторые из НИХ играЮТ J(Рэ.)(' 
жительную роль (размягчение овощей, мейстериззЦJIIЯ py~li' 
мала и др.), улучшают внешний вид блюд (образовs.ниесJfи",э.· 
ной корочки при жарке картофеля); другие процеССЫвеLllеcff 
ют пищевую ценность (потери витаминов, минеральliых 
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,;1~.-·-;;:;;;Вают изменение цвета и т.Д. Кулинар должен уметь 
:! дР.). ь происходящими процессами. 
\,ГlраS.llЯ:яzченuе овощей при тепловой обработке. Парен
. раЗ ткаНЬ соСТОИТ из клеток, по крытых клеточными обо
('Jа4ffЗЯ~1 отдельные клетки соединены друг с другом средин
.10tlкaM ~астинками. Оболочки клеток и срединные пластинки 
;fыIII11 111' овощам механическую прочность. В состав клеточ
;rpilДЗ~енок ВХОДЯТ: -клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка 
/fьrX с еллЮЛОЗЫ), протопеkтин, пеКТИ8 и соединительноткан
\ге~ИЦбелок экстенсин. При этом в средних пластинках преоб-
1I1>[и 
. зет протоnектин. 
~aД При тепловой обработке клетчатка практически не изменя-

я волокна гемицеллюлоз набухают, но сохраняются. Размяг-
~. -
'!eHl1e ткани обусловлено распадом протопектина и·экстенсина. 

Протопектин - полимер пектина - имеет сложную раз

ветвленную структуру. Главные цепи его молекул состоят ИЗ 
остатков галактурОНО8ЫХ и полигалактуроновых кислот и саха

ра - рамнозы. Цепи галаКТУРОНQВЫХ кислот соединены друг с 

другом с помощью различных· связей (водородных, эфирных, 
ангидри,цtlых, солевых мостиков), среди которых преобладают 
солевые мостики из двухвалентных ионов кальция и магния. 

При нагревании в среДИНIiЫХ плаСТИНl(ах происходит ионооб
менная реакция: ионы кальция и ма.гния заменяются однова

леliТНЫМИ ионами натрия и калия. 
При атом связь между отдельными цепями галактуроно-

8Ых Itислот разрушается. Протопектин распадается, образует-

... ГК - ГК - ГК ... 

"-
СОО 

""-
Са + 2Na+( К} ~ 

/ 
СОО 

/ 
... ГК - ГК _ ГК ..• 

. . _ ГК - гк - гк .. _ 
""-

COONa 

+ Са++ 

COONa 
/ 

. .. ГК- гк-гк ... 

СII Р· аС1'8Ор ~ 
~'I'CJI: Р имыи 8 воде пектин, и овощная ткань раз м я г ч а-
C1'QPo~y еакция эта обратима. Чтобы она проходила, в правую 
t\ Pa.C1't1~ liеОбходимо удалять ионы кальция из сферы реакции. 
tlt~'I"Q, c::ьHыx продуктах содержатся фитин и ряд других ве
l.tt11j (t.tal1l зыIающихx кальций. Однако связывание ионов каль-

ия) не происходит в кислой среде, поэтому размягче-
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ние овощей замедляетсSl. В жесткой воде, co~, 
кальция и магния, этот процесс также будет ПРОХОДI11'Ь 110!t) 
ленно. При повышении температуры раЗмягчение овощ ~~~;; 
коряется. eJ1 ~(. 

в разных овощах скорость распада протопеКтина lieo 
кова. Поэтому варить можно все овощи, а жарить ТОЛЬКQ дoJtIl' 
которых протопектин успевает превратиться впектин "е, 
еще не всSl влага испарилась (картофель, кабачки. пом~ ~O/( 
тыкву). "у моркови, репы, брюквы и некоторых других o~ Pt 
протопектин настолько устойчив, ~TO они наЧинают подго:е 
раньше, чем достигнут кулинарнои ГОТОВНОСти. т. 

Размягчение овощей связано не только с распадом nРОТо. 
пектина, но и с гидролизом экстенсина. Содержание его Пр 

w б б - ~ тепловои о ра отке овощеи значительно снижается. Так " 
w , О 

достижении кулинарнои готовности в свекле распадается ОКО-

ло 70% экстенсина, в петрушке - примерно 40%. 
Изме"е'N1I.е "раж-'tала. При тепловой обработке картофеля 

крахмальные зерна (рис. 111.9), находящиеся внутри клеток, 
клейстеризуются зз счет клеточного сока. При этом клетки 81' 
разрушаются и клеЙС'l'ер остается внутри них. В горячем кар
тофеле связь между отдельными клетками ослаблена вслед
ствие распада протопектина и экстенсина, поэтому при ПрОТИ· 

рании они легко отделяются друг от друга, клетки остаются 

целыми, клейстер не вытекает и пюре получается ПЫШНЫМ. 

При охлаждении связь между клетками частично восcn

навливается, они с большим трудом отделяются друг от друса. 
оболочки их при протирании рвутся, клейстер вытекает, и IIюре 
получается клейким. 

При жарке картофеля и других крахмалосодержащих ово
щей поверхность нарезанных кусочков быстро обезвоживает
ся, температура в ней поднимается выше 120°С, при этом крах-

Рис. lII.9. Крахмальные зерна 8 картофеле: 

1 - сыром; 2 - вареном; 3 _ протертом пос
ле охлаждения 
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rJl~_~ -еал~ТСЯ с образованием пиродекстринов, имеющих 
)1ЗJI paCllX IЙ цвет, и продукт покрывается румяной корочкой. 
t<opJt:.He~b 1&ие Сахаров. При варке овощей (морковь, свекла 

l1;f:L~': Сахаров (ди- и моносахаридов) переходит в отвар. 
и дР.) ,яоке овощей, подпекании лука, моркови для бульонов 
пр.· ~ пиТ карамелизациясодержащихся в них Сахаров. В ре
npDJIC кэрамелизации количество сахара в овощах умень
зУIlЪТ а на поверхности появляется румяная корочка. В обра-
1JIje'fC А поджаристой корочки на овощах важную роль играет 
зова реакция меланоидинообразования, сопровождающаяся 
TaJ( иеМ темноокрашенных соединений - меланоидинов. 
поЯ Лf/змененuе окраски овощей при теlUlовой обработке. Раз-
...... "ю окраску овощей обусловливают пигменты (красящие 

~_I1Iества). При тепловой обработке OKp~cкa ~ногих овощей из
меняется. 

Окраску свеклы обусловливают пигменты - б е т а н и н ы 
(красные пигменты) и б е т а к с а н т и н ы (желтые пигменты). 
or содержания и соотношения этих пигментов зависят оттенки 
окраски корнеплодов. Желтые пигменты почти полностью раз

рушаются при варке свеклы, а красные частично (12-13%) 
переходят в отвар, частично гидролизуются. Всего при варке 

разрушается около 50% бетанинов, вследствие чего окраска 
корнеплодов становится менее интенсивной. Степень измене
нияокраски свеклы зависит от ряда факторов: температуры 
нагревания, концентрации бетанина, рН среды, контакта с кис
лородом воздуха, присутствия в варочной· среде ионов метал
лов и др. Чем выше температура нагревания, тем быстрее раз

рушается красный пигмент. Чем выше концентрация бетани
на, тем лучше он сохраняется. Поэтому свеклу рекомендуется 
варить в кожуре или тушить с небольшим количеством жидко
..... 1/1 ... О кислой среде бетанин более устойчив, поэтому при вар
ке или тушении свеклы добавляют уксус. 
l!aJl . ·вощи Сбелой окраской (картофель, капуста белокочан
)fte.n J[YI< репчатый и др.) при тепловой обработке приобретают 
3!taTr Батый ОТТенок. Это объясняется тем, что в них содер
Разу феНОЛЬные соединения - Ф Л а в о н о и Д ы, которые об-
3J1дь, С сахарами гликозидыIприи тепловой обработке ГЛИКО
ТУУО ОК ДРОЛИзуются с выделением агликона, имеющего жел-

раску. . 
On~" .•. _ В 

CY'rCTB'~ ан и красная окраска овощей обусловлена при-
1151, Pe~ е. ПИГмеНТQВк а р о т и н о и Д о в: каротинов - в морко
~Po-rI.1I-1 ,ЛИКОnИНОВ_ в томатах; виолаксантина - в тыкве. 
СТз()РI.1t.f~ ды УСТОЙЧивы при тепловой обработке. Они не ра-

в .вОде, но хорошо растворимы в жирах, на этом 



226 Раздел IП. ТеХНОЛОГИЯ приroтов.ления RУл"нарн()й 
11 Род 

основан процесс извлечения их жиром при пассе;;;~:--
"1111 . 

кови, томатов. 

Зеленую окраску овощам придает пигм:ент х л о р о ф., 
Он находится в хлоропластах, заключенных в цитоплазм ":;~,. 
тепловой обработке белки цитоплазмы свертываются ,,'У. np;: 

• 4JtQf!o 
ласты освобождаются и кислоты клеточного Сока ВЗЗ}JlIt 11· 
ствуют С ХЛОРОфИJIЛом:. В результате образуется ФеОФWr:це~
вещество бурого цвета. Для сохранения зеленого Цвета 01!() I! -:
следует соблюдать ряд правил: \цен 

• варить их в большом количестве воды Для умеНЬшен _ 
концентрации кислот; '" 

• не закрывать посуду крышкой, чтобы облегчить Удал(!. 
иие с паром летучих кислот; 

• уменьшать время варки овощей, погружая ИХ в КI1ЛI\_ 
щую жидкость И не переваривая. 

При наличии в варочной среде ионов меди хлорофилл при
обретает ярко-зеленую окраску; ионов железа - бурую; ИОIIОв 
олова и алюминия - серую. 

При нагревании в щелочной среде хлорофилл. омы.ляясь. 
образует хлорофи.'IIлин - вещество ярко-зеленого цвета. H~ 
этом свойстве хлорофилла основано получение зеленого кра
сителя: любую зелень (ботву, зелень петрушки и др.) измель
чают, варят с добавлением питьевой соды и отжимают через 

ткань хлорофиллиновую пасту. 

Из.ttен.еиие виffla..tf.UКnОЙ активnости в овощах. В процессе 
тепловой обработки витамины претерпевают значительные 113-

менения. 

Buma.мuн, С. Овощи являются основным источниКОМ вита
мина С в питании человека. ОН хорошо растворим в воде JI 

очень неустойчив при тепловой обработке. Содержится в J(JIe'!'

ках овощей в трех формах: восстановленной (аскорбиновая КI1С~ 
) IIза/!НОII 

лота), окисленной (дегидроаскорбиновая: кислота и СВ С 
(аскорбиген). Восстановленная и окисленная формы витаМИН:!I_ 
могут легко пере ходить одна в другую .под действием ферм Та
тов (аскорбиназы - в окисленную форму, аскорбинредУ;о1~ 
зы - в восстановленную форму). Дегидроаскорбиновая~ K~~ гО
по биологической ценности не уступает аскорбиновоИ, у прll 
раздо легче разрушается при тепловой обработке. ПоэтОМ бttW" 
кулинарноt! обработке стараются инактивировать аСКОР 
зу, в частности, погружением овощей в кипящуЮ воду' f()ICJ\O' 

Окисление витамина С происходит в присутсТВИИ arpe"" 
рода. Интенсивность процесса зависит от температуръt HyЪfefll' 
ОВОLЦей и продолжительности тепловой обработки. для 
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~~~"'---;;flTaKTa с кислородом овощи варят при закрытой крыш
(JJelIJfJ'l f( овощей с зеленой окраской), объем емкости должен 
~e (J(PO~;SOBaTb массе отвариваемых овощей, в случае выки
,оотsе:ельзя доливать холодную некипя.ченую воду. Чем быст
jatl·1)1 огреваются овощи при варке, тем меньше разрушается 
рее пр }(новая кислота. Так, при погружении картофеля в хо
ас[{Орбю воду (при варке) разрушается 35% витамина С, в горя
.1011f1~и.wь 7%. Чем длительнее HarpeB, тем выше степень окис
ЧУЮ витамина е. Поэтому не допускается переваривание про
.1еt!}lоЯв длительное хранение пищи, нежелателен повторный дуКТ , б 
зогрев готОВЫХ люд. 

ра ИоНЫ металлов, попадающие в варочную среду с водопро-
.u,ноЙ ВОДОЙ и со стенок посуды, являются катализаторами 

В~исления витамина е. Наибольшим катаЛИ'J1Ичеtким действи-
о В ~ ~ f'" обладают иОНЫ меди. кислои среде это деиствие прояВЛ.R-

еfCЯ в меньшей степени, поэтому нельзя добавлять соду для 
ускорения развариваемости овощей. 

Некоторые вещества, содержащиеСR в пищевых продук

тах, переходят в отвар и оказывают стабилизирующее дей
ствие на витамин С. К таким веществам относятся белки, ами
НОКИСЛОТЫ, крахмал, витамины - А, Е, Вl' пигменты - фла
ваны, аНТОЦианы, каротиноиды. Например, при варке карто
фе.qя в воде потери витамина С составляют около 30%. и при 
варке в Мясном бульоне витамин 'С практически полностью со
храняется. 

Чем больше общее количество аскорбиновой кислоты в 
~OДYКTe, тем лучше сохраняется С-витаминная активность. 

им. объясняется тот факт, что в картофеле и капусте вита
Do!И~ С В Процессе варки сохраняется лучше осенью, чем вес
:ои. Например, при варке неочищенного картофеля осенью 
д:ПЕ!КЪ разрушения витамина С не превышает 10%, весной 

Тl1гает 25%. 

Шае Во Время варки аскорбиновая кислота не только разру-
"l'ея НО и П O"rQa' частично переходит в отвар. оэтому овощные 

11 со:~вРдкомендуется использовать при ПРИГОТОВJIении супов 
Jla"eJl . ля уменьшения потерь витамина С из продуктов же
IIoГQ ](1.60 не ПРомывать квашеную капусту. избегать д.JIитель-

nРаlfеНИR ОЧищенных овощей в воде и Т.д. 
tJ:Iotf:: *apRe овощей потери витамина С меньше, так как 
ЛОРоДом Ра на поверхности продукта уменьшает контакт с кие-

В I3О3Духа. 
iI ОJtь1Uи 
I О.ц8~Фга е потери витамина С происходят, когда продукты 

IOT неоднократным тепловым воздействиям, протира-



228 Раздел IП. Технология приготоаления ку.линаРНоti n 
---.----- ~~It 
ют, взбивают (при изготовлении овощных котлет, заПе --.
суфле). Так, в готовых картофельных котпетах ОС1'аетс It<IIj 
биновой кислоты всего 5-7% количества ее в сыромн a.~/)
феле. ICap%' 

Вuта.Jl.tиuы группы В. При варке они частично пеРе 
в отвар, частично разрушаются. Менее всего УСТОЙЧИll ~O~ 
греванию витамин Вб• При варке шпината разрушается о \Ia.. 
400/0 его, картофеля - 27-28%. l<O.n.o 

Тиамина и рибофлавина разрушается при варке \)1'10 

около 20%. примерно 40% остатка их переходит в отвар !Цe/j 
Чем больше воды для варки, тем меньше витаминов ~ 

Ж u Ста. 
ется. в продукте. арка и тушение овощеи вызывают раЗРУU/е_ 

ние около 40% витамина В!' 
Из,м,енен.uе JlCaccbl овощей. В процессе варки масеа ОЭОще~ 

изменяется в результате двух противоположных ПроцеСсоа: 

• вследствие набухания гемицеллюлозы и крахмала мас
са увеличивается; 

• после сливания отвара часть влаги испаряетс~ ~~ 

приводит к уменьшению массы. 

Потери массы зависят и от особенностей строения Оl30щеii. 
Потери влаги определяют выход готовых изделий и поэто

му предельно допустимые потери массы регламентируются 

нормативными документами. 

По размеру потерь массы при варке все овощи мОЖНО 

разделить на две группы: первая - потери до 10% (кольраб 
цветная капуста, капуста белоночанная, репа, петрушка, све· 

ла, морковь, картофель), вторая - потери до 50% (wnииа 
щавель, ботва свекль,. лук репчатый, кабачки. патиссоны). 

Не трудно заметить. что наибольшие потери массы У ЛI 
стовых овощей и плодовых: первые имеют большую поверх' 
ность, вторые содержат в паренхимной ткани MHOro возд;:: 
ных включений в виде мелких пузырьков. Воздух. содер 

)'!nе ' 
щийся 8 пузырьках, при нагревании расширяется и при те r 
ратуре 72-750С II51еханически разрушает клеточные С1'ек:с 
вследствие чего из тканей начинает интенсивtlO выделЯТ 
влага. щес'ТВ 

При варке неочищенныx овощей растворимые ве 
Iдef1J{f>1 

практически полностью сохраняются. При варке ОЧ~ 20~ 
корнеплодов (моркови. свеклы и др.) в воду пере)СоД~: ОВ 
25% содержащихся в них веществ. главным образоМ caJt :a!lll 
минеральных веществ. Значительно снижаетСЯ coд~p J1ell;1i 

соединений калия. натрия, магния и фосфора. При ДО a:!JbiJ.Ij 

поваренной соли потери ряда минеральных вещесТВ ум 
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Г~- томУ овощи (за исключением моркови и свеклы. со
!O'fCII, аоз" эра чительное количество сахаров) закладывают в 

1f(all1" 
,ер рруЮ воду· 
/lодсоле варке потери растворимых веществ картофеля при-

ПР: два раза меньше, чем корнеплодов. Это объясняется 
~lepJI~TO часть растворимых веществ адсорбируется клейсте
те'" рныМ крахмалом. 
рtl30~отери раствОРИМЫХ веществ при варке капусты достига-

/3 всеХ сухих веществ. 
I()'I' 1 НормЫ потерь M~CCЫ п~и припускании Болышfстваa полу-

б икатов из овощеи не отличаются от норм потерь массы их r/sapKe В воде (морковь, свекла, репа, тыква нарезанные). 
к~ичество раствОРИМЫХ веществ, которое переходит в жидкость 
n и припусtUlнии (тушении), не относят к ПО,!еря~, так как при-
р енные и тушеные овощи отпускают вместе с жидкостью. 
n~ v 

При жарке масса овоще» уменьшается в основном вслед-

ствие испарения влаги. Потери влаги зависят от характера ее 
связи со структурными элементами овощной ткани, поверхно
сти изделия, температуры И продолжительности жарки и т.д. 

Уменьшение массы овощей при жарке колеблется от 17 
до 60% и зависит от вида овощей, размера и формы нарезки, 
спо~оба жарки. Количество испарившеЙс.я. влаги несколько боль
ше, чем потери массы, так как они частично компенсируются 

поглощенным ЖИРОМ. Потери р~створимых веще~тв при жарке 
овощей очень малы по сравнению с' потерями.их при варке и 

ПРипускании и практически не влияют на уменьшение массы. 

В.rпmние различных факторов на потери массы овощей при 
жарке рассмотрим на примере картофеля. При жарке масса 
сырого картофеля уменьшается на 31%, а предварительно сва
ренного - на 17%. Это объясняется тем, что при варке карто
ФеJlЯ 8лаrа связывается крахмалом в процесс е его клейстери
:ации, Вследствие чего испарение ее замедляется, увеличи-
ается Поглощение жира. 
ОСаО ПРИ )Карке картофеля (сырой, нарезанный брусочками) 
ФРI(:ИЫМ способом теряется 31 % ето массы, а при жарке во 
80 Ф юре - 50%. ЭТО объясняется тем. что при обжаривании 
nО8~РрИТlOре испарение влаги происходит одновременно по всей 

ХНОСТИ 
ВЛИпни' -

~аССЬI е удельнои поверхности продукта на потери еro 
npl1"'epB ;зависимости от формы нарезки можно проследить иа 
3.1ассы� ~ 'Карки картофеля во фритюре: брусочки теряют 50% 

C~e ОЛОМ:ка - 60, тонкие ломтики (чипсы) - 66%. 
"ет:"Ч'l1е Ц11фические вкус и аромат жареным овощам придают 
16 '2885 11 растворимые вещества, образующиеся в корочке в 
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процессе карамелизации, реакции мелаНОИДИНООбразо Ц;.;. 
других изменений белков, жиров и углеводов. Balilt!! i: 

Блю.4.З. И гарниры 
из вареных овошей 

Для приготовления блюд и гарниров овощи варят в 
или на пару. Чтобы уменьшить потери массы и ПИтате II()Д~ 
веществ. при варке овощей, обеспечить высокое качеств~'I~I!Ьi~ 
из них, необходимо соблюдать ряд правил. JiIO .. 

Овощи, кроме свеклы, моркови и зеленого ГОРОщка 1( 

дут в кипящую подсоленную воду (10 r соли на 1 л ВОдЫ). Ла· 
Воды берут 0,6-0,7 л на 1 КГ овощей, так чтОбы она Пl). 

крывала овощи не более чем на 1,5~2 см. 

После закипания нагрев уменьшают во избежание ВЫки. 
пания и варят овощи ДО готовности (до мягкости). Сроки BapКJI 
зависят от сортовых особенностей 11 вида овощей, жеСТКОСТI1 
воды и других условий. 

Стручки фасоли, гороха, листь,я шпината, спаржу, арти
шоки дл,я сохранения цвета ва рят в большом количестве (3-
4 л на 1 кг овощей) бурно кипящей воды и в открытой посуде. 
Остальные овощи варят, закрыв посуду крышкой, чтобы умень
шить окисление витамина С. 

Картофель варят очищенным или неочищенным в зависи

мости от дальнейшего использования. В весеннее время, когда 

вкус картофеля заметно ухудшается и в нем накапливаетСЯ 
ядовитое вещество с о л а н и н I картофель целесообразнее ва
рить очищенным. 

Морковь и свеклу целиком варят только в кожуре ДJlЯ 
уменьшения потерь растворимых веществ (сахаров и минераль
ных веществ). не 

Быстрозамороженные овощи кладут в кипящую воДУ. 
~~~~~& ~ 

Сушеные овощи перед варкой заливают водой и ОСТЗе ют для набухания на l~З ч. а затем варят в этой же вод 'o~1 
Консервированные овощи прогревают вместе с OTB~~e 1; 

затем отвар сливают и используют для приготовленИЯ су 
соусов. 11 J10fe-

При варке овощей паром значительно уменЪШ8ЮТС or.t Lle

ри растворимых веществ. Так, картофель при варке па~аС'f80-
лыми очищенными клубнями теряет в 2,5 раза меныО; 5 еве"
римых веществ, чем при варке в воде, морковь - в '; бо..1ее 
ла - в 2 раза. Овощи, сваренные на пару, отличаютс 
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;:J~_-~~a имеет более интенсивную окрас-
5pipa)!(efJHa I(И на пару используют специальные паровые пи
.. ..;. jlДЯ в ~ lllкаФЫ или обычные котлы с металлической ре-
". n(lчffЫ'" 
;J.Ie9ar: 
:J,1еfl\ОИ' ь )'\'IО$НО любые овощи. Чаще Bcero варят картофель, 

ваРИ'(~елокоqа нную, брюссельскую, цветную, савойскую), 
iC811YC1'~B ю фасОЛЬ, спаржу, артишоки_ Вареные овощи ис
c1PyQK У как самостоятельное блюдо, заправляя маслом или 
!10.qъзУЮ;ли 8 качестве гарнира к блюдам из рыбы, мяса, пти
~~~;~ подаче их посыпают рубленой зеленью петрушки или 
\,!\ропа. ~ tI' оф б , k"p-rnофе.АЪ отвархои.. .в.арт ель варят целыми к.лу нями 

""И~ чаще молодой картофель) или разрезают на части 
(мел",' , u 

[крупиый). Очищенныи картофель варят 1\, котле слоем не бо-
лее:>О см, чтобы при варке сохранилась форма .кл:убнеЙ. После 
доведения ДО готовности отвар сливают, посуду закрывают 

ItРЫШКОЙ и при слабом нагреве подсушивают картофель 2-
3 мин. При этом оставшуюся ВJIaгy поглощает крахмал. 

Некоторые сорта картофеля сильно развариваются, про
IlИтываются ВОДОЙ, в результате чего ухудшается. вкус готово

го блюда. Поэтому при варке такого картофеля воду сливают 
через 15 мин после закипания, закрывают поеуду крышкой И 
ДОВОДЯТ картофель до готовности паром, обраэующимс'я в кот

ле. Таким же способом варят ,картофель, обточенный в виде 
шариков, бочоночков для оформления банкетных блюд. 

Качество вареного картофеля при хранении снижается, 
поэтому варить его следует "ебольшими партиями. 

При отпуске отварной картофель кладут на тарелку, ба
lаliЧик ИЛИ порционную сковороду, поливают маСЛОМ или сме
~}jой б 

1 
ЛI1 О подают их отдельно, посыпают рубленой зеленью. 

, ОЖ1{о 
.111 С подать картофель с жареным .луком, жареными гриба-
.,,~ соусами: красным с луком, корнишонами, томатным, 
'Ч"Тзкн К ы,' сметанным с луком, грибным. 

)OJtb артоФелъхое пюре. Для приготов.ления пюре лучше ис
~aap:~TI" сорта картофеля с высоким содержанием крахмала. 
!iI)j{e 8~~~ И обсушенный картофель roрячим (температура не 
а I'IрОТе ) • ПРОтирают на протирочной машине или толкут. 
10 J.{J1J.t P'I'Ъtи картофель добавляют растопленное сливочное мас
"''Г горS!:~аргарин, прогревают непрерывно помешивая, влива
l<'". До По ее КИпяченое молоко или нежирные сливки и взбива~ 

Пр лучения Пышной массы_ 
~ ~ ОТп 
o;OllepJC}fO Уске картофельное пюре кладут на тарелку, на 
<" СТИ наносят ложкой узор, поливают сливочным мас-
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лом, посыпают рубленой зеленью. Пюре можно OT~' 
пассерованным репчатым луком или вареными руб.llеНI>Itf\ "'''1. ~ 
цами, смешанными с растопленным сливочным MaC.IlOtf\ ~ JЩ. 
пюре используют в качестве гарнира К блюдам И3 мяса ~ з.1Цt 

Каpmoфе.ль 8 AtOЛOfCе (1С4ртофелъ ..иemрдоте.яь). Сьrpo~Ъ!БЪt 
щенный картофель нарезают крупными кубиками, за"ем 0'iJt.. 
рят В небольшом количестве ВОДЫ до полуготовности (о I!Q. 
10 мин). Огвар сливают, картофель заливают ГОРЯЧим .. ItQJIQ ",Ono. 
ком, солят и варят до готовности. После этого кладY't' 'iacт 
(50%) масла сливочного и доводят до кипения. ОТПускаю'l' с Ъ . . ос· 
тавшимся маслом, можно посыпать зеленью. 

Тыква отварная. Очищенную от КОЖ:,ЦЫ и семян тыl<зуy 
нарезают ломтиками и варят в подсоленнои воде. При ОТПУtkе 

поливают растопленным сливоЧIIЫМ маслом с молотыми Под. 

жаренными сухарями. 

Фасоль отварная (овощная). Стручки фасоли, заЧИщен_ 
ные от грубых жилок, нарезают ромбиками, кладут в КИI!I!
щую подсоленную воду, варят 8~}O мин и откидывают на дур

шлаг. При отпуске поливают растопленным маслом или соусом 
молочным. 

Горож овощной отварной. Быстрозамороженный горошек 
кладут в кипящую подсоленную воду, быстро доводят ДО хи
пения и варят З~5 мин. Лопатки свежего гороха, зачищенные 
от боковых жилок, варят так же. Консервированный горошек 

прогревают в собственном отваре. Сваренный горошек ОТКИДЫ

вают на дуршлаг. При отпуске поливают растопленным маслоМ 
или молочным соусом. 

Кукуруза отварная. Подготовленные початки варят в nод
соленной воде до готовности. При отпуске початков цеЛИКО!l! 
удаляют листья, отдельно подают масло сливочное. МО)ICиО 

снять зерна с поча тка, заправить их соусом и довести ДО J(И;:~ 
пия. Кукурузу консервированную прогревают вместе с о )f 

ром, после чего его сливают, а зерна заправляют сливочны 
маслом или соусом молочным либо сметанным. - I"IfIЯ' 

Спаржа отварная. Подготовленную спаржу кладут ~~ с1<е 
щую подсоленную воду и варя'}' до готовности. При о :JlI<Y 
пучки вареной спаржи развязывают, укладывают на тар уш' 
ИЛИ порционное блюдо, украшают веточками зеленИ леТ~р$У 
ки, отдельно подают соус сухаРIiЫЙ. Можно отварнуЮ COOftli1b 

заправит соусом молочным, прогреть и при подаче [1 

раСТОILЛенным сливочным маслом. !ОТ 111(1' 

Артuшо1СU. Подготовленные артишоки перееязЬ!ва с'ГЬ оС' 
ками, отваривают 11 подсолеliНОЙ воде. Когда нижняя ча 
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l',I!a,a~ :--- станет мягкой, их вынимаю" и кладут основанием 
t\оsаttИЯ обы С1'екла вода. При отпуске артишоки украшают 
ввеРХ, 'lТотдельно подают соус ГОJLЛандский или сухарный. 
зеJ1€n:' е uа АОр1СО8и или свеклЪt. Морковь варят целиком или 

~ дольками и припускают в небольшом количестве воды 
НВре3В лением масла. Свеклу варят, очищают от кожицы. Затем 
с добаll '''ЛИ свеклу протирают, соединяют с соусом МОЛОЧНЫМ 

РКО8Ь .. fOIO й гyc'т01'ы или сметанным и прогревают. Отпускают пюре 
cpeД1te -
са СJ!ивоqи:ЫМ маслом или смета нои. 

БАЮ.Jia и гарниры 
нз прнпушенных овошен 

Для прилускания овощей воды берут меньше, чем ДJ1я обыч
НОЙ варки: 0,2-0,3 л на 1 кг. ПоЭ'Гому В отвар переходит мень
ше растворимых веществ. Припускают морковь, репу, свеклу, 
капусту, тыкву, кабачки, патиссоны, помидоры. Овощи для 
припускания нарезают дольками, кубиками, а капусту - доль
ками, квадратиками или соломкой. 

Подготовленные овощи укладывают слоем не более 20 см 
(кабачки и тыкву - не более 10-15 СМ), добавляют горячую 
воду, часть сливочного масла, положенногопо рецептуре, 

быстро ДОВОДЯТ до кипения, затем, уменьшив нагрев, доводят 
до готовности. Тыкву, кабачки, патиссоны, помидоры и дру
гие овощи, легко выделяющие влагу, припускают 8 собс'Твен
НО&[ COky. Если при припускании остае'Тся много жидкости, ее 
Сливают, упаривают и вновь соединяют с овощами. Готовые 
ОlЮщи заправляют маслом или молочным соусом средней гус
тоты. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гар
HIfJ)a. 

бр Овощи приnущеииые. Используют морковь ИЛи репу, 
l!a~kВY, тыкву, кабачки, белокочанную капусту. Корнеплоды 

l-'езаlOТ д; 
кa"'J1 ольками или кубиками, капусту - крупнъrми UIаш~ 
~a. k' ~рипускают в бульоне или воде с добавлением маргари-
1.\11. от lIЦу припускания жидкость не должна оставаться. Ово-

оПУскают с маслом или молочным СОУСОМ. 
tO~b ;ощu n'рипущеииые 11 .молоttио.м соусе. Используют МОР
·tJ'lJ1 6~:ПУ или брюкву, тыкву или кабачки, капусту цветную 
~<ltoIlJte ОКочзнную, Зеленый горошек l<онсервированныЙ. Под-
1p()rpeTHH~e и припущенные с жиром по отдельности овощи, 
"14f:1'а.Нti~И зеленый горошек соединяют с соусом молочным (или 

lhit), Добавляют сахар, соль и проваривают 1-2 мин. 
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МОР1Совь с зел.еuы-м гОРОШ1СОА(. Морковь Hap~1I 
ми кубиками, добавляют ЖИДКОСТЬ от консеРЗИ:РОВQЕ(}!о eJ\ltI!. 
рошка, маргарин " припускают. В конце припусканиR. to trj 

зеленый горошек, соус молочный, перемешиваю'l' и довоlt1iаД)
кипения.. При отпуске поливают маргарином или слиэ.д.1iТ д' 
маслом. Быстрозаморожеltный горошек предва ритеЛЬно ОЧ}("I! 
ривают в течение 3-5 мин, а затем смешиваю1' с приn;:а 
ной МОРКОВЬЮ и соусом, прогревают. elj 

Капуста бeлmcо'ЧаИИая С COYCOJIf.. Капусту при пускают к 
ными дольками. При отпуске поливают соусом (МQJJОЧНЫЙ P}'t1 

~ _) , C~e-
танныи, сметанныи с томатом или его подают отдельно. 

6АЮ.4а НЗ тушеНЬ1Х овошеii 

в С'l'арину тушеные овощи назыалии "духовыми" 11 rO"OBI4-

ли в глиняных горшках в русских печах. 

Для приготовления тушеных блюд овощи нарезают ДОДI:. 
ками, кубиками, соломкой, слегка обжаривают, добавляют соус. 
специи и тушат, закрыв посуду КРЫШКОЙ. Перед тушением н, 

обжаривают только капусту и свеклу. 
Капуста тушеиая. Нарезанную соломкой свежую белоко

чанную капусту кладут в котел слоем не более 30 см, добав./IВ
ют бульон или воду (20-30% массы сырой капусты), жир и 
тушат до полуготовности, периодически помешивая_ Затем до
бавляют лассерованные на резанные соломкой лук, морковь, 

белые коренья, пассированное томатное пюре, лавровый ЛИСТ, 
перец и тушат до ГОТОВНОстИ. За 5 мин до конца тушения х.апу
сту заправляют мучной пассеровкой, разведенной водой {или 
жидкостью от тушения), сахаром, солью, уКСУСОМ- При испоЛЬ
зовании квашеной капу<:ты уксус 11:з рецептуры ИСКЛЮЧаЮТ, а 
норму сахара увеличивают до 10 г на порцию. подготовлеf{~~:' 
квашеную капусту тушат с добавлением бульона, жира, па !01 
рованного томатного пюре в течение 1,5-2 ч. Затем добавл~зт 
пассерозанные овощи, лавровый лист, перец, сахар и r~lIoi4 
еще 20-30 мин. За 5 мин до готовности заправляют мУ 
пассеровкой. ОЛЧ~ 

Можно готовить тушеную капусту со шпиком илl'l К В JCtI
ной грудинкой. Их предварительно обжаривают и JUlaдYТu ~p 
пусту в начале тушения. Вьrтопившийся при обжариванИ 
используют для пассерования овощей. я э1ОrO 

Можно готовить тушеную капусту с грибами. Дл Я1'}J.() 
обработанные свежие грибы нарезают дольками и ~agbI 0"
готовности. Предварительно замоченные сушеные rpl'l 
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r~~~~~~зают соломкой и обжаривают. Обжаренные грибы 
gaPJ1118JO ~ к rcапусте в конце тушения. 
<об~вJIЯJO а туше~ая. Сваренную в кожуре свеклу очищают, 
'" С8е~СОJlОМКОЙ или кубиками, прогревают с жиром, добав
J{ареза~:серованный лук, сметану или СОУС сметанный и тушат 
.111!О'1' [1 При отпуске можно посыпать зеленью. Вместо пассе-
10 ММf1. О лука к свекле, нарезанной ломтиками, можно до
рОl!а"НО~вежие яблоки, соус сметанный и также протушить 
ба8;f'1'Ь 

10 "'~гy из QвощеЙ. Слово "рагу" заимствовано из французс~ 
начале ХVIП в. и происходит от глагола, означающего 

~~:б;.жда1Ъ аппетит". для рагу используют раЗЛИЧН:-Iе ОВО-
набор которых зависит от сезона и других условии. Наре

:~ыe дольками или крупными кубиками к~ртофель, морковь, 
репу ИЛ}! брюкву, белые коренья слегка обжаривают, лук пас
серую'1'. Белокочанную капусту нарезают шашками, припуска

ют; цветную разбирают на отдельные соцветия и варят. Затем 
кэ.ртофель, лук и корнеплоды обжаренные соединяют с соусом 
красным, томатным или сметанным и тушат 10-15 мин. После 
Э'l'ого добавляют нарезанную сырую тыкву или кабачки, очи
щенные от кожицы и семян, припущенную белокочанную или 
вареную цветную капусту и продолжают тушить 15-20 мин. 3а 
5-10 мин до готовности кладут зелеНblЙ консервированный 
горошек, растертый чеснок и специи. При отпуске рагу поли-
вают жиром и посыпают зеленью. . 

Картофе.ll:Ь, тушенный с грuба..мu. Сырой картофель, на· 
резанный кубиками ИЛИ дольками среднего размера, обжари
ваЮт. Подготовленные свежие грибы нарезают ломтИ](ами и жа
рят. Сущеные грибы после замачивания варят, а затем шинку· 
!от и обжаривают. В обжаренный картофель добавляют обжа
~~HHьte грибы, сметану или сметанный соус, специи, соль и 
JUlaT 15-20 мин. 

БлюAil. Н гарННр61 
НЗ жареных овошей 

ЯХ _ОВощи, Как правило, жарят сырыми, в некоторых случа
щи, с:редварительно отваренными. В сыром виде жарят ово
k.О./lI1'l:еР)ttэщие неустойчивый протопектин и Достаточное 
fialtJJ.a'k:SO Влаги. Это картофель, кабачки, тыква, помидоры, 
"tОтtеJ('Г",~RЫ и Др. Овощи, содержащие более устойчивый про-
1Q", а за' Предварителрно варят или припускают, измеЛЬЧ8-
I.!ОРIt()ви тем >карят (овощные котлеты из капусты, свеклы, 

и ДР.). 
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Жарят овощи в неБОJ1ЬШОМ КОJ1ичестве жира (5-1~ 

сы полуфабриката) основным способом и в БОЛЬЩОМ (соо % Ъ!а( 
ние продукта и жира 1;4) - во фритюре. 'l1IOI.\], 

При жарке в небольшом количестве жира каРТОфеJ[Ь _ 
щи и изделия из них кладут на противень или СКОВО . 01;1 

жиром, нагретым до 150-160·С, и жарят с обеих СТОРОДУ: 
образования поджаристой корочки. Затем доводят до ro:оН, l1', 
ти В жарочном шкафу. Для жарки используют марrари}{ 08}tOc_ 

нарный жир, растительное масло и др. ' kYJlII_ 

ВО фритюре овощи (картофель, репчатый лук з'" 
, "ле~ь 

петрушки) жарят 5 специальных аппаратах (ФРИТЮРfltщах ИЛ 
глубоких противнях с толстым дном и вставными метаJlЛИЧet,И 
кими сетками. Температура жира должна быть 175-180'С_ д.' 
жарки во фритюре лучше использовать смесь рафИНIICРО8а1 
ного растительного масла с кулинарным жиром в COOTHOUleH~I: 

1:2 или кулинарный жир (фритюрный). 
Жареные овощи подают как самостоятельное блюдо, O't'

пуская с маслом, сметаной, соусами, свежими и солеными огур

цами и помидорами, и в качестве гарнира. 

Карmофелъ жареtf.wЙ_ Приготовляют из сырого ИЛИ вар, 
ного картофеля_ Сырой картофель нарезают брусочками, ДОЛI 
ками, кубиками или ломтиками, промывают в холодной вод 
чтобы кусочки не склеивались и не прилип али к ПРОТИВНI 

Затем ero обсушивают, кладут на противень с разогреты 
жиром слоем 4-5 см, жарят до образования румяной КОРО' 
ки, периодически помешивая, солят и продолжают жари.ть i 
мягкости. Если при жарке на плите картофель полностьЮ I 
прожарился, ТО его следует поставить на несколькО миftyr 
жарочный шкаф. 

Картофель, сваренный в кожице, охлаждают, очищаю 
нарезают кружочками или ломтиками, кладут тонким слоем I 
сковороду С разогретым жиром, посыпают СОЛЬЮ и жарЯТ, П' 
риодически встряхивая, до образования румяной КОРОЧКи- r 

При отпуске жареный картофель кладут на тарелКУ ~; 
порционную сковороду, поливают растопленным маслом.'ДIl1 
сьшают зеленью, дополнительно в салатнике можно 110 Т I 

свежие, соленые, маринованные огурцы, помидоры, сала 
свежей капусты или квашеной. и rpl 

Картофель можно приготовить с луком или с ЛУКОМассерl 
бами. В этом случае перед отпуском его смешиваЮТ с rJ а4'" rpl 
ванным луком или с пассерованным луком и обжаренНЫ 
бами. 
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r~-.~&, жаренный во фритюре. Картофель нарезают 
. каР'""и солоМКОЙ (пай), тонкими кружочками (чипсы), 

оЧJ(аrл • ( БРУС шариками крупными - шато, среднего разме-

J:у6'f"аi'dИ~зьен. мелкиМИ - нуазет), стружкой, Дольками_ Про
ра - ~aJ хорошо обсушенный картофель закладывают в рас
y4ь1fЬ1lf й дО 170-180·С жир и жарят до образования румяной 
t(В.ТJeJJlIbJ и мягкой консистенции (8-10 мин). Жареный карто
J(орОЧJ(}{ кидывают на дУршлаг для стекания жира и посыпают 
фельо~тсолью. Картофель, жаренный во фритюре, или карто
r.teJlJ< фри используют как самостоятельное блюдо и в каче-
фелЬ ' 

е гарнира. 
C'l'B Лу" фри. репчатыIй лук нарезают кольцами, панируют в 

е жарят в разогретом жире 3-5 мин до образования 30-

;~и~ой корочки. Жареный лук вЬ[ни~ают _шумовкой, дают 
жиру стечь, не солят. Используют в ~ачестве гарнира к бифш
TeItCY. рыбе и другим блюда м_ 

Зелен'Ь фри. Веточки петрушки моют, обсушивают и жа
рЯТ в разогретом жире 1-2 мин до темно-зеленого цвета. За
тем ее вынимают, дают жиру стечь и используют в качестве 

гарнира и украшения к рыбным блюдам: рыба. жаренная в те
сте; рыба жареная с зеленым маслом. 

К'абач"u жареные. Молодые кабачки с плотной мякотью и 
МeJlКИМИ семенами очищают только от кожицы_ У крупных ка
бачков, кроме того, удаляют семена. Кабачки нарезают кру
ЖОчками или ломтиками, по~ыпают СОЛЬЮ 11 панируют в муке, 
обжаривают с обеих сторон до образования румяной корочки. 
При ОТпуске поливают сметаной или соусом сметанным, сме
'l'аниыM с томатом, посыпают измельченной зеленью петрушки 
Ми Укропа. Можно подать кабачки с помидорами или помидо
рами и грибами. В этом случае при отпуске BOKpyr кабачков 
~аскладывают жареные помидоры. Грибы кладут сверху на 
т:У>!tОЧItИ кабачков поливают соусом (сметанным, сметанным с 
Ma~M) или сметаной, посыпают измельченной зеленью. 

То I1'x ели жареные кабачки используют в качестве гарнира, 
т нарезают Ломтиками ИЛИ кубиками. 

o't ltO;:tиa, БОtC.4ажаны. nО..lluдоры жареные. Тыкву очищают 
&IIIi)T ицы и семян, нарезают ломтиками. Баклажаны1 промы
oc-raв:n~Чищают от кожицы. нарезают кружочками, солят и 
I&r 11' об 101' на 10-15 мин для удаления горечи, затем промыва
~РI1~УЩивают. Тыкву и баклажаны солят, панируют в муке, 
110", l.U~фают с обеих сторон и доводят до rотовности в жароч-

I1 у. 
1k пОТНые . 
'О'l~l\oJи ПОмидоры разрезают пополам или нарезают КРУ-

, J1омтиками. Помидоры с толстой кожицей ошпарива-
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=1~ ют, после чего снимают кожицу. Нарезанные помидоры� с ,: 
посыпают лерцем и обжаривают с двух сторон до ОбраЗQ OJlR~, 
поджаристой корочки, &<11111" 

Отпускают жареные овощи со сметаной или 
лочным, сметанным с томатом) и измельченной 

СОУСОМ (~ 
зелеlJ.ыQ ""л 

'''=1-рушки ИЛИ укропа. 

Ш'Кицел'Ь из 1Саnусты. Кочан «апусты после заЧИС'l' 
удаления кочерыги варят целиком 10-12 мин в кипящей ~ 11 

соленной воде, слегка охлаждают и разбирают на ЛИСТЬR, y~д
щенные части листьев срезают или отбивают тяпкой. затеJ!
складывают по два листа, пр:rдают им овальную форму, пани~ 
руют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях If Обжа. 

ривают с обеих сторон. 
При отпуске шницель кладут на тарелку или ПОРЦИОННQt 

блюдо, поливают сливочным MaCJIOM ИЛИ маргарином или Под
ливают соус молочный ИЛИ сметанный. Сметану подают з соус. 
нике отдельно. 

Кот.яеты Atор1Совnые. Морковь нарезают тонкой СОЛОМКОЙ 
или лропусl<Э.ЮТ через овощерезку и: припускают с жиром в 

воде, в молоке или смеси воды с молоком. Перед окончаllJ4~М 
припускания всыпают струйкой манную крупу, хорошо пере· 

мешивают и варят в течение 10-15 мин до полного рэзмягче-
ния моркови и набухания крупы. Полученную массу ох.лажда
ют до 40-50·С, добавляют яйца (можно ввести протертый тво
рог), перемеwивают, формуют котлеты по 2 шт. на порцию 
панируЮ'1' в муке или сухарях И обжаривают с двух стороН 
Подают с маслом, маргарином или соусами: сметанным ид! 
молочным, которые подливают сбоку, Можно отпускв1'Ь С( 
сметаной. 

Котлеты све1СОАъные. Сваренную в кожуре свеклу очиUlЗ 
ЮТ, протирают или пропускают через протирочную машину)! 
прогревают с жиром, затем всыпают манную крупу ич Ba~~:1I' 
набухания крупы. В охлажденную массу добаВJJЯЮТ яица ~'\ 
но добавить протертый творог), соль, перемешиваюТ, фор·, 
ют котлеты. Жарят и отпускают так же, как МОРКОБные~УСj;i 

KOfn.ll.embl капустные. Нашинкованную капусту лрl'f ил\! 
ЮТ С жиром в молоке или молоке с добавлением бульона t!1i( 

воде до полуготовности, После этого всыпают ТOHKo~o~il 10\" 
манную крупу, тщательно перемешивают и варят 1 rv101l\' 
Массу охлаждают, вводят в нее яйца и перемешиsаЮТ. $аР 
добавить в подroтовленную массу лрипущенные .ябло}(~· 
и отпускают котлеты так же, как MopКOBHь~e. лЬ ",эр!. 

Котлеты хартофел.ъnые. Очищенныи картофе aJ01": 
обсушивают и протирают в горячем виде, оХJ1эjf<Д 
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i:'~~~:с--;;;ляют яйца и хорошо перемешивают. Из этой 
}O...-;JO ф~р~уют котлеты по 2 шт. на порцию, панируют в суха
~acCitl 11 муке, обжаривают с обеих сторон. При отпуске поли
pJ'lJ(. иЛ стопленным маслом, маргарином или сбоку подливают 
,aJ01'c. ~~J1БИОЙ, сметанный, сметанный с луком, сметанный с 
01 . 

том. . 
оlrlЗ зраз!.' fCартофельн:ые. ИЗ картофельной массы, приготов-

й ка.к для. котлет, формуют лепешки, на середину их 
:ell

tlO 
l' фарш и соединяют kрая так, чтобы фарш .был внутри 

:.1а:;ия. Затем изделие панируЮ1' в сухарях или муке, прида
!зД емУ форму кирпичика с овальными краями, и жарят с 
!аЯ Д Ф ~ й fiеиХ стОРОН. лЯ арша лук репчатыи нарезают СОлОМkО 

) ассеруюТ; грибы мелКО режут и обжаривают; морковь, наре
;аниую сОЛОМКОЙ, припускают с жиром .. ·Пасс·ерованныЙ лук 
смешивают с жаренными грибами, или вареными мелко 
нарублеНI-IЫМИ яйцами, или припущенной морковью, солят и 
добаВЛЯЮТ МОЛОТЫЙ перец. При отпуске зразы (по 2 шт. на пор
цию) поливают жиром. Сметану или соусы (грибной, томатный, 
сметанный) подают отдельно или подливают на блюдо. 

Крокеты fCарm.офел.ъиые. Горячий вареный картофель про
тирают, добавляют 1/3 муки, положенной по рецептуре, же-л-
1'КИ яиц И перемешивают. Полученную картофельную массу 
разделывают в виде шариков, груш, цилиндр.ов (по 3-4 шт. 
на порцию), панируют их в осТавшеЙс.fl муке, затем опускают в 
беми, паи.ируют в сухарях и жарят в большом количестве жира. 
В массу Можно добавить поджаренные грибы и лук 

Отпускают крокеты с соусом красным с луком и огурцами, 
1'QМd'I'НbIM, грибным. Соус лучше подать отдельно. Можно часть 
ООУса подлить, а часть подать в соуснике. :Крокеты можно ис
nОЛЬЗQват IU ь В качестве гарнира, в этом случае их делают мень-
его раЗмера. 

Про Ол.адъu из тыквъ,. Очищенную от кожицы и семян тыкву 
~(JJ;:рают, в получеНkое пюре добавляют просеянную муку, 
ОАмо !(О, СОЛЬ, сахар, яйца, питьевую соду и перемешивают до 
С",q~ОДf(ОЙ массы. На раскаленную сковороду или противень, 
~X C'I'~Rble жиром, кладут ложкой тесто и жарят оладьи с обе
Тi!) 2_~OH. Так же готовят оладьи из кабачков. Подают оладьи 

(ЦТ. на порцию. При отпуске rюливают сметаной. 

Блюм Н3 запеченных овошей 
11) oЦ.1S1: за 
.. ~, 'l'yl.1..\ пекания овощи предварительно варят, припуска-
:ltt(:l<.nэ.цьЭТ Или жарят, а иногда используют сырые. Овощи 

1вают на противнях или порционных сковородах, ко-
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торые смазывают маслом и посыпают сухарями. з~::.· 
• ."alQor "-

жарочном шкафу при температуре 250-280 С до обра ~J( ~ 
на поверхности блюда поджаристой КОРОЧКИ и nporpeвa.If:08a.1!1!~ 
рениих слоев до 80·С. По технологии приготовления. 3 1I8ffYl:_ 

ные овощи можно разделить на три группы: овощи заnе~еl!. 
• аПеч ные в соусе; запеканки и пудинги; фаршироваНные ОВО eft_ 

Овощи. запеченные в соусе. Чаще всего дл1l запе~' 
используют картофель, кабачки. цветную капусту. Кар a,lillll 

запекают после отваривания (кубиками, молодой картофТ:еJJI. 
целыми клубнями) и после предварительного Обжаривания ( -.. 
рой или сваренный в кожуре). Можно запечь и картофеJlь~ы�
пюре. Запекают картофель под сметанным Соусом. ИНогда со O~ 
предварительно смешивают с пассерованным луком и об~. 
ренными грибами. Подготовленный картофель, залитый СОУСОМ 
посыпают тертым сыром, сбрызгивают жиром и запекают. Пр~ 
отпуске посыпают зеленью. , 

Картофельное пюре для запекания выклаДывают на сма
занную жиром порционную сковороду или противень, поверх

ность смазывают смесью яйца со сметаной ИЛИ сметаной, нано. 

сят ложкой узор И запекают. Отпускают с маслом. 
Обжаренные кабачки J<ладут на смазанную ЖИРОМСl<Oво

роду И заливают молочным или сметанным соусом средней гу· 

стоты, посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запе
кают. При отпуске поливают маслом. Так же готовят цветную 
капусту, которую предварительно отваривают и разбирают на 
соцветия. 

Заflехаккu. пудинги. для приroтовления этих кулинар
ных изделий чаще всего используют картофель, морковь, ка· 
пусту (белокочанную и цветную), тыкву. 

Запеканка картофслъная. Сваренный картофель обсyuJИ' 
вают и протирают в горячем состоянии. Одну половину Maccы 

u ухаряМ!! 
выкладывают слоем 2 см на смазанный и посыпаннЫИ с 111 
противень, сверху равномерно распределяют фарш. Затем фа~ 
покрывают оставшейся массой, поверхность разравнИВ8 ря: 
смазывают сметаной, ложкой наносят узор, посыпаюТ cyx~ 1/8 

ми, сбрызгивают жиром и Запекают. При отпуске разреза~ыI. 
куски, поливают сметаной или соусом томатнЫМ, сметан 
rрибным. yt<J'Э-

Для приготовления р у л е т а протертый картофель е,l1I'''У 
дывают на чистую, смоченную водой салфетку, на ce~[lJI!OC
массы кладут фарш, придают изделию форму слегка пР lI'фе1JC1! 
нутого цилиндра или кулебяки и перекладывают с ca~ ру,'1е
швом ВНИ3 на смазанный жиром противень. поверхнОС'1' 
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r!lll •.. ----;;-сметаной, посыпают сухарями, затем ножом де-
;' сr4а:~;апрокола, сбрызгивают маслом и запекают. Отпуска-
1<110'1' как и запеканку. 
• IC же, Ф 10'1' f3 nриroтовления арша репчатый лук и морковь, наре-

ДЛllсоломкой, пассеруют; слегка обжаривают нашинкован
зак)/.ыепусту и грибы (белые или шампиньоны). Пассерованные 
в)'ю [(а смешивают с капустой или грибами, вареными рублен
OIlOIU: яйцамИ, добавляют перец. Можно добавить рубленую 
"bl~Hb петрУШКИ или укропа. 
эеJl 3afl.e",a"'1Ca 1(аnуст1l.4Я. Массу готовят так же, как для ка-

ъУХ !'Сот лет. Ее укладывают ровным слоем на смазанный 
пуСf8 u 

М И посыпанныи сухарями противень, смаЗblвают смета-

)It~P~ запекают. При отпуске нарезают на порционные куски и 
ноИ ~ 
"QдаЮТ со сметанои или соусом моло'[Н~М, 'сметанныМ или сме-

аНКЫМ С томатом. 
3ane'f(a1f.Ka .мОР1Сов"4Я. Массу готовят, как для котлет мор

'.ОВIfЫХ (с творогом или без него), выкладывают на подготов
леннЫЙ противень, смазывают поверхность сметаной и запека
Ю'I'. Отпускают со сметаной, маслом или соусом молочным, сме

танным. 

Пудu'Н.z uз .мОР1Сови. В подготовленную, как для котлет, 
массу сначала вводят желтки, затем взбитые белки. Массу 
выклаДывают на противень (форму), смазанный жиром и по

сыпанный сухарями. Поверхность пудинга -смазывают CMe'1'a~ 
ной, наносят узор и запекают. Отпускают так же, как морков
ную запеканку. 

Суфле из .моркови. Его roтовят, как пудинг, но в морковь 
l"ри припускании не вводят манную крупу. 

ФdРШUРО80"1tъtе овощи. Ниже приводится технология 
РИготовления блюд с овощными фаршами, но такие же блю
а МОЩно приготовить И С мясными фаршами. 
, Голубць, овощн.ые. Кочан капусты подготавливают - уда
·;еют верх PII кие ЛИстья и вырезают кочерыгу, после чего OTBa~ 

01';ают до nолуготовности в подсоленной воде, разбирают на 
lOr e~ЪKЬH~ листья, утолщенные части листьев слегка отбива-
1"I~a: подготовленные листья капусты кладут фарш, завер-
1I./[11' с т 8 виде конверта. Голубцы укладывают на противень 
\le'l'a:OBOPOДY, обжаривают, заливают соусом сметанным или 

1\0 HLrM с томатом и запекают. 
~P: п:пон:енты фарша можно сочетать по-разному, напри
~JII(()нассеРО8анный лук. обжаренные грибы, отварной рис, 
~IIL; ~.1[~Ублен:ные сваренные вкрутую яйца, рубленная зе-

те Же продукты, но вместо яиц - пассероваиная 
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морковь; и.ли пассерованные лук, морковь. репа, 0'1';;--:' 
и зелень. P!i()~ 1·· 

При отпуске I'Oлубцы кладут на тарелку или ПО 
блюдо по 2 шт. И поливают соусом, в котором Они запРЦ1.t( 

- Е e~a' Переч фаРШt.&рован.н.ыu. го можно ГОТОВИТЬ ДВУ!IIfI 
бами. С. 

Первый способ. Морковь и репчатый лук, На. 
ные соломкой, пассеруют, добавляют свежие ПОмидор~~""" 
томатное пюре и пассеруют вместе. Затем соеДИНЯЮт" li.'l: 

... 01'эар 
ным рисом, кладут соль, перец, зелень петрушки и переМе . 
вают. Подготовленный перец напOJtняют фаршем, ук.n.ады1~ч'. 
на противень, заливают соусом молочны�,' или сметанным, ~ 
сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу до l'Q'::~ 
ности. При отпуске поливают соусом, в котором запеI<.:ЗЛи. 

В т о рой с п о с о б . Морковь, петрушку и репчатый .ЧVf, 
нарезают соломкой, пассеруют с добавлением TOMaTHoro пю~ , 
вливают уксус, кладут соль, сахар, доводит до кипения. Под1'О: I 
товленный перец иаПОЛН1IЮТ фаршем, УКJlадывают в сотеЙIIIIК 
или на противень, наливают немного бульона и ПРИпускаЮt 
либо запекают. При отпуске перец поливают соком, остаsшим. 
ея после припускания. Фаршированный перец, ПРИГОТО8лен, 
ный на растительном масле, подают горячим или холодным 

Кабачки фаршuрован.н.ые. Подготовленные для фаРШИРh' 
ванил кабачки отваривают до полуrотовности в подсолеиноu 
воде, наполняют фаршем, посыпают тертым сыром, сбрызrп· 
вают маслом и запеRают. Затем их заливают соусом (сметзf.·. 
ным или сметанным с томатом) либо сметаной и ДОВОДЯТ'I 
I<ипения. Для фарша морковь, петрушку, лук, нарезаНКblе ro
ломкой или мелкими кубиками пассеруют с добавлением то: . 
матного пюре, кладут нашинкованный зеленый лук, "оJlчеllы1~ 

['(II\!' чеСНОI<, молотый '-Iерный перец и прогревают. Можно при q!' 

вить фарш для I<збачков, смешав пассерованные овощи с . 
варным рисом. JD.' 

Репа фаршuрован.н.ая. Готовят ее так же, как кзбаЧ1Cl1: .. [ 
u ил~I"" 

очищенную репу варят до полной мягкости и ложкои вati 
емкой удаляют часть мякоти и заполняют фаршем 06раЭО ~ 
шуюся полость. фа: 

БаК-4ажан.ы фаршuрован.н.wе. Подготовленные ДJljl ",or: 
широваНИ1l баклажаны (в зависимости от размера это 11' ~' 
быть целые плоды, У которых удалена часть мякоТИ, ~: 
ловинки, разрезанные вдоль плода, куски цилиндричеСJ( l' 
мы), солят, оставляют на 10-15 мин, чтобы выделиJl ,. 

м с, 
промывают, заполняют фаршем (овощным, овощны� 

... 
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,~---, 1111 С яйцами). Затем баклажаны уклаДывают в один 
~It. ОSО~И~'fивень, добавляют небольшое холичество бульона 
PJ{.I1 на РИ запекают в жарочном шхафу. 
1j.;'I}1 воДЫфарша морковь, петрушку. лук пассеруют с добавле

ДЛ~матноro пюре. Отдельно жарят помидоры. Подготов-
<'1Iеь' 'f овоЩИ соеДИНЯЮТ, прогревают, добавляют соль, пе
"lItlы�мельчениыый чеснок, мелко нарубленные яйца, сварен
сП. " тую или жареные грибы. 
bl
e ::ИУ отпуске баклажаны поливают соусом сметанным или 
эННЫМ с томатом. 

\,еТ ло.нuдQРЫ фаршuроваnnъtе. Помидоры, подготовленные 
фарширования, наполняют фаршем, кладут на смазанный 

::~POM противень, посыпают тертым сыром, смешанным с су
~ .I1МИ, сбрызгивают маслом и запекают 15-~.O м.и~. Для фарJ: !10дroто.вленные белые грибы или шампиньоны мелко на-
резают и обжаривают с добавлением мелко нарезанных серд
це"ИИ помидоров. Отдельно пассеруют репчатый лук и мор
КО"Ь, нарезанные соломкой или мелкими хубиками. Рисовую 
крупу отваривают, Затем все смешивают, добавляют зелень 
петрушКИ, молотый перец или мелконарубленный чеснок и соль. 

При отпуске помидоры поливают соусом молочным, сме
~·aHHЫM. сметанным с томатом или подают сметану. 

Требования к «ачеству 
овошных БАЮ.4 Н гарниров 

Вареnые и nрunущеииые овощи. Овощи мягкие, не де
ФфОРМl1рованные. Не допускаются потемнеВШие клубни. Карто
ель и Корнеплоды хорошо очищены, без глазков и темных 

пятен. Отварная капуста .сохранившеЙся формы, без запаха па
:НЫХ ОВощей. Клубни отварного картофеля однородные по 
.Jlи~ике, целые или слегка разварившиеся. 

;,')Чltы:Р1nОФелън.ое пюре. Уложено на тарелку и полито сли
ка СОд маслом, на поверхность нанесен узор. Вкус и запах слег
Не допеНые, нежные, с ароматом молока и сливочного масла; 
;хо беJJ:~скается запах подгорелого молока. Цвет от кремового .. \~. од:' без темных включениjij. Консистенция густая, пыш-

/(аn РОдная, без кусочков непротертого ка ртофеля. 
'JWJl1lty:CfRa отварная. Белокочанная капуста нарезана круп
l~'I'CJ! n ками, брюссельская - целыми кочешками. Не допус
. бе.!tогtИ8КУс пареной капусты. Цвет белокочанной капусты 
;'~eJleI:lO~O кремового, ранних сортов и савойской - от свет
']\i I1JII1 сл до бледно-кремового, брюссельской - ярко-зеле-

err<a буРЫЙ. Консистенция мягкая, нежная. 
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Цветпая ,,"пуста отварная. Головка цеJlИко~ --.... 
половинка уло»tеиа в баранчик либо на тарелку и Ук ~~ 
вет~чкой зелени. BK~C и запах слегка соленые, с ар::ЩI 
своиственным цветнои: капусте и соусу. Цвет от белого Д а: .. 
мовоro, на поверхности не допускаются черные ПЯТНа о 1(: 
краснения. Консистенция мягкая. \1 .. 

Оео'Щu е .. ол.ОЧtc.ОJК соусе. Нарезаны кубиками пр!:!!!. 
ной формы и одинакового размера. Не допускается запах i1 

горевших молока и овощей. Цвет свойственный Овощам, JfЗ" 
торых приroтовлено блюдо. Консистенция мягкая, ОВОЩИ lIto 
быть частично разварены. 

Жареные овощи. Равномерно обжарены, сохраНИ~l 
форму. Не допускается запах запаренных овощей. :КОНСИС1 
цИЯ у картофельных котлет пышная, рыхлая, не1'ягучаJ!, 
комков; у котлет морковных и капустных - нежная, ОДНоr 

ная, без крупных кусочков овощей. 
Тушеные овощи. Нарезаны на кусочки одинаковой ЧюiJ~ .. 

(кубики, ДОЛЬКИ),. мягкой сочной консистенции. ОНИ ДОJ/ЖН!i 
сохранять форму нарезки, за исключением картофеля, ТЫКВIi 
и кабачков, форма которых может быть частично нарушен~ 
Не допускается запах подгоревших и пареных овощей. 

за .... еЧеяя~Lе 060Щ1L. Поверхность рулетов и запекаНОk pa~
номерно окрашена, без подгорелых мест, трещин и раЗРЫВll: 
Консистенцив картофельных запеканок не»tная. нетягуч.,f 
Овощи, запеченные под соусом, должны быть полностью П(' 
крыты им. 

Блюда и rарниры из овощей нельзя доJJrO хранить в горя' 
чем состоянии, так как ухудшаются их внешний вид и вкус 
снижается пищевая цеНI;IОСТЬ, разрушается витамиН С. OrB"~ 
ной обсушенный картофель и картофельное пюре хрэнR1' ri 

мармите 2 'i. Цветную капусту, спаржу отварные - в roРЕI'!еus отваре не более 30 МИfL Для более длительноro хранениЯ ере 
охлаждают и хранят без отвара в холодильнике; а по : 11' 

использования прогревают в отваре. Так же поступаЮТ и C
JII

:1I!"' 
пущенными овощами. Картофель, жаренный во фритJoре'енныe 
но хранить остывшим в течение ДНЯ. Тушеные и за~е: 
блюда из овощей и грибов хранят roрячими не более . 

БАЮ&а нз грибов 
6J1IO;;a 

Грu.бы в сAtета1iЯО,м соусе. Для приroтовлеНИ1l Э1'О:ГРllб~' 
ИСПОJIЬЗУЮТ белые грибы ИJIИ шампиньонЫ, сушен~101' .'1'0'" 

соленые, маринованные. Подготовленные грибы нэре 
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~,'~al4J4 !ОТ соусом сметанным и кипятят 5-1 О :мин. Грибы мож
~;a.тIJIBa ВИТЬ с пассерованным луком. При отпуске посыпают 
!lO ro1'~ можно подать грибы с отварным картофелем. 
зеJlе~ uбы. тушенные с fCартофие.м.. Подготовленные грибы 

р свежие или сушеные, шампиньоны свежие) обжарива
;.беJl~~и.1ценны�й картофель, нарезанный кубиками среднего 
f{YI'. а иЛИ дольками, припускают до полуготовности. Лук, 
ра3ft1е:JiJiЫЙ полукольцами или дольками пассеруют. Затем все 
tlЗре:ияют, заправляют сметаной или соусом красным, или.~ме-.. 
с~:иы�M и тушат до готовности. Перед окончанием тушения· 
~oЖJIО положить помидоры, нарезанные дольками. При отпус
ке посыпаюТ рубленой зеленью. 

Грибы в с.метан.н.о.м. соусе заnечемн.ые. Подготовленные 
грибы нарезают ломтиками, обжаривают в течение 10-12 мин, 
эатем соединяЮТ со сметанным соусом, доводят до кипения, 

раСJ<Ладывают на смазанные жиром порционные сковороды,. 

посыпают тертым сыром и запекают до образования румяной 
корочки. Если грибы используют как горячую закуску, то их 
запекают в специальной посуде - кокотнице. 

>. 

... 



Глава 4. Блюда из круп, бобовых 
и макаронных изделий 

Значение блюд из KPrn, бобовых 
и макаронных изделии в питании 

Крупы, бобовые и макаронные изделия называют сухи» 

продуктами и хранят в отдельной кладовой вместе с MV$Q.ti.,~n~ 
циями, крахмалом и другими продуктами, содержащими_ 

влаги. Обычно содержание влаги в них не превышает 14%. 
Блюда из круп являются важным источником углеводов 11 

белков. Одна порция гречневой кашИ (выход 225 г) покрывает 
16% суточной потребности в углеводах и 12-14% - в белке, 
Однако белки круп неполноценны по содержанию некоторых 
аминокислот (в первую очередь - лизина), поэтому следует 
сочетать крупы с другими продуктами (молоком, творого., 

яйцами и т. д.). В крупах соотношение соединений кальция и 

фосфора неблагоприятно, поскольку мало кальция; при соче· 

тании их с молоком, творогом, овощами этот показатель улуч

шается. Содержат эти блюда и витамины группы В. . 
Блюда из круп относятся к наиболее калорийным. Тах, 

порция рассыпчатой каши с маслом (выход 225 г) дает 22>--
325 ккал, а гарнир из нее (выход 150 г) увеличивает энерге1'''
чес кую ценность мясного блюда примерно на 160 ккал. а 

Блюда из бобовых не менее калорийны, чем крупяКЬ 'I!f
по содержанию белка превосходят их. Так, порция отвар."" 
гороха (выход 215 г) содержит около 20 г белка, т. е. 2570 У 
ной потребности. Правда, белки эти бедны cepocoдep~~ 
аминокислотами, но сочетание их с другими продуктами ~ 

мясо) этот недостаток компенсирует. Богаты блюда из vv-

и витаминами группы В и РР. HI! 

Вареные макароны также ЯВJIяются важным не 
углеводов и белка. Биологическая ценность их белков с 

ется при добавлении сыра, творога, яиц, мясных пр· 111: 

При использовании круп, бобовых, макаронных ~.)f.!' 
качестве гарниров следует учитывать не только их 

кий состав, но и то, как они сочетаются по вкусу: 
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·~B~· ---.. _--- ...---- рн:иры� из круп п.nохо сочетаются. с рыбой, кроме 
t га ~ б " кЭu.IИ. которую подают как гарнир к жаренои ры е 

qtlеРОИ 
г р)_ 
,'U1 ., Д р' ~IfРЫ из риса больше подходят к блюдам из барани-

• га ~ б !. отварнЫХ кур и В меньшеи степени - 1t людам из уток, 

cej'~; ropox редко используют в качестве rарнира, а фасоль 
pJo сочетается с блюдами из баранины; 

хоро. маr<арОИqI яВЛЯЮТСЯ универсальным гарниром, но их не 
ют к блюдам из жареных уток и гусей; 

rtода. в состав сложных гарниров к мясным б.nюдам не вклю
,;от макароны и I<РУПЫ, I<pOMe p~fca припуще~ноro. 

ПОАготовка к варке 
круп, бобовых н макаронных н:иеАиii 

Крупы перед варкой просеивают, перебирают, отде.nяя 
необрушенные зерна, примеси, удаляя муче.nь, придающую 
кашам неприятный вкус и М8ЖУЩУЮСЯ l(онсистенцию. Просеи
вают крупы в зависимости от величины ядер и частиц через 

сито с ячейками разных размеров. , . 
Пшено, рисовую и лер,nовую крупы снача.nапромываюТ 

теплой (40'С), а .затем горячей (60-70'С) водой, ячневую -. 
:o.~bI(O теПJlОЙ (2-3 л воды на 1 кг крупы). Промывают крупу 
2-3 раза, каждый раз меняя воду. Не промывают манную, 
ДРооленые, ПЛющеные крупы (Геркулес и др.). 
о" В наСТОящее время промышлен:ность вырабатывает в ос
~'JI!HOM Круп 
IlooЦ У гречневую - ядрицу быстрорззваривающуюся. 

1U1e ~РИва'Гь ее не следует, так как она разваривается в тече
lIi\я ~ МИн. Если гречневая I<рупа поступила СИJIьно загрлзнен
\lY~ г е перебирают и промывают теплой водой 2-3 раза. Сы
iio Об~:чневую крупу из непропаренноro зерна предваритель
C!.\t\;jIQT РJfsаЮl' для ускорения варки. Перебранную крупу на..., 
-еU1l1эа на ПРОТивень слоем не более 4 см и периодически по
C~'tJJ.Q.:~ об~аривают в жарочному шкафу при 1l0-120'С дО 
r)а.цIЧРе",РИ~невого цвета. Следует УЧИТЬJВЗТЬ, что в.nажность 
'~II aJ{Ot1: Кр 1001. ... ~l.1iи упы уменьшается примерно на ,О, и воды 

, 11Рl1 11 lt:еобходимо брать иескQJIы<o больше. 
~1'tIQ 1I0,цы. ро\li(ы�ан:иии в крупах остается значительное КOJIиче
~y~ ~!,,,,,-, в пределах 1 0-30% массы сухой крупы. Это сле-
'/' '0 аа.тъ 

При дозировке жидкости. 
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Манную крупу для приroтовления раССыпчатой 1<а ----.......~; 
ваРИ't'ельно подсушивают на противне в жарочном щ~ ttlJf., 
lOO-120·С ДО светло-желтого цвета и сразу СмеlUи у n~ 
маслом. 8i1lO-t 

для уменьшения потерь пищевых веществ и Сокр 
сроков варки некоторые крупы (рис, ядрицу, перловYt<I~1Ц~ 
варительно замачивают в холодной воде на 2-3 'tf'. пр. 

Бобовые перед варкой nеребираю't', у дзляя ПРИмеtl1 
врежденные зерна, промывают 2-3 раза водой и замачи~ r 
(кроме лущеного и колотого гороха) на 3-4 ч. 3амаЧl1 .8. 

u б б .! сокращает срок тепловои о ра отки и способствует Сохра 

нию формы бобовых. При замачивании масса бобовых УвеЛ~2 
вается примерно в два раза. 

Макаронные изделия перед тепловой обработкой перебr 
рают, удаляя посторонние примеси, длинные изделия разл. 

мывают на части до 1 О см, мелкие - просеивают от мучеJ[~ 

Проuессы, ПРОНСХОМlшне 
ПР" I(улннарной обрабоТl(е I(PYn, бобовых 

и макаронных Н3АеАНЙ 

При кулинарной обработке крупы, бобовые и макарониt 

изделия претерпевают некоторые измен.еНИR. 

При замачивании и в начале нагревания белки круп, 606 
вых и макаронных изделий, ПОГЛОЩЗR воду, набухаюТ. П\ 
дальнейшей варке, по мере повышения температуры, ПРО" 
ходит перераспределение влаги внутри зерен. Белки 8 nрОЦfl 
се варки денатурируют (свертываются), а поглощеннЗ.11 и; 
при замачивании вода выпрессовывается и поглощае'l'СЯ КJI '{f. 
стеризующимся крахмалом. При к.леЙстеризации поглощаесс воды от 150% (гречневая крупа) до 300% (перловая) ма 
крахмала. 

Скорость перераспределения влаги у различныХ ::. 
бобовых неодинакова, что зависит оТ ФИЗИКО-ХИr.'J}I 
СВОЙСТВ зерна. При кл.еЙстеризации крахмала вместе ~e8'" 
поглощаются и водорастворимые вещества (белки, уг vnefll'" 
миltеральные вещества), что спосоБС1'вует лучurему Y~JI\ qe~ i 

блюд ИЗ круп, бобовых и макаронных изделий. При Э ~I11ej!"" : 
выше влажность каши, тем больше раствориМЫ" П 
вещес1'В она содержит. 
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r~1Ji ---~ сты.аниии и хранении готовых каш происходит стз-

JIри ;"мальиых студней и содержание растворимых ве
pelltte J<::еftыuается. Это приводит к ухудшению органолепти
tl1ecfB ~войств изделий. Быстрее всего черствеет пшенная каша, 
'IeCICJfX иСОВ3Я, гречневая и манная. Рассыпчатые каши чер
затеJl Рмедленкее вязких и жидких. При нагревании остывших 
crвelO1' .пичестВО растворимых веществ в них вновь увеличива
каШ :0 свойства каш частично восстанавливаются. В гречневоЙ' 
eтclf при разогревании количество растворимых веществ вос-
кaUJe.. v 

авлuвается почти полностью, в пшеннои - наполовину, в 

~~:BOK - всего на 20%. Хранение при температуре 70-80·С 
~печивает свежесть каш и макаронных изделий в течение 4 ч. 

На продолжительность варки круп и бо(iовых; влияет тол
щина их клеточныХ стенок. Кроме того, прочность клеточных 
стенок определяет и внешний вид готовых зерен. Так, клеточ
ные стенКи зерен перловой крупы не разрушаются во время 
варки, а у зерен рисовой крупы в процессе варки оболочка 

частично разрывается, при этом нарушаются форма и целост
кость зерен. При варке протопектин клеточных стенок зерен 

расще!IJ1яется с образованием растворимого в воде пектина; 
цеМЮ.lIоза набухает и размягчается; геМИЦеллюдозы частично 

rиДРолизуются. Все эти процессы обусловливают .р а з м я r ч е -
кие Продуктов. ' 

При варке круп и бобовых в отвар переходит около 30% 
витаМИнов группы В (тиамин. рибофлавин и никотиновая кис
лота). Кроме того, 15-20% их разрушается. Из круп, бобовых 
1f макаронных изделий переходит в отвар значительное коли
чество минеральных солей, растворимых углеводов, белков и 
:~УГИ)[ веществ. Так, при варке макаронных изделий перехо
I!~ 8 ОТвар 6-10% всех сухих веществ. Поэтому ЭТИ отвары 

l{ОДИМо ИСПользовать для приготовления супов, соусов. 

6АЮАа НЗ круп 
, 

Ва])1С 
~1t"Ural()1' а 7Саш. В русской кухне каши с глубокой древности 

В Почетное место. . аря1' 
~?'« l!ooЦot;. каIцИ на воде, бульоне, молоке, молоке, разведен-
">111. pacc},~ 1ia ф,?уктовых отварах. Консистенция каш может 

чатои (ВJIажность 60-72%>, вязкой (79-81%) и жид-
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кой (83-87%). Количество ЖИДКОСТИ для: варки Kar.u---;---:: 
консистенции определяют по таблицам СБОРника рец:~JI~It(J~ 

для варки каш лучше Bcero использовать стащ,1О t"Yp. 
котлы с электрическим или паровым обогревом, в КОТо 1iaplt,,!~ 
l(JJючается возможность подгорания каши. В КОТЛЫ Н PbJX 11('. 

расчетное количество жидкости, добавляют рас'ГвораJiIfВOiJrJ)' 
сахара. Соль берут И3 расчета 10 r на 1 кг готовой KalJ.I~JJ~ 11 
молочных и сладких - 5 г на 1 кг). Жидкость доводя,.. до (1l'~ 
ния и всыпают промытую крупу. Содержимое кОТла пере КИllе. 
вают деревянным веслом и варят .до тех пор, пока KP;allJl!. 
поглотит всю влагу (при варке рассыпчатых И вязких кащ) Не 
не загустеет (при варке жидких каш). После ЭТОго пов","JJII 

"рх. 
насть разравнивают, уменьшают нагрев, закрывают ко,. 

u (~ 
крышкои И ДОВОДfolт кашу до готовности упаривают) При 'Ге",. 

пера туре 90-100 С. 
В процессе упаривания кашу не перемешивают; rO'ГOBYro 

кашу взрыхляют. При варке в кастрюлях кашу упаривают ~ 
водяной бане или в жарочном шкафу; чтобы она не Подгорела. 
посуду ставят на противень с во.доЙ. . 

Рис, пшено и перловая крупа в молоке плохо разварlWl. 
ются. Поэтому их варят до полуготовности в воде, затек 

отвар СJIивают и заливают крупу кипящим МОЛОКОМ. При ЗТ08l 

не только быстрее разваривается КРУIlЭ. но и ЛУЧ,ше ycвa~· 

вается каша. 

Рассь&пчать&е 1СQШU. Готовят из пшена, рисовой, гречие
вой, лерлавой, ячневой, полтавской, манной крупы. Варят 111 

одинаково. Жидкости берут от 1,5 до 2,4 л на 1 кг крупы1. Да( 
улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каШ в tcотелt 

жидкостью перед засыпкой крупы можно добавлять частЬ жира 
из расчета 5% нормы. Варят рассыпчатые каши на воде ил. 
бульоне. !III 

Греч"евая к:аша. В наплитный котел с толстым ДНОМ '~ 
пищеварочный котел наливают по норме воду, доводят ДОсJOl' 
пения, добавJl.RЮ'Г соль, всыпают подготовленную круПУ. "Р" 
мая с поверхнос'Ги шумовкОй пустотелые зерна, и варя~э, 
риодичеСRИ помешивая веселкой, до тех пор, пока KP~ plr 

впитает всю воду. Затем заправляют маслом, выравнива .... .,or , дО JV 

верхность, закрывают крышкой и распаривают KawY эР.jSS· 
ности при слабом нагреве. Продолжительность варки (YJ'I.,-CJI " 
ния) каши гречневой из ядрицы быстрораэваРИВа!оl1lеrо ~'! 
1 ч, из поджаренной крупы - 1,5-2, из непропареJJtlО 

на - 4,5 ч. 
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:~~~.->-_·;-;;1lIУ разрыхляют поварской вилкой. Подают в 
ro-rОВУде со сливочным маслом или перемешанную с пас-

!VI вl! б ro"lIче blM репчатым луком, а также ру леными крутыми 
серовзlJН масЛОМ' Холодную кашу можно подать с молоком или 
J'J1llаrdИ и гречневая каша - прекрасный гарнир к раЗЛИЧhЫМ 
caxapOfd' 
Q.~юда:~овaJ& "сша. Пер 8 а я с п о с о б. В кипящую подсолен-

р ду взятую по норме, добавляют жир (5-10% массы 
JlYJO ВОзаС~Iflают подготовленную рисовую крупу и варят, по
рIiСЗ)'вз-я ДО загустения. Затем кашу упаривают до rотовности 
)lel1JM ы;ой КРЫШКОЙ посуде в жарочном шкафу при слабом 
11 заlCР 

r еве О~ОЛО 1 ч. 
lIа р В 'l' О рой с п о с о б (рис припущенный). Подготовленную 
исовУIO крупу обдают кипятком, чтобы онц. не имела привку

~a мукИ, сливают воду и заливают горячим мясным или кури
нЫМ бульоном по норме, добавляют соль и масло (можно поло
жить в середину крупы несколько очищеНhЫХ сырых луковиц 

и душистый перец), закрывают котел крышкой и варят на пару 
ДО готовности. По окончании варки лук вынимают. Используют 
припущенный рис в качестве гарнира, фарша и как самостоя
тельное блюдо. 

Третий способ (рис откидноЙ).Подготовленную рисо
вую крупу всыпают в кипящую подсоленную воды (6 л на 1 кг) 
и варят при слабом кипении 25.......,.30 мин. Когда зерна набухнут 
и станут мягкими, их откидывают на сито, промыаютT горячей 
водой (при этом теряется мього пищевых веществ), дают воде 
стечь и ставят на водяной бане в жарочный шкаф на 30-40 
МИн. Подают кашу со сливочным маслом. 

Пшенная "аша. Пер вый с II О С О б. В кипящую подсо
:е"I(УЮ ВОДУ. взятую по норме, засыпают подготовленную крупу 
PII:apRT ДО загустения, периодически помешивая. Затем дова
в теачюl' кашу в посуде с закрытой крышкой в жарочном шкафу 

еliие 15 ч 
В ,. 

Кvю 9 ,. О рой с п о с о б (сливная каша). В кипящую подсолен
"~ ::ы (6 л на 1 кг крупы и 50 г соли) засыпают подготовлен
oЦ06aQ.n Упу, варят в течение 5-7 мин, затем воду сливают, 
фу зо~: жир и Доводят кашу до готовности в жар очном шка-
1tYJt. ~Щ мин. Подают кашу со сливочным маслом. ОXJIажден-

llep у J.10}f{I:IO Подавать с холодным молоком. 
nОцtotов:О8QА 1Саша. В кипящую подсоленную воду засыпают 
цoao.ц~T Д енную крупу (перед варкой ее можно подсушить) и 
I'Q I!\f.ца ~~ КИпения. После закипания ДЛЯ улучшения внешне-

llIи Воду Сливают, затем распареНhУЮ крупу закnа-
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дывают в предварительно подготовленныи котел ~ __ о 
V _ f{11nJ 

подсоленнои водои и продолжают варить до загуСТе . 
периодическом помешивании. Закрывают ПОСуду tcPb':Ji. 
ставят в жарочный шкаф на 2-3 ч. Подают кашу со CJlI1 1( 

маслом. 110,-:",.,. 

Иногда варят .м.4UКУЮ рассыпчатую хату. Подro1'() 
ную крупу заваривают, всыпая в кипящую ЖИДкость l1 1IJt1!~. 
мешивании, и варят 25-30 мин. Используют как ВСе "PI1 ntr 
~~~~ ~-

Вязкие каши. Для вязких IШШ жидкости берY't' от 3 2 
3,7 л на ] кг крупы. Варят их на воде или молоке. Пода~: 
сливочным маслом, маргарином, жирами, а мамалыгу (КУ 

рузную кашу) - с молоком или брынзой. Каши из пшеНИЧII~~ 
круп, плющеных круп (Геркулеса и др.), риса и Пшена МОЖно 
варить сладкими - с изюмом, черносливом И урЮком. 

Маuuая каша. Варят на молоке или молоке с водой. Жщ. 
кость доводят до кипения, добавляют сахар, соль, а за1'ем ВСЫ' 
пают тонкой струйкой манную крупу и заваривают ее при не. 

прерывном помешивании. Манная крупа набухает очень быст, 
ро (за 20-30 с). поэтому надо за это время успеть ВСЫП81Ъ 

всю крупу. Большое количество манной крупы (5-10 кг) луч. 
ше предварительно развести теплой водой ИЛИ молоком и ВЛИ'!'ll 

в котел с остальной кипящей ЖИДКОСТЬЮ. После заваРИВ3ff)!J1 
крупы уменьшают нагрев и, продолжая помешивать, довари· 

вают кашу в течение 15-20 мин. Отпускают горячей с маслоll, 
сахаром, вареньем или разливают на противни, охлаждают n 
режут на порции. Такую холодную манную кашу (манник) от' 
пускают с вареньем, сладкими соусами и сиропэ.М1<f. 

Так же варят каши И3 плющеных круп (геркулеса и др.). 
всы' 

Рисовая каша. В кипящую воду кладут соль, сахар, /CD. 

пают рис и варят 20-30 мин. Затем доливают roрячее MOJlO 

уменьшают нагрев и варят дО ГОТОВНОСТИ. рn' 

Пше'Ккая каша с тЫ1Свой. Тыква и молоко не только ~rta' 
дают каше особый вкус, lЮ и значительнО повышаюТ ее ~aJlb' 
тельность, улучшая аминокислотный состав, соотношеI<uеее Jdtr 

ция И фосфора, обогащают блюдо витаминами. В киПЯJ.1\ иJlуl1 
лака (молоко с водой), кладут очищенную тыкву, Hape~o](l!' 
кусочками, а затем добавляют cOJlЬ, сахар, нагреваю']' 11I)f!!Эt 
пения, всыпают подготовленное пшено и варят, поме 

до готовности при слабом кипении. Подают с маслОМ' J(JIa~ 
Каша боярская. Подготовленные пшено и изЮМ "С 

сэ"а ' горшочек, заливают горячим молоком, добавляЮТ 
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~.~~;;r и ставят в жарочный шкаф, закрыв горшочек 
rIepe~e~ варят 30-40 мин, добавляют растопленное сливоч
,:p",WI(O' иЛИ маргарин, взбитые яйца, продолжают варку 

~aCJlO lIoe и отпускают кашу в горшочке. 
15 ми''· \0- atua с чер'КОсАuво ..... (пше'Кная. пшенuчная'. Чернослив 
J!, отваривают в воде и дают ему после варки ЛО.тJностью 

"o10'1", ь после этого отвар сливают, добав.JIJtют в него не
f/8БУ"tI~е- количество воды и варят кашу_ При отпуске кладут 
оБХ:Ислив (с косточкой) и поливают жиром. . 
чер Каша с ,,4СОJЖ06ЬЮ (овсяная, пшенная щи пшеничная). Очи
щеннУЮ сырую морковь мелко режут, лассеруют с жиром, 

КnадУТ в кипящую воду с молоком, добавляют соль, сахар, 
засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности. 

!\aUJY отпускают с жиром. 
Жuд1(uе каши. Для жидких каш жидкости берут от 4,2 до 

5,711 на 1 кг крупы. Варят их обычно на молоке или молоке с 
водой. Жидкие каши готовят из всех ВИДОВ крупы, кроме греч

невой, ячневой и саго. Жидкими считаются каши, выход кото
рых составляет 5-6,5 кг из 1 кг крупы. Готовят жидкие каши 
так же, как вязкие, но с большим количеством жидкости. От

пускают их в горячем виде с растопленным жиром или с саха

ром, а та~же с вареньем, дже~ом, ловидлом, ~ДOM, С кори

цей, КОТQРОЙ посъшают кашу при отпуске (0,5 r на порцию). 
Жидкие каши широко применяются в детском и диетическом 
питании. 

Изделия uз 1Саш. Из рассыпчатых и вязких каш готовят 
раЗЛИчные кулинарные изделия: запеканки, крупеники, пу
АИБНГИ. котлеты, биточки и др. Для приготовления их в каши 
~aM . 

1I1От ТВОРОГ, яйца и другие продукты. что зна <rительно 
ROBbnUa 3 ет их питательность. 
!сим ane1CQ.1I.1CU. Готовят из рассыпчатых ИЛИ вязких каш слад
k.JIa~ несладкими, с творогом, тыквой. фруктами. В кашу 
lO'r 1I1'1i ~ир и сахар, затем охлаждают дО 60-70'С, добавля
ItOlt в::: и ХОрошо перемешивают. В массу для сладких запека
!::t(aЭiНН цят ванилин. Подготовленную массу раскладывают на 
30 t.tM ~Ie Мас.лом и посыпанные сухарями противни слоем 25-
qne~roт o~epXHOCTЬ смазывают смесью из яиц со сметаной и 

В м 5 мин при температуре 250-280·С. 
"') ассу д".. б б :: Jtcek, n о "IJI. ~ад:ких запеканок до авляют изюм ез ПJlОДО-
·l1е 3qne~ t.<!ъ(ты�и в теплой воде, цукаты и т. Д. Подают слад-

IfJ(И с фруктовыми сиропами и соусами. 
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Для запеканки с ТЫКВОЙ варят вязкую рисову~n - , 
~ , 1Uefl 

или пшеничную кашу с тыквои, охлаждают ее до 60 Ii~·" 
добавляют яйца, взбитые с сахаром, жир и переМеlU -/O'~. 
ПОCJIе запекания подают со сметаной. ~~\(r,. 

Круnеи.,,_ Крупеником называют запеканки из гре 
или пшеничной крупы с творогом. 'ЧНе~ 

Готовую рассыпчатую кашу (гречневая с Приваром 150% 
пшеничная с приваром 200%) охлаждают дО 60-70·С, доб • 
ют протертый творог, сахар, маргарин, сырые яйца 11 пе:~
шивают. Приготовленную массу выкладывают ~a смазанн':@
посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают С" • 

х u щ@-
сью яnца со смета~ои и запекают в жарочном шкафу при ~II_ 

пературе 250-280 С. Готовность крупеника определяю·г ПО об
разованию румяной корочки и по отставанию от краев форllIW. 
Подают с :маслом или сметаной. 

ПудUU2v.. Пудинги отличаются o:r запеканок тем, что JlХ, 
как правило, готовят в формах, в их состав входят взбиты~ 
белки яиц. Взбитые белки придают rOТOBblM изделиям пыш
ность и пористость_ Пудинги запекают и варят на пару. 

Вязкую кашу охлаждают до 60--70·С, добавляют RИЧ1" 
желтки, растертые с сахаром, подгоroвленный изюм, переl 

шивают, вводят взбитые белки, раскладывают в формы, С/ 

занные маслом, и посыпаю'г сухарями, поверхность покры 

ют смесью яйца со сметаной и запекают 15 мин при темпера" 
ре 250-280·С. При отпуске поливают сладкими соусами. 

Для паровых пудингов массу раскладывают в смазаИII. 
маргарином формыI. ставят их в пароварочные шкафЫ и варЯ: 
до готовности 30 мин. . 

КОm.J&efnЪt и бumочfCu. Готовят И3 вязких пшенноЙ, p"COi!Oll. 
)110-

манной и пшеничной каш, которые варят на смеси водЫ с Юi 
локом ИЛИ на воде. Кашу охлаждают до 60-70·С, д06аеляCl : яйца, перемеШl1вают и формуют биточки или котлеты.!'i: 11 

нируют В сухарях, жарят с жиром и подают со сметаJfОИ, ~Jf 
НЫМИ соусами. Можно rOTOB1'iTb биточки и KOT.lleTbI слад"" 
подавать со сладкими СОУсами. обав.1: 

КлецfCU. Готовят из молочной вязкой каши. В нее Д взбf 
ют жир, охлаждают дО 60-70·С, ВВОДЯТ яйца. xopOLIJOQJlofC 
вают и разделывают клецки. Можно приготовить ИХ ИЗ М nollci 
гречневой KpYnbl (смоленской). Готовые J<лецкИ варяТ :CJlO.1 
ленной воде 5-6 мин и отпускают с маслом, иЛИ с :)1<110 SiI 
тертым сыром, или со сметаной. Гречневые клецкИ м: 
рить 8 молоке и с ним же подавать. 
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nриготовления блюд бобовые варят. 
для "а бобовых. Замоченные бобовые заливают холодной 
~а:з расчета 2,5 л на 1 кг бобовых и варят в посуде с 

!I()'nО~й крыШКОЙ при слабом, но непрерывном кипении. Про
эаl<Р ите'nЬНОСТЬ варки колеблется в следующих пределах: че
,ОЛ;t(ца _ 45-60 мин, гороха. - 60-90, фасоли - 1,5-2 '1. 

'1е8" При варке с кислыми продуктами бобовые развариваются 
инее поэтому добав.nять томатное пюре, соль, а таJCже 

)lедлеIlЛЯ:'Г~ бобовые соусом следует только, когда зерна полно
эаnра 
БЬЮ сварятся, 1'. е. станут мягкими. 

При варке бобовых не допускается добаВЛ,ение .соды, ко
ТQрая хОТЯ и ускоряет варку, но способствует разрушению 
Вllтзмина В " содержащегося в бобовых, и ухудшению их цвета 11 вкуса. ВО время варки не следует прерывать JCипение, а так

же добавлять холодную воду, так как при этом ухудшается 

развариваемость бобовых И, кроме Toro, от холодной воды зерна 
теряюТ сВОЮ форму. 

Хорошо сваренные зерна имеют однородную мягкую кон

Cltстенцию. Хорошо сваренные зерна фасоли, ч~чевицы долж
ны сохранить форму. 

Для улучшения вкуса бобовых иногда при варке до6авля
!от ароматические овощи (петрушку, сельдерей и -лук), наре

заННые мелкими кубиками. С этой же целью используют зеле
ную ботву петрушки и сельдерея. 

После того как бобовые станут мягкими, варку прекра
utaЮ'l', добавляют соль и оставляют их в отваре на 15-20 мин, 
затем отвар Сливают через ДУРULЛзг или сито. . 

§з ll(r сух.их бобовых получается 2,1 кг вареных. 
одают о'гварные бобовые' · . с маслом· · ' • с маслом и обжаренным луком; 

• со шпиком и обжареlffiЫМ ЛYJ<ОМ; 
kl!~~ ~ КОпченой грудинкой, которую варят, нарезают мел
I<PёlCH:! иками, добавляют пассерованный лук, соус мясной 
IiOI}Io[Jrt~~ или томатный, кипятят и смешивают с отварными 60-, 

• !J.Оба аJtSi с томатом и луком, для чего лук шинкуют, пассеруют, 
• ЮТ ТОматную пасту и пассеруют вместе; 
1110 I! соусе томатном, красном, сметанном или молочном. 

I\;IPJi'l', T~~ Uз БОБовых (горощн,uца). Бобовые (обычно горох) 
I(Y,. или протирают, добавляют соль и растительное 
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масло. Горошницу формуют на тарелке горкой, ~ 
углубление, в которое наливают растопленное масло и а If~~ 
тительное с обжаренным луком. JtJj lJat. 

БАЮJ1a НЗ макаронных НЗАеАНR 

Варка ма1tароnиыж u.здел.u.Й. Варят их двумя СПОСОб 
Пер вый с п о с о б (сливной). Подготовленные Ma~}JJl1· 

Hъre изделия варят в большом количестве .кИПящей ПОде Po!i. 
ной воды (на 1 кг изделий берут 6 л воды, 50 г соли), пер~J\е\j. 
чески помешивая деревянной веселкой, чтобы они не пр ОДI1· 
пали к дну посуды. Макароны варят 20-30 мин, лапw;Л: 
20-25, вермишель - 10-20 мин. 

Масса макаронных изделий при варке увеличивается Е 
3 раза в зависимости от их сорта. Увеличение массы наЗЫвает. 
ся при в а р о м. Сваренные макаронные изделия ОТКИДываЮ1 
на сито (дуршлаг), дают течь отвару и заправляют раСТОплен. 
ным жиром (1/3 - 1/2 указанного в рецептуре коли-чества), 
чтобы они не склеивались. Остальным жиром заправляют ма
кароны перед отпуском. 

В т о рой с n о с о б (несливной). Таким способом варю 

макаронные издеЛJ1Я для запеканок и макаронников, а также 

макаронные изделия из твердых сортов пшеницы, так как они 

при варке не становятся клейкими. В кипящую подсолевную 

воду (на 1 кг изделий 2,2-3 л воды и 30 соли) засыпают мака
ронные изделия и варят до загустения, в конце варки добав
лЯют жир, накрывают посуду крышкой и доваривают на слэ
бом огне. Привар 200-300% 

MaKapmtt)' с сыром. брынзой 1IAU творогом. Отварныема
кароны, заправленные жиром, посыпают тертым сыром ИJПI 

С lIIа
брьmзой перед подачей. Творог протирают и смешиваюТ 
ка ронами перед пода чей. ые 

Макарокы с mo..tCamOAt. Отварные макароны, заправ.nеИ:Ы\1 
жиром, смешивают с пассерованным томатом, заправлеtllО -
молотым перцем. При отпуске макароны посыпаюТ зелеИ:Л~III· 

Макарокъ& отваркые с овоща..tCu. Овощи нарезаюТ с )l(зlОr 
КОЙ И пассеруют, добавляют томатное пюре и ПРОДОЛаlOf с 
пассерование 5~7 мин. Отварные макароны перемеwИВ ro~a
подготовленными овощами и томатом. Можно в овОЩИ с 
том добавить прогретый зеленый горошек ассеРУ-

Макарокы отварные с грu.ба..tC1L НарезанныЙ л!" ~&aP!lf>le 
ют, добавляют к нему мелко нарезанные соломком о 
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~uasa' -- З б ".___----- р"'т 5-6 мин, атем гри ы смешивают с отварными 
.'" ~ ~ Jl<З j> 

.... иоы 
'1' otiaMJ1. ~ 
~а.I<ЭР "ароНЫ с веmчuкоu u. с то..иаmо .... Нарезанные грибы, 

Ма чинУ поджаривают на жире, добавляют пассерованное 
.1yl<, в=~ пюре и смешивают с отварными макаронами. При 
тo~aT ПоСыпаЮТ зеJIенью. 
,)'I'!lyM

e каРОИКll". Отваривают макароны несливным способом в 
а иЛИ смеси молока и воды. Затем ОХJIаждают дО 60·С, 

!doJlОJCеяют сырые яйца, растертые с сахаром, перемешивают. 
;i~: массу выl'ладыыаютT на смазанный жиром и ПОС~1Панный 
за ЯМИ противень, поверхность выравнивают, сбрызгивают 
CY~~M и запекают в жарочном шкафу. Готовый макаронник 
:егка охлаждают, разрезают на порции и подают со сливоч
нЫМ МаСЛОМ, сладким соусом или вареньем. 

Maxaponъ~, заnече1f.tf.ые с сыро ... Отварные' макаронные 
изделиЯ, приготовленные вторым способом, заправляют Map~ 
гариком, кладут на предварительно смазанную жиром и посы

панную сухарями порционную сковороду, сверху посыпают 

тертыМ сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жарочиом 
шкафу до образования поджаристой корочки. Подают на пор
ционной сковороде, при отпуске поливают сливочным маслом. 

Лаnшевиu1С с творога ... TBopor протирают, смешивают с 
СЫРblМИ яйцами, заправляют по вкусу солью и сахаром. Сва
ренную несливным способом лапшу или вермишель смешивают 
при 60'С с подготовленным TBOpofooM. Массу хорошо перемеши
вают, Выкладывают на смазанный жироы и посьшанный суха

РRМИ противень ИЛИ в форму, поверхность выравнивают, 
t'Маэывают сметаной и запекают в жарочном шкафу. Затем из
ДеЛие слегка охлаждают и нарезаю'г на порции. При отпуске 
~ЛИ8ают Сливочным маслом или подливают сладкий соус. 
дельно в соуснике можно подать сметану. 

Требования f( качеству БАЮА 
нз круп, бобовых н макаронных Н3.4еАНН 

l.!~n1':Rазатели влажности каш установлены Сборниками ре';' 
В с УЧетом Rаждого вида крупы и консистеlЩИИ каWИ. 

ltl~e )(~oтnoвoй рассыпчатой каше зерна полностью набух';' 
Jl~Гk~ QТРОЩО проварены, в основном сохранившие форму и 

В де.лЯЮщиеся друг от друга. 
1) гOТnoвo-J)eoЦCTaB и вязfCОЙ каше зерна хорошо разварены. Каша 
~I)-70·c JlSleT собой густую массу, которая при температуре 

держи1'СЯ на тарелке горкой, не расплываясь. 
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В готовой жидкой каше зерна должн ы б~;:;;-~::' 
набухшими, хорошо разваренными, утратившими св:Ос1ь 
му. Консистенция каши жидкая однородная; масса }:)I1Сl'е фrJ; 
по тарелке. Не допускаются привкус горечи, затx.nЬJii ka.l!'t\ 
или подгоревшей каши, посторонние включения. Заflс 

Изделuя uз каш имеют ровно окрашенную ".8 

ность - золотисто-желтую или светло-коричневую; по ер: 
консистенцию. Изделия полностью пропечены; зерна KD\r СЧ 
варены. Вкус и запах - без дефектов. Ра 

Зерна бобовых должны быть мягкими, хорошо РаЗ8а е 
НЫМИ, но сохранившими форму, без горечи и затхлости р 

Отварные макаронные изделия не должны быть ~.e 
варенными, лопнувшими, ослизлыми. р 

Готовые блюда из круп, бобовых и макаронных ИЗдеm 
хранят на мармите при температуре 70-80·С. Вязкие Ka~ 
котлеты и биточки из них, блюда из бобовых, запеканки. 
круп реализуют в течение 3 ч после приготовления, блюда 
макаронных изделий - 2, каши рассыпчатые - б ч. . 



ба 5. Бnюда из рыбы и нерыбноro 
та ного сырья 
БОД 

Значение рыбных БАЮ.4 впитанин 

Рl>lбные блюда занимают значительный удельный :еес :е 
ОдУКци"И предприятий общественного питания. 

пр пищевая ценность их определяется прежде всего содер
Jl(3l1иеМ полноценных белков. Белки эти бога.тытирозином, ар
ГИИИНОМ , гистидином и лиз ином. Общее содержание азотистых 
вещестВ в рыбе составляет от 13 до 21%. }"СВОJlемость белков 
рыбы составляет 97%. Одна порция рыбного блюда, не считаs 
гарнира, содержит в зависимости от вида рыбы· и выхода от 
14 ДО 30 r белка. 

Содержание жира в рыбе колеблется от 0,1 ДО 33%. Жир 
рыб содержит биологически актиВtlые непредельные жирные 
кислоты и жирорастворимые витамины А и D, фосфатиды, 
холестеРИII. Усвояемость жира рыб ОКОЛО 90%. Из-за высокого 
содержания ненасыщенных ЖИР"ЫХ КИСЛОТ жир р'ъlб имеет низ
кую температуру плавления, легко окисляется, при этом ка

чество рыбы ухудшается. Особенно быстро окисляются жир
ные КИслоты с 4-6 двойными связями, а ИХ в морской рыбе в 
1,5-2 раза больше, чем в пресноводноЙ. Поэтому морская рыба 
Хранится Хуже даже в замороженном виде. В рыбе содержат
C/I очень аКтивные ферменты, окисляющие жиры при хране
~"и. а Э'I'Q ПРИ80ДИТ к накоплению веществ с неприятными за
J/{~XOM ~ ВКусом. Особенно активны ферменты, содержащиеСЯ в 
~ой рыбе. 

морсМинеральный состав рыб ОЧеНЬ разнообразен. Так, в золе 
ЭОJ]~ lOfx рыб соединений натрия и хлора в 7 раз больше, чем в 

;P~CHOBOДHЫX. Морские рыбы содержат много солей йода. 
Э~аМ: Q ИМеет значение и как источник жирорастворимых 
IIЦ'J'tlМI1 НОВ. Так, сельдь атлантическая жирная содержит 30 мкг 

В ffQ D в 100 г съедобной части, кета - 16 мкг. 
IIble 11 1'КaHJlX некоторых рыб (карповые, сельдевые, корюшко-
1'ца.t.2ИJi Д~ Содержится фермент тиаминазз, расщепляющий 
ГДе ПР~1tя еРмент этот настолько активен, что жители стран, 

то уrютреБJIЯТЬ в пищу сырую рыбу, ощущают ОСТ-
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рую В 1-недостаточность. При тепловой обрабОТkе ~,:, 
рушается и поэтому ее отрицательное воздеЙСТ811:е MO)t{~ Pa~ 
заться только при употреблении строганины (СЫРой м C!цt, 
IЮй рыбы). OPO)f(e, 

Особенностью мяса рыб является ВЫСОКОе содер)l(аli~е 
страkТИВНЫХ веществ. Б мясе морских рыб их БОЛЬше 31<, 

, "е", 11 
мясе пресноводных и, кроме того, они имеют иной СОСтав эт 

объЯСняются специфические вкус и запах блюд И3 МОРСКОй' Р ~Ii. 
В мясе рыб практически нет глутамИltoВОЙ кислоты, мало ~ ы. 
атина и креатинина - веществ, играющих важную РОль в фРе-.. " м ыб ар_ 
мировании мясноro вкуса. ало в р е Пуриновых OCI{O 

ний (почти в 100 раз меньше, чем в говядине). Это имеет БOJ]~ 
иIOе значение при использовании рыбы в питании ПО)l(ИJIых I 
б u I 
ольных людеи. 

Однако мясо некоторых рыб (скумбрии, тунца, сайрыj 
содержит повышенное количество гистидина (особенно - тем
ное мясо), а он превращается при хранении и тепловой обра

ботке в гистамин. В малых количествах он полезен, но в боль
ших (более 100 M~) вреден. Поэтому: 

• не следует использовать названных выше рыб при из

готовлении блюд для детей и подростков; 

• при использовании рыБыI с темным мясом лучше гото-
вить котлетную массу; 

• не следует хранить рыбу после размораживания; 

• желательно перерабатьшать рыбу в местах вылова. 
Специфический запах рыбы обусловлен целым комплек-

сом летучих веществ, среди которых МОНО-, ди-, триамины. 
Этих соединений в морской рыбе в 2,5-3 раза больше, чем 8 

пресноводной, а аммиака - в 10-15 раз. Летучие BetЦeCT~ 
накапливаются при хранении. Запах триметиламина нелрИJI ro 
ный, напоминает запах рыбьего жира и ворвани и очень ДОЛ Д. 
удерживается в ротовой полости, на поверхности рук и '1'. , 

Поскольку С возрастом рыбы количество аминов в мясе во~~й 
стает, крупные экземпляры рыб имеют более вы�аже~~ СО' 
запах. С учетом этого следует подбирать к блюдам из ~Ы руС' 
усы, имеющие выраженные аромат и вкус (томатf{ы�~ф.! __ 
ский, чесночный и т. д.), отваривать рыбу с резкиМ еле пр!!' 

u JoIJ1И 11 
ческим запахом с большим количеством пряностеи 
нам отваре, подавать к блюдам из рыбы лимон. rapHfl' 

Пищевую ценность БJlЮд из рыбы можно повЫСИТЬ отsэР' 
рами и соусами. В качестве гарнира обычно использ~~ов. t<Q' 

ной и жареный картофель, содержащий много углев OJXep1f(~1 
торых в рыбе нет. Многие соусы к рыбным блюдам с 
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~-:;;;;; количество жиров (ПОЛЬСКИЙ, голландский, CMe~ 
зtlвIJ". поэтоМу их подают к тощей рыбе. 
81111~:~~ую рыбу приroтовляют отварной, припущенной, жа-

й запеченнОЙ. В тушеном виде рыбу готовят редко. Тушат 
~IfOe 'для размягчения, а для придания особого BRyca. Соле
'е tI ы�уy рекомендуется отваривать или припускатъ. В зависи
JY!O р от способа тепловой обработки блюда из рыбы подразде
",oerи на отварные, припущенные, жареные, запеченные, ту-
ляlОТ . 
ureJlbIe• • 

выбор способа тепловои обработки рыбы зависит от осо-
бенностей ее строения и состава тканей, от соотношения в 
мышцах воды и белка, жира и белка. Для жарки лучше ис
;Jользовать рыбу, имеющую сочное и нежtюе'МЯСО (треска, 
путассу, навага, палтус, жирная сельдь, угорь и др.). Варить и 
припускать следует рыбу с более плотным мясом (кета, горбу
ша. сайра, скумбрия, тунец и др.), так как благодаря соусу, 
который подают к вареной и припущенной рыбе, блюдо полу
чается сочным. 

Проиессы, ПР.ОНСХО4Яwне 
прн теПАОВОН обра60ТI(е рыбы .. 

При тепловой обработке рыбы, независимо от способа ее, 
наблюдаются: изменения пищевой ценности продукта, связан
Ные с процессами, ПРОИСХОДЯЩИМИ с белками, жирами, мине
ральными, экстрак'гивными веществами; изменение массы; 
раЗМягчение Продукта, а также формирование вкуса и аро
~aTa. 

1( Из-еиеиuе .мышечиыж бемсов. По мере прогревания КУС
~~Jlры�ыы ПРОисходит денатурация МЬШ,Jечных беЛRОВ. Начина
Те она при Довольно низкой температуре (30 ......... 35·с). в ии
'Ру~~а1lе 60-650С денатурация идет быстро и к 80'С денатури-

дОКОJЮ 90-95% беЛRОВ. 
lJ.IеЧJtьенатурация белков вызывает их свертывание, гели мы
l.1Iaeтc 'X 80ДО1(ОН (миофибрилл) УПJlОтняются. При этом умень
В"'ест: ГИДратация и выпрессовываe-rся значительная часть воды 
~'tpаl(1'И с раС1'воренными в ней веществами (минеральные, 31(
t.u.ll.Цеч:Ные, витамины). В результате уменьшается диаметр 
"a~ca n ыx ВОЛОкон, снижаются пищевая ценность продукта и 
~If1'еliси I)J1УФабриката. Чем выше температура нагрева, тем 
P8C'rIlOp:liee УПлотнение ВОЛОRОН и больше потери массы и 
111 •• 2111is мы�x веществ. Поэтому рыбу рекомендуется варить и 
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припускатъ при температуре 80-90·С. При жар)(~б---
гревается в центре изделий только дО ВО---:85'С, Беле а npcJ. 
чего мышечные волокна уплотняются в меньщей CTene:C"I!I!~ 

При варке и припускании часть растворимых бел~ов~' 
де, чем они денатурируют, переходит в бульон. КОJJ.и'-(ес,.:е>tt· 
невелико и не превышает 1 % общего содержания. В даль о .~X 
шем эти белки также денатурируют и свертываются обр неи_ 
хлопья на поверхности бульона (пену). ' аЗJ'J! 

ПОМИМО свертывания, при тепловой обработке рыбы 
час

тично происходят и гидролитические процессы. 

ИзAte1tе1tuе белхов соедичuтельн,ой тхан.и. СоеДИнитеJ1Ь_ 
ная ткань состоит в основном из белка коллагена. ОН TalOК 

u w е 
входит в состав органическои части костеи, кожи, чешуи, жа-

берных крышек, КОстных жучков осетровых рыб и т. Д. При 
нагревании рыба так же, как и при тепловой обработке мяса 
коллагеновые ПУЧКИ соединительной ткани в присутствии BOД~ 
набухают. Дальнейшее нагревание приводит к разрыву меж
молекулярных связей и уменьшению длины волокон примерио 

на 1/3 их первоначальной длины (сваривание или усадка). В 
результате денатурации объем кусков рыбы сокращается, но 
менее значительно, чем мясо. 

В кожных покровах рыбы сваривание коллагена вызывает 

большее сокращение линейных размеров (усадку) кожи, "ем 
мышечной ткани. Это приводит к деформации кусков, поэтому 

перед тепловой обработкой на коже полуфабрикатов делаЮТ 

надрезы. Кожа рыбы после тепловой обработки сравнителъно 
хорошо усваивается, так как коллаген после денатурации лег
че разрушается протеолитическими ферментами пищеваритель
ного тракта. 

лагеПри дальнейшем нагреве происходит деструкция код ue-
новых волокон - распад их на отдельные полипептидные 

еврЭпочки (дезагрегация коллагена). В результате коллаген пр s 
щается в растворимый глютин (желатин). Переход КОЛJ1аге::1I1I 
глютин - основная причина размягчения рыбы, уменьШ ,кli
механической прочности ее тканей. При чрезмернО продол eтcll 
тельной тепловой обработке весь коллаген септ превра!ц~ )Са
н глютин, мышцы распадаются на миокомыI, в результат 
чество готовых изделий ухудшается. зЬ1"эJl-

Изме"енuе жиров. При варке и припусканиИ )Кир pьl6ы 
ливается. Количество такого жира зависит 0'1' жирносТ~f 
и характера его распределения в тканях_ J(В 'I'реС-

При жарке полуфабрикатов И3 тощих рыб (суда b'l)( рll16 
ки, щуки и т. п.) жир впитывается, а при жарке жирli 
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.:...-....--- палтуса. сельди) - 'Вытапливается. Однако при этом 
I";lrdба~~~чение не только жирность рыбы, но и особенности 
II!>'Iee1' ~lfI' жировой ткани. Например, осетровые рыбы. несмот
c,-роеJtВJ,IСО}(УЮ жирность, теряют мало жира при всех способах 
~II Н~SОЙ обработки. Объясняется это тем, что жир в них об
r~n''1 отложения вдоль позвоночника И между миокомами, при 
Jазуе;н нахоДИТСЯ в ячейках И3 соединительной ткани. 
}том При жарке часть жира разбрыэгиvвается и теряется из-за 
., га а", часть впитывается панировкаи при жарке панирован

H~'" \1зделнЙ. При всех способах тепловой обработки рыбы со
;jержание ненасыщенных жирных кислот уменьшается, насы
!деннЫХ увеличивается. 

ИЗJltекекuе ..сассы и содержакия pac,msopuAwx веществ. 
изменение массы рыбных полуфабрикатов зависит, с одной 
стороны. от потери влаги и растворимых веществ, а с дру

ГОЙ - от поглощения влаги коллагеном. Кроме Toro, на измене
ние массы влияет количество выделившегося или поглощенно

го жира, а также испарение влаги при припускании и жарке 

рыбы. При тепловой обработке потери массы рыбы составляют 
в среднем 18-20%, что вдвое меньше потерь мяса крупного 
poraToro скота. При варке и при жарке рыбы потери массы 
практически одинаковы (разница составляет 1-2%). При про
чих равных условиях масса натуральных непа~ированных кус

КОВ рыбы при жарке уменьшается больше, чем панированных. 
Жарка рыБы в поле инфракрасного излучения (В электрогри
JlJ!Х) Сопровождается меньшими потерями массы (на 4-5%). 
Объясняется это тем, что быстрее образуется корочка и со
кращается ПРОДОЛжительность тепловой обработки. Потери мас
~Ы npt1 тепловой обработке рыбы в поле сверхвысокой частоты 
микроволновые печи) занимают как бы промежуточное поло
ж.еНИе между потерями при варке и жарке. 
Мас ИздеЛИll из рубки при обжаривании теряют всего 15% 
.13A сы. Объясняется это двумя причинами. Во-первых, в этих 
lIаи:JlИЯХ наРушена структура соединительной ткани и свари
IIТОР: коллагена меньше влияет на выпрессовывание влаги. Во
i! Пор IX, ВЫделяемая мышечными белками влага удерживается NX наПолнителя (измельченный хлеб). 
Ра.Сi8f:JРИ ваРке в бульон переходит 1,5-1,6% (массы рыбы) 
:L!e 11 сРимых веЩеств. При припускании потери несколько мень
".аеt.lыlста.8J1l1ютT 1,3-1,4%. Большая часть (около 50%) извле
!'ре~аllии8еществ - белки (частично свертывающиеся при на
'i'1I1t:, Зкс; частично остающиеся в бульо~е), остальное - глю-
111- раf(ТИВные вещества, минеральные элементы, жир. 
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В состав экстрактивных веществ входят аМинОкисJ10Тъl----.....::~ 
тиды (карнозин, ансерин), амины, безазотистые 3I(CT~ .zut11~[]_ 
ные вещества и др. alC'l'~~_ 

При жарке потери растворимых веществ значитеЛЬно 1'1 
еlfЪшЕ:. 

БАЮАа нз отварной рыбы 

Леща, сазана, карпа, карася, воблу, навагу, KOPIOIlJ . 

салаку целесообразнее не использовать для OTBapHbtx 8То Ку. 
блюд, так как жареные блюда из них более ВКУСНые. РЫ)( 

Рыбу варят nорционными кусками, звеньями и ре)!<е _ 
целиком. Порционными кусками варят любую рыбу, КРоме ОС - ~ ровои; звеньями ИЛИ крупным куском (до 5 кг) -- только оеет-
ровую рыбу; целиком - крупные экземпляры рыбы Для nри
готовления банкетных блюд. Варят рыбу в рыбных котлах (ко
робинах), сотейниках. После закипания воды нагревакие умень
шают и варят рыбу без кипения при температуре 80-90·С . 

. Порционные куски рыбы укладывают в один ряд Кожей 
вверх. Заливают рыбу горячей водой (2 л на 1 кг рыбы); ДЛЯ 
улучшеНИII вкуса добавляют белые коренья, репчатый лук н 
иногда морковь. Лавровый лист и перец кладут только 8 тех 
случаях, когда рыба обладает специфическим неприятным за
пахом. 

Морских рыб, имеющих специфический запах (треска, 
пикwа, зубатка. камбала. палтус и др.) варят в пряном. ОТ
В а ре. Для этого в воду добавляют соль, душистый и горък.'Й 
перец, лавровый лист, морковь, лук, петрушку, укроп, сель

дерей, кипятят 5-7 мин, после чего зак.ладывают рыбу и ва
рят ее до готовности. Время варки куска рыбы массоЙ 150-
200 r состаВЛllет в среднем 12-15 МИН. 

ГJjX Иногда при варке трески, ставриды, сома, линя и дру 
рыб добавляют огуречный рассол или кожицу и семена CO~:: 
ных огурцов. Это смягчает ВКУС, ослабляет специфическиЙ 
пах, рыба приобретает более нежную консистенцИЮ. «е 

При варке форели и осетровых рыб пряности и овощи с ft 

добавляют, так как эти рыбы имеют очень приятные вlCУ 
аромат и нет никакой необходимости их отбивать. боЛ"-

Потеря массы рыбы при варке порционными кускамИ ( 1-

шинства рыб) составляет 20% и только трески и камбалЬ 

18, а сома - 25%.· j(.rla-
Звенья осетровых рыб, подготовленные для варки, J зее

дывают на решетку рыбного котла. Для сохранения форм е 0611-
НЬЯ переВIIзывают, но ПрИ8язывать их к решетке котла 8 
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~:~~ь крупные звенья (белуги) нарезают на куски по 
J41тt?.IIbf{ ОСеТРОВУЮ рыбу заливают холодной водой, доводят до 
2--3 f(;~ а затем варят до готовности при слабом нагреве. Вре
t(ltJle/l1 , звеньев севрюгИ 45-60 мин, осетра - 1-1,5 ч, круп
",11 вaP~:OB белугИ - 2-2,5 ч. Потеря массы составляет 150/0-
gы( J<зУ кьяМИ ры�уy варят обычно ДЛЯ холодных блюд. Сварен-

- б м бу обмывают горячим ульоном и зачищают от хрящеи. 

кую Pb~TЬ рыбы при варке определяют с помощью поварской 
готовпв гО1'овое звено игла входит свободно). 
IIrЛЫ riеликом отваривают рыбу (лосося, форель, белорыбицу, 

aJ<3 и Т. п.) В основном по заказу. При варке свежеуснувшей 
Y~-2 ч:) форели для получения голубой окраски рыбу опуска
( , в теплЫЙ раствор уксуса (3%-й) на 20-30 с, а затем варят 
ют м 
В подсоленнои воде. 

Гарнир к отварной рыбе: отварной картофель, обточен
иbIЙ в форме бочоночков, картофельное пюре и кусочек лимо
иа' дополнительно на гарнир можно подать отварных раков 

ИJ['I'I креветок. Блюда из отварной рыбы подают с соусами: 
польским, голландским. томатным. Если рыбу подают без со
уса, то ее поливают растопленным сливочным маслом. Для 
украшения блюда используют зелень петрушки или укропа. 

Рыба отварная с соусом пол.ЬСХ1LМ. С этим соусом подают 

чаще всего судака, линя, щуку, сига, сома, дальневосточных 

лососей, осетровых рыб. Куски отварной рыбbl укладывают на 
110РЦИОflное блюдо, вокруг располагают гарнир из отварного 
kaртофеля в форме бочоночков или целыми клубнями; допол
I!ительно можно П0J10ЖИТЬ вареного рака. Картофель посыпа
ю'!' рубленой зеленью петрушки или укропа и поливают маслом. 
Соус польский подают отдельно или поливают им рыбу. 

Рыба отварная с СОУСО.АС. голла-ндскuм. С этим соусом ре
КОмендуется подавать судака, линя, дальневосточных лососей, 
~peCI{Y, морского окуня. Варят и подают рыбу так же, как с 
ОУСОМ ПОльским 

YC<J РЫба отSQРн.ая с СОУСОМ белblAl с каперса..ми. С этим со
ТУС: чаще всего подают судака, линя, треску, камбалу, пал
Кого' дальневосточных лососей, сига, тайменя, омуля, морс-

ОRУНя. Варя:т и подают рыбу так же, как с соусом польским. 

БАЮ.4а нз IJРНlJушенной рыбы 

те1J.Ь~: ПРИпускании рыба теряет значительно меньше пита
Jlt!e 1111: веществ, чем при варке, и поэтому блюда из нее 60-
JlСrIОJiь;СlJ.ые. Бульон, который получается при припускании, 

УЮт д.п:п Приготовления соусов к этим же блюдам. 
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Целой припускают некрупцую рыбу (форель, ~ 
лядь); звеньями - рыбу осетровых пород; порционliы�\f'' Стер_ 
ками - рыбу осетровых пород, камбалу, палтуса, налим: It)'t. 

Лучше всего при пускать рыбу порционными кусками без 11 Д~ 
И костей или с кожей без костей. RO~I 

Для припускания рыбу укладывают в сотейник i1Jtи bl~ 
ные котлы (коробины)~ Звенья осетровых, предваритеЛЪНQР~ 
паре~flые, очищенные от мелких и крупных жучков, Кл&дv 

кожеи вниз, а порционные куски - наклонно (один .кусо!( kJt: 
дут на другой), стерлядь - на брюшко; иногда со звеНьев yд~_ 
ляют кожу. 

Чешуйчатую и бес:.ешуЙчатую рыбу, нарезанную на Пор
ционные куски с кожеи, УI(J1адывают в один ряд, а КУСКИ с 

кожей и костями - кожей вверх, чтобы более ТОлстая часть 
куска лучше проваривалась. 

Уложенную в посуду рыбу заливают бульоном или водой 
так, чтобы жидкость покрывала рыбу на 1/3 ее высоты (при
мерно 0,3 л воды на 1 кг рыбы), добавляют белые коренья, 
специи, репчатый лук и припускэют на плите или в жаРОЧ!lОМ 

шкафу в плотно зак,рытой посуде. Для того чroбы рыба имеJlа 

более нежный и специфический :вкус, при припускании ис

пользуют белое вино, лимонную кислоту, рассол. Иногда до
бавляют белые грибы или шампиньоны и их отвар. ПОРЦИOll
ные куски рыбы прогре:ваются ДО температуры 80-82·С через 
8-14 мин. Практически срок ПРИПУС1<аНИЯ порционных ~yCKOB 
15-20 мин, а целой рыбы и звеньев - 25-45 мин. При ПРlt
пускании масса рыбы уменьшается на 15-20%. 

Основной гарнир к блюдам из припущенной рыбы ~ кар
тель-

тофель отварной или картофельное пюре, а допОЛНИ и 
~ .. i/.J1 

НЫЙ - шампиньоны или белые грибы и раКО8ые шеик,. 
(}JI~-

крабы. На кусочек рыбы кладут ломтик JJимона, гарнир "n ~1-вают маслом и посыпают зеленью петрушки или уI<РОЛэ.. ~O' 
пущенную рыбу поливают соусами - паровым, томатнЫМ' 
матным с грибами, рассол, русским, белое вино. дэt<i!. 

Рыба naровая. С паровым соусом ПРИГОТQВЛЯЮТ су 
щуку, морского окуня и осетровых рыб. f(O~e~ 

Порционные куски рыбы, нарезанные из филе с o,nIJ!1 

без костей и.ли филе без кожи и костей, укладываюТ 8y.4'fI{j(I! 

ряд В сотейник, посыпают солью, перцем, добавляЮТ Л;ьо~()."'· 
корня петрушки и репчатый лук. Затем заливаюТ 6у ItlJ(oil ll 

чтобы он покрывал рыбу наполовину, закрывают t'PD1 

припускают при слабом кипении. 
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'~--~ую рыбу (звенья) нарезают на порционные kуски, 

ос аюТ J.f промывают в теплой воде, укладывают в сотей
О/,lll1аР~~~lПускают в бульоне с белым вином {без пряностеЙ). 
иНК ~ меЛf(ОЙ стерляди (до 400 г) счищают боковые костные 

rIотрошат, удаля.т визигу, жабры, хорошо промыва
J!C~<{~~~лт и свора<J.ивают кольцом, после чего припускают в 
ЮТ, ве с белЫМ вином. Спинные жучки у стерляди срезают 
БУЛЬО 

после припускания:. 
y'IКe ПрИl1ущенную рыбу ук.ладывзJ()Т на подогретое блюдо ИЛИ 
тз елКУ, гарнируют отварным картофелем или картофельным 
Рре iCJ1здуТ на рыбу вареные свежие белые грибы или шам-

nю , v 

1IJiflЪОИЫ , крабов или раковые шеики, ПО:'lивают паровым со-

усом, I1риготовленным на бульоне, Оc'rавшемся от припуска
I1ИЯ рыбы, и сверху кладут ломтик лимона беа цедры. Гарнир 
поливают маслом, посыпают зеленью укропа. 

Рыба в соусе белое 8иnо. С этим соусом приготовляют су
~aкa, налима, корюшку, камбалу, угря, сига, лосося, белоры
)ИЦУ, форель. 

Порционные куски РЬ1бы припускают с добавлением пет
рушки, репчатого лука и белого вина. Форель, белорыбицу 
припускают без петрушки и репч:атоro лука. Когда рыба сва
рится, бульон осторожно цливают и приго~овляют на нем соус 
белое вино. . 

Припущенные куски рыбы осторожно укладывают на под
жаренный кусочек хлеба (крутон) или на крутон из слоеного 
теста. На рыбу кладут отварные грибы, нарезанные ломтика
М11, раКОВые шейки и поливают соусом, сверху располагают 
J10М'rи!{ лимона. Рыбу, особенно целой тушкой, можно уложить 
на б.nЮДО, вокруг разместить фигурные гренки из слоеного теста 
и гарниро оф эе вать вареным карт елем (бочоночком или целым) и 

lfеJ1~НЪЮ укропа или петрушки. Картофель на гарнир можно 
"Oдa~aTЪ. 

РЬJб:Ъtба в соусе рассол. Подготовленные звенья осетровой 
kaм~или ПОРционные куски осетровой рыбы, судака, щуки, 
l100ЦJth bI КJIадут в сотейник или на решетку рыбного котла, 
Ite ro,.~ают бульон, огуречный рассо.л и припускают. На бульо
~()ltbI ~ЯТ соус рассол, добавляют в него отваренные шампи
Рi.ЭllаРе JIаНI1IИрованные, тонко нарезанные соленые огурцы, 
Г(Jella.lOl'li1ibIe и мелко нарезанные хрящи осетровых рыб и про
PYI\:rr ее Соус до 75-80·С. Этим соусом поливают рыбу. Гарни-
1111, J)'ft.tlОО1'ВЭрныЪt: картофелем, зеленью укропа или петруш-

Ном. 
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Рыба nрunущенная nо-русс"и. порционныe ;;;-~_.::: 
(осетрина, треска, налим, ставрида и др.) ПРИПускаЮт cl1 ры�);; 
лением репчатого лука, белых кореньев, отвара II.IаМПЦIfДОб<lе. 
Приготовляют гарнир для соуса. Для этого морковь и пe-rЪо\{О8. 
ку нарезают меJIКИМИ брусочками и припускают. ГРt1БЪt ~УIJJ. 
ривают и нарезают ломтиками. Огурцы соленые, ОЧИЩ~Ii1"l:Iа. 
от кожицы и семян, нарезают ломтиками и припускаю1' МЫ!! 
режут полукольцами и ошпаривают. Каперсы отжимают о; JIj'I( 
сола, у маслин удаляют косточки. Подrотовленные продурас. 

_ ~T~ 

кладут в томатныи соус и доводят ДО кипения, ПРОГреваlOТ 

8-10 мин. На подогретое металлическое блюдо или тарел 
кладут отварной картофель, рядом размещают рыбу и ПОllИВ:~ 
ют ее соусом. Сверху кладут кусочек очищенного ЛИмона. Гар. 
нир посыпают зеленью. При использовании рыб осетровых по
род в соус вводят отварные хрящи. 

БЛЮАа НЗ жареной рыбы 

Рыбу всех пород жарят основным способом, в БОJlЬШОЫ 
количестве жира (ВО фритюре) и на открытом огне. 

Мелкую рыбу жарят целиком, осетровую рыбу - звенья
ми и порционными кусками без кожи, нарезанными от ошпа
ренных звеньев без хрящей. Чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу 
нарезают на порционные куски И3 филе с кожей и костями, из 

филе с кожей без костей, а дли жарки в жире - из филе без 
кожи и костей. Иногда рыбу массой до 1,5 Kr жарят кусками, 
нарезанными из непластованной тушки (Kpyr ляши). Кожу на 
порционных кусках до панирования надрезают в ДBy"~Tpex 
местах, чтобы рыба при обжаривании не деформироваJlась~ . 

При жарке основным способом рыбу посыпают соЛЬЮ, n ~a 
цем, панируют в муке, в красной или белой панировке. ЖU~БУ 
сковороде или противне разогревают дО 150·С. Жарят Р !БУ 
сначала с одной, а затем с другой cTopoHы. ОбжареннуЮ ~l1e' 
доводят до готовности в жарочном шкафу. При жарке T~lIb' 
ратура внутри кусков поднимается дО 75-85·С. продолжl'l ' 
ность жарки 10-20 мин. ень1!! 

На гарнир к жареной рыбе чаще всего подаюТ жа~е .
картофель, картофельное пюре, рассыпча1'ь[е каШJ1, ~~ cJly' 
тушеные и отварные овощи. Дополнительным гарниР 
жат соленые огурцы, помидоры. чне&ф1 

Карася, линя, .nеща, окуня и плотву подаю1' с гpeC8ep~)' 
кашей. Украшают блюдо зеленью петрушки или укропа. 
на рыбу кладут ЛОмтик лимона. 
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":'---:т,." еНУЮ рыбу можно подавать натуральнои или с соусом. 
IJ.-p че без соуса ее поливают маслом или на кусок рыбы 

Ilp~' (10Д:усочеJ< сливочного или зеленого масла. Можно таJ<же 
к.naд1l' ыбу растопленным маслом с лимонным соком. 
ПoJJ}1:::~инство чешуйчатых и бесчешуйчатых рыб отпуска-

е всего с соусом - томатным. красным, томатным с 
iOf чащ ~ 

'! томаТJiЫм. с экстраroном или маионезом; подают его 
овощам, , 
O'f.QельИО' . 

'Карася, ЛИНЯ, окуня, леща и плотву подают со· сметан-

IIыM сОУСОМ, а рыб~ лососевых и осетровых пород - с томат
IыM соусом или маионезом с корнишонами. 

Рыба жареная nO-Аенuнградс"u. Порционные куски трес
~И судака, сома, камбалы жарит и подают H~ порционной ско
вороде; вокруг рыбы кладут жареный картофель (кружочка
ми), а сверху - лук фри, нарезанный кольцами. 

Рыба жареная с л.UAоно.м. (.м.иньер). Растапливают сливоч
ное масло, добавляют лимонный сок или раствор ЛИМОННОЙ 
кислоты, зелень петрушки, соль, доводят до кипения и поли

вают рыбу, жареную основным способом. Гарнируют жареным 
картофелем. 

Рыба, жаренная в жире (во фрuтюре). Рыбу, жаренную в 
большом количестве жира (фритюре), называют "рыба фри". 
Чаще всего используют судака,' навагу, oceTpOBblX рыб, пал
туса, треску, сома. 

Рыбу раздеJIывают на филе без кожи и костей, нарезают 
ПОj)ЦИОННЫМИ кусками, пзнируют в муке, в льеЗ0не и белой 
паlfировJtе и жарят в жире, нагретом дО 180-190·С; время 
жарки 8-12 МИН. Обжаренную рыбу вынимают, дают стечь жиру 
и: ДОЖаривают в жарочном шкафу 5-7 мин. 
Ф Гарнир - жареный картофель (из отварного) или карто
т:ЛЬ, жаренный в жире (фри), зелень петрушки (фри) и лом
Ma~ JlИМона. Отдельно подают соусы томатный, майонез или 

о~ез с JtОРнишонами и т. п. 
ItyфаБУдВ" с зеяеUblA& .масло.м. ("ольбер). Подготовленный по
До ro"pJtJtaT в виде восьмерки или бантика жарят во фритюре, 
ры1уy ОВНОСти ДОВОДят В жарочном шкафу 5-7 мин. Жареную 
З~Jlеlt:~НИРУЮТ картофелем фри, на рыбу кладут кружочек 
СоусЪ1 то масла, оформляют зеленью укропа, долькой лимона. 
Aц!O'r 01' матный, Томатный с беJIЫМ вином или майонезом по-

р деJ{ЬНо. 
р ъ"бц._ 
(l1Iiorsa}f~ арениа .. в тесте (ОРАи). Кусочки рыБыI после 14а-
~P) 11 ОТР1lХивают от зелени петрушки, окунают в тесто 

жарят во фритюре 3-5 мин. Для теста (клира) желт-
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ки яиц ра~тир~ют с солью, разводят моло~~~;;~~> 
хорошо вымешивают, добавляя растительное масло. :в MYIt~. 
непосредственно перед жаркой вводят хорошо ВЗБИТые б'Г~"ГQ 
Жареную рыбу укладывают на подогретом блюде в 13Иде E!J\1{ll 

МИДЫ, рядом кладут зелень петрушки (фри) и ЛQм.'ГИJ( JI~nll~
Соус майонез с корнишонами или томатный подают ОТде loJolla. 

Рыба, жарен.w.aя ка om"pblmo..fl огне (рыба гPUЛъе). С Jla!io. 
сига и другую рыбу, которую жарят панированной, Не :ка, 
нуют, а смачивают в растопленном сливочном масле JiI пап ри
ют в белой панировке. Свежую сельдь, лосося, сИга, !leJl:~Y' 
белорыбицу нарезают на порционные куски и маринуют а. у, 
тем жарят, не па вируя. 

, 3'1. 

Рыбу кладут на решетку ИЗ Ме7аллических прутьев, 11'1-

гретую над горящими уг лями и протертую свиным ШПИI(О~ 

Жарят куски рыбы сначала с одной стороны, а затем с друrой; 
при этом на кусках рыбы получаются темные, сильно rюджа
ренные полосы. Гарнир - жареный или отварной картофель. 
Непанированные изделия поливают растопленным маслом, а !( 

панированной рыбе подают соус майонез с корнишонами ИЛ\! 
томатный. На куски рыбы или сбоку кладут I<усочек лимона. 

В настоящее время широко используют гриль-аппараты, 

в которых рыбу жарят при помощи ИК-излучателей на верте

лах или решетках. 

Рыба, жйреN'NЙЯ на вертеле. На вертеле жарят осетровую 

рыбу. Для этого ее нарезают на порционные куски (без J\ОЖИ и 
хрящей), которые посыпают солью, перцем, нанизывают на 
шпажки и жарят над горящими углями или в гриль-аппаратах 
Во время жарки рыбу смачивают растительным маСЛОМ. ГаР
нируют рыбу зеленым или репчатым луком, лимоном, наре
занным дольками, свежими помидорами (целиком) и жареJ{Ы~! 
картофелем фри. Репчатый лук нарезают кольцами, а зеленьU1 

лук - кусками длиной 4-5 СМ_ 

БАЮ.и нз тушеной рыбы 

nор-
Тушат рыбу сырой ИJIИ предварительно обжареНН~Рf{Ь!~ 

ционные куски для тушения нарезают из филе без Р аТ дО 
костей, посыпают солью, перцем, заливают соусом и TY~ sr.fe-
готовности. Подают с отварным картофелем ми тушат er 
сте С рыбой. J(o~ii 

Трес",а, тушен:н.а.я 11 модо",е с лу7МJ/&. филе тресJ<И ~ rrep' 
нарезают на куски (по два на порцию), посыпаюТ coJt1> ~эСJ1е 
дем, панируют в муке и обжаривают на растителькОМ: 
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~5.Б~----______________________________ __ 

~---J.lады�аютT в сотейник, добаВJJЯЮТ сырой wинкованнный 
ррiБУ clt 1<а обжаривают все вместе, а затем заливают горячим 
.,у«, c.1l

er и тушат до готовности лука. Отпускают с отварным 
AlfOl(Or.II 

)f"'" елеМ, посыпав зеленью. 

!iаР~ба, mушеn"оя 8 тОAlоте с 080Ща.мu. Порционные КУСJCи 
ваЮТ в посуду в два слоя, чередуя со слоями ·нашинко

,J(.!lад~ овощей (моркови, лука, белых кореньев), заливают 
.aJitl

: или бульоНОМ, добавляют растительное масло, томатное 
воДО ксус соль, сахар и тушат 45-60 мин, за 5-7 мин до 
flJOР~а~ия ~ушения добавляют перец и лавровый лист. Гар
~:;H _ картофель отварной, картофельное пюре. 

6АЮ~ НЗ запеченной рыбы 

Рыбу запекают сырой, припущенной или жареной. Наре
зают ее на порционные куски из филе без реберных костей (с 
кожей или без нее). Мелкую рыбу запекают целиком. Запекают 
рыбу вместе с гарнирами - жареным, сырым или отварным 

картофелем, гречневой кашей. Сковороды смазывают маслом, 
подливают соус, кладут подготовленные куски рыбы (филе без 

/сожи и костей), укладывают гарнир, заливают соусом, посы
пают тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают в жароч

ном шкафу при температуре "250-280·С дО оБРазовании румя
ной Корочки. Сырую рыбу запекают под беJ1ЫМ соусом, отвар
ную и припущенную - под паровым и молочным, жареную
~OД сметанным и томатным с луком и грибами. При отпуске 
!)JlЮ.ЦО ПОливают маслом и посыпают зеленью петрушки или 
Ykpona. 

" Рыба, аа"ечекиая 1\O-РУСС1Си. Сырые куски филе судака, 
'ОМа къ! • щуки, <:азана, леща, морского ОКУНЯt трески, осетри-
~ белуги кладут на смазанную жиром сковороду, посылают 
ренЫО, l1ерцем, обкладывают ломтиками или кружочками 8а
J)bl:ro картофеля, полностью эакрываSl рыбу, заливают бе
aal1e~OYCOM. посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и 
1.'/(080 ют при температуре 210-220'С 15-20 мин. После этого 
3--5 ~o.цy Ставят на плиту и доводят -соус до кипения, кипятят 
!tl:l, noc~~' YIначе рыба может оказаться сырой. Отпускают блю-

~Ъ&б ПаВ зеленью петрушки или укролом. 
AtOc1t06~ а, за"ече'Н.nая .од CAtemoKKblAf. соусо ... , С грибами (1\0-
lOr ltepQ 1Си). Rуски филе сома, судака, осетровых рыб посыпа
,'lf8alQт ем, солью, паиируют и обжаривают. На сковороду на
g 1IoItpy;~MHQrO ~MeTaHHOГO соуса, хлздут куски жареНQЙ рыбы, 

ее - ломтики жареного хартофеля. На рыбу кладут 
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~ ЛОМТИКИ отваренных белых грибов, поджаренный реПчат . 
ломтики вареного ",йца, заливают сметанным соусом, n~t; JJ}t1t. 
ют тертым сыром, сбрызги!'ают ма.слом и запекают lO_l~b(na. 
при температуре 250-270 с. При отпуске посыпаЮт:зе ~I!I! 

Рыба, запеченная под сметанным СОУСОМ. Рыбу na:1iblO. 

в муке, обжаривают, кладут на смазанную жиром CI(OBOPYI\ir 
обкладывают ломтиками жареного или отварного карто;Од}>, 
или кладут рассыпчатую гречневую кащу, заправленную eJIJI 
ром, заливают сметанным соусом, посыпают TepTbItl! CLr >l(1t. 
сбрызгивают маслом и запекают. po~, 

Рыба, запечеиная в томатном соусе с ГРJlбами (Ограте& 
Под этим соусом запекают обычно судака, сома, щуку, Mopt
кого окуня, треску, камбалу. На сковороду наливают немно 

б u го 
томатного соуса, кладут куски ры ы, жареннои на растите.ль. 

ном масле, вокруг укладывают ломтики отварного картофеJlII 

поливают соусом томатным с грибами, посыпают тертым сы: 
ром, сбрызгивают маслом и запекают. 

Рыба. запеченваа с макаронами. На сковороду УRлаДЫ8а
ют ровным слоем заправленные жиром отварные макароны, 8 

середине делают уrлубление и в него кладут кусок припущен
ной рыбы, а на нее - ЛОМТИКИ отварных шампиньонов ИЛИ 
белых грибов. Все поливают паровым соусом, посьmают тер
тым сыром, сбрызгивают маслом и запекают. Так обычно запе
кают судака, ЩУКУ, треску. 

Солянка из рыбы на сковороде. Филе рыбы нарезают на 
кусочки массой 25-30 г, кладут на смазанную жиром Сl(ОВОРО
ду, добавляют нарезанные ломтиками соленые огурцы без кожи 
и семян, пассерованный лук, СJIивочное масло, наливаюТ бу
льон и припускают до готовности. Затем добавляют каперсы, 
вареные рыбные хрящи, пассерованное томатное пюре ИJlИ 
томатный СОУС и доводят до кипения. На смазаннуЮ жирОМ сКО
вороду кладут слой тушеной капусты, на нее - подroтоsле:~ 
ную рыбу с огурцами и луком, сверху - второй слоЙ туше~! 
капусты; поверхность выравнивают в виде невысоКОЙ ropy~ 
посыпают тертым сыром и запекают 15 мин при темлеР~:О!d. 
250-27S·C. При отпуске солянку украшают сверху лим• зе
маслинами, маринованными сливами, ВИll1ней, бруснИКОИ, 
ленью, корнишонами. 

6ЛЮАа из рубленой рыбы 
~ БЬ1 (ICO~~ 

Подготовленные полуфабрикаты из рублено" ры JP1.1'eJle~tt 
летная, кнеnьная. массы, натуральная. рубка без напоЛ 
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-1~Jla 5. Б~ ___ ~_----------------__ _ 
::"---~-y .. 'aT запекают, реже варят на пару или припускают - т 1'..... , 
)!СВрll 'мер кнели). 
Ilta!l~~rnA~fflW и биточки. 3апанированные в сухарях котлеты 

'i'очкИ обжаривают с обеих сторон на противне или СКО
>f.o1J{ би течение 8-10 мин и доводят до готовности в жароч-
1I0родек:фу в течение 5 мин. 
fjOt.f ~OTOBыe изделия гарнируют картофелем жареным или 

blM картофельным пюре, отварными или припущенны

()1'8~~~Iда~и с жиром. Изделия поливают растопленным маслом. 
~ТОЧJ(U можно полить соусами: томатным, основным красным, 
S ,,-вЫМ сметанным с луком. К котлетам можно подать от-
смета", ~ ~ 
дельнО соус томатныи или сметанныи ИЛИ подлить его на та-

e1Jl(Y рядом с кот летр.ми. 
р lCоm.яеmь~ рыбные любuтел.ЬС1Сuе. ФJ1Ле трески или окуня 
nромышленное, обесшкуренное) дважды пропускают через 
1J1сорубку вместе с замоченным пшеничным хлебом, вареной 
IOрковью, пассерованным луком. В рыбную массу добавляют 
{ЙЦО, соль, хорошо перемешивают, формуют котлеты по 2 шт. 
!а порцию. Полуфабрикаты кладут в сотейник, смазанный мар
'арином, добавляют немного воды и припускают при закрытой 

(рышке 15-20 мин. Отпускают с соусом паровым. Гарнир -
шр"офельное пюре. 

Котл.еmы рыбные с 1С«nустой и АОР1Совью. Филе судака, 
<ека или минтая (с кожей бев костей) припусkают, охлажда
crr, мелко нарезают. Нашинкованную капусту припус-кзют. Мор
{ОВЬ И лук пассеруют. Подготовленные овощи и рыбу соединя

QT, добавляют соль, перец, половину нормы тертого сыра и 
lIайонеза, тщательно перемешивают. ИЗ полученной массы 
1Jормуют изделия продолговатой формы, укладывают на ско
вороду или противень, заливают оставшимся майонезом, по
~ылают тертым сыром и запекают. Отпускают без гарнира по 
Щт. на ПОрцию. 

Тре Бu1nОЧJCU рыбные ж«реные фри. Филе без кожи и костей 
lJJе::аи• или окуня пропускают через мясорубку с мелкой ре
~ЛЬ И, добавляют сливочное масло или маргарин, соль, тща-
3 I.U 110 перемешивают. Из рыбной массы формуют биточки по 
11011 T~ аа ПОРцию. Готовят тесто (кляр), как для рыбы, жарен
j((аривтесте. Подготовленные биточки погружают в тесто и 06-
Цltr до аJOт во фритюре до образования корочки, затем дово
taPlll1.p готовности в жарочном шкафу. Отпускают со сложным 

Ом. 

-гы� з;~:зQзъ& ръ,б-кые рубленые. Подroтовленные полуфабрика
обжаРивают с обеих сторон на сковороде или против-
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POAyI\IIII' 
ломтики отваренных белых грибов, поджаренный P~ 
ломтики вареного яйца, заливают сметанным СОУСОМ n JI:tf: 
ют тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают lci_~~b!tJ ... 
при температуре 250-270·С. При отпуске посыпают Зе I.III! 

Рыба, запечениаJl ПОД сметаииым соусом. Рыбу na:e!ib/Q, 

в муке, обжаривают, кладут на смазанную жиром CkOB:PY!I)' 
обкладывают ломтюсами жареного ИЛИ отварного кaPTO~OДy 
или кладут рассыпчатую гречневую кашу, заправленную е,l: 
ром, заливают сметанным соусом, посыпают тертым CLI~' 
сбрызгивают маслом и запекают. !>Ot.\ 

Рыба, запечеивая в томатном соусе с грибами (оrратеи 
Под этим соусом запекают обычно судака, сома, ЩУkУ, МОРС)' 
кого окуня, треску, камбалу. На сковороду наливают немног 
томатного соуса, кладут куски рыбы, жаренной на раСТитеJJ.Ь 
ном масле, вокруг укладывают ломтики отварного картофелs 

ПOJIивают соусом томатным с грибами, посыпают тертым СЬ\ 
ром, сбрызгивают маслом и запекают. 

Рыба, запеченная с макаронами. На сковороду УlCЛaДЫll8 
ЮТ ровным слоем заправленвые жиром отварные макароны, 

середине делают углубление и в него кладут кусок припущеF 
ной рыбы, а на нее - ломтики отварных шампиньонов ил 

белых грибов. Все поливают паровым соусом, посыпают Te~ 

тым сыром, сбрызгивают маслом и запекают. Так обычно защ 
кают судака, щуку, треску. 

Солянка из рыбы на сковороде. Филе рыбы нарезают !i 
кусочки массой 25-30 г, кладут на смазанную жиром скОВОр< 
ДУ, добавляют нарезанные ломтиками соленые огурцы без кож 
и семян, пассерованный лук, сливочное масло, наливаЮТ б) 
льон и припускают до готовности. 3а1'ем добавляют каперс! 
вареные рыбные хрящи, пассерованное томатное пюре И.~ 
томатный соус и доводят до кипения. На смазанную жиром CI«o' 

вороду кладут слой тушеной капусты, на нее - подготовлен; 
ную рыбу с огурцами и луком, сверху - второй сЛОЙ тушено" 
капусты; поверхность выравнивают в виде невысОКОЙ ropJ< ~ 
посыпают тертым сыром и запекают 15 мин при темпера1'tlУ!.. • лима t}P'1 250-275 С. При отпуске солянку украшают сверху • зе-
маслинами, маринованными сливами, вишней, брусника>!, 
ленью, корнишонами. 

БЛЮАа из рубленой рыбы 
бы (lф1" 

Подготовленные полуфабрикаты из рубленой ры� ~J\еi1) 
летн:ая, кнельиая массы, натуральная рубка без напОЛJl.У1 
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~~---;;;T, запекают, реже варят на пару или припускают 
.~~p~T, ) 
11'" IMep, кнели . 
(f{al1~o~mw u бuто .. ~ 3апанированные в сухарях котлеты 

БИТОЧКИ обжаривают с обеих сторон на противне или ско-
и.1l!{ 9 течение 8-10 мин и доводят до готовности в жароч-
ВОРО~каФУ в течение 5 мин. 
110" готовые изделия гарнируют картофелем жареным или 

а Hы,, картофельным пюре. отварными или припущенны-
0')'8 Ро,нами с жиром. Изделия поливают растопленным маслом. 
~~~ . . 
)t1'ОЧКИ моЖНО полить соусами: томатным, основным красным, 

Б rзННЫМ, сметанным с луком. К котлетам можно подать от-
сме ~ ~ 
делЬНО соус томатныи или сметанныи или подлить его на та-

реЛI<У рядом С котлетами. 
котлеты рыбные любuтелЬС1Сuе. Филе трески или окуня 

(промышленное, обесшкуренное) дважды пропускают чере~ 
мясорубку .вместе с замоченным пшеничным хлебом, варенои 
морковью, пассерованныM луком. В рыбную массу добавляют 
яйцо, соль, хорошо перемешивают, формуют котлеты по 2 шт. 
на nорцию. Полуфабрикаты кладут в сотейник, смазанный мар
гарином, добавляют немного воды и припускают при закрытой 
Крblшке 15-20 мин. Отпускают с соусом паровым. Гарнир -
картофельное пюре. 

Котл.еты рыбnъ,е с 1Сапустой 11. .морковъю. Филе судака, 
хеК4 или минтая (с кожей~'без костей) припускают, охлажда
ЮТ, мелко нарезают. НашинковаЮlУЮ капусту припускают. Мор
ковь и лук пассеруют. Подготовленные овощи и рыбу соединя

ЮТ. добавляют соль, лерец, половину нормы TepToro сыра и 
майонеза, тщательно перемешивают. ИЗ полученной массы 
ФОРМУЮТ изделия продолговатой формы. укладывают на ско
Ьороду или противень, заливают оставшимся майонезом, по
~ыпают тертым сыром и запекают. Отпускают без гарнира по 
ш'Г. на ПОРцию. 

1'j>€ БuточJCU рыбnые жареnые фри. Филе без кожи и костей 
lJJ.е:::Ои.. или Окуня пропускают через мясорубку с мелкой ре
"I\!.лъ и, добаВJJЯЮТ сливочное масло или маргарин, соль, тща-
3 lU но перемешивают. Из рыбной массы формуют биточки по 
liой T~ На ПОРцию. Готовят тесто (кляр). как для рыбы, жарен
>ltаРиетесте. Подготовленные биточки погружают в тесто и об
~T до ают во фритюре до образования корочки, затем дово
гарЖfЛр ГОТовности в жарочном шкафу. Отпускают со сложным 

Ом. 

'11,1 з:::: РьtБJtые руБАеные. Подготовленные полуфабрика
Жаривают с обеих сторон на сковороде или против-
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не, доводят до ГОТОВНОСТИ в жарочном шкафу (4-5 MJ1fi)---" 

подаче зразы (2 шт. на порцию) поливают маслом Ми м . ПР\! 
ном, гарнируют_ Гарнир - картофель отварной, ~ap~~r~PI1-
жареный, овощи отварные ИJJИ припущенные с жиром ф~ .. ь 
красный ОСНовной или томатный подают отдельно либо' СО)'С 

n0д.1l 
вают к зразам. 11. 

Зразы рыб1С-ые с 'Чер"'ос.яusо .. по-россuUсхu. Д.ля Ф 
подготовленный чернослив заливают водой, дают набух:РIJJ.а 
удаляют косточки и измельчают. Измельченный чернос.ли У1Ъ, 

б u B~ 
ремешивают с ру леными яицами и размягченным масло 

Сформованные зразы варят на пару 20-25 мин. ОтПУскают ~ 
свежими огурцами, помидорами, которые подают отдельно 8 

салатнике. 

Те.4ьн.ое. Сформованные полуфабрикаты Обжаривают 80 

фритюре в течение 3--4 мин до образования РУМяной КОРО'l_ 
ки, затем после стекания жира укладывают на сковороду и 

ставят в жарочный шкаф, нагретый до 250·С, на 4-5 МИН до 
ПОЯВJIения на поверхности изделий мелких воздушных пузырь
ков, Отпускают по 2 ШТ. на ПОРЦJfЮ с жареным картофелем, 
зеленым roроuпcом, заправленным маслом или молочным ('0-

усом, ИЛИ со сложным гарниром. Отдельно в соуснике подают 
соус томатный. 

Тефтел.u_ Тефтели приroтовляют в виде шариков по 3-
4 шт. на ПОРЦJfЮ, укладывают на противень, обжаривают ос
новным способом с обеих сторон, заливают соусом (томатным, 

томатным с овощами, сметанным с томатом) и тушат 10-
15 мин. Хлеб можно заменить рисом припущенным, который 
вводят в котлетную массу в охлажденном виде. . 

При подаче на подогретую тарелку укладывают отварнои 
картофель или картофельное пюре, припущенный рИС, рядом 
кладут тефтели и поливают их соусом, в котором онИ тУШИ
лись, Гарнир поливают маслом, блюдо посыпают измельЧ~К
ной зеленью. 

. Хлебцы рыб"ые. Подготовленную массу выкладыва~~б~ 
формы, смазанные маслом, и варят на пару. При отпуске х оМ. 
цы режут на порции, гарнируют, поливают соусом илИ )tCИ:ml_ 
Гарниры - картофель отварной, картофельное пюре, пр a'l'~ 
щенный рис. Соус - сметанный, сметанный с томатоМ, тО" 
ныЙ. lэJl)'-

Рулет из рь~бw. Рулет, посыпанный сухарями и сБР~еJ{а
тый маслом, прокзлывают ножом в двух-трех местаХ и за че1l11е 
ют в жарочном шкафу при температуре 250-280·С в те () 2 ....... 
20-30 мин. При отпуске рулет нарезают на порции (п 
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.,--- } гарниРУЮТ, соус подают отдельно или подливают к 
3 ,.ycr;.a :ГарниРЫ - Itартофель отварной, картофель жареный. 
руЛf!fУ __ томатный, томатный с ОВQщами, сметанный, сметан
СоУСЬ1 

_.iJ С лукОМ. 
НСО''' Ф u"аделъкu. с тo .... aтnы.tt соусо ... Их приготовляют ИЗ 

р 8 КОТОРУЮ добавляют репчатый лук, яйца, маргарин. 
MacCьJ, ЮТ в виде маленьких шариков массой 12-15 г по 8-
фор""У на ПОРЦИЮ, припускают 10-15 мин. При отпуске фрика
[О 111~ гарнИРУЮТ и поливают соусом. Гарнир - рис отварной 
деЛЬ РИ!1ущенный, картофель отварной, овощи отварные. 
или п П ~ ~ -ккелu. в соусе. риготовлеинои кнельноn массои наполня-

101' формОЧКИ, смазанные маслом, на 2/3 высоты и варят на 
80ДЯНОЙ бане. Готовность определяют по отставанию массы от 

стенО](. готовые кнели вынимают из формочек, украшают кра
баМИ. креветками, отварны~и грибами и поливают соусом па
ровым, белое вино или томатным. 

Б"ю.&а из неР6lбноro 
вшноrо сырья 

в эту грyirnу входят блюда И3 морепродуктов и ракOI~. 

Блюда uз .мидий. Обработанных мидий припускают в те
чение 15-20. мин в небольшом количестве' воды с добавлением 
кореньев, репчатого лука, душистого Пt~рца, лаврового листа. 
Отвар используют для приготовления супов (борщей, щей, 
рассOJlЬНИКОВ и др.), в которые кладут нарезанных мидий. Из 
ЛРИnyщенных ИЛИ отварных мидий готовят различные блюда. 

MuiJuu с отварnы..м 1Сартофеле.м и жарен.ым. ЛУКО ..... Мидий 
ШИНКУlOт .лОМТиками и обжаривают с репчатым луком. При от
ЛУCJtе обжаренные продукты укладывают на горячий отварной 
I(ЗРТО~ль. 

ри Голу61f~ с .мидиями. В фарш для голубцов (при пущенный 
об~С рубленой зеленью) добавляют нашинкованные мидии, 

~e8Hble с репчатым луком. 
IC~Ий иди". 3QnечеНные nод томатным соусо ..... Припущенных 
~OH ЩИНКУЮТ и обжаривают вместе с луком, кладут на пор
}fз ~УЮ СКовороду, смазанную жиром. Вокруг делают бордюр 
1Ut-te}> реного, нарезанного кружочками картофеля или из КОН
IlIfвalOc;oro Мешка вьmускают картофельное пюре. Мидии за
lIa ЭТой СОусом, ПОсыпают тертым сыром и запекают. Подают 

)f(e Сi(.()Вороде, посыпав зеленью. 
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Мидии с mушеиой капустой. Припущенных Мидщ1---------'~~ 
ют, обжаривают с луком и добавляют в тушеную кап ~ky_ 
10-15 мин до ее roтовности.' 'у "1'1' :JQ 

ГУЛЯШ из ..ttuдиЙ. Мидий нарезают кусочками, Об)f(a 
ют с луком и томатом, подливают бульон и тушат ДО разм~И&а
ния. Затем заливают белым соусом, заправляют спеЦИII:че• 
просревают. Подают с отварным картофелем, посыпав зеn 11 ~ 

1'::'_ д В ellblQ 
.uдЮ а из устриц. зависимости от кулинарноro ha ' 

чения тело моллюска оставляют на раковине или отде.rtя:а-
перекладывают в посуду. 11 

Устрицы в соусе беАое вино. МЯКОТЬ устриц припусК4ю'Гс 
добавлением масла и сока лимона. При подаче кладут в КОКОТ. 
ницы, заливают соусом, добавляют припущенны€ шампиньо_ 
ны (отвар их используют при припускании), посыпают зеле
нью. 

Устрицы заnе9tениые. После ВСКРЫТИЯ раковины УСТРIЩУ 
оставляют на глубокой створке, посыпают солью, сыром, сбрыз
гивают маслом и запекают. При подаче раковины с устрицами 
кладут на тарелку, покрытую салфеткой, и украшают веточ

ками зелени. 

Усmричы, 3Qnе~еииые с гриба.мu под .молочиым соуСОА. 
Мякоть устриц припускают с добавлением масла и сока лимо
на, затем добавляют припущенные грибы, соус. Массу переме
шивают, доводят до кипения, раскладывают в глубокие раКО
вины, заливают молочным соусом средней густоты, посыпают 

тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают. Подают на 
тарелке, покрытой бумажной салфеткой. 

Блюда из .морского гребешка. МЯСО морского гребешка 
после оттаивания и промывания отваривают в кипящей подсо
ленной воде (15-20 г соли на 1 л воды) с добавлением перца, 
кореньев в течение 10-15 мин. !<JI 

Морской гребешок 8 соусе. Отварного морского греб:~о_ 
нарезают ломтиками, прогревают в бульоне, при отпус; еllО~ 
ливают соком томатным или сметанным, посыпают РУ ~юре. 
зеленью. Гарнируют отварным картофелем, картофельныr.1 реКО' 

Морской гребешок фри. Нарезанного ломтикамИ мо ФРjj_ 
го гребешка панируют в двойной панировке и жаряТ во J<JIa' 
тюре. При отпуске кусочки жареного морского сребеФ~lOре. 
дут горкой и гарнируют картофелем, жаренным во р рубле· 
поливают растопленным сливочным маслом и посыпаюТ 
ной зеленью. rpe6ellJ-

Морской гребешох, жаренный в тесте. морскоГО сбрЬ1З -
ка нарезают ломтиками, маринуют в течение 15-20 мИff, 
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;--~-;~ыM СОКОМ, посыпав солью, перцем и рубленой зеле
fJ'f8 J1 атеJl1' погружают в тесто, вынимают и обжаривают в жире 
JI.,J.Oj азованиЯ золотистого цвета_ Тесто (кляр) готовят так 
дО Рк для рыбы, жаренной в тесте. При подаче готовый про,ке. ка КJlадывают горкой на тарелку, украшают зеленью. От
дуJ(f ~ подаюТ соус томатный или майонез. 
деJlЬ~люда из "рабов. На предприятия общественного пита-

11 краБЫ поступают чаще всего в виде консервов или варено

К" )l(.еными в брикетах по 250-500 г. Используют их в основ
:;~для приготовления холодных закусок, реже - для вторых 
блюД· 

Крабы с риса"'" 11. соусом. Крабов, освобожденных от пер-
raMeJlTa, вместе с соком выкладывают в (I09УДУ I.f доводят до 
кипенИЯ. При отпуске на тарелку кладут при пущенный рис, 
сверху - крабов, соус подают отдельно. Соусы - голландскии 
со СJlивками, томатный с овощами. 

Блюда из хреветок. Блоки (массой 2-3 кг) не полностью 
оттаllВШИХ креветок опускают в кипящую подсоленную воду с 

добавлением перца черного, лаврового листа, перемешивают и 

варят: сыромороженые - 5 мин, bapeHO-МОРQженые - 3 мин 
с момента вторичного закипания воды. Готовые креветки всп.лы
вают на поверхнос·гь. Отварных неразделанных креветок пор
ЦИОнируют. У креветок, используемых для ПРИГОТQвления блюд, 
удаляют панцирь. . 

Креветки с рuсо.м. Мякоть креветок заливают бульоном и 
Лрогревают. Репчатый лук нарезают полукольцами и пассеру
ют. При Отпуске на тарелку кладут рис, сверху - креветок, 
пассерованный лук, посыпают тертым сыром. Отдельно пода
ют Соус ТОматный. 

Креветхи с соусо.м. Мякоть креветок прогревают в бульо
~e. Отпускают с картофелем отварным, отварными овощами. 
Оус - Томатный или молочный. 

пор Креветхи, ааneчеnnые под соуса .... На смазанную жиром 
lCJJa ЦИОНную сковороду укладывают мякоть креветок. Вокруг 
'l'ali:YT ломтики жареного картофеля, заливают соусом сме
РОМ Ы~ Или молочным средней густоты, посыпают тертым сы
IIOt,j' ~ Рыагивают растопленным маСJlОМ и запекают в жароч-

rr I<афу в течение 5 мин. 
IICltpbt~: ИСпользовании консервированных креветок банки 
.11.0 lUtq 10'1', Содержимое их BЫКJIaДЫBa ют в посуду и доводят 

ения 
в .... fOд . 

Ту lЩч 3 Q иа fi:риля (белковой пасты Океан). Оттаявшую пас
I!I .. 2885 акусок припускают в собственном соку при слабом ки-
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дении в течение 10 мин с момента закипания, п;;-----.· 
цасту охлаждают на противнях слоем не более 5 c';:lJJ.elffl.y,:< 
влажной тканью, ДО температуры 10-12·С. Из зт~й I{а.к/)ь!~ 
Приготовляют котлеты, биточки, зразы по традиционно;ас1'Ь! 
нологии. 're1{_ 

Блюда из Jшиzустов и о.чаров (АобстеровJ. Целы); 
крупных} лангустов и OMapo~ варят без предваритеЛьноt;: (не
готовки. Сыромороженые шейки с панцирем после размор nolI_ 
ванин отваривают в кипящей соленой воде с ДОбавлением a)t(1-t_ 

ца черного горошком, лаврового листа (на 1 кг щееk берутl1;Р~ 
воды, 100 г соли) и варят 10-15 мин. ~OTOBыe лангусты BC[JJt~. 
вают на поверхность. Обрабатывать шеики лучше горячими. ДЛIf 
D!деления мякоти от панциря и икры делают разрез НОЖНlща_ 

ми по всей длине по середине панциря СО стороны СПИЯkи ИЛИ 
срезают боковую кромку панциря шейки. Икру не используют. 
Мякоть нарезают, прогревают в бульоне и ИСПОЛЬЗУЮТ ДЛИ 
приготовленин закусок и вторых блюд. 
.. Лаnzусmы срисо .... u coyCOAt. Прогретую в бульоне мякоть 
лангустов гарнируют при пущенным рисом. Соус томатный с 
овощами или голландский со сливками подают отдельно. 

Лаnzусты, жарен,,"ые 80 фритюре. МЯКОТЬ шейки разреза
ют ВДОЛЬ, смачивают в льезоне и панируют в смеси муки с 

панировочными сухарями, обжаривают во фритюре 3-5 МИН. 
При подаче украшают веточками зелени, 
. . Шейхи л.аn.zустов вареn.ые. Размороженные шейки про
мывают, отрезают ножницами боковые шипы, надрезают паи
цирь ВДОЛЬ шеек и отваривают в кипящей подсоленной воде с 
добавлением зелени петрушки, укропа, сельдерея 10-15 мИН. 
Подают с дольками лимона и веточками зелени. Ф 

Блюда uз fCаль.маров, Подготовленные 'гуwки или иле 
кальмаров опускают в кипящую подсоленную воду (на I кг ;з;~ 
марав берут 2 л воды и 20-40 r соли) и варят в течение ар
е момента вторичного закипания воды. Более длитеЛЬН8R ;ее
ка не рекомендуется, так как мясо кальмара становиТСЯ 
тким из-за интенсивного уплотнения белков. . :poz'-
. КОАь«ары в fflOАаmно.ч или с.м:етанно.м соусе ~nO·С::ва!ОТ 

1tOBC1CUJ. Отварных кальмаров нарезают соломкои, за )f(8pe
соусом и доводят до кипения. Отпускают с картофелем 
ным или отварным. vt КaJ!I'-

Ка.яь.маpw, заne'U!ННЬtе nоо Лfl1'08ЫА соусо.м. Варе}{ь зорОд."· 
маров нарезают соломкой, кладут на порционнуЮ CK~ f\Spe

смазанную жиром. Вокруг делают бордюр из ncареиОо fo{еiJ.It\Э 
занного кружочками картофеля или из кондитерсКОГ 
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~'--~ртофельное пюре. Кальмаров заливают соусом 
IIbIfl YC посыпают тертым сыром, сбрызгивают маслом и за-

JC08bIM, й .~y I10даЮт на ЭТО же сковороде, посыпав зеленью. 

t1t'J(aЮс'Г' яи"а иЗ К(1.4ЬАо.ров. ГОТОВЯТ обычную рыбную солянку 
~ - б ороде в f«)ТОРОИ часть или всю ры у заменяют варены-

ка скОВ ' 
J(8JIЬM8 рами. 

",,, Рwб1f.Cl.Я рубка ~ ха..яъ.мо.рl1A&u. Вареных кальмаров пропус-
через мясорубку вместе с сырым филе рыбы; добавляют 

каюТ _ 
еб замоченньtй в воде или молоке, пассерованныи репча-g , . б В 

тый лук И еще раз пропускают через мясору ку. массу до-

баВЛЯЮ" СОЛЬ, перец, тщательно вымешивают и формуют кот-

ты� битОЧКИ, тефтели. Жарят и подают, как обычно . 
.nе , 

Блюда из mpen'll1&Zos. Обработанных-трепанroв ошпарива-
ют и используют для приготовления блюд. 

Трепап2и n,o-до.лЪ1&евосmОЧ1&О.му. Набухших ошпаренных 
трепангов и свинину нарезают брусочками ДЛИНОЙ 3-4 см. Сви
Ю1ПУ жарят до готовности, соединяют с трепангами, добавля
ют соус смета!iНЫЙ с томатом и луком и доводят ДО кипения. 

rIри отпуске гарнируют жареным картофелем.' 
Солянка 1&а С1Совороде. Готовят обычную рыбную солянку, 

1\0 часть рыбы заменяют трепангами. 

3аnetC4'Н.!С41ШрmoфеяЬ1&ВЯ с mреn.aша.м1L Мякоть набухших 
тpenaf!ГOB пропускают через мясорубку, смешИвают с пассеро
ванным репчатым луком, добавляют соль, перец. ИЗ картофе

JlЯ готовят картофельную массу. Дальше приroтoвляют заttе
l<alfKY обычным способом. Отпускают по одному куску на пор
ЦIOO С соусом красным, луковым, сметанным или растоплен
IIы'1t! СЛИВОЧНblМ маслом. 

Блюда UЗ .м.орсхой 1Саnусты. Отварную морскую капусту 
~Jc:JIаЖдают и нарезают соломкой, кубиками или мелко рубят. 
СnОJ1Ь3УЮТ дJIя приroтовления салатов, супов, вторых БJIЮД. 

-ар 1t!ОРС1СIlЯ tco.ny~ma туше~С1я. Отварную морскую капусту, 
~l~OBb, лук, нарезанные соломкой, обжаривают в течение 
~.lJъ МИН, затем добавляют бульон или воду, томатное пюре, 
O1(o1l.~ перец, сахар, уксус и тушат 20-25 мин, за 5-10 мин до 
цеllll.уаНИR ТУlUения вводят мучную белую пассеровку, разве
Ъ(Ос'l'Q }() ВОДОй ИЛИ бульоном. Подают тушеную капусту как са-

:тельное блюдо или как гарнир к рыбным блюдам. 
"'оРСIt~1Сая 1(anycтa~ mуше1&Н4JI с бцымu 2puБCUl.tL Тушеную 
1ItQ~1t.}f капусту смешивают с обжаренным картофелем и об
IJОЦа'i.е ~I~И белыми грибами. Тушат все вместе 5-7 мин. При 
19- людо ПОСыпают рубленой зеленью. 
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Рагу овощ-н.ое с .морс-кои Ka-nycmou. Готовят, кa~ Об~ 
овощное рагу, но в конце тушения предварительно об ЬrЧII~ 
ных овощей кладут нарезанную морскую капусту. )l(aPell~ 

Свинин.а тушеная с AlОРСКОU капустой. НарезаННЬJ 
ломкой морскую и белокочанную капусту, морковь, ЛУIt ~ со_ 
ривают на жире, затем добавляют обжаренную мелкими 1( ~~ 
ками свинину (колбасу или ветчину), пассеРОваННОе TOMa~{)I1~ 
пюре, бульон или воду, соль, перец, лавровый ЛИСТ и ту IiQ. 

до готовности. В конце тушения заправляют сахаром и """yLUa 
К б w - т" оТ''''' C(JlI 
отлеты ры -н.ые с МОРСХO"U 1Сапустои . .1. отовят, как оБы�! 

ные рыбные котлеты, но одновременно с рыбой измельчают 
отварную морскую капусту (20% массы рыбы). j 

ОАС.Яет с .. орс"ой "аnустоЙ. Отварную морскую капуст)' 
нарезанную соломкой, обжаривают вместе с репчатым ЛУlCOМ j 

заливают омлетной массой, обжаривают. ГОТОВЫЙ омлe-r ПРI 
подаче поливают сливочным маслом и посыпают рубленой зе 

ленью петрушки или укропа или зеленого лука. 

Рулет .мяс1(.ОЙ с ,,1IйчО .... Готовят, как обычно, но при при. 
готовлении фарша рубленое яйцо смешивают с наШинкован 
ной отварной морской капустой и пассерованным луком. 

Блюда 11-3 раков. Подготовленных раков варят в воде, пиве 
хлебном квасе с добавлением соли, пря ноете й, укропа, зстра· 
rOHa. Воды для варки берут с таким расчетом, чтобы раки быЛl 
погружены 8 ней полностью. Раков средней величины варят 12-
15 мин. При более длительной варке мясо отделяется o-r пая
циря не полностъю и становится крош.nивым. При отпуске ro
товых раков заливают отваром, можно подать их и без отвара, 
украсив зеленью, лимоном. 

Варено-мороженых раков оттаивают на воздухе и отпус
кают с зеленью, лимоном. 

Требования к качеству рыбных БАЮ.4 

ДУIOЩИ!ol 
Качество ГОТО8ЫХ рыбных блюд оценивают по еле ооТ-

показатеJJЯМ: соответствие вида рыбы названиЮ блюда, С.fль-
ветствие вида обработки принятому в калькуляции, прэв кУС
ность разделки рыбы, правильность нарезки ПОРЦИОННЫ~ОI!_ 
ков, состояние панировки (для жареных блюд), степень 
ности, консистенция, запах, вкус, оформление блюда~ффе-

К оценке оформления блюда следует подходить б бьrJI(l 
ренцированно. Так, в ресторанах требуется, чтобы ры : no,!l~/I 
подана на блюде, картофель отварной был обточен, соу 
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:..::....--;в соуснике (кроме припущенных и запеченных блюд), 
vrделЬ ДОПОЛШ.fтельные гарниры (крабы, раковые шейки, кре
;lOJIatll:d лимон). в С'1'оловых оформление несколько иное: соус 
"еf1(И' аlOТ на 1'арелку, отварной картофель не обтачивают, 
I1ОД.1lИ8И1'ельный гарнир - огурцы, помидоры. Однако незави
ДОnОJl~1 ,пша предприятия питания должны быть соблюдены 
CJjr.l~e правила: борта посуды не покрывают гарниром и со
обlL\ . панированные изделия (кроме биточков) не поливают 
усом, М' ОСНОВНОЙ продукт И гарнир укладывают ~KKypaTHO; 
c~C~y' подогревают, температура блюда не ниже 650С. Гарнир 
n сУвежих овощей подают отдельно в салатнике, чтобы не ос-
jfЗ u 

ты�3J1 ОСНОВНОИ продукт. 
Самым строгим образом должны соблюдаться установлен

ные СРОJ(И реализации и санитарные правила приroтовления и 

отпуска блюд. Недостаточная тепловая обработка может стать 
прИЧИНОЙ пищевых отравлений. Поэтому особенно тщательно 
следует проверять степень готовности рыбы. У полностью гото
вой рыбы мякоть мягкая, легко отстает от костей, нет запаха 

сырости. у позвоночных костей недоведенной до готовности рыбы 
может бьггь заметна розовая окраска. 

Осетровая рыба должна быть особенно тщательно обрабо
тана. Все кровоподтеки удалены. Степень готовности определя

ют проколом поварской иглой - она должна легко входить в 

ТOJIЩУ рыбы. У правильно свареii:ной рыбы мякоть нежная, легко 
разделяется на слои. 

При оценке качества блюд следует обращать внимание на 
следующие дефекты: 

• соус не соответствует виду рыбы; гарнир подобран 
иеуцаЧRО; запах специй заглушает аромат рыб лососевых, осет
ровых ПОРОД; запах морских рыб (треска, пикша, ставрида и 
:р.) Не смягчен ароматическими кореньями и специями; изде-
ИЯ спегка недосолены. или HeMHoro nереСQлены; 

• фо КРОWливость жареной рыбы (но изделия сохраняют 
рь:чу); изделия слегка переварены; жареная или запеченмая 

а. CJterK3 пересушена; 
СJlег)( неаккуратно нарезаны порционные КУСКИ; ланировка 
ЦЬ!, а ОТстает; в панировке попадаются крупные части
n~У=~I~I(И деформированы; соус или гарнир попал на борт , 

• 
(1{0 Jie ПОверхность жареной рыбы бледная или очень темная 

о,::одгорелая), бледная корочка у запеченных блюд. 
1IilllltяAol" 8а.Р)([1Я рыба. Она должна отвечать следующим требо

" КУСКи Рыбы целые, хорошо сохранившие форму. Осет-
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ровая рыба может быть с кожей и без нее, но оБЯ3а "-.'. 
зачищена от хрящей. Гарнир, уложенный рядом с рыб:Jlыi) 
сыпан зеленью укропа или петрущки. Соус подан отдель 11, по. 
рыба ИМ полита. Ito 11.1'1 

Прu.RущеЯ'К4Я рыба. Разделана, ltaK правило На 
без реберных костей с кожей или без нее. ПОРЦИОН~ые ~J!Jlf! 
должны хорошо сохранять форму. Рыба залита соусом га YCK~ 
посыпан зеленью. ' Plt~p 

Жареная рыба. Она должна хорошо сохранять Форму ( 
.пой рыбы или порционных кусков), иметь на поверхнос'ГИ p~:~ 
ную золотистую к~рочку, допускается легкое отставание 

иировки у рыбы фри. Рыба полита жиром, гарнир УЛОЖен с:: 
ру горкой, соус подан отдельно. Вкус - спеЦИфический, Свой. 
ственный данному ВИДУ рыбы. Запах - рыбы и жира, на КСУ\'о
ром ее жаРИJIИ, без порочащих признаков. Мясо легко разд\!
ляется вилкой, но не дряблое. Крупными кусками без fiaНИ
РОБКИ жарят рыбу осетровых пород. В этом случае на nорцию 
подают один KyCOIt толщиной не более 2 см, хорошо сохранив
ший форму; поверхность не должна быть заветренной. 

3аnе'&енnая рыба. Поверхность должна быть покрыта ТОН
кой глянцевой румяной корочкой. Соус ПОД корочкой не должен 

быть высохшим. Не допускается наличие костей, кроме блюд 
из мелкой рыбы, запеченной целиком. КУСКИ рыбы не Должны 
пригорать и присыхать к сковороде. 

Изделuя из рыбной "оmлетnой .. ассъс. Масса ДOJlжна 
быть однородной, без кусочков хлеба и мяltОТИ рыбы. Готовые 
изделия сохраняют форму без трещин. Поверхность жареных 
изделий покрыта хорошо поджаренной корочкой. UвeT на ра' 
резе - от белоro до серого. Изделия сочные, рыхлые, НеДО!1: 
СТИМblМИ дефектами являются: закатка панировки внутрь ~ 
делия, наличие посторонних запахов, привкус кислого хл 
подгорелая корочка и др. 

Отварную и припущенную рыбу до отпуска хранят на Ma~ 
мите в бульоне при температуре 60-70'С не более 30 ~J \ 
Жареную рыбу - иа плите· или мармите ие более 2-МIJЕ 
после чего охлаждают до б-sое и хранят при этой )l(e Т:ЧIIО! 
ратуре до 12 ч. Перед подачей рыбу прогревают в )КаР иЗ" 
шкафу или на плите основным способом, после чегО pea~'\'OB 
ют в течение 1 ч. Блюда из рыбы фри и запеченные J1pJt 

ляют по мере спроса. 
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Зна.чение мясных б"юА. В питании 

мясные блюда ЯВЛЯЮТСЯ важttейшим ИСТОЧНИКОМ белка в 
rrанИJf человека. Особая роль белков мяса обусловлена. во:" 

~~PBЫX, тем, что аМИНОКИСJlОТНЫЙ состав мышечных белков 
'лиЗОК к оптимаJlьttому и, во-вторых, коэффициент усвоения 
~x очень высок (97%). Белки соединителыmй ткани неполноцеН:
,ые, но в сочетании с мышечныии белками биологическая цен-
.юсть их значительно повышается. . 

Кроме того, в состав МЯСНЫХ блюд входят гарниры (ово
щи, крупы, мучные продукты), в которых тоже имеlОТСЯ бел
ки. Обычно белки, содержащиеся .в гарнирах, неполноценные, 
а в сочетаниi-J с мясом биологическая ценность их возрастает. 
Наиболее ценны в этом отношении сложные овощные гарни

ры, в состав которых входят картофель. морковь, цветная ка
пуста, зелены�й горошек. 

Мясные блюда содержат' также жиры, ~OTopыe повыша
ЮТ калорийность изделий. Однако излишнее количество жира 
УХудшает вкус блюд и снижает усвоение других пищевых ве
ществ. 

Порция жареного мяса (с выходом 100 г) покрывает суточ
Ную потребность организма в белках на 20-30%, в жирах - на 
11~-30 (8 зависимости от жирности мяса), в энергии - на 
;)%. 

Мя.с Ценен и минераJI~НЫЙ состав мясных блюд. Поскольку' в 
Ц е и субпродуктах преобладают кислые зольные элементы, 
в е=ООбразно подбирать к блюдам из них овощньiе гарниры, 
'Гак Орых больше щелочных элементов. МОJIочные соусы, сме
НИи iб сметанные соусы, сыр, используемые при приготов.nев НI1Х~ЮД ИЗ мяса, улучшают соотношение кальция и фосфора 

ВIt1'а:'nюда ИЗ мяса и, особенно из субпродуктов, содержат 
r.r1tQ.Qfo/(И~Ы группы В, а овощные гарниры обогащают их вита-

'l'a и каротином. 
Jtee цeH~~ образом, мясные блюда с.nедует отнести к наибо

Ои КУJIинарной продукции. 
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Для доведения мяса и мясопродуктов до СОСТОR}fИя ____ : .. :.1 
нарной готовности, которая характеризуется определеJf.I(УJt~I
структурно-м-еханическими и органолептическим.и ПОl(аза~ IIbl1.t1l 

(консистенция, цвет, вкус, залах, сочность) и безвреДRQ~ 
применяют ра3JIичные способы тепловой кулинарной об a~' 
ки. Выбор их обусловливается в первую очередь ОСОбеНli~т -
морфологического строения и химического состава Мяса RIoIh 
сопродуктов, назначением готового продукта и OCHOBЫ.в~ t.411_ 

на принципах рациональноro использования сырья. ется 
При произбводстве кулинарной продукции ИЗ мяса и мясопродуктов наи олее распространены такие способы тепповоч 

обработки, как варка, жарка и тушение, а ПРипускание и За. 
пекание применяют значительно реже. 

В зависимости от способа тепловой обработки мясные блюда 
делят на отварные, жареные, тушеные и запеченные (рис.III.lО). 

Блюда из AtЯС4 
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Рис. III.JO. КJ1ассификация блюд из мя.са 
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.~.------- Проuессы, ПРОНСХОМlшне 

прн тепловой обработке мяса 

при тепловой обработке мяса и мясопродуктов происхо
. азмяrчение продукта, изменения формы, объема, мас

;1/11'. Р ета пищевой ценности, структурно-механических ха-
ы ЦВ , 

С ~терИСТJ1К, а также формиуование вкуса и аромата. Харак-
р.а роисХОДЯЩИХ изменении зависит в основном от Teмnepa-
1ер n 

bl и продолжительности нагрева. 
1)'Р ИЗАеяенuе .мыше~нwж белков. Тепловая денатурация 
ышечныx белков начинается при 30-З5'С. При 65'С денату

~и:рует около 90% всех мышечных белкgв, но даже при 100·C 
часТЬ их остается растворимыми. 

Наиболее лабилен основной мышечный белок - миозин. 
При температуре немногим выше 40'С он практически полнос
тью денатурирует. 

Миоглобин, придающий сырому мясу красный цвет, при 

денатурации подвергается деструкции. Денатурация миог лоби
на сопровождается окислением ионов двухвалентного железа, 

входящего в активную группу молекулы этого белка (гем), до 
трехвалентного. При этом исчезает красная окраска мяса, об

разуется. гемин серо-коричневого цвета. Полная денатурация 

миоглобина наступает при 80·С. Поэтому по изменению окрас
I(И Мяса МОжно судить о степени его прогрева. 

Так, при температуре 60·С окраска говядины ярко-крас
ная, Свыше 60-70·С - розовая, при 70-ВО·С и выше - серо
B<\'I'O-1U)РИЧ1fевая, свойственная мясу, доведенному до кулинар
ной ГОТОВности. 

Ii Причины аномальной (розоватой) окраски. мяса, подверг-
Утоro ДОстаточной тепловой обработке, могут быть следую

:~а,щ: ИСПОльзование мяса сомнительной свежести, в котором 
1j~l(аnливается аммиак; свежие мясные продукты в наруше
щее требований технологии разогреты ИЛИ сварены в хранив-
M~ УЖе бульоне; повышенное содержание нитратов в мясе. 

raM1\ реЗультате взаимодействия гема с аммиаком ИJlИ нитра
ген) образуется вещество (гемохромоген, нитрозогемохромо-

'г~меющее розовато-красную окраску. 
I'IIIJtR.e ем, в состав которого входит трехвалентное железо, лро
Pёl.C~y ТВ себ~ как индикатор: он имеет серовато-коричневую ок
~ОЧJlОЙ. снеитральной и слабокислой среде и красную - :в ще
')YJIbo». вежесваренный бульон имеет слабокислую среду. Порча 

а МОЖет протекать по-разному. При прокисании бульона 
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(сдвиг рН в кислую сторону) порчу легко обнару~ 
сдвиге рН в щелочную сторону (действие гнилостной ' а. nPll 
флоры) изменения менее заметны. Вареное мясо, разог;lflCРо. 
таком бульоне, может приобрести розовую окраску. еТое iI 

. Сохранение розовой окраски мяса, ПОдВергнутого ,. 
вой обработке, в любом случае говорит о санитарном неб:l1.n:о. 
получии. Исключение составляет ростбиф, который ГOTOB;ro
разной степенью прожаренности. т с 

~лки саркоплазмы, представляющие собой концеИТРIi 0-

ванныи ЗOJIь, в результате денатурации и последующего CB~ 
тывания образуют СПЛОШНОЙ гель. р-
. Белки миофибрилл (уже находящиеся в Состоянии геля) 
при нагревании уплотняются с выделением влаги вместе с ра

створенными в ней веществами. Диаметр мыwечных ВОЛОКОН 
при варке уменьшается на 36-42%. Чем выше температура 
нагрева, тем ИНТенсивнее уплотнение волокон, больше потеРJf 
масс.ы и растворимых веществ. 

При жарке мясо прогревается ТОЛько дО 80-85"С в цент
ре изделий, поэтому мышечные волокна уплотняются мень
ше, чем при варке (при варке температура 95·С). дЛЯ доведе
ния мяса до готовности необходимо дальнейшее нагревание 

денатурированных мышечных белков. В этих условиях проис
ходят более глубокие изменения их - деструкция с образова
нием таких летучих веществ, как сероводород, фосфористый 
водород, аммиак. углекислый газ и др. 

ИзAteН.ен.uе соедuн.umeльnоткаnnых беА1СО8. основные белки 
соединительной ткани - коллаген и эластин в процессе теплОВОЙ 
обработки ведут себя по-разному. Эластин устойчив к нагреву. 

Коллаген при нагревании в присутствии воды, содержа
щейся в мясе, претерпевает следующие изменения: при тем
пературе 50-55'С КО.l1лагеновые волокна набухают, ПОГЛОIЦaJI 
большое количество воды; при 58-62"С резко сокращае1';~ 
длина коллагеновых волокон, увеличивается их диаметр Иа~v
становятся стекловидными; процесс этот называетсЯ дем ее 
рацией или свариванием коллагена; при дальнейшем fla~ella 
происходит деструкция коллагеновых волокон - распад ~jI ~ 
отдельные полипептидные цепочки; коллаген превращае 
растворимый глютин. зllliJr· 

Переход коллагена в глютин - основная причина ра 10111:'. 
чения мяса. По достижении кулинарной готовностИ в гл 
переходит 20--45% коллагена. еJlьflО. 

Скорость перехода коллагена в глютин и, следова~ pjl;1~ 
скорость достижения кулинарной готовности зависЯТ о ф().'1~. 
факторов: вида и возраста животного; особенностей JdOP 
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r.llallд~ 
_' ого строения мышцы; температуры; реакции среды и т. Д. 

tli<{ect< мяса в которых коллаген очень устойчив, непригод-
l' часТИ ' 
е 11 жарКИ' 

gbl ~ и повышении температуры распад KOJ1JIareHa ускоряет-
ос~бен:ио быстРО он происходит при температуре выше 

j!. ос (В УСЛОВИЯХ авток.лавирования). 
иО кислая среда ускоряет распад коллагена, На этом основз-

Ринование мяса, тушение его с кислыми соусами и при-~- ' 
равамИ. 

\J Из..иеnеnuе .массы и содержа.кu~ ра.створUA&ЫЖ веществ 
""ясНЫХ продУ1Стог. Изменение массы мясных продуктов при 
теЛJ10ВОЙ обработке является следствием двух противополож-

!lы�x процессов: " ' 
набухания коллагена, которое сопровождается поглоще-

нием влаги; 
уменьшения гидратации мышечных белков в результате 

их денатурации и последующего уплотнения гелей (выпрессо
выванию отделяемой влаги способствует сваривание КОJLЛаге
КОВЫХ волокон), 

При жарке, кроме того, происходит испарение влаги. 

Мясные полуфабрикаты, кроме мышечной ткани, содер
жат и жировую, Жир частично вытапливается и это также 

вызывает потери массы, При варке из мяса выделяется до 40% 
жира, При жарке жир частично впитывается продуктом, улуч
шая его пищевую ценность, частично вытапливается (при жар
ке продуктов со значительным содержанием жира), 

Потери массы рубленых натуральных изделий меньше, чем 
nОРционных, Так, потери массы при жарке бифштекса рубле
Ного СОставляют 30%. а порционного - 37%. Это связано с 
;ем:, ЧТО при нарушении целостности соединительной ткани 

klllеиыuаетсSl выпрессовывание влаги в результате сваривания ОJlлагена, 

",е1iьUотери массы рубленых изделий с хлебом значительно 
РаJlь:::,е~ Чем натуральных рубленых, Так, если UПlицель нату
~(1гJiе/И рубленый теряет при жарке 27% массы, то бито'ЧКи, 
'!jt.( n ы� - 19%, что обусловливается поглощением влаги хле
''11(' ;liировка задерживает испарение влаги и вытекание сока. 
{a.H~p t1:ле, лангет, антрекот теряют при жарке 37% массы, а 
11отер~ваюI.ы�й ромштекс - 27%. Четкой зависимости между 

llрМИ массы и видом мяса нет, 
te\tnep: sаРке крупных кусков наблюдается зависимость между 
40% (те ТУРой плавления жира и потерей массы: свинина --

1 2'с) б:пература плавления 28-4ВОС), говядина -- 38 (42-
, Раliина - 36% (44--55·С), 
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~~;. 
Официальные нормы потерь массы при ИЗГОТОl3леS11 ,-

ных блюд указаны в Сборниках рецептур. t11C!!t:_ 
Субпродукты теряют массу в пределах от 25% (яз 

кожей) до 57% (ПОЧКIif). 1>11(\1 е 
Наибольшие потери растворимых соединений наблlO 

ся при варке мяса. В процессе варки говядины в бульои ~al(j"t_ 
ходит беЛJ<а 0,1% (массы мяса), экстрактивных веществ _ ~p~: 
и минеральных - 0,55%. По отношению к содержанию ,~ 
веществ в мясе белка выделяется немного - около О 5Cl 3'Гljх 

, (О, MI!_ 
неральных веществ - более 50, экстрактивных (оргаНичеСkl1 
веществ - около 40%. Объясняется зто тем, что, bo-пеР8Ъ!~) 
не все белки мяса растворяются в воде (есть солераСТ8()РJl~ 
мые), во-вторых, при нагревании в результате денатурацю! 
большая часть мышечных белков теряет способность раство
ряться, поэтому они могут переходить в отвар ТQлько 8 пер

вый период варки., пока куски еще не прогрелись. На ЭТОt/J 
основаны рекомендацuи солить мясо при варке за 20-30 МИIt 
до rотовности. 

На переход растворимых веществ в бульон влияет темпе
ратурный режим варки, Так, при погружекии мяса в холодную 
воду белка извлекается в 2 раза больше, чем при погружеllИИ 8 

горячую воду (соответственно 0,03 и 0,06%). Однако разница 
эта незначительна. Потери остальных растворимых веществ 

практически одинаковы. 

Гораздо большее значение имеет температура, при кото· 
рой варится мясо. При варке без кипения (97-98·С) белковЬ!( 
гели меньше уплотняются, удерживают больше влаги, а вме· 
сте с ней и растворимых веществ, Меньше всего теряют ра 
створимых веществ мозги (0,72-0,79%), несколько больше язы 
ки (1,29-1,64%) и очень много почки (2,68-3,9%). 

При жарке из мяса в окружаюiЦУЮ среду переходиТ меКЬ 
ше растворимых веществ, чем при варке. 

:Количество растворимых веществ, выделяемых при дРУ 
гих способах тепловой обработки (тушение, припускание),;2 
нимает промежуточное положение между варкой и жарt<о ~ 

Из.мекекuе вита..киКО8. Содержащиеся в мясе витаМ:J< 
относителмlO хорошо сохраняются при тепловоЙ обрабо 11) 
НаиБOJIее устойчивыми являютсл витамины В2 (рибофЛаS~~1 
рр (НИКО'rиновая кислота), содержание которых в Bape~M!! 
припущенном мясе составляет 80-85%. Витамин В1 (1'1111) r.!e· 
сохраняется в пределах 68-'-75%. Витамин Вб (пирОДОJ(СИ ~ape
нее устойчив, в вареном мясе его сохраияетсл 600/0, а s 
ком - 50%. j,f'Гэ./II,I-

в процессе варки от 30 до 65% 80дорастворИМЫ" 11 BI'I1"a
нов переходит в ваРО':lftую среду. При rrрипускании потери 
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гяаВВ .. -
~=----; окружающую среду значительно меньше. При жарке 
lO1иliОS витамИНОВ еще меньше вследствие меньшей продол
l1o-reр~ыiстии теплОвой обработки. По этой же причине луtrnIе 
)\U!~J'I яiOтся витамины в мясных изделиях, обработанных в поле 
со1Сран 

СВЧ:Фор..ttuрова1tие специфических в-хуса и даnaха .,ияса. В 
мuроваllИИ вкуса и аромата готовых кулинарных изделий 

фОР мяса принимают участие практически все экстрактивные 
::ществэ, продукты r лубокого расщепления его составных 
частей, лип иды (жиры). 

Прежде всего специфический мясной вкус бульонов и мяс-
1101'0 сока, выделяющеroся при жарке, обусловлен аминокисло
таМИ (АК), содержащимися в мясе. Всего обнаружено 17-18 
своБОДНЫХ АК Из них слаДковатый вкус имеюТ: серин, глицин, 
триптофан, аланин, а горьковатый - тирозин, лейцин, валин. 
Особенно эелика роль в формировании вкуса мяса глутамино
вой кислоты, она в концентрации 0,03% дает ощущение мясно
го акуса. Молочная и фосфорная кислоты дают ощущение кис
ЛОТО екуса, а креатинин - горького. Все эти и другие вещества 
в сочетании формируют специфический мясной вкус. 

Еще более сложен состав летучих веществ, образующих
СИ при тепловой обработке мяса, особенно при жарке. 

При всех способах жарки поверхность мясных полуфабри
катов подвергается воздействию вЫСОкИХ (150-280'C) темпе
ратур. В результате теплопроводности и массопереноса проис
х.одит нагрев продукта, причем более интенсивный, чем при 
варке. Поверхностный слой быстро обезвоживается, темпера
'!"ура в нем поднимается ДО 1З5'С. Образуется корочка, ТОJJЩИ
lIa и цвет которой заьисят от температуры греющей среды и 
nРОД()J]жительности нагрева. В корочке накапливаются "poДyI<Ты 
пирогенетического распада белков, жиров, углеводов, зкст
~а~Тl1ВIiЫХ веществ, сообщающие жареному продукту специ-
ичеСКие вкус и аромат. 

но дальнейшее повышение температуры КОРО<iКИ отрицатель
Atllс~~а3ы�аетсяя на органолептических показателях качества 
IЩ М· ПОЯВЛЯЮТСЯ ПрИВКУС и запах горелого МЯС'3., цвет короч-

еRяется от серого до коричневого. 

6ЛЮАа ИЗ отварного И прнпушенного 
мяса И суБПРОАУКТО8 

·()В ~JjЯ ПРИГОТовления блюд из отварного мяса и субпродук
ПОЛЬзуют Г()вядину (лопаточную и подлопаточную части, 
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покромку у туш 1 категории, мякоть грудинки, а T~·.\ 
вой и наружный куски тазобедреННQЙ части}, ба.рани.ну 601tQ.. 
лятину, свинину, телятину (грудинку и лопаточную чз.С1'ь' ko;J. 
дото вида мяса), а также суБПРОДУКТЫ (языки, мозги, 8ь~a*-
др.), колбасные (сосиски, сардельки, колбасу) и солено-коп1f 11 
ные (окорок, рулет, корейка, грудинка) изделия. Че. 

Мясо нарезают кусками массой 1,5-2 кг. Лопаточную ~ 
и покромку сворачивают рулетом. У свиной, бараньей и те C'I'\. 

чьей грудинки с внутренней CT~POНЫ ребер подрезают ПJiе:::l~ 
ДЛЯ облегчения удаления мстеи после варки. 

Подготовленное мясо закладывают в горячую воду (на 1 
мяса 1-1,5 л воды) и варят без кипения (97-9В·С) дО roтOBI'I~ 
сти, которая определяется с помощью поварской иглы. она дол 

жна легко ВХОДИТЬ в сваривwееся мясо, а выделяющийся пр 

этом сок должен быть бесцветным. С целью улучшения вкуса 
аромата мяса в воду при варке кладут коренья и репча'tЫй лук 

Соль и специи добавляют в бульон за 15-20 мин до готовности 
мяса, лавровый лист - за 5 мин. 

В среднем время варки составляет: говядины - 2-2,5 ч, 
баранины - 1-1,5, свинины - 2-2,5, телятины - 1,5 '!.. 

OrBapHoe мясо нарезают поперек волокон по 1-2 куска 
на порцию, залива ют небольwим количеством бульона, дова
д.ят до кипения и хранят в бульоне до отпуска (но не более 
3 ч) при температуре 50-БО·С. 

Если мясо нужно хранить более длительное время, ТО 

еro после варки охлаждают, не вынимая из бульона, иначе 
поверхность сильно потемнеет и подоохн€'т. Охлажденное мЯСО 
нарезают на I{УСКИ И прогревают в бульоне перед подачей. 

На гарнир к отварным мясопродуктам рекомендуется по
давать отварные или npипущенные овощи, картофельное пюре, 
тушеную капусту, а также припущенный рис, рассыпчатьте 
I<.aши. са-

Огв·арные мясные продукты oтnускаютс различнымИ 
усами: белым основным, томатным, паровым, CMeTaHl1bIIII" с 
хреном, красным основным, луковым. $_ 

M~co отваркое. Говядину отварную отпускают со еЛО ые 
ным гарниром, состоящим: из картофеля отварного (LI~JТo'1"' 
некрупные КJJубни или обточенный бочоночками); овоще~ 1<8-
варНЫХ, нарезанных крупными кубиками (морковь. pen~)'pel1' 
пусты белокочанной припущениой, свернутой шариttaЪfU", 1'fJ11! 

чатого лука, припущенного целыми мелкими rоловкам~ 11)11\ 
нарезанного дольками. Мясо кладут на овальное БЛЮДОэе.rrе
тарелку, rарнир укладывают сбоку и украшают веТОЧf(зМi4 
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'---:;варную говядину можно подать с отварным картофелем, 

lI~i. О феJ1ЬНЫМ пюре, припущенными овощами, морковью или 
"арТО УМ горошком В молочном соусе. БараflИНУ лучше пода;. 
зе'lе1i: прuлущеilНЫМ рисом, свинину - с тушеной капустоШ . 
,аТЬ говядину И свинину отпускают с соусами: cMeTaHHы't. 

О" мадерой, кисло-сладким с орехами; баранину - с со
~pe" IП, 
• беЛЫМ с яйцом, сметанным с хреном; телятину - с со-
усоМ ~ · м I1зровыlM и белым С· яицом. 
уСО (~'}Б · Вараnиnа с овоЩQAeU аuрuшmю. аранину или козлятину 

IгруДИНКУ, лопатку) нарезают на куски (2-3 на порцию), за
'ивают бульоном и варят. За 30 мин до окончания 8аРl(И добав
~яют целый очищенный некрупный картофель, нарезанные 
ДОЛЬками морковь, пеТРУШI(У и релчатыIй лу.к, нарезанную круп
мЫМИ квадратами свежую капусту, кладут лавровый лист, пе

реЦ, рубленый чеснок и варят до готовности. Половину бульона 
отливэ.ют, готовят на нем белый соус и добавляют его к блюду. 
Отпускаюr баранину в порционных мисках. Иногда готовят aj{l~·: 
РИUl'J'Ю в глиНЯНЫХ горшочках и в них же подают. 

язы.ttL отварnые.Языки, подготовленные ДЛЯ варки, кла-. 

дут в холодную воду, ДО80ДЯТ ее до кипения, добавляют кор:'" 
неп.nодЪJ и репч.атыЙ лук, соль и варят при слабом кипении. 

Соленые ЯЗыки предварительно выма.Ч~lвают В_ 'гечение 5:-8 q 

в ХОЛОДllОЙ воде (3-5 л на 1 кг) и варят, залив 'холодной водоЙ. 
Сваренные языки вынимают из бульона; опускают H~ не

сколько минут в холодную воду и в ней быстро с еще горячЮt 
IIЗЫКОВ СНимают кожу. До отпуска отварные ненарезанные яаыI-
iЩ Хранят в бульоне. . 

Подают языки с картофельным пюре и соусом красным с 
~адерой Или с зеленым горошком и соусом белым паровым_ 
ноОЖЯО Подавать язык отварной с соусами сметанным с хре-

t.f, бt>JIЫМ, томатным. 
,.. 8етttUJiаоmваркая. Варят целый окорок ветчины подве~ 
.... еНКыМ тоб 
РОК ' Ч ы обеспечить равномерное прогревание его. OKO~ 
rOJ!л~РИ8Я3Ы8ают к палке, уложенной поперек котла, чтобы 
aQJ)1t Ita выступала на несколько сантиметров из воды. После 
ЦЦI1 ~ веТttИlfУ зачищают ОТ кожи и КОС1'ей и нарезаю-r иа пор
:зе.1\е1!.nQ 2-з lCycкa}. Отпускают ветчину с картофельным пюре, 

cЪ1Ьf ГОРОшком И соусом KpaCJ:lbJM или соусом с мадерой. 
l.tIе1t(jй~и.1:IУIO ICОП'lеную грудинку варят так же и подают с ту

/! }tаnустой. 
Ifb1e 1{~ы. нaтypa.дъHыe napDвыe. ПОдroтGвnеШlые нaтypaJlЬ

JleTьy ИЗ свинины и.ли телятины при.пускают в бульоне 
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С маслом. Для этого дно сотеиника смазывают маслом -", 
дывают полуфабрикаты и заливают бульоном так, Ч1'~k..'"" 
покрывал их на 2/3 высоты, закрывают сотейник крЬfЩ "'.1)] 

припускают. Через 10-15 мин кладут шампиньоны или :O~] 
грибы. При отпуске на котлеты укладывают грибы, J10Ml'ltJ( eJ\bll 

щенного лимона и ПОJJивают соусом паровым, сбоку ЛОМе ОЧl,. 
гарнир - картофель или овощи отварные, пюре кapтo:a.ro. 
ное или из овощей. Jlb 

Кom.л.eты руБАеnые теАЯЧЬU nаРО6ые. Котлеты или бито 
ки без панировки при пускают в течение 15-20 мин. При под:. 
че поливают паровым соусом и гарнируют припущенным pll' 

сом, зеленым горошком, отварной цветной капустой. 

Кnел.u nа.ровые. Готовую кнельную массу раскладывают I 
специальные формы, смазанные маслом, и варят на пару ИЛI 
ВОДЯНОЙ бане; иногда их выпускают из кондитерскоro меШка ~ 
припускают 15-20 мин. Отпускают кнели с гарниром и coyco~ 
молочным, паровым или с гарниром и жиром (сливочное масщ 

или маргарин). Гарниры - рис отварной, овощи отварные ил,. 
припущенные с жиром, картофель в молоке, пюре из MOPkOBI 

или свеклы. 

6,1Ю.А.а иЗ жареного мяса н субnро.А.УКТОВ 

Для приготовления жаренЪJХ блюд используют roвядину 

(вырезку, толстый, тонкий края, верхний и внутренний кускl" 
тазобедренной части), баранину, козлятину, телятину, С8ИИJI
ну (все крупнокусковые полуфабрикаты, кроме котлетнОГС 
мяса), субпродукты и некоторые колбасные изделия. Мясе 
жарят крупными (массой 1-2 Kr), порционными (массой 40-
270 г), мелкими (10-40 r) кусками. 

ct<a~JI Мясо, жарен.м.ое круnн.ым.u 1СУСХ4.МU. Крупными кУ , 
жарят roвядину (вырезку, толстый и тонкий края); бара=~ 
свинину, телятину, поросят. Перед жаркой все части зач nа
ют. Мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязываюТ IJJ !I1<V 
гатом. Окорока разделяют по слоям на две-три частИ. ГруДИ . 
телячью фаршируют и жарят с реберными костями. оqt<Э 

При жарке крупных кусков на поверхности мяса коР yn' 
образуется раньше, чем изделие прожарится. ПОЭТОf>{У К:,цtJ, 
ные куски мяса жарят при более умеренном HarpeBe. YK~f(I1)(IJ 
вают мясо на противень так, чтобы расстояние меЖдУ I<У оБР' 
БЫJIО 4-5 СМ. ДЛЯ образования корочки мясо вначале Ы,. р.О 
ривают на плите в открытой посуде с жиром. нагрет 



вJЗ б. GЯro~~~~~~__._~?': 
~...---:O-C~ после этого дожаривают в жарочном шкафу при 
14o-1~O.C. Через каждые 10-15 мин мясо поливают жиром. 
l1y20)tl:flO жарить мясо сразу в жарочном шкафу. Для этого 

ld ленные полуфабрикаты раскладывают на противни и 
1I0ДТОТО: ,кароЧНЫЙ шкаф с температурой 250-2750С, жарят 
C1'aв;~ миН до образования на поверхности румяной корочки, 
15-е чего нагрев уменьшают дО 150-160'С и дожаривают мясо 
посл товности, периодически поливая выделившимся соком и 
до со М. Степень прожаривания узнают по упругости мяса и цвету 
жиРО вытекающего при проколе поварской иглой: при полном 
сока. б • u 

жэривании сок есцветныи, при среднеи степени прожари-

про ИЯ сОК в верхних слоях мяса бесцветный. а во внутрен
~H б u 
ilКХ - розовый; при ела ом прожариван~и co~ темно-розовыи. 

Время обжаривания зависит от размера кусков, вида мяса и 

"епени прожаривания. Общая продолжительность жарки го-
8ЯДИНЫ составляет: слабо прожаренного филе - 30-45 мин, 
полностью прожаренного толстого края - 1 ч 40 мин. Изделия 
считаются готовыми, если температура в толще кусков говя

дины 80-850С, свинины - 70-72'С .. При более высокой тем
пературе в толще кусков увеличиваются потери массы, умень

шается сочность мяса. 

Жаре}{ые крупные куски мяса хранят на противнях при 

50-60'С. Перед отпуском его, нарезают попер~к волокон (говя
дину - по 2-3 куска, телятину, свинину, баранину по -
i-2 куска), поливают жиром и подливают мясной сок (сочок). 
Для Получения м я с н о г о с о к а на противень с оставшимся 
поспе жарки мяса жиром и соком наливают воду или бульон, 
C'l'a.BRT на плиту и кипятят, отделяя деревянной лопаткой час-
1'Iщы белка от дна противня. Сок процеживают и лишний жир 
у .цаJlЯЮТ. 

б :Крупные куски говядины можно нашпиговать шпиком, а 
l1аранину и козлятину - чесноком. Жарят и отпускают их, как 
ftеWПигованное мясо. 

Ра.ЗJt При Составлении гарниров нужно подбирать продукты, 
r Itp;;:HЬJe по цвету и вкусу. Не следует соединять картофеJIЬ 
COJtI1 11 ами, кукурузой, зеленый горошек - со стручками фа-

н: ли Лопаточками горошка и т, п . 
./J()~,:a гарю~'р к говядине подают отварной картофель с мас
"11(>. со~ен.ыи картофель (круп}{ые шарики) или сложный гар-
1(aP'rQф ТОит Сложный гарнир из нескольких видов продуктов: 
,1е Jf,ци еля, моркови, репы, зеленого горошка, брюквы в мас
Q.~Cl'LI и МОЛОчном соусе, обжаренных помидоров, цветной ка-

т. п 
~ ~ 28 • 

S.~ 
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С маслом. Для этого ДНО сотейника смазывают масло;---" 
дывают полуфабрикаты и заливают бульоном так, Ч1'~It.rt,,
покрывал их на 2/3 высоты, закрывают сотейник крыщ Ъ1.01 
припускают. Через 10-15 мин кладут шампиньоны"Л11:О~ I 
грибы. При отпуске иа котлеты укладывают грибы, ЛОМl'ltJ( еJ\ы�� 
щенного лимона и поливают соусом паровым, сбоку ЛОМе O~I 
гарнир - картофель или овощи отварные, пюре кaPТO:Jo' 
ное или из овощей. Jlb· 

Кomлеты руБАепые телячьи naРО6ые. Котлеты или бито 
ки без панировки при пускают в течение 15-20 мин. При под:. 
че поливают паровым соусом и ~арнируют припущенным pJj. 

сом, зеленым горошком, отварнои цветноfi капустой. 

Кnел.u nаровые. Готовую кнельную массу расклаДывают I 
специальные формы, смазанные маслом, и варят на пару ИJ\~ 
ВОДЯНОЙ бане; иногда их выпускают из кондитерского мешка f 
припускают 15-20 МИН. Отпускают кнели с гарниром и coyco~ 
молочным, паровым или с гарниром и жиром (сливочное масле 

или маргарин). Гарниры - рис отварной, овощи отварные ИЛ,. 
припущенные с жиром, картофель в молоке, пюре из морков) 
или свеклы. 

Б,1Ю.J1а иЗ жареного мяса и субпро.J1УКТОВ 

Для приготовления жареных блюд используют ГОВЯДИН} 

(вырезку, толстый, тонкий края, верхний и внутренний кускуо 
тазобедренной части), баранину, козлятину, телятину, СВИК}'
ну (все крупнокусковые полуфабрикаты, кроме KOTJ1eTHOrc 

мяса), субпродукты и некоторые колбасные изделия. Мяса 
жарят крупными (массой 1-2 кг), порционными (массой 40-
270 г), мелкими (10-40 г) кусками. 

Мясо, жареюс.ое круnnым.и 1СУС1СаАи. :Крупными куСf(аМ'~1 
жарят говядину (вырезку, толстый и тонкий края); баран;~ 
свинину, теЛЯТИRу, поросят. Перед жаркой все части зач оа
ют. Мякоть лопатки свертывают рулетом и перевязываюТ 111111<" 
га том. Окорока разделяют по слоям на две-три частИ. груДИ . 
телячью фаршируют и жарят с реберными костямИ. ОЦКг 

При жарке крупных кусков на поверхности мяса кор YfJ' 
образуется раньше, чем изделие прожарится. ПоэтоМУ КfДI>l' 
ные куски МSlса жарят при более умеренном нагреве. Y~t(afo{ll 
вают мясо на противень так, чтобы расстояние меЖДУ кУ об~' 
было 4-5 см. Для образования корочки мясо вначале ьr'" рР 
ривают на плите в открытой посуде с жиром, нагрет 



•• б. 6лr<>да и~~а__ .._~?~ 
f!l3- .... -'.>----;w:c. после этого дожаривают в жарочном шкафу при 
140-100.С. Через каждые 10-15 мин мясо поливают жиром. 
11Y~O)fCflO )fC8.рить мясо сразу в жарочном шкафу. Для этого 

ленные полуфабрикаты раскладывают на противни и 
f/O}1fO'ГO: зКаРОt{НЫЙ шкаф с температурой 250-275·С, жарят 
C1'a8;~ миН до образования на поверхности румяной корочки, 
15--е чего нагрев уменьшают дО 150-160'С и дожаривают мясо 
аОСЛ товиоСТИ, периодически ПОJlивая выделившимся соком и 
до ro ftf. Степень прожаривания узнают по упругости мяса и цвету 
jl(J'lpO вытекающего при проколе поварской иглой: при полном 
сока, б v u 

я<8ри:вании сок есцветныи, при среднеи степени прожари-

про ия СОК в верхних СJlОЯХ мяса бесцветный, а во внутрен
~K б u 

них - розовый; при сла ом прожариван~и co~ темно-розовыи. 

Время обжаривания зависит от размера кусков, вида мяса и 

степеНИ прожаривания. Общая продолжительность жарки го
вядины составляет: слабо прожаренного филе - 30-45 мин, 
полностью прожаренного толстого края - 1 ч 40 мин. Изделия 
считаются готовыми, если температура в толще кусков говя

дины 80-850С, свинины - 70-72
0

С. При более высокой тем
пературе в толще кусков увеличиваются потери массы. умень

шается сочность мяса, 

Жареные крупные куски мяса хранят на противнях при 

50-60'С. Перед отпуском его, нарезают попер~к ВОЛОКОН (говя
дину - по 2-3 куска, телятину, свинину, баранину по -
l-2 куска), поливают жиром и подливают мясной сок (сочок). 
для Получения м я с н о г о с о к а на противень с оставшимся 
noc.lIe жарки мяса жиром и соком наливают воду или бульон, 
С1'аВIIТ на плиту и кипятят, отделяя деревянной лопаткой час
'ГИЦЫ белка от дна противня. Сок процеживают и лишний жир 
у .цаJlЯЮТ. 

б :КРупные куски говядины можно нашпиговать шпиком, а 
иаранину и козлятину - чесноком. Жарят и отпускают их, как 
неWПигованное мясо. 

P&3Jt ПРИ Составлении гарниров нужно подбирать продукты, 
с ttp;;:HLIe ПО цвету и вкусу. Не следует соединять картофель 
CQJJI1 ами. кукурузой, зеленый горошек - СО стручками фа-

.gли Лопаточками горошка и т. п . 
. ,()~ ~a гарнир к говядине подают отварной картофель с мае
I1l1p: с::еIlЫЙ картофель (крупные шарики) или сложный гар
I(aР1'Qф ТОИТ СЛОЖНЫЙ гарнир из нескольких видов продуктов: 
.1е 1tItи ели, моркови, репы, зеленого горошка, брюквы в мас
I1YC't'LII1 МОЛОчном соусе, обжаренных помидоров, цветной ка-

Т. n 
~ ~ 28 • 

8.~ 
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Гарнир к телятине - картофель в молоке,-;--:~.· 
жареный, зеленый горошек, стручки фасоли и гороХ:ТОФе.1 
в молочном соусе, макароны с маслом и рис ПРИП"щf 0l\otu 
сложные гарниры. elU!b1t 

Гарнир к свинине - тушеная капуста, жареный 

фель, картофельное пюре, рассыпчатая гречневая каш 1<a})'r(J 
вариые фасоль, горох, сложные гарниры. \'\ ()1 

Гарнир к баранине - рис припущенный, гречневая 
отварной и жареный картофель, отварная фасоль в .,.n~~I11Q 
соусе. Подавать баранину можно не только с мясным c_11\~ 

ko~! 
но и молочным соусом с луком. 

Дополнительно на гарнир к жареному мясу можно отце 
. ЛЬ· 

но подавать салаты зеленые, из свежих огурцов и ПОМИДОРОв 

маринованные ягоды, свежие, соленые, маринованные ИJr .. 
консервированные огурцы, помидоры; блюдо оформляют зе

ленью. Мясо жареное крупным куском часто подают в банкет
ном оформлении. 

Ростбиф. ВырезкУ или спинную часть (тонкий и толстый 
края) зачищают, посыпают солью, перцем, кладут в сотейник 
или на противень с горячим жиром и жарят на сильном orнe до 

образования румяной корочки. ДОВОдЯт ростбиф до готовности 

в жарочном шкафу, поливая жиром и соком. 
Ростбиф (по заказу потребителя) можно поджарить до трех 

степеней готовности: с кровью (мясо жарят до образования 

поджаристой корочки), полупрожаренный (внутри к центру 

мясо розоватого цвета) и прожаренный (мясо внутри серого 
цвета). О степени прожаренности судят по упругости мяса: ро
стбиф с кровью сильно пружинит, полупрожаренный - сла
бее, полностью прожаренный - почти не упругий. Готовое мясо 

нарезают на порционные куски (по 2-3 куска). Сбоку на tJJDO" 
до кладут жареный картофель (целиком или точеный шарика
ми), строганый хрен. Мясо поливают мясным соком и слИ1JOЧ' 
ным маслом. , V10 

Свинина жареная (карбонат, буженина, рулет). сВ •. ··• 
корейку, крупные части задней ноги и мякоть лопатки, ~~~ 
нутую рулетом и перевязанную шпагатом, натирают с ~ 

перцем и обжаривают в противне или сотейнике. Если е 
свинины жарят с кожей, то кожу можно надрезать 

ромбиков. Окорок с кожей перед жаркой варят 1 О мин Д "О
мягчения кожи. Дожаривают мясо в жарочном шкафу. с1t8 
дически поливая соком. Готовое мясо нарезают по 1- $дре
на порцию, кладут на блюдо и гарнируют картофеле ода

ным, картофельным пюре и т. д. На гарнир Дополнитель"V' 



295 бяюда из мяса 
'!lJ" б. ____ 
. ,,-;ypuы соленые. помидоры, пикули, салат капустный, зе-

~f toJЙ сала т. ~ 
;lfll ce~01C Ж4ре":ыtL. Подготовленного поросенка кnaДYT 

ПО':вень кожей вверх, смазывают сметаной, хвост и уши 
;iJ прОТ юТ тесТаМ, чтобы не сroрели. и жарят в жарочном 
~ОJCрыва периодически смазывая жиром, но не ПОJIИВал СОКОМ, 
:lIJ(ЗФУ~оросенок не отмокал (готовность определяют прокоnом 
~roб~ задней ножки). Жареного поросенка делят на порции. дЛЯ 
;IГЛ:: сначала отрезают голову, разрубают тушку вдоль по 
эТО оночнику, а затем - поперек на порционные куски. От
!JОЗВ аЮТ поросенка на блюде с гречневой кашей, полив соком и 
~~oм. I(ашу п:ред подачей можно слегка прожарить с жиром. 
Р.J:лекыми лицами или пассерованным }JYКOM. 1I '1 и Ф У u v 
Грудинка аршuроваин.ая. готовои жаренои грудинки 

вынимают ребра и нарезают ее поперек на порционные куски. 

Грудинку, фаршированную гречневой или рисовой кашей, при 
подаче поливают мясным соком и подают без гарнира. К гру
динке, фаршированной мясом, на гарнир подают рассыпча

тые каши (гречневую или рисовую) или жареный картофель. 
Седло баранины на fCocmu жареное. Это блюдо обычно 

предназначается для банкетов. Поясничную часть целой тушки 

МOJ\одоro барана вместе с почками натирают. чесноком, тол
ченным с солью, обжариваю1 в жарочном шкафу, применяя 

двухступенчатый нагрев (270'С - в начале до образования КО

РОЧI<И, 150'С - при дожаривании до готовности). На противне 
Вместе с бараниной жарят целые иекрупиые клубни Raртофе
ЛЯ и нарезанный ДОJJЬRaМИ репчатый лук. 

Перед подачей мясо срезают с той и другой стороны по
:}ВОКОЧНОЙ кости целыми пластами, которые нарезают наискось 
~IfРОКими ЛОмтиками и укладывают на кости в виде целого 
"YClC:a ЛОМ ~' ещают на овальное блюдо, вокруг раскладывают 

~~eHы.e помидоры, картофель. а между ними можно поло
nоцэ,Ь ЛОМТики почек. Украшают блюдо зеленью. Мясной сок :1' отдельно в соуснике. 
1tt&.tt'& JlСО U субnродУfCmы, жаренные nОРЦUОННЫАЩ и АеА
iК.tpa 1t1/CfC4AU. Порционные куски жарят в основном на плите. 
JtutPot4 дJIя жарки берут 5-10% массы изделий. Сковороды с 
i1OCO.lle раЗОгревают до 1 БО-180'С и только после этого кладут 
~ ItItble ку n V 13дел~SI сЮf мяса. осле обжаривания с однои стороны 
It"РоБа}!: переворачивают и обжаривают с другой стороны. Па-
11"'11 !JJ.tt:ф..,1е ИЗделия после жарки ставят на 4-5 мин в жароч-
200 Ми доведения до готовности. 
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Гарнир к теJJятине - картофель в мопоке, I(a ---. 
жареный, зеленый горошек, стручки фасоли и roрох~'I'ОФt':; 
в молочном соусе, макароны с маслом и рис ПРипу , ОВОщ 
с.ложные гарниры. Щен",!,;, 

Гарнир к свинине - тушеная капуста, жарены�t 
фель, картофельное пюре, рассыпчатая гречневая JtaUla kaP'tv 
варные фасоль, горох, сложные гарниры. 111)1 

Гарнир R баранине - рис припущенныи, гречневаSl 
отварной и жареный картофель, отварная фасоль в том::Щ;; 
соусе. Подав~ть баранину можно не только с МЯСНЫм CQ:I.!~ 
но и молочным соусом с луком. о!.\ 

Дополнительно на гарнир к жареному мясу можно ОТдеJlЬ_ 
но подавать салаты зеленые, из свежих огурцов и ПQМИдор()s 

маринованные ягоды, свежие, соленые, маринованные ЮН

консервированные огурцы, помидоры; блюдо оФОРМЛЯЮТ Зе. 
ленью. Мясо жареное крупным куском часто подают в баНRе'1:. 
ном оформлеиии. 

Ростбиф. Вырезку или спинную часть (тонкий и ТОЛСТЫй 
края) зачищают, посыпают солью, перцем. кладут в С()'1'ейник 

или на противень с горячим жиром и жарят на сильном огне до 

образования РУМЯНОЙ корочки. Доводят ростбиф до rorOBHOCTl1 

в жарочном lllкафу, поливая жиром и соком. 

Ростбиф (по заказу потребителя) можно поджарить ДО трех 
степеней готовности: с кровью (мясо жарят до образования 
поджаристой корочки), полупрожаренный (внутри к центру 

мясо розоватого цвета) и прожаренный (МЯСО внутри ceporo 
цвета). О степени прожаренности судят по упругости мяса: ро
стбиф с кровью ~J1Льно пружинит, полупрожаренный - сла
бее, полностью прожаренный - почти не упругий. готовое мясо 
нарезают на порционные куски (по 2-3 куска). СБОRУ на 6.mo
до кладут жареный картофель (цеJlИКОМ или точеныЙ шари:: 
ми), строгаН&lЙ хрен. Мясо поливают мясным соком и слUВ 
ным маслом. 

Свииина жареная (карбонат, буженина, рулет). CSJoftl:;' 
корейку, крупные части задней ноги и мякоть лопатки~=ьJO. 
нутую рулетом и перевязанкую шпаrа.том, натираюТ к cJOt 
перцем и обжаривают в противне или сотейнике. ЕслИ ~)I.ne 
СВИНИНbI жарят с кожей, то КОЖУ можно надрезать .:я раЗ
ромбиков. Окорок с кожей перед жаркой варят 10 мии Д пеР"О
мягчения кожи. Дожаривают мясо в жарочном IlIкаФУ'2 I<YC~ 
дически поливая соком. Готовое мясо нарезают по 1-;. ,каре
на порцию, кладут на блюдо и гарнируют картоФеле нО I10A" 
ным, картофельным пюре и т. д. На гарнир дополнитеЛЪ 
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.~~ б. _____ ------------------------
·~pцьJ соленые, помидоры, пикули, салат капустный, зе-

;$ о. ~ салат. м 
.-.е,&IЯ осе"О" жареnыu. Подroтoвnенного поросенка кладут 

nO~BeJib кожей вверх, смазывают сметаной, хвост и уши 
~ про"" )от ТеСТОМ. чтобы не сгорели, и жарят в жарочном 
101срызз периодически смазывая жиром, но не поливая соком, 
::J!С3ФУ~оросенок не отмокал (готовность определяют про колом 
~.,ф~ задней ножки). Жареного поросенка делят на порции. Для 
,JГЛО сначала отрезают голову. разрубают тушку вдоль по 
jfоr~кочяику, а затем - поперек на порционные куски. От
rrОЗ~ЮТ поросенка на блюде с гречневой кашей, полив соком и 
::ром. Кашу п~ред подачей можно слегка прожарить с жиром 

• .АnенымИ яицами или пассерованным .,nукою. 
11 P;r".... Ф у v v 

грудUnка аршировакная. готовои жаренои грудинки 

вынимают ребра и нарезают ее поперек на порционные куски. 

Грудинку. фаршированную гречневой или рисовой кашей, при 
подаче поливают мясным соком и подают без гарнира. К гру
.J:IIНlte. фаршированной мясом, на гарнир подают рассыпча
тые каши (гречневую или рисовую) или жареный картофель. 

Седл.о баранины на хостu жареное. Это блюдо обычно 
предказначается для банкетов. Поясничную часть целой тушки 

МОJlОДОro барана вместе с почками натирают: чесноком, тол
ченным с солью, обжариваю'!' в жарочном шкафу. применяя 

двухступенчатый иаrрев (270·С - в начале до образования КО

РОЧkИ, 150·С - при дожаривании до готовности). На противне 
I!Mecтe с бараниной жарят целые некрупные клубни картофе
,1И и нарезанный дольками репчатый лук. 

Перед подачей мясо срезают с той и другой стороны по
ЗВОНОЧНОй кости целыми пластами, которые нарезают наискось 
1I1Крокими ЛОмтиками и укладывают на кости в виде целого 
ICYCta n 
>ка ' омещают на овальное блюдо, вокруг раскладывают 
~~eHыe помидоры, картофель, а между ними можно поло-
1!.f>д;jb ЛОМТики почек. Украшают блюдо зеленью. Мясной сок 

:т Отдельно 8 соуснике. 
~1& "СО 11 суб_родухmы. жареuн.ые ПОРЦUОННЫАU и .мел
iftJtpa rcУСха..иu. Порционные куски жарят в основном на плите. 
it(IfPo.., длJl жарки берут 5-10% массы изделий. Сковороды с 
Ч~ОЛ:е раЗОгревают до 160-180·C и только после этого кладут 
I lIпы�e ку П ~ 13деJЩ'JI ски мяса. осле обжаривания с однои стороны 
!JIfPosa .. перееорачивают и обжаривают с другой стороны. Па-
:.. l< .. Rble изд 
•• .. 11'( l1Iltаф елия: после жарки ставят на 4-5 мин в жароч-
iu. дJIя: Доведения до готовности. 
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Нехоторые мя.сные продукты (мозги, телячьи H~ 
варительно варят, а затем панируют и жарят в )Кире IЧ 
ТОМ дО 160-170·С. После образования румяной КОРОЧ1С' lIal; 

лия вынимают из жира, дают ему стечь и дожаРиваю~ J1~.::~. 
рочном шкафу. 8 :i!(a 

Продолжительность жарки порционных Кусков СаСТ 
10-25 мин. аалJ'lt;: 

Натуральные 
поливают маслом, 

дать отдельно. 

жареные мясные изделия перед ОТПус:1CQ 

мясным соком или соусом. Соус MO)k!i" ~ 
.... 110· 

Панированные жареные изделия перед ОТПУСКом ПОЛИВа 
ют маслом. Отдельно можно подать соус или МЯСНОЙ сок эn 
изделия нельзя поливать сверху мясным соком и соусом, таl 

как размокает поджаренная корочка. 

Бuфште"с. Отпускают его с различными гарнирами щ 
блюде или сковороде. Существует несколько способов подач~ 
бифштекса. 

1. Бифштекс поливают жиром; гарнир, как праВИ.JlQ, жа. 
реный картофель и строганый хрен. Можно подавать бифш· 
текс со сложным гарниром - жареный картофель, зелеиыi 
горошек и припущенная морковь, дополнительно разреwаеТСI 

добавлять отварную цветную капусту или маринованную бело
кочанную капусту. На бифштекс можно положить кусочек зе· 

леного масла. 

2. На бифштекс кладут яичницу-глазунью из одного яЙW: 
и отпускают с указанными выше гарнирами. Это блюдо назы' 
вается "Вифштекс с яйцом" (или по-гамбургски). 

3. На бифштекс кладут репчатый лук, нарезанный кольUЭ' 
ми и жаренный в жире. Подают зто блюдо с жаренным крУ' 
жочками картофелем, который укладывают вокруГ бифwтеf(~~ 
на порционной сковороде. Приготовленное таким способом блlO 
назыIаетсяя "Бифштекс с ЛУКОМ" (или по-деревенски).· со' 

Филе. Отпускают филе с различными гарнирами. с иде 
усом или без него. Существует несколько спосоБQМ подачЛ Ф )!< 

1. Филе поливают жиром и мясным соком; гapH~P -Q[I.J' 

реный картофель, овощи в молочном соусе, зеленыИ ГО!ьJlОi 
(сложный гарнир). Это блюдо называется "Филе HaTYP~Olla: 

2. Филе подают на кусочках пшеничного хлеба (КР oJof'f'{! 
поджаренных на сливочном масле. На поджаренны: :гтчtl~1 
хлеба к.ладут КУСОЧКИ языка отварного или варе В,?" ЛU (р»О; 
на них филе и поливают соусом красным с мадероИ ИФеЛЬ. Э· 
ми либо соусом эстрагон. Гарнир - жареный карТО 
блюдо называется "Филе в соусе". 



DJlюда из мяса Z .. n 
(-'ISl!аб~ 
~ ГотОВЯТ как обычное филе в соусе, но сверху ltJIадут 

З. енные I1lампИНЬОНЫ ИJIИ отварные белые грибы и по
I1РIf.РytЦ соусом красным с мадерой. Это блюдо называется "Филе 

!1I8101 .. • 
.11' IIиньонами. 
с uJ1r.r филе готовят и подают как обычное филе, но сверху 

4. ПОЛОВJtНКИ жареных помидоров. ЭТО блюдо называется 
•• "ap:jT " "". с помидорами . 
• ф~~ готовят как обычное филе в соусе, но на него кладут 

ЧJCИ взреtюГО костного мозга. Это блюдо называется "Филе 
"уСО >J . 

cтныM мозroм . 
с ко Лангет. Подают его по два кус-ка на порцию с раЗJIИЧНЫМИ 
гарнирами, с соусом или без него. Существует несколько спо-
собоВ подачИ лангета. " . 

1. Лангет поливают маслом и подливают мясной сок, сбоку 
помещают жареный картофель или сложный гарнир (жареный 
картофель, морковь, зеленый горошек, заправленный белым 
соусом). Это блюдо называется "Лангет натуральный". 

2. Лангет подают так же, как натуральный, но сверху кла
Дj'Т половинки жареных помидоров. Это блюдо называется "Лан~ 
reт с помидорами". 

3. Лангет поливают соусом красным с мадерой, красным с 
Jlyt<OM И корнишонами, сметанным с луком. Гар~ир - жаре
ный картофель. Это блюдо называется "Лангет в соусе". 

Антрекот. Подают антрекот, полив мясным соком и жиром. 
на МЛео JC.Ладут кусочек зеленого масла. Гарнир - картофель 
11 молоке или картофель, жаренный различными способами, 
сбоку аНтрекота кладут строганый хрен и веточки петрушки. 
:К'I'P~XOT можно подавать так же, как бифштекс с яйцом или 
ИФштекс с луком. 

IIИ Котлеты натурал.ъные. Подготовленные котлеты из сви
rпHb1, баранины или телятины жарят. При отпуске их полива
!!о )Киром и подливают мясной сок; котлеты из баранины мож
I!iq)Подз.вать, кроме того, с молочным соусом с луком. На гар
аиЦа 1( телячьим и свиным котлетам обычно используют 3-4 
I!О\! рз.зличныx ПРОДУХТОВ (сложный гарнир) или хартофель
Па ~IQPe, жареный картофель, овощи в МОJIОЧНОМ соусе и Т. д .. 
РеIlЪ.J:нир к бараньим котлетам подают рассыпчатый рис, жа
Co.in" каРтофель различных видов, стручки фасоли ИJIИ фа
!!tI1 rs Масле либо сложный гарнир. Зеленый горошек ИJlИ ово.;. 

э~о.лочном соусе можно подать на гарнир в тарталетках~ 
&)r ~roС1Салоп. Готовят эскалоп из телятины или свинины. Пода
~OI'Q ~aHa КРУТонах (по 2 куска на порцию) с гарниром из жаре

РТQфеля. сложными гарнирами и др. Можно также го-
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товить эскалоп с соусом и подавать на крутонах. В ЭтоDot '. 
на эскалоп кладут кусочки поджаренных почек, ПОЬПt~JJ1 
грибов и заливают соусом томатным. дIJI 

Баранина жареная с nо.«идора.ми. Нарезают бараll~ 
рок, корейку) кусками (по 2 куска иа порцию), посыnа~( 
лью, перцем и жарят. Окорок (жига) лучше жарить цеJ1Иl<о 
потом нарезать на IIОРЦИИ. При отпуске кладут на MRCo Об~ 
рениые половинки помидоров, поливают мясным СОКОМ. Во: 
гарнируют жареным картофелем. Картофель жарят цели-I 

(мелкие клубни) или делают выемкой мелкие шарики (ореlll: 
Шашлы~ no-xapc~и. ИЗ зачищенной почечной Части t 

рейки нарезают мясо по одному куску на порцию и маРИ/fУ, 
Перед жаркой его надевают на шпажку вместе с заЧИщенн 
от пленок половинкой бараньей почки (с одного конца) и к 
крупным помидором (с другого конца); жарят над уrляМJt l' 

сняв со шпажки, подают с зеленым или репчатым луком, 3; I 
ленью петрушки и долькой лимона. Отдельно предлагают бар
барис (молотый). 

КО'П'J.4efflЫ отбивные. Подготовленные полуфабрикаты ж[ -
рят, доводят до готовности в жарочном шкаФу. подают, ПОЛК 
жиром. Гарнир ~ зеленый горошек, припущенные ОВОЩИ, ОIЮ 
ЩИ В молочном соусе, картофель жареный и т. п. Обычно 0'[ 

бивные котлеты подают со сложным гарниром. 
ШНUЦeJ&'Ь. Подготовленный полуфабрикат жарят, доводи: 

ДО готовности в жарочном шкафу и подают, полив жиро"'. I 

теми же гарнирами, что и котлеты отбивные. МОЖНО ПОШI'ГЬ I 
шницель маслом с каперсами и лимонной цедрой, а сверХУ 110' 
ложи'rь кусочек JJимона. 

Шпuце",'Ь по-вене"и. Мякоть почечной части тел./lТИНЫ -

нарезают ломтиками толщиной около 0.7-0,8 см, хорошо (1'1' 
сма' 

бивают, надрезают сухожилия, солят, посыпают перцем, 11' 
чивают в льезоне, панируют в тертом белом хлебе и ж~рЯ1 ; 
очень горячей сковороде с жиром. При отпуске на Ш}l~~кrl \-_ 
кладут кружком или крест-накрест длинные узкие поЛ ra lOT 
филе анчоусов, а между НИМИ - каперсы. Вокруг pacn0Jl8 у"" 
гарнир из риса, припущенных овощей, марино.uанныx ФР 
тов т. д.; украшают зеленью. ва"' 

РО.ltште"с. <>rбитые. смоченные в льезоне и заПЗfJl:;рО'I' 
ные в сухарях изделия жарят, доводят до готовностИ:S ртОфе" 
ном шкафу И отпускают, ПОЛИВ жиром, с жареНЬJМ J(Зgоji "Э' 
лем. МОЖНО жареный картофель комбинировать с TyJDe oUl81&11. 
пустой, отварной цветной капустой, припущеннЫМ:Jf 013 
зеленым горошком. 
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.' .... ~_ .. ф.-cfRPOza1f.Oe. Нарезанное соломкои мясо посыпают со-

Ве еМ обжаривают с пассерованным луком на хорошо 
:~JU. [1'ep~ dковороде около 2 мин. Заливают сметанным со
tilзогре":.~sляют соус "Южный" и прогревают 2-3 мин. Orпус
·соМ, ~~Фстроганов на этой же сковороде, посыпав измелъчен
:aJOf пью петрУШКИ. Отдельно на гарнир подают картофель, 

1 зеле '()) ный из ва реного. 
tiаре;оджарка. Нарезанное. брусочками мясо кладут на раска-

ю с жиром сковороду, посыпают солью, перцеи, обжа
it'lItI;;'" до готовности, добавляют пассерованный репчатый лук, 
!!lва ... '1 жарят еще 3-4 мин. На гарнир подают картофель 
,ома. •• ~ 

'Э еныЙ. сложныи гарнир, рассыпчатые каши. 

1( р ШаШJI.ЫК nO-fCавказскu. Куски маринш~аНIIО~ баранины 
lадевают на металлическую шпажку ~ жарят над горящими 

уrлями или в электрогриле. Жареныи шашлык снимают со 
шпажки на нзгретое блюдо, гарнируют кольцами репчатого 
лука ИЛИ кусками крупно нарезанного зеленого лука и доль

кой лимона. Отдельно подают сушеный молотый барбарис и 
оус ЮЖНЫЙ. 

ПОЧКU жареные. Сырые свиные, телячьи и бараньи почки 
.арезают ломтиками и жарят. Говяжьи почки предварительно 
тваривают. Жарить почки нужно непосредственно перед от

уском, так как при хранении ка.чество их ухудщается. Гар
ир - жареный картофель. 

Подают почки по-разному: поливают лимонным соком с 
зenенъю петрушки и маслом; подают с дольками жареных по
Мидоров; заливают соусом красным с прокипяченным вином 
~~адерой), в который добавляют ломтики грибов; заливают со
, ами красным, луковым, сметанным с томатным пюре. 

I ПОЧ1СU. жаренкые в сухарях (броше'. Телячьи почки за
;ЩаЮТ от Излишнего жира и капсулы, промывают, обсуши
па:' надрезают вдоль и развеРТЫ6ают (как книжку). Затем их 
nOII~YIOT в Муке, смачивают в ,льезоне и панируют в сухарях. 
JJУЧин:Овленные почки скалывают шпажкой из проволоки или 
фу. Пе ", жарят во фритюре и дожаривают в жарочном шка
~ртофред отпуском шпажку заменяюТ фигурной. Гарнир -
1енъlO ель, жаренный в жире (соломка). Блюдо украшают зе-

Пе~алата. Сверху на почки кладут зеленое масло. 
:'\(j ПО еnъ жаре1t.4Я. Печень нарезают по 1-2 куска на пор-
.' Cbrn rJp~30Ba аlОТ перцем, солью, панируют в муке и жарят до 
~ ния n .: а\>ОЧIiОМ оджаристой корочки, доводят до готовности в 
Щ~ 111OJ)e UJкафу. Гарнир - жареный картофель, картофель-

• при ПОДаче поливают маслом. При жарке нужно 
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товить эскалоп с соусом и подавать на крутонах. В Это~ --, 
на эскалоп кладут кусочки поджаренных почек, помиc.n~ 
грибов и заливают соусом томатным. oЦOt 

БараuuJЮ жареная с nOMuдopa.м.и. Нарезают баранИJf t 
рок, корейку) .кусками (по 2 куска на порцию), посt.lnа~,/ 
лью, перцем и жарят. Окорок (жиro) лучше жарить цели!(о 
потом нарезать на порции. При отпуске кладут на МЯСО Об: 
ренные половинки помидоров, поли:вают мясным СОКОМ. &1( 
гарнируют жареным картофелем. Картофель жарлт цеJII/ 
(мелкие клубни) или делают выемкой мелкие шарики (opeUl: 

Шашлык ПО-fCарск'U. Из зачищенной почечной чаСТI( I 
рейки нарезают мясо по одному куску на порцию и маРИIiУf 
Перед жаркой его надевают на шпажку вместе с заЧИщеli!! 
от пленок половинкой бараньей почки (с OAHoro конца) и JI 

крупным помидором (с другого KOHцa)~ жарят над Углями 1:. 

сняв со шпажки, подают с зеленым или репчатым ЛУROМ, зе. 

ленью петрушки и долькой лимона. Отдельно предлагают бар. 
барис (молотый). 

Котлеты om.б1l.8ные. Подготовленные полуфабрикаты жа
рят, доводят до готовности в жарочном шкафу, подают, полка 

жиром. Гарнир -- зеленый горошек, припущенные ОВОЩи, OBD

щИ В молочном соусе, картофель жареный и т. п. Обычно (111-

бивные котлеты подают со сложным гарниром. 
ШНlI.ЧeJIЪ. Подготовленный полуфабрикат жарят, довод"" 

до l"ОТОВИОСТИ В жарочном шкафу и подают, полив жир<!м, ( 
теми же гарнирами, ч'го и котлеты отбивные. Можно поJПМ'Ь 
шницель маслом с .каперсами и лимонной цедрой, а сверху по· 
ложить кусочек лJtмона. 

ШКlI.tlеяъ по-векски. Мякоть почечной части теЛIIТ1fН" 
.., Q1· 

нарезают ломтиками толщиной около 0,7-0,8 см, хорошО _ 
бивают, надрезают сухожилия, солят, посылают перцем, ~~ 
чивают в льезоне, панируют в. тертом белом хлебе и жаР1l1'еJ1Ь 
очень горячей сковороде с жиром. При отпуске на WНJ'!ЦСJ(II 
кладут кружком или крест-накрест длинные узкие ТIOJJ~a1Of 
филе анчоусов, а между ними -- каперсы. Вокруг распола рУ_
гарнир из риса, припущеииых овощей, маринованн!>'" Ф 
тов т. Д.; украшают зеленью. ов3Р' 

Ромштехс. Отбитые, смоченные в JJьезоне и заI1З"И;арО'I' 
ные в сухарях изделия жарят, доводят до ГОТОВИОСТJi В ртОФе· 
ном шкафу и отпускают, ПОЛИВ жиром, с жареныlll К&КОЙ J<3' 

лем. Можно жареный картофель комбинировать с туПJе 01Ll3.,,11~. 
пустой, отварной цветной капустой, припущенны'4нH ов 
зеленым горошком. 
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" . .. _-_.'ф' с11&роzаиов. Нарезанное соломкой мясо посыпают со-

Ве еМ обжаривают с пассерованным луком на хорошо 
:!>~. nep~ ~KOBopoдe около 2 мин. Заливают сметанным со-
11\3Qfре1'БОавляJOТ соус "Южный" и прогревают 2--3 мин. Отлус
.ф'" ~;фстроганов на этой же сковороде, посыпав измельчен
:а~~е.l1енью петруШКИ. Отдельно на гарнир подают картофель, 
;011 - из вареноro. 
ре"КЫИ ка gоджаР'ICа. Нарезанное. брусочками мясо кладут на раска-

10 с жиром сковороду, посыпают солью, перцем, обжа
]eJlK~T ДО готовности, добавляют пассерованный репчатый лук, 
111В3т И жарят еще 3-4 мин. На гарнир подают .картофель 
ома 
ка ены,' сложный гарнир, рассыпчатые каши. 
р I1lаШАЫ'IC nO-'ICавхазс'lCU. Куски маРИНО1!анной баранины 

lадевают на металлическую шпажку и жарят над горящими 
углями или в электрогриле. Жареный шашлык снимают со 
ШПаЖКИ на нагретое блюдо, гарнируют кольцами репчатого 
лук3 или кусками крупно нарезанного зеленого лука и доль

кой лимона. Отдельно подают сушеный молотый барбарис и 
СОУС Южный. 

По.,кu жареные. Сырые свиные, телячьи и бараньи почки 
нарезают ломтиками и жарят. ГОВЯЖЬИ почки предварительно 
отваривают. Жарить почки нужно непосредственно перед от
ПУСКОМ, так как при хранении ка.чество их ухудщаетс.fl. Гар
нир - жареный картофель. 

Подают почки по-разному: поливают лимонным соком с 
~.nенью петрушки и маслом; подают с дольками жареных по-

(ыидоров; заливают соусом красным с прокипяченным вином мадерой), в который добавляют ломтики грибов; заливают со
УСа МИ красным, ЛУКОВЫМ, сметанным с томатным пюре. 

I Почкu, жаренные в сухарях (броше). Телячьи почки за
::ют ОТ ИЗЛИшнего жира И капсулы, промывают, обсуши
nаки' надрезают вдоль и развертывают (как книжку). Затем их 
nо.ц~УюТ 8 муке, смачивают в лье зоне и пакируют в сухарях . 
.'JУЧlI\н:вленные почки скалывают шпажкой из проволоки или 
Фу. Пе ' жарят во фритюре и дожаривают в жарочном шка
i!РтофI>eД ОТПуском шпажку заменяют фигурной. Гарнир -
еttыо сель, жаренный в жире (соломка). Блюдо украшают зе-

Ilе:латз . Сверху на почки кладут зеленое масло. 
:]10, noce1f.'b ЗlCареU4я. Печень нарезают по 1-2 куска на пор
."РаЗова.:lпают перцем, солью, панируют в муке и жарят до 
~PO'l.lIOt.f ия ПОджаристой корочки, доводят до готовности в 
!iOe тtlO~~ lUкафу. Гарнир - жареный картофель, картофель-

, При ПОдаче поливают маслом. При жарке нужно 
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следить за тем, чтобы печень не пережариваласъ~-,-' 
ЭТом качество блюда резко ухудшается. Печень подают It ~:: 
реным репчатым луком или заливают сметанным СОУсоа,т с Ittc 

Пе'Че'Н.Ь no-строга'Н.овсхи. Печень нарезают брусо' 
длиной 3-4 см, посыпают солью, перцем, обжаривают 'fl<i\: 

рошо разогретой сковороде с жиром 3-4 мин, ДОбаВJIJlIO~а х, 
серованный репчатый лук, соус сметанный, доводят до k:al 

ния. Orпускают с картофелем жареным, O'I'вариым, каP'I'Оф 111 

ным пюре. e.il 

Мозzu жареи.ые. Мозги варят в подсоленной и ПОДItИСJ/ 
u б €I 

нои воде, о сушивают, нарезают ломтиками, Солят, паlЩрук 

в муке, смачивают в лъезоне, панируют в сухарях и жарят I 

фритюре. Отпускают мозги, полив маслом, с кусочком J[ИМО) 
И зеленью петрушки или кипятят лимонный сок с маслоы 

зеленью петрушки и этим поливают мозги. Гарнир - жареl 
ный картофель, картофельное пюре, зеленый горошек МО)! 
но жарить мозги J1 с малым количеством жира. Для этого 11 

панируют только в муке. 

Б"ЮJ1a нз тушеного мяса н субпроАУкrов 

в тех случаях, когда хотят размягчить куски мяса с 6ме 
ПJIотной И грубой соединительной тканью, применяют тушени' 
Кислоты ускоряют распад коллагена и переход его в ГЛJ()ТИI 

Поэтому при тушении используют кислые соусы, томатно 
пюре, сухие вина, маринованные ягоды и ПJIоды вместе с се 
ком, квас. 

В тушеном виде ПРИГО1'овляют говядину (все куски таз: 
бедренной части, мякоть лопаточной и подлопаточной час'l\?l 
покромку туш 1 категории упитанности), баранину, J(О3ЛЯс~~: 
и свинину (лопаточную часть и грудинку каждого вида МЯ 
также мякоть шейной части свинины и субпродуктЫ. 1C3~1 

Мясо тушат крупными, порционными И мелкиМИ куС г~ 
Крупные куски для некоторых блюд перед тушением шrl» 
кореньями, чесноком и шпиком. }(JIадt>i 

Подготовленное мясо посыпают солью, перцем, У I1J1)~: 
вают на сковороду или противень и обжаривают на llJ1и1f .1C1'(1: 
жарочном шкафу до образования на поверхности 110,[l)l(8Рбе"j>i1 
корочки. Входящие в состав соуса овощи (морковь, лу;, C1oc.Qe 
коренья) обжаривают отдельно или вместе с М,я.СОТ!f· Q CJler~; 
днем случае их добавляют к мясу после того, как oJl 
поджарится. 
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I~:"---;~реииое мясо и овощи заливают водой или бульоном 

об оБы1 порционные и мелкие куски были покрыты полно-
1з1<, '1: крупные - наполовину. Для улучшени.я вкуса и аро
·тьiO• ВОДЯТ перец горошком, лавровый лист, иногда - гвозди
"ата 11 ЯН кориандр, тмин и др. Пряности, зелень петрушки 
,у. ба~~р~я, связанную в пучки, добавляют за 15-20 мин до 
I сеЛ иЯ тушения, лавровый лист - за 5 МИR. Часто в про-
J""gч3И . 
"У тушения мяса вводят пассерованное томатное пюре. 

lеСС;Ушат мясо при слабом кипении в посуде с закрытqй крыш
.. й Бурное кипение сопровождается потерей аромата и силь
~O . 8ы1ипанием.. Крупные куски мяса в процессе тушения 
flbifd 
несколько раз переворачивают. 

оставшиЙСЯ после тушения бульон с овощами используют 

цля I1риготовления соуса. для этого красную -Сухую пассеровку 
~азводят частью БУЛЪQна (температура бульона не выше 60·С), 
вливают в оставшийся бульон, варят 25-30 мин и процежива
ЮТ, протирая разварившиеся овощи, и доводят до кипения. 

Тушеные мясные блюда приготовляют двумя способами. 
1. Мясо тушат вместе с гарниром и с ним отпускают. При 

таком способе приготовления блюдо получается более аромат

ным и сочным. Особенно вкусно мясо, приготовленное в гор
![lQчках. с ПЛОТНО закрывающимися крышками. Однако мясо, 
тywеююе вместе с гарниром, при ~aCCOBOM изготовлении трудно 

nОРЦИОlIировать. . . 
2. Мясо тушат без гарнира, гарнир приroтовляют отдельно. 
Мясо, тушеи1tое "руnиы.мu "YCKa..ttU. ИЗ мяса, тушен

floro КРУпными кусками, готовят различные блюда. 
Мясо тушеное. Говядину, баранину, свинину тушат кус

~аии массой не более 2 кг. Время тушения - 1,5-2 ч. Готовое 
!\IRCO нэ.резают поперек волокон по 1-2 куска на порцию, за
.JI1!&a1OТ 
lIa Соусом, доводят до кипения. Подают с отварными ма-
~11~ОRами, раССыпчатыми кашами, картофельным пюре. Допол-
1\ ;льно на гарнир дают бруснику, которую варят с корицей 
!I!)I(~::l1ltой. Иlюгда мясо, тушенное крупным куском, по дос
~Yxe 11 МЯI"Кости вынимают из бульона, поде ушивают на воз
Il.!ltaф ~ладут на противень и ставят на 1 О мин в жа рочный 
fliРеза~емпературой ЗОО·С дЛЯ образования корочки. Затем 

... ' Прогревают в соусе и отпускают. 
щясо 1ц _ 

~'1t(l.Цa ' nu.говаииое овощамu. Куски мяса массои 1,5-2 кг 
СQ'IItar.тu.ЮТ от пленок и шпигуют вдоль волокон длинными бру
~a.tцn1f~o МОркови и петрушки, располагая их в виде рисунка. 
()~JlЪoHe :анные J<уски обжаривают и тушат. На оставшемся 

ОТОвят красный соус ИJ1И соус .мадера. 
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Мясо нарезают поперек волокон на куски (1-2 H~
и подают с отварньtМИ макаронами, припущенным рисо",-, ~~ 
реным картофелем. 

Мясо u субпроdУfCmы, mушеккые пор'Цuоккь~"щ и .Atf!..t. 
кu ... и 1CYCfCa..Af.u. К этой группе блюд ОТНОСЯТСЯ мясо дyxo~ 
зразы отбивные, говядина в кисло-сладком соусе и др. 

Мясо духовое. Обжаренные порционные куски мяса (l-i 
на порцию) укладывают в один РЯД в посуду, заливают БУJtbQ.. 
ном или водой, добавляют пассерованное томатное пюре и ту. 
шат около часа почти до полной готовности. После ЭТОго На 
бульоне, оставшемся от тушения, готовят соус. заливают ИМ 
мясо, кладут обжаренные морковь, петрушку, репу, лук, а 

также пряности и ароматическую зелень. После 10 мин Туше
ния добаВJIЯЮТ обжаренный картофель и тушат до готовности 
овощей. При отпуске в баранчик кладут мясо вместе с овоща
ми, посыпают измельченной зеленью. Если блюдо приготоВJl.lf
ют в большом количестве, то мясо и овощи тушат по отдель
ности. При отпуске в баранчик кладут мясо, поливают его со. 
усом, в котором ОНО тушилось, И тушеные овощи. МЯСО духо
вое хорошо готовить в глиняных горшочках, плотно закрытых 

крышкой. 

Зразы оmбuвН1.&е. Подготовленные полуфабрикаты посы
пают солью и перцем, обжаривают и тушат в воде или бульоне 
около часа с добавлением пассерованных овощей (лук, мор
ковь, белые коренья) и томатного пюре. На бульоне от туше
ния готовят соус, им заливают зразы, добавляют душистый и 
черный перец и тушат еще 30-35 мии. За 5-10 мин до гоТО8-
ности кладут лавровый лист. При отпуске на порционное блю
до или тарелку кладут гарнир - каши рассыпчатые, пюре 
картофельное и др., рядом - зразы по 2 шт. на порцию, поли
вают соусом. 

Говядuка. в 1Сuсл.о-слад1СОAl. соусе. Блюдо готовят дву,.Я 
способами. 

Пер вый с n о с о б . Порционные кусRИ мяса посыпаЮТ ~ 
лью и перцем, обжаривают, добавляют пассерованиый луI< t! 
томатное пюре, заливают водой или бульоном и тушат "~e 
слабом кипении около часа. Затем добавляют измельчеНJlра_ 
ржаные сухари, перец черный и душистый (горошек), лаВ '(' 

вый ЛИСТ, уксус, сахар и тушат до готовности мяса. при О ...... 
пуске на порционное блюдо или тарелку кладут rapl1ttPJl'O~ 
макароны отварные, рассыпчатые каши, картофель отваР ...... 
или жареный, овощи отварные или припущенные, ряДО" 
тушеное мясо, все поливают соусом (и мясо, и гарнир)· 
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rej\ll нарезают на порции и поливают соусом красным кисло
сладКИМ' Гарниры те же. 

ГоеJlдuм.а, тушеи:н.ая с черм.ОСJLu.во.м.. Порционные куски 
мяса (боковой и наружный куски тазобедренной части) посыпа
~,. солЬЮ и перцем, обжаривают, добавляют пассерованный 
луК, томатное пюре, заливают водой или бульоном. тушат при 
слабом кипении около часа. Затем кладут npомытый чернослив 
11 тушат еще 20 мин. 3а 5 мин до готовности добавляют перец 
rорОШКОМ и лавровый лист. Отпускают с соусом, в котором ту-
1lIИЛОСЬ мясо, И гарниром - картофелем отварным или жаре
нЫМ, картофельным пюре, отварными овощами, макаронными 

изделияМи отварными и др.-

Чанаzu.. Картофель нарезают кубиками, лук шинкуют и 
складывают в глиняный горшочек. Баранину (грудинку) liapy
баюТ, е косточкой по 1-2 куска на пордию и кладут на карто
фель, солят, добавляют кружочки баклажанов, стручки фасо
ли, томатное пюре, БУЛЬОJi, толченый чеснок, тушат до готов
ности в жарочном шкафу. В конце тушения добавляют помидо

ры. Подают в той же посуде. 
Жаркое по-до .... ашКе .... у. У говядины используют боковой и 

наружный куски тазобедренной части, у СВИНИН9,I - лопаточ
ную И шейную части. Нарезанl:lое кусками мясО (массой 30-
40 r), картофель, лук дольками обжаривают по отделькости, а 
затем кладут в посуду слоями так, чтобы снизу и сверху были 
ОВОЩИ, добавляют томатное .пюре, бульон (продукты должны 

быть по..'1ностью покрыты жидкостью), закрывают крышкой и 
ТУшат до roтовности. 3а 5-10 МИН дО окончания тушения кла
дут лавровый лист. Отпускают жаркое вместе с бульоном в 
ГОршочках. Блюдо можно готовить без томатного пюре. 

Свинина, OfOOpoK. колбаса и другие А&ЯСonродУ1CmЫ, тушек
Ч1Itе с tcanycmou (бuгус). Тушат белокочанную капусту (свежую 
и.лц Rв&шеную). За 15-20 МИН дО ее готовности добавляют на
~езанную мелкими кубиками и обжаренную свинину или дру-
ие МЯсные ПРОДYJ(ТЫ и доводят до готовности. 

Чli Рагу. Мясо-костные кусочки обжаривают, заливают roря-
30 r.t бульоном или водой, добавляют томатное пюре и тушат 
.'111,-40 Мин. На бульоне от тушения готовят соус, которым за
~o~IQ1' Мясо, добавляют нарезанные Дольками и обжаренные 
PYIO~8b, петрушку. лук и репу (ее предварительно бланши
Фел: и ТУшат еще 10 мин, а затем кладут обжаренный карто-
11()'Р4и и ДОВОДЯТ до rOTOBKoCT~I. Отпускают по 2-3 кусочка на 

IQ ВМесте с соусом и гарниром. 
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30 г), солят и обжаривают, а затем заливают горячим буль(. 
НОМ, добавляют пассерованное томатное пюре и тушат nOl.[1 

до готовности. Ву льон сливают, готовят на нем соус. В СО)' 
добавJIЯЮТ пассерованный лук, перец, лавровый лист и CMe'f~ 
ну. Этим соусом заливают мясо и снова тушат 15-20 мин. MO%Ii. 
готовить гуляш И без сметаны. Гарнир - картофель отварно-;: 
или жареный, клецки из манной крупы, отварные мзкароиь;: 

при отпуске посыпают зеленью. 

Азу. Отбитое и нарезанное брусочками мясо обжаривают 
заливают горячим бульоном, добавляют пассерованное томат

ное пюре или помидоры и тушат до готовности. Бульон слива
ют. На нем ГОтовят соус. Мясо заливают соусом, кладут очи
щенные и нарезанные ромбиками бланшированные Огурцы, 
рубленый чеснок, жареный брусочками картофель и тушат 10-
15 мин. Для удобства порционирования картофель можно ту
шить отдельно, при подаче его кладут на середину тарелки, а 

сверху - мясо с соусом. 

Плов из баранины. Баранину рубят на кусочки с костью 
(кроме трубчатых и позвоночных) или варезают мякоть без 

костей. В котле с толстым дном (лучше с 8ЫПУКЛЫМ) нагревают 
жир (обрезки от баранины, курдючное сало и жир. полож~н

ный по рецептуре). В нагретый жир кладут мясо, обжарива

ют, добавляют шинкованный репчатый лук и обжаривают его 
с мясом. Затем кладут шинкованную морковь и вновь жарят 
5-10 мин. После этого всыпают рис, наливают бульон так, 
чтобы он ПОКРЫВ8Л рис на 3-4 см, закрывают крышкой и до
водят рис до готовности ва слабом огне. Если требуется, ТО 11 

процессе тушения подливают бульон. Перед отпуском рИС" 
мясо перемешивают. Ивогда готов.ят плов с томатом. МожНQ 

добавлять В плов сухие кислые ягоды (барбарис, черную C1\IO
родину и др.). 

Ле'Чень. тушенная 8 соусе. Печень нарезают на nopЦJfoJl
ные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке и o~ 
жаривают с обеих сторон до полуготовности (5-10 мин). За'l'е 

)le
заливают печевь соусом (сметанным, сметанным с луком, с 
танным с томатом и луком) и тушат в течение 15-20 МИИ, ra~ 
ииры - каши рассыпчатые, картофель отварной иЛИ жаР 
IiЫЙ, картофельное пюре, овощи отварные с жиром. ! .. 

Сердче, леZJ(ое 11. apyzv.e субnроду"ты 8 соусе. cep~,~ 
легкое и другие субпродукты отваривают по отделЬНО J 

с добаВJIением овощей до готовности, нарезают на куСО'! 



а б Блюда из мяса 305 
глав _.----------------------------------------.--------';0::30 r) и обжаривают, КJIaДYT в сотейник, заливают крас
~ыM соусом и тушат 15--20 мин. Гарнир -- жареный карто-

ФеЛЬ, отварные макароны и т. д. руБЦЫ тушеные. Подготовленные рубцы закладывают в 
.олодNую воду (3 л на 1 кг), добавляют коренья, соль, специи 
~ варят 4-5 ч. Сваренные рубцы нарезают в виде .лапши, до-
~ v 

бавЛЯЮТ пассероВани~lе морковь, репчатыи лук, петрушку, 

букет пряностей, лимонный сок, заливают белым или томат
нЫМ соусом и тушат около получаса. Отпускают рубцы с отвар
\ibIM картофелем, посыпают зеленью. 

ПочtC1t по-русс1С:Ц. Вареные говяжьи или сырые бараньи, 
геллчьи и свиные почки нарезают ЛОМ~.J1каМJ1 и обжаривают, 
затем заливают соусом красным основным, добавляют пассе
роваиные морковь, лук, белые коренья, нарезанные долька
МИ, и через 5-10 мин -- обжаренный картофель. В конце ТУ
wения кладут очищенные от кожицы и семян припущенные 

соленые огурцы, заправляют растертым чесноком. Картофе.nь 
можно обжаривать и тушить отдельн.о. 

Б'АЮАа НЗ запеченного мяса 

Для запекания мясные продукты предварительно варят, 
припускают, тушат ИЛИ обжаривают до полной roтовности, а 

затем запекают с гарниром, соусом или без него на ПОРЦИОIl
НЫХ сковородах ИЛИ противнях при температуре 220-280·С. 
ПРодо.лжительность запекания в сковородах 10-30 мин при тем
пературе 220-250·С, на противнях - около часа при темпе
ратуре 250-280·С. Готовность запеченного блюда определяют 
ПО образованию на поверхности изделий поджаристой короч
IШ, чему способствует смазывание поверхности сметаной или 
ПОСыпание ее тертым сыром, сухарями. Температура в центре 
ИЗде,лий должна быть не ниже ВО·С. 

Запекают блюда непосредственно перед отпуском. Хранить 
ИХ н 
k е:ж:еJlательно, так как ухудшаются органолептические по-
(~затеJ1И. Отпускают в посуде. в которой изделие запекалось 
д~ОРЦlofонная сковорода), или после порционирования, если из-

JlИе запекалось на противне. 
Itз.I{ Технология приготовления голубцов, картофельной зэпе
ба'!: IЩ и картофельного рулета с мясом, фаршированных ка
JiОГ:ОS ' перца. помидоров, картофеля, репы та же, что и ана
съtръ'ilfы1x запечеННblХ блюд из овощей. В качестве основного 

11 дЛя фарша используют мясо., . 
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для картофельных рулета и запеканки, картофеля ;~ 
.ченного котлетное мясо говядины отваривают, измельчаюt Ifa 
мясорубке, соединяют с пассерованным луком и молотым Uep.. 
цем, перемещивают. . 

для фарширования кабачков, баклажанов, перцев, ПОьt~. 
Доров, репы фарш готовят так же, но дополнительно B800Цltr 
рассыпчатый рис. 

Для голубцов сырое котлетное мясо пропускают чере:. 
мясорубку, соединяют с пассерованным луком и рассыпчатыI 
рисом, заправляют солью, перцем и перемешивают. 

Гогядu"а, ааnеченная под АУКО8ЫАС соусоя На ПОРцион_ 
кую сковороду или блюдо подливают соус луковый, кладут ОдиН 

или два ломтика тушеной говядины, заливают соусом, посыl1 •. 
ют тертым сыром и сбрызгивают маслом. Вокруг делают бор
дюр ИЗ .ломтиков вареного картофеля или из картофельной 
массы (густое пюре) с помощью кондитерского мешка. Блюда 
запекают в жарочном шкафу около 10-15 МИН при температу
ре 250-260·С. 

Бара"u.на 11. теляти"а. заneче"ньte под .tcолочныА соусо ... 
Баранину и телятину запекают так же, как говядину под луко
ВЫМ соусом, но мясные продукты и картофель неоБХОДИМI; 
предварительно обжарить. Соус молочный должен быть ПрИIY1-
товлен средней густоты. 

Коmл.еmы каmурал.ькые. sа.neче"иые 8 соусе. Полуфабри
каты натуральных котлет с косточкой (из баранины, к03ЛЯТ}I
ны, телятины) слегка отбивают, посыпают солью и перцеlll . 
обжариваЮ'Г. 3атем: их ·надрезают поперек в нескольких мес
тах, в разрезы кладут вареные белые rpибы или припущеl\

ные шампиньоны, нарезанные ломтиками. На порционную ско
вороду, смазанную жиром, подливают немного молочного С(\ 
уса, кладут подготовленные котлеты, после чего заливаюТ те.' 
же соусом, посыпают тертым сыром, сбрызгивают масло!/! . 
запекают в жарочном шкафу. Подают в той же сковороде. cr. 
дельно подают гарнир - зеленый горошек, картофель )l(Зpt
ный (из сырого или вареного), сложный гарнир и соус - ~pac
НЫЙ С вином или красный основной. 

солянка сборная .,4С.Ясная на сковороде_ ГОТОВЯТ таК $1, 

как И овощную соnянку, но оrурцы и каперсы смеuпtВЗJO'f о
нарезанными ломтиками и слегка обжаренными мясныии РР 
дуктами (сосискJ.1, сарделы,и, ветчина, почки, языК, 1'IIЯСО)~. 

. ФОРША4"_ ГОВЯДИНУ (верхний J.1ли внутренний кусКИ тг ,..,' 
бедренной части) нарезают кусками и жарят. КартофелЬ °ajJf 
щают, отваривают, обсушивают. Сельдь очищают и cHtf1o'l 
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Ф"СО. картофель, лук и сельдь пропускают через мясорубку и 
!dopouJO вымешивают; добавляют сырые желтки, СЛИВКИ, соль 
~ моЛОТЫЙ перец, все очень хорошо перемещивают, кладут 
зБJlfтые белки и снова осторожно перемешивают сверху вниз. 

6 б ~ 
ЧтоБЫ M~cca ыла нежнои, можно ее дополнительно проте-

етЬ через протирочную машину или с помощью процессора. 

~ормочки ИЛИ сотеЙНИJ(И смазьmают маслом, обсыпают суха
ря.МИ , заполняют массой для форшмака, посыпают тертым 
сы�омM и запекают. В смесь ДЛЯ форшмаRЗ можно также доба
вИТЬ вИНО (мадеру) и немного МОЛOТQго мускатного ореха. 

Иногда запекают форшмак в калаче. Для этого из калача 

вырезают середину, смачивают углубление сливками и запол
няЮТ массой для форшмака, затем посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают. . 

Так же приготовляют форшмак из дичи. 

БАЮАа нз рубленого мяса 

Блюда из рубленого мяса приготовляют натуральными без 
добавления хлеба и с добавлениеЬ1 хлеба. . 

Приготовленные полуфабрикаты жарят непосредственно 
перед отпуском. Их укладывают на СКО80РОДУ или противень с 

жиром, нагретым дО 150-160·C, обжаривают 3-5 мин с двух 
СТорон до образования поджаристой J(ОР{)ЧКИ, а затем доводят 

до ГОТовности в жарочном шкафу при 250-280·С в течение 
5-7 МИН. готовые рубленые изделия должны быть полностью 
прояtaрены. Показатели готовности: выделение бесцветного сока 
I! '4есте прокола и серый цвет на разрезе. 

Бл.Юда uз nаmурClJLЬnОЙ руб1СU. Изделия из натуральной 
рубки в ОСновном жарят. 

Бифштекс ру6леnъ&Й. Подготовленный полуфабрикат 06-
:аРивают с двух сторон на разогретой сковороде и доводят до 
~отоаности в жарочном шкафу. При отпуске бифштекс гарни
;::'Т и поливают соком, ВЫДелившимся при жарке. Гарниры -
IЦ рены�й картофель, отварные овощи, сложный гарнир. Виф
./!;екс рубленый можно подать, как бифштекс натуральный с 

~OM, ЯЙЦОМ. 
С )fc lП1(иццъ паmуральп'Ый руБАеп'ЫU. Полуфабрикаты жарят 
otn "{)Ом и доводят ДО готовности в жарочном щкафу. При 
liirp'iCl<e на порционное блюдо или тарелку укnадывают гар-

- картофель жареный или отварной, рассыпчатые каши, 
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сложный гарнир из 3-4 видов овощей, рядом - ШНI1Ц;;~ 
поливаю"Г его ра.стопленным маслом. 

Котлеты н.атУ!'аАькые рубленые. Полуфабрикаты Об)fca. 
ривают на разогретои С жиром сковороде, доводят до Гото8!{о 

СТИ в жарочном шкафу. При отпуске гарнируют и ПОЛив&lO' 
МЯСНЫМ СОКОМ. Гарниры - каши рассыпчатые, макаРОННые 11з 
делия отварные, овощи припущенные, картофель отваРНой If'nJ 

жареный и др. . 
ЛЮАя-хеба6. ПодготовлеННЬ1е колбаски нанизывают iI.,. 

шпажки (по 2-3 шт. на порцию) и обжаривают над раскален. 
ными углями или в электрогриле. При отпуске на ПОРЦИО8НО! 
блюдо кладут лаваш (листовой хлеб) 8 виде ДЛИНIJОЙ ПОЛОСЬ! 
на него - снятые со шпажки колбаски И закрывают ДРyrоi 

полоской лаваша. Рядом или вокруг укладывают гарнир: зеле .. 
ный или репчатый лук, помидоры, зелень, дольку лимона. Ог. 

дельно в соуснике подают соус "Южный", ИЛИ на розетке _ 
сухой барбарис. 

БАюда uз котлетной .-ассы. Изделия из котлетной мас
СЫ жарят, тушат ИЛИ запекают. 

Кomлem.ы., биmо'Ч1СU, шиичели. ПОдro'Ювленные полуфабри· 
каты укладывают на сковороду С разогретым жиром (150-
160'С), жарят с двух СТОРОН, доводят до готовности в жаро'l
ном шкафу. Котяеты и шницели при отпуске поливают маслом 

или подливают соусы - красный, красный с луком и корнишо

нами, луковый, томатный, сметанный, смета.нныЙ с ЛУКОМ 

Гарнир - картофельное пюре, овощи в молочном соусе, кар

тофель отварной или жареный, сложный rарнир и др. 

БhТОЧКИ при отпуске поливают соусом сверху. Гарниры ,11 

соусы те же, что И при отпуске котлет и шницелей. 

Зразы. Подготовленные полуфабрикаты кладут на разОГ
ретую с жиром сковороду или противень, обжаривают до rf;
разования поджаристой короqки, доводят до ГОТОВНОСТИ в )1(8.

рочном шкафу. 
ПРИ отпуске на порционное блюдо или тарелку I<лад~~ 

гарнир - рассыпчатую кашу (гречневую или рисовую), J(a)J1'1 
фельное пюре, рядом зразы (1-2 шт. на порцию), поJ'lИвaJC 
маслом ИJIИ подливают соус красный либо луковый. JCf 

Тефтели 11. фрuхаде.яысu.. Эти изделия панируют е t4Y "~ 
обжаривают и тушат в томатном или красном соусе в тече~_ 
7-10 МИН. Тефтели подают по 3-4 шт. на порцию, а ФР~ ./ 
дельки (более мелкие) - по 6-10 шт. на порцию. Гap"~p 
жареный картофель или рис. 
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ЗаяЦ, тушенный 8 сметане. Обработанные тушки вы;;;: 
вают в холодной воде 3-5 Ч, затем маринуют, шпигуют свр _. 
жим салом, натирают солью и перцем, кладут на противень 

разогретый с жиром, сверху смазывают сметаной и обжарива~ 
ют в жарочном шкафу до полуготовности. Затем разрубаЮТ]{а 
порционные куски, складывают в глубокую посуду, наЛИваlOТ 

немного бульона, добавляют сметану, мясной сок и тушат до 

готовности. После этого бульон сливают, вводят в него МУЧНУ1О 
пассеровку (предварительно разведенную частью бульона) 
кипятят 25-30 мин и процеживают. Мясо заливают получен': 
ным соусом, доводят до кипения. 

При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут 

гарнир: картофель жареный, отварную фасоль или тушеную 

свеклу, рядом - тушеного зайца, поливают соусом, посыпают 

зеленью. 

Тушеное мясо кабана. Мякоть окорока, корейки шпигуют 
морковью, петрушкой или сельдереем, кладут в неокисляю

щуюся посуду, заливают маринадом и выдерживают в течение 

3сут. 
Маринованное мясо обжаривают, складывают в сотейник, 

заливают горячей водой или бульоном, вливают красное сухое 
вино, добавляют репчатый лук и тушат до готовности. Готовое 
мясо вынимают и ставят в жарочный шкаф. На бульоне от ту
шения готовят соус. 

Подают мясо кабана с жареным картофелем, тушеной ка
пустой, отварной фасолью или макаронами. На блюдо или та

релку укладывают гарнир, рядом - мясо, которое поливают 

соусом. 

ТребоваНИfl к качеству МflСНЫХ блюл 

Общими для всех блюд являются следующие показатели 

качества. Мясо должно быть мягким, сочным, умеренно соле---ным, свойственных данному виду вкуса и запаха; изделия 

без нарушения формы. Не допускаются посторонний вкус и запа~ 
несвежего мяса, нарушение формы, розовый цвет на разрезе, 
сухожилия и грубая соединительная ткань. 

Порционные куски отварного, тушеного и жаренного круп; 
ИЫМИ кусками мяса должны быть нарезаны ломтиками попер~ 
волокон. Цвет отварного мяса свинины - от светло-серого е 

серого, говядины и баранины - от серого до темно-серОГО' ~. 
допускается темный, заветренный цвет. 
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--'-nOверхность мяса, жаренного ПОРЦJШННЫМИ и крупными 
ICускамИ, должна быть покрыта равномерно обжаренной ко-
очl<ОЙ: свинины - золотисто-коричневоro, говядины - ко ... 

~",чневого цвета. Не допускается темно-коричневый цвет. 
у порционных панированных изделий должна быть короч

ка от cbeTJIo-коричtlевой до коричневой. Не допускаются тем
flо_коричневый цвет, отставшая (отмокшая) панировка. кис .. ' 
лы�й вкус от панировки. 

Цвет мяса, тушенного мелкими кусками, должен бъlТЬ от' 
светло-коричневоro до коричневого; у готового рагу кости лег

хо отделяЮТСЯ. Не допускаются мясо подгоревшее, кислый вкус 

от соуса. 

Поверхность изделий из рубленого мяса црлжна быть ко

ричневой, равномерно обжаренной, без трещин. Консистен
ция - сочная, мягкая, однородная; вкус - жареного мяса, 

изделий из КО1'летной массы - без привкуса хлеба, Не допус
каются цвет от темно-коричневого до черного (пригоревшего), 
мазеобразная консистенция, кисловатый вкус, запах и вкус про

горклого жира. 

Блюда из субпродуктов должны иметь типичные для дан
ного вида свежие запахи и приятный вкус. 

Отклонения массы отдельных изделий :3%, общая же-
M:j,cca 10 порций должна соответствовать норме. -

Содержание сухих веществ в изделиях из котлетной мас
СЫ не менее 35%. КОJ1Ичество хлеба (без учета панировки) -
не более 18, соли - 1,5-2,5%, кислотность - не более з·т. 

Отварные мясные продукты хранят с неБОJlЬШИМ количе
СТВОМ бульоиа в посуде с закрытой крышкой, при температу
ре 50-БО·С, не более 3 ч. для более длительного хранения 
мясо Охлаждают и хранят в холодильнике не более 12 ч. Мяс
IiЫе блюда, жаренные крупными кусками, хранят около 3 ч в 
ГQРRчем состоянии. Для более длительного хранения их охлаж
цз.ют и хранят в холодильнике до 24 ч. Натурa.nьные порцион
IiЫе и мелкие куски мяса перед отпуском подверrают тепловой 
~работке. Панированные порционные блюда хранят не более 
JJ МИн. Блюда из натуральной рубленой и котлетной массы 
~чще жарить перед отпуском, разрешается хранить их не 
JI~ 30 мин. Тушеные и запеченные блюда хранят не более 2 ч. 



Гnава 7. Бnюда из сеnьскохозяйственной 
ПТИЦЫ, пернатой ДИЧИ и КрОl1ика 

Значения БАН)А из n~иь~ 
А.ичи и КРОАнка в питании 

Блюда из птицы и кролика питательны, легко усваивают~ 
ся организмом. Содержание полноценных белков в мясе птицы 
нескo.nько выше, чем в говядине. Жиры птицы имеют низкую 
температуру плавления вследствие более высокого содержа
ния ненасыщенных жирных кислот. Специфические вкус и за
пах, присущие блюдам из птицы, обусловлены относитеЛЬне 
высоким содержанием экстрактивных веществ (1,5-2,5%). В 
мясе птицы в значительных количествах содержатся минераJ1Ь

ные вещества (особенно кальций и фосфор), а также витами
ны (А, D, группы В). 

Мясо дичи в отличие от мяса птицы содержит БОЛЬШI' 
белков и экстрактивных веществ, но меньше жира. Оно M€He( 

нежное~ характеризуется более темной окраской, имеет спе
цифические вкус и аромат. Особо ценятся легкая горчинка J! 

смо.листыЙ запах. 
Блюда· из нежирной птицы и кролика широко используют 

в детском и лечебном питании. 
Гарниры из круп и картофеля дополняют состав блюд И3 

птицы, дичи И кролика углеводами, а овощные обогащают их 
витаминный и минеральный составы. 

По виду тепловой обработки блюда из кур, птицы, дичИ м 
кролика классифицируют на отварные, припущенные, жаре
ные, тушеные и запеченные. 

ПРОUессы, ПРОНСХОА.Яшне при теПАОВОЙ 06рабorllе 
n~UЫ, А.нчи и КроАнка 

p1'Jf. 
Выбор способа тепловой обработки зависит от вида р 

ЦЫ, ее возраста, упитанности и других факторов. так, IC~~ 
индеек, кроликов варят, жарят, тушат; гусей и уток - Ч~qЬ 
жарят или тушат. Мясо старой птицы варят или тушат Д 
обычно жарят. 
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~обеJ1НОСТИ анатомического строения и размеры тущек 
С1тJ4ЦЫ позволяют подвергать их тепловой обработке целиком, 
[10ЭТОМУ IЮРЦИОНИРУЮТ ИХ обычно после варки или жарки и 
только при изготовлении некоторых блюд нарубают до тепло'

ВО" обработки. 
Рубленые изделия из птицы, дичи и кролика готовят реже, 

чеМ J43 мяса. Утки и гуси содержат много жира, поэтому гото
вить ИЗ них рубку. нецелесообразно, а куры ~ индейки имеют 
ие3f(НУЮ МЯКОТЬ и могут быть использованы для ПРИГОТОВJIения 
порциоииых изделий. 

Под воздействием нагрева в мясе птицы происходят слож
ные физико-химические процессы, обусловленные изменени
ями белков, жиров, экстрактивных .веществ, витаминов. Ха
раК1"ер их в общем такой же, как Jf при тепловой кулинарной 
обработке мяса, но имеются и некоторые отличия, связанные 

с особенностями химического состава и морфологического стро:" 
ения мяса птицы. 

'Уменьщение массы тушек птицы при варке обусловлено, 
главным образом, выпрессовыванием воды, а при жарке - и 
вытапливанием жира. Потери массы, связанные с вытаплива
нием жира, особенно существенны для жирной птицы. Так, 
утки и гуси при варке теряют 25% массы, при жарке - соот
ветственно 35 и 40%. у нежирных кур раЗdица в потере массы 
при варке и жарке незначительна (соответственно 28 и 31%). 

Выделение водорастворимых веществ (белков, экстрактив
ных и минеральных веществ, витаминов), вытапливание жира 

ПРИВОДЯТ к уменьшению пищевой ценности готовой продукции. 

Белков при варке теряется 7-12% общего содержания их, 
при жарке - 4-80/0. Количество ВЫТQпившегося жира при варке 
СОстаВЛяет 30-35%, а при жарке - 40-50%. Потери мине
ральных веществ составляют при варке 13-30%. 

При всех способах тепловой обработки в наибольшей сте
ПеНИ разрушаются витамин В1 и витамин А. Потер'и витаминов 
Обусловлены, с одной CTOPOHbI, их разрушением в процессе 
теllJ10ВОЙ обработки, а с другой - переходом в ваРОЧIlУЮ среду 
с выдлившейсяя водой и вытопившимся жиром. В мясе моло
доtt птицы потери витаМИJ10В меньше, чем в мясе взрослой пти
~. при всех способах тепловой обработки, что обусловлено 
еВЬwей продолжительностью нагрева. 

р Размягчение мяса птицы, дичи и кролика связано с дест-
1f~lЩией коллагена, переходом его в глютин. Скорость размягче-
8а '1: зависит от вида птицы и ее возраста. Так, молодых кур 

Р2,. 50-60 мин, старые тушки - 3-4 ч. Кислая среда уско-
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--о ряет деструкцию коллагена, на этом основано ИСПОЛЬЗОваllltе 

томата при тушении птицы. 

После тепловой обработки изменяются и органолеПТИчес~ 
кие показатели качества мяса птицы, дичи и кролика. Оно ста

новится более нежным, сочным, приобретает специфичеСКие 
вкус и аромат. Сочность готовых изделий зависит от способа 

тепловой обработки. Так, качество птицы, обжаренной в аппа': 
ратах с ИК-нагревом, выше, чем обжаренной в электрическом 
шкафу. Панирование изделий снижает потери воды, раствори

мых веществ и тем самым способствует улучшению органолеп

тических показателей (сочности, нежности) и повышению пи
щевой ценности готовых изделий. 

В образовании вкуса и аромата мяса птицы в процессе теп

ловой обработки участвуют экстрактивные вещества, продук

ты реакции меланоидинообразования, продукты распада жи

ров и др. 

6АЮАа Н3 отварной Н прнпушенной птнuы, 
АНЧН Н ~pOAH~a 

для вторых блюд отваривают чаще всего кур и цыплят, 
реже - кролика, гусей, уток, а для холодных блюд варят 

также и дичь. Варят заправленные тушки птицы целиком. Их 
lUlадут в горячую воду (2,5 л воды на 1 кг продукта), быстро 
нагревают до кипения, удаляют пену, добаВJIЯЮТ коренья, реп
чатый лук, соль и варят при 85-90·С дО готовности. Определя
ют готовность ПРОКОЛОМ поварской иглой толстой части мя.к()1'U 

ножки; птица готова, если игла свободно входит, а ВЫ'l'екаю• 

щий из прокола сок прозрачныЙ. Время варки цыплят 20-
30 мин, молодых кур - 50-60 мин, старых - 3-4 ч, гусей ., 
индеек - 1-2 ч, дичи - 20-40 мин. Готовую птицу и кролика 
вынимают из бульона и охлаждают. По мере спроса их наруба· 
ют на порции и прогревают в бульоне; нарубленные порцИl( 
птицы, если требуется, хранят на мармите. 

Отпускают птицу по 2 куска (филе и окорочек) на порЦИtO. 
При порционировании птицы, особенно крупной, можно Jlьr; 
рубить спинную кость, Кроликов рубят на 4-6 и более чаС1'е 
в зависимости от величины тушки и выхода порции. 

При отпуске отварную птицу поливают СОУСОМ белы�~ ~ 
КЙЦом или подают натуральной, полив бульоном и раСТОJ1ле~_ 
ным сливочным маслом или жиром птицы. Гарнир - paccьJ s 
чатый рис, картофельное пюре, зеленый горошек, OBOtU~ 
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------"nоЧНОМ соусе или масле. Гуся или утку при отпуске полива-
~I..,. 
101' i<paCHbIM соусом, так как мясо этих птиц темное. Гарнир 
ля HS1X - тушеная капуста, печеные яблоки, маринованные, 

~ВОlЦи, салат из краснокачанной капусты. 
Припускают филе кур и дичи, биточки, тушки цыплят, 

"ур (молодок). Продукты, уложенные в сотейник, заливают 
бульОНОМ На 1/3-1/2 их высоты, добавляют сливочное масло, 
л~монный сок, соль. Благодаря лимонному соку мясо не толь
!СО размягчается, но и становится более белым. 

Птица под соусо.м. nap08bl.М. Припущенную птицу рубят 
на nорции. Бульон используют для приготовления соуса паро
воro. Отдельно припускают шампиньоны или отваривают бе
лые грибы. При отпуске птицу гарнируют, ,,сверху на нее кла
дут нарезанные готовые грибы и поливают паровым соусом. 
Гарнир - рис отварной или припущенный, 

Котлеты натуральные из филе птицы иАи ди~и под со
усо ... паровы.. с грибами. Подготовленные котлеты кладут в 
посуду с растопленным маслом, припускают с добавлением бу
льона, лимонного сока или лимонной кислоты, шампиньонов 

или белых грибов 12-15 МИН. Грибы можно <Yrварить или при
пустить отдельно. При отпуске филе к.ладут на крутон (ломтик 
обжаренного белого хлеба), сверху укладывают ломтики гри

бов, поливают соусом па РОБЫ» или белым с яйцом, которые 
ПРИГОТОВJIяют на бульоне, полученном от приrryскания котлет. 
Гарниры - рис отварной, припущенный, картофель отварной, 
Стручки отварной фасоли. . 

Кролuх отваР1(ОU. Обработанную тушку кролика варят в 
ПОдсоленной воде с добавлением лука, моркови и петрушки, 

Остужают в том же отваре, разрубают на порции и прогревают 
перед отпуском в бульоне. Куски кролика, уложенные на та
релку или в овальный баранчик, поливают соусом паровым, 
CMeTaHHblM с луком, томатным с вином и др. Вокруг кладут 
гарнир: рис отварной или припущенный, картофель отварной 
ИJiи каРТофельное пюре. 

Блюла из жареной n~UЬ~ личи и кролика 

Птицу, дичь и кроликов жарят целыми тушками и порци
()!!liЫМи кусками. Их жарят основным способом (на плите, элек
фРосковородах, в жарочных шкафах, электрогрилях), реже во 
1O,;'l1тюре. Из жидкости, оставшейся на противне, приготовля-

}4Ясной сок, которым поливают птицу при отпуске. 
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Подготовленные тушки КУР, цыплят, бройлеров-цып~;; 
v , 

индеек, гусеи, уток, кроликов натирают солью с поверхнос1'l1 

и изнутри, кладут спинкой вниз на разогретый с жиром (150 __ 
160·С) противень и обжаривают на плите до образования pa.~. 
номерной румяной корочки ПО всей поверхности тушки. Обжа. 
ренные тушки ставят в жарочный шкаф (температура не бо. 
лее 200'С) на 15-20 ИИН для доведения ДО roтовности. 

Тушки крупной птицы (индеек, гусей, УТОК) солят, к.ладу,. 
на противни спинкой вниз. Нежирную птицу смазывают смета._ 
ной или поливают растопленным жиром, жирную ПОливаю,. 
горячим бульоном. Противни с птицей ставят в жарочный шкаф 
с температурой в начальный период жарки (10 МИН) 200-250·С 
затем 160·С. Тушки старых Кур, гусей, уток, индеек пере~ 
жаркой рекомендуется отварить до полуготовности. 

Продолжительность жарки цыплят, куропаток, рябчи
ков - 20-30 мин тетеревов - 40-45, кур и уток - 40-
60 мин, гусей и индеек - 1-1,5 ч. 

Во время жарки в жарочном шкафу тушки периодически 
перевора чивают и поливают выделившимися ЖИрОМ и соком. 

Жареные тушки птицы разрубают вдоль на две части, 
затем каждую ПОJJОВИНУ делят на фИJJе и ножку и иарубают их 
на одинаковое количество кусков. qpиле рубят в поперечном 
направлении, а ножки - наискось. На порцию используют по 
два куска (филе и ОКОРОЧОК). У крупной птицы можно BЫpy~ 
бить позвоночник. 

Нарубленные куски птицы кладут в сотейник, подливают 
мясной сок и прогревают 5-7 мин. При отпуске птицу полива
ют МЯСНЫМ соком и сливочным маслом. Гарнир - жареный 
картофель, СЛожный гарнир; к жирной птице (гусю, утке) по· 
дают тушеную капусту, яблоки печеные. Отдельно в саJJатНИ

ке можно подать дополнительно салат зеленый, из свежИХ 
огурцов и помидоров. из белокочанной и краснокочанной капУ' 
сты, фрукты, зелень, моченые яблоки, варенье брусничное, 
черносмородиновое и др. 

Рябчиков, тетеревов, куропаток. глухарей и фазанов 31(8-

рят, как сельскохозяйственную птицу. Рябчиков и KyponaTOJt 

подают целыми тушками или разрубленными пополам в про' 
дольном направлении. Крупную дичь порционируют, как лтn~ 

Мелкую дичь (вальдшнепов, бекасов, перепелов, дупеле 
предварительно подготавливают: филейные части тушки n'l'~; 
цыl покрывают отбитыми кусочками шпика и перевязыва:ы 
шпагатом. Жарят их не на сковороде, а в сотейнике, -:1'0 О' 
масло не neperpeBaJJOCb. После образования поджаристо~ J( 
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-;;;; сотейник закрывают крышкой и, уменьшив Hall'eB, до
~ОДЯ1' до готовности. Подают целыми тушками на крутонах, 
смазанных паштетом из печени. Гарнир - картофель жаре

ный (фри), печеные яблоки. Отдельно - салаты из свежих 
овощей и фруктов, брусничное или клюквенное варенье и т. п. 

Кроликов разрубают вдоль, а затем поперек на 4-6 и 60-
Jtee частей в зависимости от величины тушек и массы порциЙ. 
Гарнируют жареным картофелем, поливают мясным соком и 

сливочным маслом. Дополнительно можно подать салаты из све

ЖИХ овощей и фруктов, зелень. 
Гусь, утка фаршированные. Обработанные тушки гуся или 

утки фаршируют картофелем, яблоками или черносливом. Для 

фарша выбирают одного размера небольшие клубни картофе

ля и слегка обжаривают их. Яблоки (лучше кислых сортов) очи

щают от кожицы, удаляют специальным приспособлением се

менное гнездо и одновременно нарезают на дольки, посыпают 

их сахаром. Предварительно замоченный чернослив без кос
точки посыпают сахаром. Подготовленные тушки жарят в жа

рочном шкафу 45-60мин, периодически поливая вытопившим

ся жиром. Готовую птицу рубят на порции и отпускают с фар

шем, поливая соком и растопленным маслом. 

Цыплята табака. Обработанных цыплят распластывают, 

разрезая грудку вдоль. Натирают чесноком, солью, смазывают 
сметаной и жарят на сковороде под прессом (тяжелая метал

лическая доска). Когда спинка прожарится, цыпленка перево

рачивают и прожаривают внутреннюю часть. 

Жареного цыпленка укладывают на порционное блюдо или 
тарелку целиком или разрезанным пополам. Вокруг размеща

ют гарнир: помидоры, зеленый лук, разрезанный на 3-4 час
ти, или репчатый маринованный лук, нарезанный кольцами, 
Дольки лимона. Блюдо украшают листиками салата или веточ

ками зелени. Отдельно в соуснике подают соус ткемали или 

ТОлченый чеснок, разведенный бульоном или винным уксусом. 
Дичь. жаренная в сметанном соусе. Обжаренную и наруб

ленную на порционные куски дичь (рябчик, куропатка, тете
рев, фазан, глухарь) заливают соусом сметанным и прогрева-
11yl' на плите 5-7 мин. При отпуске дичь гарнируют жареным 
l(~ртофелем и поливают соусом сметанным. 
n Котлеты 'Каmуроль'Кыеuз фше. Жарят котлеты из филе 
Д 'tJ'lЦbI или дичи основным способом на масле. При подаче кла-
УТ на крутон, поливают растопленным маслом, рядом укла

~Ъr8a1O'Г гарнир: картофель жареный или сложный гарнир, со
·()Jl1ЦиЙ·из 3-4 видов овощей (морковь и зеленый горошек, 



318 Разде.n 111. Техно'nОntя приготовления ку,nинарной ПРО.ll.УК~" 

- -----заправленные маслом; цветная капуста, политая :маслом; I(ap. 
тофель, жаренный соломкой). Гарнир МОЖНО положить в Кор. 
зиночки (тарталетки). 

Коmлеmъ& фаршuрованnые. Подготовленные полуфабрика. 
ты - котлеты из филе птицы, фаршированные грибами с м().. 
лочным соусом, - жарят во фритюре и доводят до rOT08HO<:1'11 

в жарочном: шкафу 3-4 мин. Подают на крутонах (можно и без 
них). поливают сливочным маслом. отпускают с картофеле", 
жаренным во фритюре (пай). зеленым горошком или сложны~ 
гарниром. Можно подать свежие фрукты. овощи, зелень. ОТ
дельно подают соус красный с вином. 

Котлеты по-"иевС1Си. Подготовленные фаршироваl:tНЫ~ 
маслом котлеты жарят во фритюре непосредственно перед 
подачей и дожаривают в жарочном шкафу. На блюдо или та
релку кладут крУТОН из пшеничного хлеi?а ИJlИ слоеного теста, 
на него - котлету и поливают маслом. Сбоку помещают та рта
летку с зеленым горошком или овощами в молочном соусе. 

С двух сторон размещают картофель, жаренный во фритюре. 
На гарнир можно подать свежие фрукты, овощи. Блюдо укра
шают зеленью. Отдельно подают соус красный с вином. 

Птица uл.и 1Сролu1С nо-сто.д.u-чно .. у (ШnU"ЦeJLЪ столичный). 
Подготовленные полуфабрикаты жарят основным способом не
посредственно перед подачей, ДО готовности доводят в жароЧ
ном шкафу. При подаче на филе кладут масло сливочное, кон
сервированные фрукты. Рядом с филе размещают гарнир: жа
ренный во фритюре картофель (нарезанный соломкой иЛИ 
стружкой), зеленый горошек или СЛОЖНЫЙ гарнир. Блюдо ук
рашают зеленью. 

Птица, жарекnая во фритюре. Отварных кур, цыплят и 
индеек рубят на порции, IUJздут под легкий пресс, панируЮТ в 
муке, смачивают в льезоне, затем панируют в тертом белоfll 

хлебе. Жарят во фритюре и доводят до ГОТОВНОСТИ в жаРОЧJ{оfll 
щкафу. При подаче поливают СJIИВОЧНЫМ маслом и гарнирУЮТ 
картофелем, жаренным во фритюре. Дополнительным гарНИ
ром MorYT служить салаты, маринованные фрукты и ягоДЬ" 
Отдельно подают соус томатный с вином. 

Б"Ю.!I.а нз тушеной птнuы, АИЧИ н I(РОАнна 

,(n-
Рагу uз птицы илu "РОАи1Са. Подготовленные тушки П _ 

цЫ или кролика разрубают на куски массой по 40-50 r (2"з 
3 куска на порцию), обжаривают и готовят так же, как рагУ 
баранины. Рагу можно приготовить из потрохов птицЫ. 
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----= Обработанные куриные субпродукты разрубают или раз-

резают на куски (желудки предварительно отваривают), об

~ривают до образования поджаристой корочки. Затем зали

вают горячим бульоном или водой (в количестве 20-30% мас
Cbl набора продуктов), добавляют пассерованное томатное пюре 

J.{ тушат 30-40 мин. На бульоне, оставшемся после тушения, 
готовят соус красный основной, которым заливают тушеные 

субпродукты, обжаренные нарезанные кубиками картофель, 

морковь, репу, лук, петрушку и тушат 15-20 мин. 
Тусь, утка по-домашнему (в горшо.,ках). Подготовленные 

тушки рубят на куски, обжаривают, закладывают в горшочки, 

добавляют сырой картофель, нарезанный дольками, пассеро

ванный шинкованный репчатый лук, лавровый лист, перец, 

соль. Заливают бульоном или водой так, чтобы продукт был 

покрыт полностью, и тушат в жарочном шкафу до готовности. 

Отпускают блюдо в горшочках. 

Чахохбили. Порционные куски курицы обжаривают, до

бавляют нарезанный кольцами пассерованный репчатый лук, 
мелко нарезанные помидоры или томатное пюре, сухую муч':' 
ную пассеровку, бульон или воду, уксус или сок лимона, зе
лень кинзы, базилика, толченый чеснок, перец черный, соль и 

тушат до готовности. 

Отпускают с соусом, в котором тушилась курица. 
Ялов из птицы, ди.,и или кролика. Птицу, дичь ИЛИ кро

лика рубят на порции (по одному куску), обжаривают до обра

зования корочки, добавляют пассерованные мелко нарезанные 
Лук, морковь, томатное пюре, заливают горячим бульоном или 

ВОДОй (жидкость наливают из расчета нормы воды для приго

товления рассыпчатой каши), доводят до кипения, затем всы

пают промытую рисовую крупу и варят до загустения. После 

ЭТОго посуду с пловом ставят на 40-50 мин в жарочный шка~. 
::,', 

Блюда из рубленой птнuы, личи и кролика 

Из птицы, дичи и кролика готовят котлетную и кнельную 
"'ассы. Изделия из котлетной массы припускают или жарят ос
!t:08}fbIM способом. Изделия из кнельной массы припускают или 
8арят на пару. 

В Бито.,ки рубленые из птицы, ди.,и или кролика nаровые. 
·.Точки, не панируя, складывают в сотейник, дно которого 

~"аза}fомаслом, и припускают 15-20мин. Отпускают с отвар
-.IYJ или припущенным рисом, картофельным пюре, сложным 
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гарниром (овощи припущенные, горошек зеленый консерви; 
ванный, картофель. отварной или пюре), полив соусом па})Q 
ВЫМ или белым с ЯЙЦОМ. Дополнительно при отпуске на бито'!.. 
ки можно положить ломтики отварных белых грибов или при_ 
пущенных шампиньонов. 

Котлеты рубленые из nтицы, дичи или кролика жаре_ 
ные. :Котлетную массу порционируют, панируют в cyxap'f}[. 
тертом белом хлебе; белом хлебе, нарезанном кубиками (I{O'Г~ 
леты пожарские), формуют котлеты, обжаривают с обеих сто

рон и ДОВОДЯТ до готовности в жарочном шкафу. Отпускаю'Г 
котлеты с картофелем жареным, картофельным пюре, зеле
ным горошком, сложным гарниром, рисом отварным или при

пущенным. При подаче котлеты поливают сливочным маслом. 
Биточ"и рубленые uз птицы, дичи или "роли"а. фарши

рованные ща.мnUJLЪОНQAtu. Биточки, фаршированные мелко 
нарубленными вареными грибами, панируют, обжаривают с 
обеих сторон, доводят до готовности в жарочном шкафу. Or
пускают, полив маслом, с гарниром из картофеля в молоке, 
картофельного пюре, жареного картофеля и др. 

Кнелu uз птицы nаровые. Порционные формочки смазы
вают маслом или маргарином, заполняют на 3/4 кнельной мас
СОй и варят на пару 20-25 мин. Киели можно разделать по
средством двух ложек и припустить В сотейнике при слабом 
кипении в течение 10-12 ми.н. Отпускают с отварным зеленьiМ 
горошком, цветной капустой, припущенным рисом. Поливают 

соусом белым с яйцом или растопленным сливочным маслом. 

Требования к качеству БЛЮА 
из пrnиы, .J1ИЧU и КРОАика . 

Порционные куски отварпой птицы должны состоять из 
двух частей (фИJIе и окорочка). Цвет - от серо-белого до свет
ло-кремового. Внешний вид - аккуратно нарубленные куски 
уложены рядом с гарниром и политы соусом. КонсистенцИЯ -
сочная, мягкая, нежная. Запах - птицы ИЛИ кролика в Bape~ 
ном виде. Вкус - в меру соленый, без горечи, с ароматОМ' 
присущим данному виду птицы. 

KO~ 
Жарен.ые птица u хролU1С должны иметь РУМ.fП,уlO а 

рачку. Цвет филе кур и индеек - белый, окорочков - cepь~~ 
или светло-коричневый, гуся и утки - светло- или 'Гемl-J IJ 
коричневый, кролика - коричневый. Консистенция - rdЯГJ(Э 

](013· 
и сочная. Кожа - чистая, без остатков пера и КРОВОПОД1'е 
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TJfCTOro цвета. Консистенция - мягкая, сочная, с хрустящей 
!СОРОЧ1Сой. Панировка не должна отставать. 

На поверхности котлет рубленых из кур - светло-золоти

стаЯ корочка. Цвет на разрезе - от светло-серого до кремово
серого. Консистенция - пышная, сочная, рыхлая. Не допуска
ются покраснение мяса и привкус хлеба. 

Вареные и жареные целые тушки хранят горячими не 
более часа. Для более длительного хранения их охлаждают, а 
перед использованием нарубают и прогревают. Блюда из филе 

птиЦЫ и тушки мелкой дичи приготовляют по заказу, так как 

при хранении ухудшается их качество. Блюда из котлетной 

массы можно хранить в горячем виде йе более 30 мин, туше
ные блюда - не более 2 ч . 

.. 
.'. 



Гnава 8. Бnюда И3 яиц И творога 

6АЮАа НЗ .ни 

Значение БJlЮ.д из яии в питании 

Яйца - ОДИН из самых полноценных продуК1'ОВ питания. 
Куриное ЯЙЦО содержит в среднем 12,7% полноценных бел
ков, аМИНОКИСJJOТНЫЙ состав которых близок к идеальному. Рас
пределение белков нерзвиомерно: в желтке их около 16,2%, а 
в белке - 11,1% Липидов в яйце около 11,5%, при этом на долю 
жиров (триглицеридов) приходится около 60%, а фосфатиды, 
холестерин, жирорастворимые биологически активные веще
ства составляют 40% общего содержания липидов. Очень це
нен жирнокислотный состав липидов яйца: мононенасыщенные 

кислоты - около 44% и полииенасыщенные' (линолевая, ара
хидоновая и др.) - 14%. Липиды содержатся в желтке. В жел
тке же присутствуют витамин А и его провитамин - каротии. 

В белке содержатся: витамины - биотин, пантотеноsaя 
кислота, холии, рибофлавин, фолацин. Поэтому яичные блюда 
Играют важную роль в питании. Однако необходимо учитывать 
некоторые особенности состава яичных блюд. Во-первых, яич
ный желток отличается очень высоким содержаНJ.1ем холесте
рина (около 1,6%), поэтому количество яиц в рационе людей с 
выраженным атеросклерозом, пожилых, страдающих забоJlе~ 
ваниями сердечно-сосудистой системы, необходимо ограничи~ 
вать. 

Во-вторых, один из белков яйца - авидин инактивирует 
витамин Н (биотин). участвующий в регуляции деятельНОС1'Jf 
нервной системы и нервно-рефлекторной. Кроме того, при 1lе
достатке биотина увеличивается содержание холестерина в 
)ерови. Поэтому поступление в организм значительныХ кол'" 
честв яичного белка нежелзтельно. В-третьих, один из беЛJ(ОI! 
яйца - овомукоид утнетает действие пищеварительного фер' 

олЬ' ,мента трипсина, что затрудняет переваривание белков не т В' 
ко яиц, но и ДРУП1Х продуктов. Белок этот теряет свою aK'ГUtI, ность при тепловой обработке. Поэтому сырые яйца усsзtfВ..,_ 
ются хуже, чем сваренные всмятку. У яиц, сваренных sJCpJ 
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Рерзривание. ТеХНОЛОГ должен учитывать и ТО, что яйца являются са

"Jtтарно-опасным продуктом. Дело в том, что белок служит 
прекрасной средой для жизнедеRтельности микроорганизмов. 
от попадания их внутрь яйцо за~IЦает подскорлупиая обо
лочка, при повреждении которой микрооргани;змы легко про

никаЮТ в белок. В свежих яйцах содеРЖИТСR бактерицидное 
вещесТВО лизоцим - сильный антибиотик, но при хранении 
яиц ero активность снижаеТСR. Поэтому при нарушении сани
тарных праВИJl обработки Rйца могут СТ3;ТЬ источнйком опас
ных пищевых отравлений и инфекций, осОбенно связанных с 
микробами группы сальмонелл. 

Характеристика сырья 

Масса RИЦ может колебаться. Рецептуры составЛRЮТ<:Я из 
расчета массы яйца 46 г. Если учесть, что отходы на скорлупу, 

стек и потери состаВЛRЮТ около 12%, то расчетная масса (нет
то) одного сырого яйца - 40 г. 

При определении массы белка и желтка, если они входят 

в рецептуру порознь, исходят из того, что 'желток составляет 

39%, а белок - 61 % массы нетто RЙца. . 
Качество яиц определяют, просматривая их на ПРОСQет с 

помощью овоскопз. 

Яйца водоплавающей птицы на предприятиях оБIЦествен
кого питания использовать запрещается. 

Кроме свежих куриных яиц, используют яичный порошок 
и меланж. 

Я и ч н ы й пор о ш о к просеивают, всыпают в посуду, раз
ВОДЯТ холодной водой или молоком из расчета на одну массо
вую долю порошка 3~5 массовой доли жидкости (гидромодуль 
1:3,5), добавляют соль из расчета 4 r на 100 г порошка и остав
Л~lOт на 30-40 мин для набухания. Цабухший порошок хра
ItI1ТЬ нелl..ЗЯ. его надо сразу использовать, причем только для 
Изделий, которые подвергаются тепловой обработке. Порошок 
Itе.льзя Использовать для приготовления майонеза и заправок. 

М е л а н ж представляет собой замороженную смесь яич
:ых белков и желтков. Банку с меланжем, не вскрывая, раз
пОраживают в воде температурой 50·С. Размороженный меланж 
'г РОце>Кивают через дуршлаг ИЛИ сито и сразу используют. Если 
:ебуется небольшое количество меланжа, то банку вскрыва
о 'Г' "е размораживая, берут нужное количество меланжа, а 
С'tЗток хранят в холодильнике при температуре ниже О·С. 
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1:1, яичным поротком - 1:0,28. 

После проверки качества треснутые, разбитые яйца ОТДе_ 
ЛЯЮТ дЛЯ специальной санита рной обработки. 

Миражные яйца (с признаками развития зародыша) ис
пользовать запрещается. 

Необходимо проверять штамп с указанием даты снесеиИ1\ 
яйца, так как по истечении установленного срока проводят 
переоценку диетических яиц. Затем яйца промывают сначала 
теплым 1-2%-м раствором J<альцинированной соды, а потом 
О,5%-м раствором хлорамина и ополаскивают. Скорлупу разби
вают ножом и используют яйцо только убедившись, что со
держимое не имеет признаков порчи. Чтобы случайно не по
пало испорченное яйцо, лучше каждое яйцо выливать в та
релку или блюдце и, убедившись в его доброка чественности, 
сливать в общую посуду. 

Проиессы/ ,ПРОИСХО.1яшие 
при теПАОВОЙ обработке яии 

Белки яйца при нагревании денатурируют, а затем коагу

лируют (свертываются). Поскольку концентрация белков в ЯЙЦЕ 
высокая, свертывание их происходит с образованием сплош-
ного геля, а не отдельных хлопьев. .. 

Процессы денатурации протекают следующим образом: 
• при 50-55"С - в белке ПОЯВЛJlЮТСЯ местные помутнения; 
• при 55-60·С - помутнение распространяется на весь 

белок; 

• при БО-65
0

С - белок заметно густеет; 
• при 65-7S·C - образуется студнеобразная нежная масса; 
• при 75-8S·C - студень уплотняется и хорошо сохраНЯе1' 

форму; 
• при 85-95

0

С - происходит ПОС'Тепенное ynлотнение стУдюt 
Эти изменения происходят не мгновенно, а в течение не

которго времени. Поэтому, чтобы остановить процесс иа Hy)l<~ 
ной стадии, яйцо быстро охлаждают в воде. Желток начинает 
эагустевать только при 70'С и остается жидким, когда белОJC 
~e уплотнился. ~ 

Смесь желтка и белка денатурирует при той же темпер\ 
туре, что и желток. При разведении содержимого яйца ВОДО) 
или молоком при иагревании образуется более нежны~ CfY: 
день, а при сильном разбавлении получается не сплошнОИ c~_ 
день, а отдельные сгустки. Если к яйцу добавить 50-60% )1(14 е 
кости, то при нагревании образуется нежный студень, el1l 
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;Раняющий: форму (омлеты). Поваренная соль в больших ко-
1lfчестВЭХ снижает температуру денатурации яичных белков. 
при изготовлении блюд яйца нагревают непродолжительное 
время, температура не ДОJ1жна превышать 100·С. В этом слу
Ijae биологическая ценность яиц почти не снижается. 

Ассортимент блюд из яиц 

Варка яиц. Яйца варят в скорлупе и без нее (выпускные). 
чтобы обеспечить прогрев до нужной температуры, яйца по
гружают в кипящую лодсоленную воду (3 л воды и 40-50 r 
соли на 10 яиц). При ЭТИХ УСЛОВИЯХ можноJtонтролировать про
rpeB содержимого яиц по времени: 

"всмятку" - время варки 3-3,5 мин с момента закипания. 
За это время температура внутри яйца достигает 65-75'С; 

"в мешочек" - время варки 4,5-5,5 мин. Верхние слои 
белка успевают прогреться дО 80-85"С и превращаются в не
ЖНЫЙ, но сохраняющий форму студень, а внутри слои прогре
ваются лишь дО 70-75'С, лриобретая консистенцию нежного 
СТУДНЯ, при этом желток остается жидким; 

"вкрутую" - время варки 8-10 мин. Все содержимое яйца, 
IIключая желток, прогревается до 85-95"С,: превращаясь в 
Достаточно плотный студень. . 

для варки без скорлупы (французский лашот) используют 
только диетические яйца. В воду добавляIOТ уксус и соль (50 r 
3%-1'0 уксуса и 10 r соли на 1 л воды), доводят до кипения и 
быстро выпускают в кипящую воду содержимое яйца (не бо
лее 10 IUT.). Через 3-3,5 мин их вынимают, образовавшуюся 
IIри варке бахрому зачищают. При таком способе варки повер
XJt:ocТb белка очень быстро наrреваетс,я, свертывается, а ВНУТ
ренний слой не успевает сильно прогреться. Благодаря этому у 
I'IИЦ, сваренных "в мешочек" без скорлупы, очень тонкая вер
Хаяя Плотная часть белка и очень нежное содержимое. Уксус и 
СОдь СПособствуют быстрому свертыванию белка. 

Яйцо, сваренное "всмятку", подают только в скорлупе, 
~О})ЛЧИМ, в особой посуде - пашотнице. Она представляет со
rr ot1 I<ерамическую рюмку с поддоном для скорлупы. В такой же 
:ОСУде подают горячими яйца, сваренные "в мешочек"; кроме 
" 1'0, 11x. очищают и ИСПОЛЬЗУЮТ в кач.естве гарнира к некото-
1"1>1'4 г б ~ti ОРячим блюдам (пюре шпината, улъоны, зеленые щи). 
Пр ца, сваренные без скорлупы и "в мешочек", используют для 
1 I1rО'1'овления горячих блюд. 
2 - 288..') 

--
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Яйча с фаРШUРО84nКblA& поМидора .... У помидоров cpe~;; 

~ ч 
величины срезают часть с плодоножкои, удаляют чаСТ~ЧllQ 

сердцевину (ее используют для приroтовления соусов), Об~. 
зовавшуюся полость заполняют мелко нарезанной веТЧИНQй I! 
обжаренными мелко нарезанными грибами (wампиньонаМl1j 
запекают в жарочном шкафу и сверху кладут яйцо, CBapeaH~ 
"в мешочек" без скорлупы. 

Яйцо па грекках. Обжаривают с маслом ломтик Хлеба 
кладут сверху ломтик обжаренной ветчины, на нее - яйцо: 
сваренное "в мешочек" без скорлупы. Яйцо украшают МОJl()
дым листиком эстрагона. Соус красный или томатный с эстра~ 
гоном подают отдельно. 

Яuч'Кuца-иазу'КьJt. Готовят яичницы-глазуньи натураль. 
ные - ИЗ одних яиц или с добавлением жареных либо вареных 
продуктов (мясных, овощных и др.). Порционные сковороды 
разогревают, кладут жир, осторожно выпускают яйца, солят 

(только белок) и жарят до полного загустения белка и желтка. 
При подаче посыпают зеленым луком, зеленью петрушки, ук· 
ропа. 

Предварительно можно обжарить на сковороде мелко на· 
резанный шпик, или спассеровать репчатый ЛУК, или обжа
рить ломтики картофеля, или ТОНl<ие ЛОМТИЮ-t хлеба, или мед
ка нарезанную ветчину, колбасу и другие продукты, залить 

яйцами и жарить яичницу. 

ЯЙча. заnе~е"'1Iые 6 жл.ебе. Из белого хлеба без корок вы
резают цилиндры или прямоугольники, с торцовой стороны 

делают надрезы ножом. Эти крутоны обжаривают на масле и 
удаляют середину так, чтобы получился СТ8I<ЗНЧИк. ВетчИНУ 
мелко нарезают, обжаривают с луком, заливают соусом маде

ра и прогревают. В каждый стаканчик к.ладут немного ветчUНI" 

с соусом, выпускают яйцо и запекают в жарочном шкафу, чтоб!>i 
получилось яйцо "в мешочек" или "всмятку", сверху яйца по' 
сыпают зеленью и подают на закусочных тарелках. 

Яйца. заnеч.е'Ккые под ..-ол.очиЪUf. соусо..-. На кроишель )IJII: 
порционную сковороду кладут гренки из белого хлеба, 1!1·. 

них - яйца, сваренные "в мешочек" Gез скорлупы, все заft"' 
вают соусом молочным средней густоты, посыпают сыро,.,.. у, 
запекают. Блюдо можно запекать и в волованах из слоенОfC' 
теста или корзиночках из белого хлеба (как яйца, запечеfJкые 

в хлебе). 

Блюда из яич"ых с ... есеЙ. Для ПРИГОТОDления яичных 6.nlOJI 
~O' 

(яичной кашки, омлетов, драчены) используют смесь яиц с '~ 
локом, водой или сливками :в соотношении 1 :0,5. Смесь солЯТ 
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~o размешивают. Омлеты готовят натуральные, фарши
рованные и смешанные. Они МОГУТ быть жареными или паро-

вы1dи • . 
Яu.,кая 1Сашка (брюu). в смесь из яиц с молоком или водой 

добавЛЯЮТ растопленное сливочное масло, соль, перемешива-

101', J{эливают в небольшую посуду (сотейник) с толстым дном 

i'I, непрерывно помешивая, нагревают до получения полужи~

}(ОЙ ]СаШКИ. До отпуска ее можно хранить на MapMf1Te при 60 С 
не более 15 мин. 

При подаче кашку кладут на подогретую порционную ско

вороду, в кроншель ИЛИ кокотницу, сверху - масло, или тер

тый сыр. или пшеничные, кукурузные хлщтья, или варенье, 

или. мелко нарезанную обжаренную ветчину, Или зеленый го
рошек 

О.м.яem катурал.ъкыЙ жареиwй. Порционный натуральный 
омлет жарят на маленьких сковородах с длинной ручкой. На 
сковороде разогревают жир, наливают омлетную массу и жа

рят, не переворачивая, перемешивая; массу вращательно-ко

.лебательным движением в горизонтальной плоскости. Через 5-
7 мин, когда масса загустеет, омлет сворачивают в виде про
долговатого пирожка. После того, как нижняя сторона омлета 

поджарится, его перекладывают швом вниз: на порционное 
блюдо или тарелку и поливают маслом. 

При массовом приготовлении омлетную массу взбивают, 
Выливают на противень или порционную сковороду слоем 2,5-
3 см и запекают в жарочном шкафу ПрИ 180-200·С в течение 
tO мин. 

ОAtЛem. катуралъnый na.poвoU. Омлетную массу наливают в 
фОРмочки, смазанные маслом, ставя"Г их в водяную баню и 
прогревают ДО загустения. 

O~eты фаршированные. Омлеты фаршированные гото
ВЯТ так же, как натуральные порционные, но перед тем, как 
С!lорачивать, на омлет кладут начинку (фарш). Начинками мо
ГУ1' быть: нарезанные и поджаренные в сметане грибы, наре
зQниы1e Соломкой и припущенные ОВОЩИ в соусе молочном, 
Обжаренные свинокопчености в соусе красном ИЛИ томатном и др. 

0AtAeтbl с.мешаккые. В омлетиую массу добавляют подго
'ГО8JJенные продукты: тертый сыр, обжаренные свинокопчено
~1'Ц или колбасу, жареный картофель, зеленый горошек и др., 
QJ]1{вают на сковороды или противень и запекают. 

!.J драчеиа. В омлетную массу добавляют муку, сметану, пере-
еllJl1вают, наливают на противень или сковороды и запекают. 

22' 
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6лю..s.а НЗ rBOpOra ----...: 

Значение 6АЮ.LI. из творога в питании 

Творог относится к самым полноценным ПРОДуктам ПИ1'OI._ 
ния. Он ~одержит от 14 (жирный) до 18% (тощий) полноце81f~ 
го белка (главным образом - казеин) и от 0,6 (тощий) ДО 18?( 
(жирный) жиров. Белки творога полноценны�. а жиры богат~ 
биологич~ски активными непредельными кислотами. В нем СО
держатся липотропиые вещества (метионин, холии, лецитин и 
др.), способствующие профилактике атеросклероза и ожире_ 
ния печени. Творог относится к продуктам, спосОбствующим 
нормализации микрофлоры кишечника. Он играет сущеСТвен_ 
ную роль в качестве J-fсточника минеральных веществ и вита

минов: А и Е (жирный творог), В6• В 12• биотин, рибофлавин, 
фолацин и др. 

В рецептуру блюд из творога входят яйца и другие про
дукты, повышающие их пищевую ценность. Так, порция сыр
ников (выход 185 r) содержит около 28 г белка (почти 1/3 су
точной потребности), 18 r жиров, энергетическая ценность их 
336 ккал. 

При добавлении в сырники моркови, картофеля немного 
снижается содержание в них белка и жира, но увеличивается 

количество пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ. 

ПРОlJессы/ ПРОИСХО.LI.яшие 
при тепt10ВОЙ обработке творога 

Творог широко используют для приготовления холодНЫХ 
закусок (соленые сыр.ковые массы), вторых (сырники, пудин
ги, вареники и др.) и сладких блюд (сырковая масса, пасхи). 

В старину на Руси его называли "сыром" и поэтому Kopelflo 
ЭТОГО слова сохранился в названиях многих блюд из творога. 
Молочные белки в отличие от других белков после нагре138н.иll 

и денатурации усваиваются хуже, чем нативные. КомпенсИрО' 
вать это можно тщательным протиранием творога перед куnН' 
нарной обработкой. Протирают его через сито или на np()'1'}t
рочных машинах. Потери при этом невелики (1-2%), а усвояе
мость повышается существенно. ~ 

Творог полужирный (9% жира и 75% влаги) и неЖИРНЫII 
(80% влаги) рекомендуется использовать для приготовлеtl~. 
горячих блюд, а жирный (18% жира и 68% влаги) - в lIа'1'.,,! 
ральном виде. Жир, содержащийся в твороге, при нзгреваtl 
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~ается, . J1. масса теряет ФормоустоЙчивость. Поэтому В 
~:цептуру горячих творожных блюд вводят муку или манную 

1tPY[1b~HOBHblM белком творога является казеин. В твороге он 
находится в виде уплотненных и частично обезвоженных студ
Jlej!. В отличие от других белков пищевых продуктов казеин 
БJJадает уникальным свойством: нативный (8 молоке) усваива
~тся очень хорошо, а после тепловой обработки хуже, так как 
атакуемость его пищеварительными ферментами снижается, в 
то время как при тепловой обработке большинства белков (мяса, 
рыБЫ, бобовых и др.) атакуемость их пищеварительными фер
ментами облегчается. Поэтому при изготовлении блюд из тво
рога, чтобы компенсировать отрицательное влияние тепловой 

обработки и облегчить переваривание казеина, творог следует 
хорошо протирать, особенно для ПРИI'отовления сырников, 

пудингов, запеканок 

Ассортимент бl1ЮLl из творога 

Творожн,а.с ..-асса. Из творожной массы промышленной 
выработкJ1. готовят холодные блюда, смешивая ее.с раЗJ1ИЧНЫ
ми продуктами. Сладкую массу смешивают с изюмом и ванили
ном, с какао-порошком (с ванилином и без него), с очищенны
ми мелкорублеными орехами, мелкорубленым обжаренным 
МИНДалем J'ШИ арахисом. 

Соленую массу смешивают со сметаной или со сметаной и 
зеленым луком. 

Хол.одпые БЯ1Ода. из meopoza. Натуральный творог при от
ПУСКе заливают кипяченым молоком, сливками или подают их 
отдельно. Если творог отпускают со сметаной, то его кладут в 
ПОРционную посуду горкой, делают сверху углубление и нзли
ааю"t' в него сметану. Эти блюда можно отпускать с сахаром. 

Протертый творог можно смешать со сметаной и зеленью 
Пе'Груwки или с тертым сыром. 
~~ ВареПUfCи яепuвь&е. Протертый творог соединяют с :Мукой, 
Р ИЦаМИ, caxapol\'l, солью и перемешивают. Содержащаяся в тво-
О!'е Влага связывается мукой. 

12 Полученное тесто раскатывают пластом толщиной 10-
It:a. ~M, режут на полосы шириной около 25 мм, а затем поперек 
lOt: kусочки квадратной или треугольной формы. Варят варени
"<1 Q Подсоленной воде, вынимают и подают со сметаной или 

CJ1OM. 
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Сырnuхu. В протертый творог добавляют 2/3 муки (ocra
ляя 1/3 для панирования), яйца, соль и хорошо перемеЩ~ваr:; 
массу. Муки берут примерно столько же, сколько для варен 
ков ленивых (13-15% массы творога). . 

Из полученного теста формуют батон толщиной 5-6~,., 
разрезают его поперек, панируют в муке и придают форt.t~ 

лепешек толщиной около 1,5 см, обжаривают с обеих сторон и 
прогревают в жарочном шкафу 5-7 мин. .. 

Можно готовить сырники без сахара, добавляя в них тмин 

Сырники с картофелем: картофель очищают, варят, тол-· 
кут, добавляют протертый творог, яйца, 2/3 муки, соль, все 
перемешивают и формуют сырники. 

Сырники с .морковью: морковь очищают, мелко нареза
ют, при пускают с небольшим количеством воды (10%), марга
рином или маслом. Затем всыпают манную крупу, помешивая 
заваривают ее. К этой массе добавляют протертый творог, муку; 
сырые яйца, соль, сахар, перемешивают и формуют сырники. 

Запеканки творожные. В массу ДЛЯ запеканок добавляют 
меньше пшеничной муки или манной крупы, чем в массу для 

сырников, так как из нее не формуют штучные полуфабрикаты. 

Протертый творог, муку или предварительно заваренную 

манную крупу (охлажденную), яйца, сахар и соль хорошо пе
ремешивают. Противень или сковороду смазывают маслом, по
сыпают сухарями, выкладывают на них подготовленную тво

рожную массу слоем 3-4 см, поверхность ее выравнивают, 

смазывают сметаной и запекают в жарочном шкафу 20-30 мин 
до образования румяной корочки. Готовую запеканку режут на 

куски и подают со сметаной или сладким сиропом. 

Пудинги творожные (каравай). Массу для пудингов обыч

но готовят с манной крупой. Для придания рыхлости в нее вво
дят взбитые белки. В горячей воде растворяют ванилин, затем 

всыпают манную крупу и заваривают ее, помешивая. Воды бе

рут 100-120 мл на 10 г крупы, чтобы получилась густая масса. 
В протертый творог добавляют яичные желтки, растер

тые с сахаром. Охлажденную заваренную манную крупу, раз
мягченное масло или маргарин, соль и наполнители. МаССУ 
тшательно перемешивают и вводят в нее взбитые белки. На
полнителями могут быть: ошпаренный изюм без ПЛQдонО)lCе·" 
сухофрукты, цукаты, толченые орехи и др. 

Форму смазывают маслом, посыпают сухарями, :кладУ1''' 
нее подготовленную массу, разравнивают ее, смазывают 11": 
верхность сметаной и запекают в течение 25-35 мин. готовЬ·" 
пудинг выдерживают в форме 5-10 мин, а затем вык.ладЬJSo' 
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;;;;-блюдо и режут. Подают его со сметаной, молоком или 
адкJ1М соусом. 

c.
q Так же готовят пудинг паровой. Варят его на пару (на во-

дяной бане) 20-30 мин. 

Требования к качеству б/1ЮД из яии и творога 

Яйца '"гс..иятtey" J '"8 ..иеш.очех· u "в"рутую", Скорлупа 
б ,т "" яиЦ чистая, целая, ез трещин. от яиц, сваренных всмятку, 

беЛОК на 2/3, а иногда целиком слегка свернувшийся, побелев
шИЙ, желток жидкий; у яиц, сваренных "в мешочек", белок 
целиКОМ свернувшийся, но ближе к центру недостаточно плот
!iЫЙ, желток полужидкий; у яиц, CBapeHHb:ix "вкрутую", белок 
и желтоК плотные. 

Яичнuца-глазунья. Белок плотный, желток внизу полу
жидкий, неразвалившийся, сохранивший округлую форму, без 
кровяных сгустков. Продукты слабо поджарены, не пересуше

ны. Вкус И запах - свойственные свежим яйцам и добавлен
НblM продуктам . 

. ОAtЛет жареный. Овальный пышный пирожок от светло
до темно-коричневого цвета. У смешанного омлета гарнир рав
номерно распределен по всему f(зделию. Вкус И ~апах - свой
ственные свежим яйцам и продуктам, входящим в омлет. :Кон
Сlfстенция нежная. Цвет на разрезе - ровно-желтый или слег

ка окрашен в цвет добавленных продуктов. 

Съtрн.u1СU. Они должны иметь крyrлую форму. Цвет короч
ки - от 3ОЛО1'исто-желтого до коричневого; на разрезе сыр

Ii.ИIЩ - белый или слегка желтоватый. Поверхность должна 
быть без трещин. Вкус - без изл~шней кислотности. 

Варе ЧU1Си. Они имеют вид п олу кружков , целые, сохра
flИВщие форму, блестящие от масла. Цвет теста - белый, с 
Чуть серовато-желтым оттенком. Вкус и запах - свойственные 
~аара8ленному сахаром творогу, без излишней кислотности. 
Онсистенция теста - мягкая, творог нежный. 
Сырые полуфабрикаты и холодные изделия из яиц и тво

рога Хранят при температуре O-б"С. Яйца, сваренные "в ме-
1J.tОчек", до реализации хранят в холодной кипяченой слегка 
1tо.цСолеflНОЙ воде; сваренные "вкрутую" - сухими в скорлупе. 
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Значение ХОАО.4ныхБАЮ.4 
н закусок 8 питаннн 

Холодные блюда и закуски обычно подают в начале При
ема пищи. В меню завтраков и ужинов они могут быть и основ
ным блюдом. Холодные блюда отличаются от закусок тем, что 
обычно их подают с гарниром, они более сытные (холодньrJ;f 
жареный ростбиф, курица галантин, рыба фаршированная и т. д.). 
Холодные закуски имеют меньший выход, подают их либо без 
гарнира (икра, семга, кета, шпроты и т. д.), либо с очень ма
лым КОJIичеством его (килька и сельдь с луком). 

Закуски можно подать и в горячем виде (горячие закус
ки). Горячие закуски по технологии приroтовления сходны с 

горячими основными блюдами (из мяса, птицы, рыбы, субп~ 
дуктов и т. д.), но отличаются от них, как правило, более ост
рым вкусом и тем, что подаются без гарнира в порциониЬ!х 
сковородах, кроншелях, небольщих кастрюльках (вместимость 

50-100 г) - кокотницах. Горячие закуски включают в меНЮ 

после холодных. 

Для приroтовления закусок используют самые разнообраз
ные продукты: зеленые салаты и мясо, картофель и рыбу, 
птицу, сыры и др. Поэтому и пищевая ценность закусок раз
лична: некоторые из них малокалорийны (зеленые салатЫ, 
закуски из огурцов и ДР.) и служат лишь источником вкусоВЬ!Х 
веществ, витаминов и минеральных соеДинений. другие боrа
ты белками, жирами и энергетическая ценность их велика (ПО
росенок отварной с гарниром, ростбиф, паштет из печев!! 
и др.). При изготовлении холодныХ закусок заключительнОЙ oI1e
рацией часто является механическая обработка (нарезка гото-
вых продуктов, оформление и др.). . 

110' При ЭТОМ возможнО вторичное микробное обсеменение. 
этому, готовя холодные закуски, следует особо строго соБЛJO: 
дать санитарные правила и выдерживать сроки и реЖИМ:Ь1 "~. 
нения и реализации сырья, полуфабрикатов готовой продУ1Iе 

Для приготовления холодных закусок выделяют ОСО J>;j_ 

помещения (холодные цехи), специальный инвентарь и pll 
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БО1'КJ1' других продуктов. 

В летнее время даже при наличии холодильного оборудова
f{UЯ: запрещается приготовлять особоскоропортящиеся холодные 
закуски - заливное мясо и рыбу, СТУДНИ и некоторые другие. 

Основное назначение закусок -- возбу)Кдение аппетита. 

ВажtlУЮ роль при этом играет внешний вид блюда. Для прида
НИЛ закускам привлекательноro вида используют различные 

декоративные элементы из свежих и вареных овощей и. зелени. 
ОвОЩИ нарезают в виде звездочек, спиралей, ромбиков, 

вырезают из НИх цветы (хризантемы из лука, георгины из свек
лы, розы И3 брюквы, редиса, тюльпаны И3 моркови И т. д.). Для 
оформления блюд используют в основном съедобные элементы. 
Оформление блюд не Должно быть чрезмерно"сложным и тру
доемким. Облегчает работу по оформлению блюд использова
ние специальных приспособлений: формочек, выемок, корбо
вочных ножей и др. При этом следует строго соблюдать сани

тарные правила. 

Особенно велика роль холодных закусок в меню празднич

ных банкетов, поскольку они придают столу торжественность. 

Поэтому при оформлении закусок для банкетов используют 

особые приемы. 
1. Укладывают на одно блюдо, вазу или са:латник до 

10 порций закуски. ' .. 
2. Подают закуски в волованах (стаканчиках И3 слоеного 

теста), тарталетках (корзиночках из пресного сдобного теста), 
на Крутонах из обжаренных ломтиков хлеба, на флюронах (вы
печке из слоеного теста), в тимбалях (вазах, вырезанных из 
ХЛеба) и т. Д. 

3. Оформляют закуски в виде целых рыб (рыба заливная, 
фаршированная), тушек птицы (курица фаршированная галак
ТИН), целых поросят (поросенок отварной зал.иВноЙ) и т. д. 

4. Используют красивую специальную хрустальную и мель
Хф"ОРовую посуду (вазы, салатники и т. д.), мноrопорционные 
аРфоровые блюда, фигурные металлические шпажки (аги-

ле) И т. Д. . 

и 5. Приroтовляют специальные соусы с желатином (майо
ез с желатином, красный и белый соус шофруа с желатином). 

6. llIироко используют сложные гарниры и желе. 
~ В группу холодных блюд и закусок входят: бутерброды, 
PQJl4TbI и винегреты; закуски из овощей и грибов; закуски из 
n"lБЬJ:; закуски из нерыбного водного сырья; закуски из мяса и 

~ЦЪ1'; закуски из яиц; горячие закуски. 
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ПРНГОТОВАенне гарниров н жеАе -.... 

Ассортимент холодных блюд и закусок зависит 01' сезоlЦt 
типа предприятия, наЛИЧИR сырья: и других условий. • 

Сяожиый оеощ'Кой гар-кир. МИОГ1iе холодные закуски ОТ. 
пускают со сложным гарниром. Для его приготовления ваРJI'!' 
очищенную морковь, картофель, брюкву, репу и охлаЖдаю,!, 
их. Каждый вид овощей нарезают мелкими кубиками (ПРИмер
но ребро 0,5 СМ) вручную ИJlИ на машинах ДЛЯ измельчеJt:И$\ 
вареных овощей. 

Картофель, чroБы� он не развариваJIСЯ, варят в лодсолен_ 
ной воде до полуготовности, CJlивают воду и доваривают на пару. 

Морковь, репу, брюкву можно нарезать сырыми, Доба
вить немного ВОДЫ, растительного масла и припустить дО ГО

товноети. При такОМ способе приготовления возможность мик
робиологического загрязнения исключается, а отвар пригоден 
ДЛЯ приroтовления соусов, супов и других блюд. 

Отварные овощи заправляют растительным маслом ИЛИ 
заправками. При отпуске их раскладывают, горками. Для бан
кетных блюд овощи можно нарезать не кубиками, а мелкими 
звездочками, кружочками и т. д. (с помощью специальных вы

емок). Кроме перечисленных овощей, можно использовать свек
лу, зеленый горошек. Свеклу варят в подкисленной воде, ох
лаждают и шинкуют, чтобы она не окрашивала другие про
дукты, ее запраВJlЯЮТ растительным маслом. 

Капуста ... арunоваnnая. Белокочанную капусту шинкуют, 
кладут в неокисляющуюся посуду, добавляют уксус, соль и, 

помешивая, нагревают, пока не исчезнет вкус сырой капусты. 

Готовая капуста должна немного хрустеть при разжевывают 
Ее быстро охлаждают, заправляют растительным маслом и ис
ПОJIЬзуют как гарнир к блюдам из мяса и рыбы или как самостО
ятельное блюдо. Вместо уксуса можно использовать при при' 
пускании жидкость, оставшуюся после варки свеклы с уксусоМ· 

ЛУ" .марu.nоваииыU. Репчатый лук нарезают колечкамИ. 
кладут в иеокислиющуюся посуду, добавляют уксус, сахар. 
соль, прогревают и быстро охлаждают. Лук должен быть плОТ" 
ным И слегка ХРУСТЯЩИМ при разжевывании. 

Бордюры из овощей. Целую отварную морковь или корНИ' 
шоны разрезают вдоль, каждую половину шинкуют и при 11°' 
мощи ножа сдвиrают нашинкованные пластинки так, чтобbl 
получился "заборчик", который укладывают по краям БЛJO,lIа~ 

Отварnые овощu. для оформления банкетных блЮд rcэр. 
тофель. морковь, брюкву или репу вырезают шаровыми Bbl~. 
ками. ЭТИ шарики припускают, СJlивают отвар, ОХЛЗ)1(Д3 
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]\40"'НО о:к.лажденные овощи с помощью поварскои иглы оку-

IIУТЬ 8 желе. Такой гарнир используют при изготовлении слож
tlblX банкетных закусок. 

Же.яе .. ясное. Из костей мяса или ПТИЦЫ варят концентри-
Оl'>анкЫЙ бульон (1 л из 1 кг костей). Бульон процеживают, 
~нимают остатки жира, добавляют замоченный желатин, ра
створяют его в БУJ1Ъоне, охлаждают дО 60·С. Затем добавляют 
соЛЬ, лавровый лист, перец горошком, вводят яичные белки, 
размешанные с частью бульона. доводят до кипения и освет
ляЮТ в течение 15-20 мин почти без кипения, п?сле чего про
цеживают и охлаждают. Готовят два вида мясного желе: ко
ричневое из обжаренных костей - ДЛЯ приготовления залив
НОГО мяса и дичи и светлое - для заливания поросят и птицы. 

Застывшее желе используют и для гарниров к холодным блю
дам (ростбифу, ветчине и т. п.), для чего вырезают из него 
фигурки (квадратики, ромбики и т. д.). 

Жеяе рыбnое. Кости, кожу, плавники и чешую рыб хоро
шо промывают, заливают холодной водой и варят при медлен
ном кипении около 1-1,5 ч, снимая лену и жир. Бульон проце
живают, растворяют замоченный желатин, охла.ждают, доба.в
ЛЯЮТ специи, корни и стебли петрушки, сельдерея, лук и ос
ветляют яичными белками так же, как мясное желе. Плотное 
рыбное желе называют "л а н с n и г". Если при варке рыбного 
бульона положить много чешуи, то желатин добавлять не надо. 

~'. 

6утербро.4Ы Н закускн нз хлеба 

Приroтовляют бутерброды открытые, закрытые (сандви
чи), комбинированные, закусочные (канапе), горячие. Отпус
кают их на тарелке, блюде или в вазе с бумажной салфеткой. 

Оmкрыmъ,е буmерброды. Пшеничный хлеб нарезают на лом
ТИКИ Длиной 10-12 см, толщиной 1-1,5 см, массой 40-50 г. 
Нарезанные тонкими ломтиками мясные или рыбные продук
'ГЪf УХладывают так, чтобы хлеб был целиком локрыт. 

Приroтовляют открытые бутерброды с ветчиной, колба
сой вареной (1-2 куска), копченой и полукопченой (2-3 тон
kих RYCKa), жареной говядиной, телятиной жареной ИЛИ от
:apHO~, свининой, бужениной, вареным языком, копченой гру
м I.1I{I(ОИ, корейкой, шпиком, твердым или плавлеными сыра
б t.I, вареной осетриной, севрюгой, белугой, семгой, лососиной, 
аJIЬпсом, кетой и т. п. 
Iщ для открытых бутербродов с продуктами очень жирными 
(с ТIИК, корейка, грудинка, плавленый сыр) или острого вкуса 
еJIЬДЬ, килька) чаще всего берут черный ржаной хлеб. .. 
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Для бутербродов из нежирных продуктов желательн~ 
предварительно смазать сливочным маслом или сделать И3 JoiIa~ 
лепесток (розочку) и положить еro сверху. 

При нарезке ветчины, копченой ~руди~нки, осетровой рыБ! 
и других жирных продуктов жировои слои между отделъRыI.us 

кусками необходимо распределить равномерно. 
Икру паюсную нарезают ломтиками, если она TBepoЦaJt. 

мягкую икру разминают на деревянной или мраморной ДОСХе' 
кладут иа нее кусочки хлеба, обрезают их по краям и снимаro,: 
с доски икру с хлебом, перевертывая бутерброд с помо~ю 
ножа. Сверху можно положить розочки ИЗ масла и ШИНКОван_ 
ный зеленый лук. 

Икру зернистую и кетовую кладут аккуратно ЛОЖКой, а а 
углублении, которое делают в икре, или по краям ее раСкла
дывают зеленый лук и розочки из масла. 

Сельдь нарезают по 2-3 кусочка на бутерброд, 80Kpyr 

КJlaДYT зеленый лук. 
Кильки (без головы, хвоста и внутренностей), сардины" 

шпроты укладывают на хлеб по диагонали, а по бокам распо
лагают дольки отварного яйца. 

3ахрытые бутерброды (саnд6u'ЧuJ. С пшеничного хлеба 
(батона) срезают .корки и нарезают его в длину узкими тоики
ми полосками (2-2,5 мм). Хлеб смазывают размягченным сли
вочным маслом (для мяса и сыра - с горчицей и солью); сверху 
кладут тонко нарезанные мясо или рыбу, икру, сыр и т. П., 
накрывают другой полоской хлеба, смазанного маслом, слеl'll3 

прижимают полоски хлеба и разрезают на кусочки длиной 7-
8 см. Эти бутерброды можно приroтовить двух- и трехслойНЫ
ми. Они очень удобны в дороге. 

Ко.м6uиuроваиnые бутерброды_ На кусок батона уклады
вают несколько видов продуктов и соответствующим обраЗОal 

их оформляют. Очень часто эти бутерброды roтовят с салата
ми, зеленью, овощами. Так, для бутерброда с ветчиной, я:ЙЦО~ 
и огурцом на кусок хлеба (40 г) кладут 2-3 кусочка веТЧИ}fbl, 
свернутой трубочкой, и оформляют кусочками яйца, огурЦII. 
масла и зеленью. Салат кладут посередине куска хлеба, а J10 
бокам размещают фигурно свернутые кусочки мяса; офор"
ляют бутерброд сливочным маслом с горчицей и овощамИ, 8)(0'"" 

дящими в состав сала,.а. 

Захусо'Чиые бутерброды (,:виаn.гJ. Эти бутерброды H8D; 
мииают по форме мелкие пирожные: их длина или диа!'dе JIJ 
3,5-4,5 СМ. Используют их чаще всеro для украшения CToJJ8 о'"' 
торжественных вечерах. Приroтовляют закусочные бутербРr&Jf 
ды на маленьких гренках из пшеничного хлеба, с иесколЬJOl 
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~ ПРОДУКТОВ. Продукты подбирают так, чтобы они наибо
в ее удачно сочетались по вкусу и цвету. 
JI ПI1Iеничный хлеб нарезают на ПОЛQСКИ шириной 3-4 см, 

и!lОЙ 12-15 см и толщиной 6-8 мм. Хлеб обжаривают на 
:CJle, охлаждают, смазывают сливочным маслом или майоне
зоМ и красиво укладывают на него продукты, например сыр, 

8е1'ЧИНУ' рубленое яйцо с маслом или паюсную икру, семгу и 
ОСеТРИНУ ИЛИ кетовую икру, лук зеленый и севрюгу копченую 
tI т. п. Красиво оформленные КРУТОНЫ можно залить желе, 
после чего охладить и нарезать мелкими кусочками в виде 

пря.МОУГОЛЬНИКО8, квадратов, ромбиков, треугольников или 

крУЖКОВ. . '. 
Горячие буmерброды (mapтUH1CU). для приroтoвлеиия горя-

чих бутербродов используют белый или черный хлеб (вчераш
НИЙ или позавчерашний), желательно небольшие буханки. 

Готовят бутерброды двумя способами: 
Пер вый с п о с о б. С хлеба срезают корку, нарезают ЛОМ

тиками толщиной 0,5-1 см, смазывают маслом, укладывают 
основные npoAYKT!>1 (овощи, колбасу, ветЧину, консервы, рыбу 
и т. д.), сверху аккуратно посыпают тертым сыром (или кладут 

кусочек сыра) и ставят на 5 мин в горячий жарочный WJ(э.ф 
(при 275-300·С) дО образования. золотистой корqчки и сразу 
же подают. . 

Второй способ. Ломтики XJIеба обжаривают с двух 
сторон до светло-коричневого цвета, уltJJадывают на пирожко

вую или десертную тарелку, затем покрывают отдельно подо

гретыми продуктами; подают в горячем виде. 

Если горячие бутерброды используют как самостоятель
ное блюдо, то к ним сервируют свежие или соленые огурцы, 
помидоры, салаты из фРУКТОВ, свеклы, грибов (В холодном виде). 
Салаты можно подавать на одном блюде с бутербродами. 

Ра.зновидностью горячих бутербродов являются гамбурге
PbJ, ИХ готовят с различными продуктами. 

lCрутоиы. Подготавливают крутоны из ржаного XJJеба в виде 
РОМбиков размером Зх4 см, толщиной 1 см, удаляют середину 
Tal<, чтобы получилось углубление. В это углубление кладут 
;аЗlfые продукты, часто заливают их соусом, посыпают тер-

blt.t сыром и запекают. 
() КрутОUЫ-АУIUЪ. Из ржаного хлеба вырезают ломтик в виде 
'у О~6ика, по краям делают надрезы, обжаривают с маслом, 
l{~а.l1я.ют середину так, чтобы получилась лодочка. В углубле-
10 е }tладут кусочек отварного KOCTHoro мозга (музль), заливз-

'1' СОУсом мадера, посыпают тертым сыром и запекают. 
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Салаты и винегреты __ о • 

_ Салаты приготовляют из сырых овощей, овощей с ФРYk~ 
тами, фруктов, из квашеных и маринованных овощей. СалатЬi 
можно готовить из одного вида овощей (из капусты, реДИСа 

зеленого салата) и из разных овощей в различных сочетани~ 
В некоторые салаты добавляют мясо, птицу, рыбу, раков 
крабов, креветок и яйца. ' 

Заправляют салаты и винегреты острыми заправками, май
онезом, сметаной. 

Салаты из овощей и зелени подают как самостоятельное 
блюдо и как гарнир к мясным, рыбным холодным блюдам. а 
также к горячей и холодной жареной птице. 

Вареные или жареные продукты до приготовления из них 
салатов должны быть хорошо охлаждены. 

Продукты должны быть нарезаны аккуратно, равномерно 

и красиво. Нарезают, смешивают и заправляют их перед самой 
подачей. При оформлении стремятся показать наиболее полно 
основные составные части салата, для чего кладут их сверху, 

например, на мясной салат - кусочки мяса, на рыбный -
кусочки рыбы. 

Наиболее распространены два способа приготовления и 
оформления салатов. 

Пер вый с п о с о б. Нарезанные тонкими ломтиками про
дукты смешивают, заправляют соусом или заправкой, солят, 

укладывают в вазу, в салатник или на мелкую тарелку в виде 

горки, после чего оформляют поверхность продуктами, соче
тающимися по вкусу. 

Второй способ. При нарезке лучшие куски оставля
ют для оформления. Часть продуктов (примерно 1/3 всего ко
личества) заправляют соусом, кладут горкой в салатник или 

вазу. На горку укладывают тонкие ломтики мяса или птиц!> 
рыбы, крабов, ломтики или дольки яиц, а в центре горки -' 
чашечки из мелких помидоров или яиц, наполненные икрой 
либо букет из мелких листьев зеленого салата, либо Beтoq)(J: 
петрушки. Остальные продукты аккуратно помещают вокрУ' 
горки небольшими кучками (букетами). Непосредственно пере) 
отпуском салат поливают майонезом или сметаной, но так, ЧТ()" 
бы продукты, которые служат украшением, были видны. 

Салат из капусты. Белокочанную или краСНОlCOчаНН)'JO JC8' 
пусту шинкуют соломкой, кладут в сотейник, добавляют coJ1I> 

уксус и, помешивая лопаткой, нагревают. Слегка размя:гчеJl' 
ную капусту охлаждают, добавляют сахар, растительное rЛ8С' 
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~шинкованный зеленый лук. В капусту можно положить 
:Ю((8У или нарезанные дольками моченые или шинкованные 
оЛоМКОЙ яблоки И маринованную вишню и сливы (без косто

~et(). При отпуске капусту посыпают зеленым ЛУКОМ. 
Подают салат как самостоятельное блюдо и как гарнир к 

~ясныl ХОЛОДНЫМ блюдам. 
Салат из капусты можно приroтoвить и иначе: шинкован

нУЮ капусту ошпаривают и.ли перетирают с солью, а появив

U1И~СЯ сок отжимают. после чего заправляют капусту, как и в 

первом случае. Но при этом способе теряется до 30% сока ка
пуСТЫ, содержащего витамин С, минеральные соли, сахар и 
дрyrие полезные вещества. 

Салат uз nо.мuдоров. Помидоры и лук репчатый нарезают 
кружочками, укладывают вперемежку в виде спирали, посы

паЮТ солью, перцем, поливают салатной заправкой ИJlИ смета
ной, сверху посыпают зеленью петрушки или укропом. Так же 
можно приroтовить салат с добавлением свежих ОГУРцов, иа
резанных кружочками. 

Са.яат вuта..мuн_ъ&й. Сырую морковь, салатный сельдерей 
или корневую петрушку, свежие огурцы и яблоки (без КОЖИЦЫ 
и семян) шинкуют СОЛОМКОЙ. Помидоры нарезают дольками. Все 
овощи смешивают, добавляют сметану, сахарную пудру, СОЛЬ, 
.J1\'iмоииыЙ сок, укладывают в салаТJ:lИК горкой и УКрjlшают про

дуктами, входящими в салат. 

Салат из редиса с огУРЧаАU u яu1fО.... Редис и свежие 
оrурцы нарезают тонкими кружочками. Желток вареноro яйца 

растирают со сметаной, соединяют с рубленым белком, наре
занными огурцами и редисом, перемешивая, заправляют со
ПЬю и УКJIадывают горкой. Украшают редисом и огурцом и по
СЫпают укропом. 

Летчu.Й са.яат. Отварной молодой картофель, свежие огур
цы и Свежие помидоры нарезают кружочками (помидоры мож
Но k ДОльками), лук зеленый - брусочками, стручки отварной 
~со.nи - ромбиками. Часть всех овощей (1/5) заправляют сме
kаllОй. и соусом "Южный", укладывают горкой, посыпают мел
Ц ОРубленым яйцом, а вокруг красиво размещают один против 
.';p'iГoгo по два бухетика помидоров, картофеля, огурцов, зе-

ellQro Лука и стручков фасоли. 
J!~ 3ел.ечwu салат с по.мuдора.ми. u. огУРЦОАи. Очищенные 
Itp~1'LS:l зеленого салата нарезают на 2, З, 4 части, огурцы -
Да.~:очками, свежие помидоры - дольками. Перед самой 00-

IItt ti все овощи перемешивают со сметаной, заправляют по 
.Усу СОПью. Поливают салатной заправкой, укладывают гор-
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w -' кои, а у основания ее аккуратно располагают кружоч.ки Ог .. 

цов и дольки ломидоров. Вместо сметаны сала.т можно за.n:~ 
вить соусом майонез или заправкой для салатов. !' 

Карmoфе.лькы.Й салат. Сваренный в кожофуре хартофе.J1Ъ O"{II_ 

щают и охлаждают, небольшую часть карт еля нарезают «ру. 
жочками (для украшения), а остальную - мелкими TOHRJtI\J 

О ~ ~ 
ломтиками. гурцы нарезают ломтиками, зеленыи лук UJИ1fку_ 

ЮТ. Б6.льшую часть огурцов, ломтики картофеля и наШИНItQ. 
ванную белую часть лука перемешивают со сметаной или по. j 
Jlивают растительным маслом, заправляют по вкусу СОЛЬЮ It ' 

укладывают высокой горкой в салатник. Вокруг раСПOJJагаlOt 
кружочки ОГУРцов и картофеля, сверху посыпают зеленым 
луком. Вместо сметаны этот салат можно заправить майонезом 
или салатной заправкой. 

СаАйт из фруtCтоs. Яблоки без кожуры и семян нарезают 
тонкими JIОМТИRами, а абрикосы, пеРСJfКИ, сливы, предвари
тельно удалив косточки, дольками. Заправляют салат майоне
зом со сметаной, солью, сахарной пудрой и соком лимона, ук

рашают фруктами, входящими в салат. 
Вuн.егрет овощной. ЭТО блюдо МQЖНО приroтовить из кар· 

тофеля, M-ОРf(ОВИ и свеклы, cBap~HHывB кожуре или очищен
ными. CBap~HHЫ~ овощи охлаждают и нарезают ломтиками или 
кубиками. В св~клу п~ред варкой добавляют уксус. Пер~бирают 
и шинкуют квашеную капусту, зеленьrй лук. Морковь мОЖНО 

не к.ласть в винегр~т, а вместо нее ув~личить закладку других 

овощей. Всю капусту или часть ее можно заменить соленыМИ 
огурцами. Овощи, за исключением зеленого лука, поливаЮТ 
заправкой из растительного масла, YKcy~a, соли, перца, саха

ра, хорощо перемешивают, УКJlадывают в вид~ горки И посы

пают зеленым луком. При подаче на многопорциониом- блюде 
винегрет можно украсить овощами с .яркой окраской. Винегрет 
можно готовить с сельдью, подавать с рыбой гор.ячего lWпче
юая, кальмарами, грибами. 

На крупных предприяти.ях для приготовления винегреТОl! 
и овощных салатов имеютс.я поточные линии. Для каждого B}'IJtЗ 
овощей на линии устанавливают машины непрерывноГО дей
ствия для ОЧистки овощей, нарезки и варки паром. 0-

Тепловой обработке подвергаются уже нарезанные 08 
ЩИ, что исключает вторичное микрообсеменение. кроме того, 
B~pKa паром уменьшает потери питательных веществ. э' 

Рыб,..ЪLU саяат. Звено осетрины варят, хорошо охлзж.: 11 
ют И нарезают тонкими (2-2,5 ММ) ломтиками, а отваре.ннЬ! l' 
кожуре картофель охлаждают, очищают и часть нарезаюТ I<P 
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~и, остаЛЬflОЙ - мелкими тонкими ломтиками. О'iищен
)!tыe огурцы1 нарезают кружочками, а свежие помидоры - ДОЛЬ
:э~J-J. консервную банку с зеленым rорошком обмывают, обе у-
JfsаЮТ и вскрывают. 

[jI Картофель, огурцы и мелкие кусочки рыбы заправляют 
сОусОМ майонез, "Южный" и солью. На горку салата кладут 
оМ1'ики осеТрИНbI, а вокруг горки - небо.nьшие букетики на-

л Ф ~ резанных помидоров, огурцов, карто :ля и зеленыи го~ошек, 

uoCJle чего салат поливают соусом. маионез или салатнои зап
равкой. Рыбный салат готовят с различными видами рыб. 

Мясн.оЙ салат. Отварное мясо, картофель и огурцы наре
заЮ'r ломтиками. Часть мяса, картофеля и огурцов заправляют 
",айоиезом, смешанным с соусом "ЮЖ}iЫЙ" .. Салат укладывают 
горкой и всю ее обкладывают ломтиками вареного мяса. Вокруг 
букеТJlJсами располагают картофель и ПОМИДОРЫ, огурцы и зе
леный салат (или зеленый горошек). Оформляют дольками или 
ломтиками отварного яйца. При отпуске салат поливают со
усом майонез с добавлением соуса "Южный"; по желанию 
сверх.у можно уложить раковы�e шейки или крабы. 

Са.л.оm cmoAu"lnblu. В отличие ОТ мясного этот салат гото-
8111" из филе жареllОЙ или вареной птицы. УкрашаЮ'1' его кусоч
ками птицыr� ломтиками или дольками яйца, зеленым салатом, 

кружочками картофеля и'огурца. 
Са.л.аты-!tо-н:mеЙЛu. Это смеси раЗJ1ИЧНЫХ ГОТОвых купот

реблению продуктов 8 сочетании с соусами, заправками, зеле
НЬЮ, пряностями. Салаты-коктейли подразделяют на закусоч

ные и десертные. 

При приготовлении этих салатов продукты нареэают или 
мелкими кубиками или тонкими ломтиками, или соломкой, 
УКJrадывают слоями. Компоненты в салатах-коктейлях обычно 
не пере меrпива ют. Заправляют соусами и заправками непос
реДСтвенно перед отпуском. Для оформления используют раз
J!«ЧиYIo зелень (салат зеленый, зелень петрушки, укроп), яго
дьt в целом виде, дольки или кружочки апельсина, лимона, 
1t0000Pble надевают на край бокала, фужера. 

Подают салаты-коктейли 8 стеклянной посуде (фужеры, 
1U11РОкие бокалы, неглубокие конические стаканы, креманки, 
liaао'iКИ). 
Il СQяаm-1СО1Стеu.яъ овощной. Очищенные от кожицы огурцы 
~Резают соломкой, помидоры - ломтиками, цветную капусту 
l"Io[Ila.Рl1вают в подсоленной воде и разбирают на мелкие соцве
PQ я. В фужер кладут нарезанные огурцы, затем слой помидо
~ 8, сверху цветную капусту. Салат поливают заправкой. При 

-2885 
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QТПУС1tе оформляют консервированным. перцем и зеленью Ье,-, 
рywки. 

Салат~1СО1СтейАъ рwбн,ъсЙ. Филе судака припускаю'I', ох. 
лаждают, нарезают ломтиками. Белые свежие грибы Отвар)!, 
вают. Грибы и orYPЦbI (маринованные в банках) нарезают Со
ломко~. Подготовленные продукты слоями кладут в ФУ~ер 
поливают майонезом. При отпуске оформляют перцем сладкJ.tr.; 
маринованным в банках, лимоном, зеленью петрушки. 

Салат-fCОfCтешъ с eemttunou u сыро .... Вымытые свеЖ~е 
огурцы очищают ОТ кожицы и нарезают соломкой. Так же На. 
резают сыр и ветчину в форме. Нарезанные продукты уклады_ 
вают в фужер (KpeMaH1ty) споями, попивают смесью майонеза 
и сметаны. При отпуске оформляют сладким маринованным 
перцем, ЯЙЦОМ, зеленью петрушки. 

Салат~fCОJCтейАъ с хурицей и фрухта.мu. МЯКОТЬ вареном 
курицы нарезают меЛIGfМИ кубиками, очищенные от кожицы яб. 
ло1СИ - соломкой, апельсины - ломтиками, орехи измеnьчают. 
Продукты кладут в фужер слоями, поливают .лимонным соком. 

Закускн НЗ овошей н грнбов 

Редька тертая с..tUJCЛO..tt UJlи с.шта1Wй. Подroтoвленную редь
ку трут на терке или шинкуют соломкой либо нарезают очень 
тонкими ломтиками. Перед отпуском заправляют солью, сахаром, 
растительным маслом ИЛИ сметаной и посыпают зеленью. 

СвеКАа .. арuиоваииая. Вареную или печеную свеклу ре
жут ломтиками, укладывают в керамическую, стеКJlЯННУЮ ИJlИ 
фарфоровую посуду и заливают чуть теплым маринадом, МОЖ-
110 добавить тертый хрен. 

для маринада в кипящую воду добавляют корицу и гвоз
дику, лавровый лист, перец, сахар, соль. вливают уксус, }Сп
пятят 2-3 мин и охлаждают. 

В течение 3-4 ч свекла в маринаде должна находитьСЯ. В 

холодном помещении. При отпуске мариноваtIНytO свеклу поnn
вают растительным маслом. 

ТЫ1Сва в Аеарuкаде. Подготовленную тыкву режут ломтюФ
ми ТОJПЦиной 1-1,5 см и массой по 30--40 г, панируют в Myr<e' 
жарят на растительном масле, заливают частью готовоГО co~ 
(маринад овощной с томатом), тушат 8-12 мин и охлаЖда ;. 
Перед отпуском тыкву перекnадывают на тарелки или в сала 
ники, заливают окончательно маринадом, посыпают зеленыo~ 

Кабаttxu. бакяажакw. nерец. фаршuрованн,ые 060Щ4~Jo{~ 
Подготовленные для фарширования овощи наполняют фарШ у 
Для фарша нашинкованные соломкой лук, морковь, петру~. 
и сельдерей лассеруют на растительном масле, добавляЮТ 
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-;;;;; 1110 ре и вновь пассеруют, соединяют С полуготовой ту-
16 еflОЙ капустой (для кабачков), тушат 3-5 мин, заправляют 
~лыо, перцем и охлаждают. 
с Фарширозанные овощи укладывают на противень или в 
глубокий сотейник, заливают томатным (сметанным, сметан
ltо_томэтнbtМ) соусом и тушат 20 мин, При отпуске охлажден
Hbre овощи поливают соусом .и посыпают зеленью. 

Грu.бw Aapunoeanfl.ьte. сол.еные иАи отваркые с Л-У1СО-М. 

Белые, грузди, рыжики и другие маринованные или соленые 

грибы отделяют от маринада или рассола, нарезают дольками 

иЛИ мелКИМИ ломтиками, заправляют раСТИ1.'ельным маслом или 

сметаной, укладывают в салатник и посыпают зеленым луком. 

По.lltuдоры, фаршuроваикые .lltяС1tы.м СCJЛ"ато.А(. Верхнюю 
'{асть (1/3) помидора срезают, удаляют семена, сок, делают 
углубление, посыпают внутри солью, перцем, наполняют при

готовленным мясным или рыбным салатом либо яйцом и лу
ком, посыпают зеленью и укладывают в вазочку или тарелку с 

бумажной салфеткой. 
Икра uз кабачков u.л.u ба1САажаиов. Подготовленные ово

щи запекают в жарочном шкафу, кабачки можно припустить. 
после охлаждения овощи рубят или пропускают через мясо-' 
рубку. Репчатый лук мелко рубят и пассеруют на раститель

ном масле, добавляют томатное nJbpe, вновь пассеруют, кла
дут баклажаны или кабачки и уваривают, Загустевшую и ох

лажден:ную массу заправляют перцем, уксусом, растительным 

маслом, иногда добавляют рубленный чеснок, растертый с зе
ленью. Отпускают икру, посыпая зеленью. 

Грибпая u.Kpa. Сушеные rрибы варят и мелко рубят вмес
те с солеными грибами, затем соеДИНЯЮ1' с мелкорубленым 
репчатым дуком и жарят 15-20 мин на растительном масле. 
Охлажденную икру заправляют уксусом, солью, перцем и по
СЫпают зеленым луком. 

61\Ю.J1a Н закускн нз рыбы 

Осетрину, севрюгу варят звеньями, белугу 
ItРУI1Ньrми кусками ДЛИНОЙ 40-60 см, шириной 10-12 СМ, 
стер Ч 8 Л Я Д Ь - чаще всего ПОРЦИОННblМИ кусками. а с т И к о -
Д у 10 рыб у ва рят порционными кусками, за исключением су
~~ и щуки, предназначенных для фарширования целиком, 
./1 и Судака, форели, корюшки, используемых целиком ДЛЯ за-
\.1.~liых блюд. 

ItI1 Ръrбу, подаваемую под майонезом, или для салатов, мае..,. 
lЗ.РУемЪ1Х майонезом, иногда припускают. Рыбу, залитую ма-
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ринадом, слегка обжаривают, не сильно колеруя. Филе ~ 
щенной сельди вым-а чи-вают и хранят 8 чайном отваре ИЛи ~. 
лаке. 

М а л о с о л ь н у юры б у (семга, лососина, кета и др.) ЛfJ!. 
мывают и пластуют вдоль по позвоночнику, удаляют ребер 

ные кости, подрезают кожу и, начиная с хвоста, нзреЗ<i!rJ 

порционные куски, держа нож под углом 30-450. порционI!ы� 
куски укладывают на закусочные тарелки и гарнируют до.цъ

кой лимона и зеленью. 
При многопорционной подаче малосольную рыбу уклзды�. 

вают на овальном блюде или селедочнице, порциям придам 
красивую форму (свертывают розочкой или укладывают Jif!. 

сенкоЙ). В торцах блюда ставят дольки лимона (для устойчиво. 
сти У долек подгибают кожицу), а с боков укладывают веТОЧКII 
зелени. 

у б а л ы ч и ы х и з Д е JJ и й подрезают кожу, удаляют хря
щи и срезают мякоть с кожи тонкими широкими кусками, дер

жа нож под углом 30-450. Чтобы мякоть, оставшаяся ненаре
занной, не эаветривалась, ее прикрывают кожей или завер

тывают в пергамент. Отпускают балычные изделия так же, как 
малосольную рыбу, гарнируя лимоном и зеленью. 

Рыбу горячего копчения (севрюгу, осетрину, мор
ского окуня, треску, омуля и др.) ззчищаlO'2' от кожи и костей, 
а осетровых - от хрящей и порционируют. Осетровых нарезают 
иа лорции установленной массы, держа нож под прямым угЛОМ. 

Порции укладывают на эакусочныle тарелки или в MHOro

порционную посуду (овальное блюдо, селедочницу), гарниру
ют листьями салата, свежими огурцами и помидорами, можНО 
подать и сложный гарнир из вареных овощей, зеленого ro
рошка, картофеля с соусом майонез . 

.к ры6е отдельно подают соус хрен с уксусом или соус 
маЙОНеЗ 

для ассорти используют несколько, но не менее трех 1'1»
дов рыбной гастрономии: семгу, ЛОСОСИНУ, рыбу холодного и 
горячего копчения, включают также холодную отварную рыу •• 
икру (кетовую, паюсную, зернистую), консервированныХ I<pa-
60В, шпроты, килы(-- Красиво нарезанные куски различllы�: 
видов рыбной гастрономии укладывают :fIa овальное блЮДО I-fJl _ 

селедочницу, чередуя по цвету. В состав ассорти часта BK'n~_ 
чают ИКРУ. которую можно оформить в корзиночках иЛИ вoJI 
ванах из слоеного теста. ч' 

К р а б о в укладывают в та рта летки и покрывают сет() 
кой из желе с майоне-зом или желе. 
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----к и л ь к и, очищенные и освобожденные от костей, СВО-
ачnваюТ колечком и укладывают на кружочки вареного яйца. 

р Ассорти гарнируют свежими или м~ринованными огурца
)lИ, помидорами, фигурками из желе (флюронами), дольками 
лимона и украшают веточками зелени и салатом. Отдельно в 
соуснике подают соус майонез или соус хрен с уксусом. 

Рыб н bl е к о н с е рвы очень питательный продукт. На 

предприятиях общественного питания их используют' как хо
лодную закуску, а также ДЛЯ приготовления закусок, бутерб
родов и холодных блюд. Закусочные консервы - рыба в масле, 
рыба в томате, печень трески, паштеты. 

Шпроты и сардины в масле подают на закусочных тарел

ках или селедочницах, гарнируют лимоном и зеленью. ТушЮl 
укладывают лесенкой или веером так, чтобы все хвостики были 
обращены в одну сторону, а спинки тущек прикрывали брюш
ко соседних, сверху поливают маслом, в котором они были 

лриготовлены. 

Рыбу в томате или собственном соку вынимают из банок и 
отпускают порциями установленной массы вместе с соусом или 

соком в салатниках либо на закусочных тарелках, сверху по

сыпают нарезанным зеленым луком или рубленой зеленью 
Печень трески в масле вынимают из банок, измельчают, 

соединяют с шинкованными вареными яйцами, мелко наре
занным репчатым луком, заправляют маслом, в котором нахо

дилась печень. Приготовленную печень отпускают а салатни

ках, сверху посыпают зеленым луком. 

Кильки, хамсу и салаку пряного посола зачищают, уда
ляя голову и внутренности, промывают, аккуратно укладыва

ют на закусочную тарелку или селедоЧ'ницу спинками в одну 
Сторону и гарнируют кружочками ИЛИ дольками вареного яйца 
t.lеЛl<о нарезанным луком. 

Можно отпускать консервы с репчатым луком, нарезан
ным кОльцами. При отпуске поливают горчичной заправкой. 

Икра. Зернистую или кетовую икру к.л:адут горкой на ро
зетку икорницы, а в икорницу укладывают мелкоколотый лед, 
У'kращают сливочным маслом. Паюсную икру разминают на дос
ke, Rарезают в виде ромба, треУГQJlьника, квадрата и уклады-
8~ на мелкую десертную тарелку, по бокам украшают ве
'I'Q'lJсам:и зелени петрушки. Отдельно подают нашинкованный 
зе.rrеRЫЙ лук, дольку лимона, кусочек сливочного масла. 

Сел.ъдъ uаmурал.ьuая с 1Сартофелем и JlCасло.м. Подroтов
~el{Roe филе соленой сельди иногда подают целым, неразре
ali){bIM, но чаще нарезают поперек или по диагонали иа КУ-
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сочки шириной 2,5-3 см. Укладывают их на селедочном ~~;. 
ке в виде целой рыбы, прикладывают голову (без жабер) !! 

хвост; по бокам украшают веточками зелени. Отдельно ПОдаl(n 
отварной горячий картофель и кусочек сливочного масла. 

Селъдъ с гарниром. На нарезанные ломтиками заправлен
ные овощи кладут нарезанные поперек или наискось кусочки 

филе сельди, а по бокам красиво размещают гарнир из кар, 

тофеля, огурца, моркови или свеклы, лука и яйца. Сельдь по
ливают горчичной или уксусной заправкой. 

Селъдъ рубленая с гарниром. Филе подготовленной сель
ди, очищенные яблоки, размоченный в воде (или молоке) пше

ничный хлеб и слегка спассерованнbIЙ на растительном масле 
репчатый лук пропускают через мясорубку. Измельченную массу 

заправляют уксусом, солью, перцем, растительным маслом и 

укладывают в виде целой рыбы. Посыпают сельдь рубленым 

яйцом и зеленым луком, а по бокам гарнируют цветочками из 

масла, карбованной вареной морковью, кружочками свежего 

огурца и помидора. 

Рыба отварная с гарниром и хреном. От охлажденного 
зачищенного звена отварной осетровой рыбы отрезают ломти
ки толщиной 1-1,5 см. Гарнируют рыбу отварным картофе
лем, морковью, брюквой, огурцами, нарезанными мелкими ку

биками, зеленым горошком и т. п. Гарнир кладут букетами и 
поливают салатной заправкой. 

Отдельно подают соус хрен с уксусом. В качестве допол
нительного гарнира можно предложить рыбное желе, наре

занное кубиками.' 
Так же приготовляют и оформляют частиковую рыбу, но 

варят ее порционными кусками, охлаждают и перед отпуском 

слегка обсушивают. 

Рыба nод майонезом. На одну треть овощного гарнира, 

заправленного небольшим количеством майонеза, укладывают 

порционный кусок отварной рыбы и заливают его из бумажного 

конверта с зубчатым вырезом соусом майонез. Сверху блюдо 
можно украсить крабами и веточками зелени, кусочками свежих 

помидоров, а вокруг разместить букетами овощной гарнир. 
Для заказных блюд соус майонез приготовляют с рыБНЫJof 

желе в соотношении 1:1, заливают рыбу, украшают и сверху 
заливают прозрачным желе. 

Рыба зtlAи(JНflR. Это блюдо можно при готовить двумя cno
собами. 

Пер вый с п о с о б. Порционные куски филе судака ~JlI. 
другой рыбы варят и охлаждают на сите. Бульон, оста в UJJ,<f)lCJ 
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отхОДОВ и процеживают. В горячий бульон кладут замоченный 
I.t отжатый желатин, растворяют его, охлаждают бульон дО 
50-6О·С, вводят оттяжку, проваривают 20-30 мин, заправ
ляЮТ солью и процеживают. На противень наливают слой желе 
4-6 мм и, когда оно застынет, укладывают на него с интерва
ламИ 2 см обсушенные КУСkИ рыбы. Украшают их отва рной мор
!Совью, лимоном, зеленью петрушки, раковыми шейками, при

крепляя украшения с помощью желе. После этого украшен

liые куски рыбы охлаждают снова, заливают желе (слоем не 
менее 0,5-1 СМ) и вновь охлаждают. Куски рыбы вырезают на 
противне так, чтобы края были rофрированными, а слой желе 
вокруг кусков рыбы был не менее 5-8 мм. Отдельно подают 
соус хрен с уксусом. 

В т о рой с n о с о б. Рыбу приготавливают в форме. Сна ча
ла делают "рубашку" из Желе: форму устанавливают в холо
дильник, охлаждают и наливают до самого края формы теп

лый (45-55·С) ланспиг. Когда на стенках формы образуется 
слой застывшегО желе толщиной 3-5 ММ, форму быстро вы
нимают И3 холодильника, обтирают тканью, незаетывшую часть 

желе выливают, а форму опять ставят в холодильник, дают 
окончательнО застыть желе. На желе внутри формы уклады-

8ают украшения из ярко окрашенных овощей и зелени, зак
репляют их желе, затем кладут в форму лицевой стороной к 

желе кусочки отварной рыбы, оставляя между ними интерва

лы. Заполненные рыбой формы ставят в холодильник, залива
ЮТ их до самого края полузастывшим, но еще жидким желе и 

дают ему окончательно застыть. 

Перед отпуском формы с заливным опускают на 3-5 с в 
горячую ВОДУ, вынимают из воды, перевертывают, держа не

МНОГО наклонно, встряхивают и укладыаютт заливное на круг
Jloe или овальное блюдо. Отдельно подают соус хрен с уксусом 
~и майонез. 

Cyдa~ заливной (целый). Подготовленного судака варят, 
ОХлаждают в отваре, вынимают на решетке из котла, хорошо 
оБСУщивают, перекладывают на блюдо и украшают по бокам и 
СПинку различными овощами с яркой окраской, зеленью, ли-
1t10HOM, раковыми шейками. Все украшения приклеивают с по
Ъо1ОlЦью желе. После этого рыбу заливают полузастывшим желе 
СПЛОШЬ или в виде сетки, пользуясь для этого кондитерским 
~е1ЦОЧkОМ с трубочкой диаметром 1-2 мм. Вокруг судака буке
't'Зми укладывают овощной гарнир, желе, нарезанное кубика
AfИ, lS: овощи; поливают салатной заправкой. Бортики блюда ук-
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рашают звездочками, полумесяцами, треугольниками из же.л~-
Отдельно подают соус хрен с уксусом и майонез. . 

Рыба фаршированная (судак, щука). Подroто~еннуlO k 
фаршированию рыбу наполняют фаршем из мякоти рыбы, хле
ба, молока, пассерованного лука, жира, чеснока". Рыбе прида
ют вид целой тушки, завертывают ее в марлю, у головы И 

хвоста перевязывают шпагатом, укладывают на решетку рыб
ного котла и припускают со специями и приправами до готов

ности (30-40 мин). Сварившуюся рыбу охлаждают, нарезают 
поперек на куски и подают. 

Рыбу можно уложить на блюде в виде целой тушки, вок

руг нее букетиками располагают овощной гарнир. Отдельно 
подают соус хрен с уксусом или майонез. 

Рыба в белом маринаде. Очищенную целую корюшку, мел
кую навагу или кусочки филе судака, окуня панируют в муке, 

жарят на растительном масле, укладывают в неокисляющуюся 

посуду и заливают маринадом. Через 3-4 ч рыбу переклады
вают в салатник, маринад окончательно заправляют солью, 

сахаром, уксусом и заливают рыбу, равномерно распределяя 
коренья на поверхности рыбы. Посыпают рыбу зеленью. 

Рыба в томатном (красном) маринаде. Кусочки филе рыбы 
жарят на растительном масле, несильно колеруя и не подсу

шивая, раскладывают в глубокую посуду, заливают теплым 
маринадом с томатом и охлаждают. Перед подачей рыбу посы

пают зеленью. 

Закуски из неры6ного водного сырья 

Раки nо-русски. Живых раков промывают, кладут в кипя

щую сильно посоленную воду с кореньями, луком, стеблями 

укропа и петрушки, лавровым листом и душистым перцем. Варят 
их, изредка помешивая, до тех пор, пока они не станут крас

ными и между каркасом туловища и шейкой не появится тре

щина (8-12 мин). Сварившихся раков охлаждают в отваре. Ук
ладывают их горкой, сверху располагают овощи, специи, ве

точки зелени петрушки или укроп. Раков можно варить в ква

се или пиве. 

Ctl./lam из крабов, креветок и раковых шеек. Отварные, 
охлажденные и очищенные картофель, морковь, брюкву, а 
также свежие помидоры, соленые или свежие огурцы наре
зают кубиками (6 мм) и добавляют зеленый горошек. Одну че1"" 
верть всех овощей заправляют майонезом и укладывают в ва-
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;;;у или салатник горкой. Сверху вокруг кладут кусочки от
варных крабов или шейки креветок, раков красной стороной 
вверх, а вокруг аккуратными букетиками остальные овощи. Пе
ред отпуском овощной гарнир поливают салатной заправкой. 

Креветки заливные. В формочку или противень наливают 

рыбное желе (ланспиг) слоем 3-5 мм и дают ему застыть. Пос
ле этого на желе красиво располагают яркие овощи (морковь, 
помидоры, зелень петрушки) и их закрепляют ланспигом. 

Отварных креветок очищают от панциря, нарезают лом
тиками, укладывают в формочки, не касаясь стенок, или на 

противень (с интервалами), заливают рыбным желе и охлаж

дают. 

Перед отпуском заливное на противне разрезают на пор

ции, а формочки опускают на 3-5 с в горячую воду и содер
жимое перекладывают на тарелку, блюдо или в вазочку. При 
подаче на блюде заливное гарнируют букетами отварных и 
сырых овощей (морковь, брюква, картофель, огурцы, помидо

ры, зеленый салат и т. д.). Отдельно подают соус майонез. 
Устрицы. Раковины с малюсками промывают в холодной 

воде, специальным ножом разделяют створки, снимают верх

нюю створку, вторично промывают в подсоленной воде, под

резают мякоть моллюска в месте прикрепления его к ракови

не и подают в ней на салфетке с кусочками пищевого льда. 

КаАь.«ары. Филе кальмаров варят так же, как ДЛЯ приго
товления горячих блюд. Отварных кальмаров шинкуют солом
кой. После этого их можно подавать с горчичной заправкой, 
под красным маринадом, добавлять в винегреты и салаты или 

делать из них заливное. 

Омары и лангусты. Этих крупных морских ракообразных 
варят, вынимают мякоть шеек, клешней (у омаров). Можно 

подавать их под майонезом. При банкетной подаче панцирь от

варного омара кладут на блюдо, укладывают на него шейку, 
нарезанную ломтиками, а расколотые клешни с мякотью кла

дут рядом. Майонез подают отдельно. Лангустов обрабатывают, 

приготовляют и подают так же, как и омаров. 

Морская капуста. Сушеную морскую капусту перебирают 
11 замачивают в холодной воде в течение 10-12 ч (на 1 кг капу
сты 7-8 л воды), после чего тщательно промывают. Мороже
IIУЮ капусту оттаивают в холодной воде и промывают. 

Готовят капусту так: заливают холодной водой, быстро 

Доводят до кипения и варят 15-20 мин; после этого отвар 
СJrnвают, капусту вновь заливают теплой водой и варят еще 
15-20 мин; можно повторить эту операцию и третий раз. Кон
сеРвированную капусту предварительно не обрабатывают. 
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Салат из ..иорс"ой xanycmbl. Сырую морковь натирают Ii~ 
крупной TepKe~ яблоки и огурцы (соленые или свежие) шинtу_ 
ют и все смешивают с морской капустой. Салат заправляю"!, 
солью и поливают сметаной или майонезом. 

С маринованной морской капустой можно готовить ВИнег. 
реты, рыбные салаты, подавать ее под майонезом, добавлять 
в икру грибную или овощную, в рубленую сельдь. 

6АЮ.Аа И закуски нз мяса н птнuы 

Для холодных закусок используют преимущественно вы
резку, тонкий или толстый края, корейку, свиные, бараньи, 
телячьи окорока и молодую упитанную птицу. Жир баранины 
имеет высокую температуру плавления и поэтому из нее peд~ 

ко приготовляют холодные закуски. Вареное и жареное мясо 
охлаждают и хранят при 2-6

0

С, зачищают и нарезают его пе
ред подачей. ко всем мясным холодным блюдам подают соус 
хрен или майонез и овощной гарнир. 

Ветчuна с гарКиро .... Зачищенный окорок ветчины нареза
ют по 2-3 тонких широких ломтика на порцию, сбоку кладy-r 
нарезанные кружочками свежие огурцы, свежие помидоры и 

зеленый салат. Отдельно подают соус хрен с уксусом, майонез 
или майонез с корнишонами. 

Так же подают любое холодное жареное или вареное мясо. 
На гарнир можно добавлять мясное желе, нарезанное куби
ками. 

Ассорти ... ясиое. Обычно в состав этого блюда входят 4-5 
видов различных мясных ПРОДУКтов (ростбиф. телятина, вет
чина, филе дичи и т. д.). Подают его так же, как ветчину с 
гарниром. 

Птица жареная. Мелких цыплят, рябчиков или KyponaтolC 
подают целиком или разрубают около киЛевой кости вдоль туш
ки пополам, а От крупной птицы отделяют ножки и нарезаюТ 
часть филе широкими тонкими ломтиками. Ножки разрубаюТ 
на несколько кусков, укладывают на блюдо, на \lожках вееро
образно располагают тонко нарезанное филе. а вокруг - бу~ 
кетами гарнир (огурцы, корнишоны, фрукты, салат и мяс

ное желе). Отдельно подают соус майонез с корнишонами. 
ТеАЯmuиа и язы" заливные. Приготовляют так же, J(.ЗJ( 

рыбу заливную, но используют мясное желе (оттянутый мяс
ной оттяжкой прозрачный бульон с добавлением желатина). 
Кусочки мяса вырезают так, чтобы по окружности слой ,келе 
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б~не менее 3-5 мм, укладывают на блюдо, а вокруг букета
Mff раскладывают гарнир: салат из краснокочанной капусты, 
зеленый салат, отварной зеленый горошек и нарезанные кру

ясочками свежие огурцы и помидоры. Зимой подают неженс
кие огурцы, корнишоны ИЛИ пикули. Отдельно - соус хрен. с 

УКСУСОМ. 
Поросенок38laВlOЙ. МОЛО40гопоросенка ошпаривают, У4aлRroтшерсть, 

обсушивают, натирают мукой и опаливают (особенно у носа, глаз, ушей и меж

АУ ног). Затем разрезают брюшко и ГPYIJ1.Y и У4аЛRЮТ внутренности. Очншен
нoro поросенка промывают в холодной воле, УКЛiJJ1ываютна спинку и большим 

ножом надрубают &10ЛЬ межлопаточную часть позвоночника и тазовую кость 

на половину их высоты. После этого поросенка в рыбном котле заливают хо

ЛОМ40R водой на 6~ ч, меняя ее через 2 ч и предварительно Кdж.1ЫН раз об
мывая поросенка. 

llepEЩ варкой кожу llO,IJf01OВIleннoro поросенка натирают лимоном (или 

~ лимонной кислотой), уклалывают спинкой на салфетку и кониы 

ее завязывают у передних и задних ног, кладут 8 рыбный котел, заливают хо

лодной водой и ставят варить. Как только вола закипит, уменьшают нагрев и 

при температуре волы 90--950С варят поросенка 1-2 ч. У готового поросен
ка при проколе иглой до кости позвоночника между пере4ННМИ ногами должен 

появиться бесuветный прозрачный сок. 

Сварившегося поросенка охлаждают в отваре (но чтобы сохранить белой 
кожу, лучше переложить его в 1"Ю,I:P)Л8Н~ холодную кипяченую волу с пиwе

вым льлом), затем разрубают вдоль по позвоночнику пополам и поперек на 

поринн. На большоеоВdЛЬНое блюло уклалывают горкой заправленный карто

фельный салат. Затем уклалывают на салат нарубленные куски так, чтобы по

лучился вил uелого поросенка. КаЖ4ЫЙ кусок украшают ломтиками яиu, кусоч

ками овошей, зеленью. После этого поросенка заливают сплошь или в виле 

сеточки прозрачным желе и охлаЖ4ают. По бокам красиво уклалывают букеты 

080ШНОГО гарнира н желе, нарубленного кубиками. Отдельно полают хрен со 

сметаной. 

Поросенка можно залить и отельными пориноннымн кусками или подать 

l1езаЛИ8НЫМ так же, как ветчину с гарниром. 

Куры и Дичь под майонезом. Снятое с костей и Здчишенное филе кури
иЫ или 4НЧН припускают и охлаждают. Нарезанные мелкими кубиками (5-6 
ММ) отварные морковь, картофель, соленые oгypцbl и отварной зеленый горо
ШеК заправляют майонезом, уклалывают на блюло. Сверху раСКАадЫ8аЮТ филе 
nТl1uы, покрывают его из конверта с зубчатым вырезом майонезом, украшают 
ЯРКО окрашенными овошами, а вокруг уклалывают букетами остальной 080Ш
нон гарнир. 

~ из ДИЧИ (фромаж). Жарят или варят птиuу (рябчиков, куропаток, 

Гl\ухарей, тетеревов, фазанов), охлаждают ее, снимают с костей мясо, мелко 
"арезают его, пропускают 2-3 раза через мясорубку с частой решеткой, ло
баВI\ЯЮт сильно размягченное или слегка растопленное сливочное масло, тер-
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ТЫЙСЫР, хорошо взбивают миксером. В маССУ.406авляютсоль, красный перец 

МаАеру, мускатный орех, хорошо перемешивают. 

В форме делают "рубашку" из мясного желе, на которой раСКlldAывают в 

виле рисунка продукты яркой окраски и закрепляют их полузастывшим Же,,(,. 

затем заполняют форму с NОМОШЬЮ кондитерского мешка сыром так, чтобы 0,/ 

на 4-5 мм не доходил до краев "рубашки". Поверхность заливают полузас
тывшим желе и охлаждают. 

Перед подачей форму опускают в горячую воду, держат 3-7 с, быстро 
вынимают, переворачивают дном вверх, но под углом 45', встряхивают и вы
кладывают сыр (фромаж) на блюдо. Вокруг сыра укладывают кусочки желе, 

нарезанные или вырезанные красивыми формами, и веточки петрушки. От. 

дельно в соуснике подают соус майонез 

Курица фаршированная (галанmин). Подготоаленную, но 
незапрааленную курицу укладывают на грудку, разрезают кожу 

и мякоть вдоль над позвоночником и аккуратно срезают кожу с 

мякотью одним пластом. С кожи, каркаса и ножек тщательно 
снимают мякоть. Филе очищают от сухожилий и пленок, отби
вают и укладывают на середину снятой кожи. Из мяса курицы 
и телятины или нежирной свинины готовят кнельную массу, 

запрааляют ее солью, перцем и по желанию тертым мускат

ным орехом. Затем добааляют ошпаренные и очищенные це
лые фисташки, нарезанные мелкими кубиками (5-6 мм) шпик 
и вареный язык. 

Кожу и филе курицы перекладывают на мокрую салфет
ку. На кожу и филе в длину укладывают фарш, полностью 
завертывают его кожей в виде рулета или тушки, закатывают 

рулет или тушку плотно в салфетку, концы салфетки перевя
зывают шпагатом. Затем курицу опускают в охлажденный до 
60-70·С бульон (сваренный из костей, пленок и сухожилий 
курицы и телятины) и варят в течение 60-90 мин при слабом 
кипении. Сварившуюся фаршированную курицу вынимают на 
лист, слегка охлаждают, развертывают, очищают салфетку 
тупой стороной ножа от сгустков белка, вновь укладывают ку
рицу на салфетку, плотно завертывают, концы перевязыва
ют, охлаждают и кладут под легкий пресс. Если курицу подают 
целиком (на заказ), ее нарезают и складывают в виде тушки, 
украшают овощами, зеленью, заливают прозрачным желе " 
подают. 

Перед подачей порционно курицу нарезают поперек на KYCIOf 
толщиной 0,5 см и раскладывают их на овальном блюде, рядоr.f 
или отдельно в большой салатник кладут букетами овощной гаР" 
нир. Orдельно подают соус майонез с корнишонами. 
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--Студеиь.мясноЙ. Подготовленные головы, ноги и губы раз
рубают, заливают холодной водой (2 л воды на 1 кг субпродук
"'гов), доводят до кипения, снимают пену и варят при очень сла

боМ кипении, периодически снимая жир, 5-6 ч до готовности. 
За 1,5 ч До окончания варки добавляют лук и коренья, а за 
30-40 мин - лавровый лист, перец, соль. Мясо отделяют от" 
!Состей, охлаждают и нарезают кубиками (примерно lxlxl СМ). 
Готовый бульон процеживают, снимают жир, опускают в буль

он нарезанное мясо, кипятят 10-15 мин, солят по вкусу, ох
лаждают до чуть заметного загустевания и осторожно переме

шивают. Чеснок рубленный можно добавить в студень перед 

розливом или в конце вторичного кипячения. После этого буль
он с мясом переливают на противень или в формы и охлаждают. 

Перед отпуском студень выкладывают из формы, нареза
ют на порции и гарнируют зеленым салатом, огурцами и поми

дорами. Отдельно в соуснике подают хрен с уксусом. 

Паштет из дичи. С подготовленных фазанов, тетеревов," 
рябчиков или куропаток срезают мякоть. Зачищенное филе" 
нарезают брусочками (1-1,5 см в поперечнике), которые за
вертывают в тонкие ломтики шпика и маринуют 4-6 ч в маде
ре; на такие же брусочки режут вареный язык и шпик. Ос
тальной шпик нарезают мелкими кубиками, слегка обжа"рива
ют, добавляют тонко нашинкованный лук и коренья, тимьян, 
майоран, лавровый лист и перец и вновь слегка обжаривают. 
Затем кладут нарезанную кубиками печень, хорошо обжари
вают, охлаждают и пропускают 2-3 раза через мясорубку вме
сте с мякотью сырой птицы. Измельченную массу взбивают мик
сером, разводят мадерой (в которой мариновали филе), хоро
шо перемешивая, заправляют красным перцем, мускатным оре

хом и солью. 

Если паштет готовят более простым способом, кусочки 

филе не завертывают в шпик и не маринуют, а просто добав
ляют в протертую массу. Можно при готовить паштет без ку
СОчков филе. 

Сдобное пресное тесто раскатывают толщиной 3-8 мм 
J.:t выкладывают им дно и стенки паштетной формы. На тесто 
Укладывают тонкие ломтики шпика, затем слой фарша, а на 
Hero - брусочки дичи, языка, шпика (так, чтобы потом на 

Разрезе они располагались в шахматном порядке) и так до верха" 
Формы. Фарш покрывают тонкими ломтиками шпика, закры
вают тестом, края теста защипывают, сверху делают украше
IIИе из теста, смазывают яйцом, оставляют отверстия для вы
)СОДа пара и выпекают паштет при температуре 180-200'С в 
>ttарочном шкафу в течение 40-90 мин. 
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Выпеченный паштет охлаждают, промежутки между фар_ 
шем и тестом заливают полузастывшим желЕ' и вновь охла)!t_ 

дают. Перед подачей паштет режут поперек, а круглый - ПО 
радиусу, укладывают на блюдо или тарелку. Отдельно подакr,. 
соус майонез с корнишонами. 

Паштет 1&3 nече.u.. Мелко нарезанный шпик обжариваlO')' 
добавляют нашинкованные овощи (лук, морковь), вновь обжа~ 
ривают, кладут нарезанную кубиками печень, обжаривают до 
готовности, слегка охлаждают и пропускают 2-3 раза через 
мясорубку с мелкой решеткой. Измельченную массу соеДИI{ЯЮ'!' 
со сливочным маслом, бульоном, заправляют по вкусу солью, 
формуют в виде рыбы, квадрата, битка и гарнируют рубле~ 
ным яйцом, зеленью И сливочным маслом. 

фtiA~ И3 кур ИАИ .6ИЧИ фаршированное (uюфруа). Зачищенное филе АН'!Н 

оr6ивают rяпкон, YKllcl4blBaroT на него фарщ, ПРИГОТQвленны~l, как .4ЛЯ паште
та, нз печени и шпика с 080шами и спеuнями, формуют 8 вН4е котлеты с 060· 
I1ми заостренными /(онuами и прнпускают. rOTOBO#!' фНllе охлаЖДдЮТ и залива

ЮТ /(piJCHbIM обезжиренным СОУСОМ с BJfHOМ (МдАера) и жеllаТИНQМ, украшают 

вареным яичным белком и вновь заЛИВ.tror МЯСНым темным Жf.'J\е слоем 1-
1 ММ, nрнготовлеНIIЫМ нз обжаренных KocreJ1 nrиuы (J.) JККЛfOчеliнем позво

ночника от /l.НЧН) с .dобавленuем Ж('lIаrина. Пол.аIOТ по 1-1 ШТ. на пориию. 

Закуски Н3 ВНU 

Яйца под .... айоНезо .... с гор.иро..-. Яйца варят "вкрутую", 
охлаждают и очищают. Огурцы, свежие помидоры, вареный 
картофель и морковь нарезают тонкими ломтиками. Половину 
овощей по норме заправляют соусами майонез и "Южный". 
Соуса майонез .берут ДЛЯ этого также половину указанного s 
рецептуре количества. Заправленные овощи укладывают на Ta~ 

релку, сверху помещают половинки вареных обсушенных яИЦ 
и заливают их оставшимся соусом майонез. Блюдо оформляЮТ 
вокруг листьями салата, желе и овощами. Отпускать блюдо 
можно и без гарнира из овощей и желе. В этом случае HOpll«Y 
овощей уменьшают наполовину. 

Яйца. фаршироваккь,с сельдью. Яйца варят "вкрутую" J4 
очищают от скорлупы. Затем у яиц HeMHoro срезают с боков 
белок и разрезают их вдоль пополам. Можно срезать иемноfO 
концы и разрезать яйца поперек на две части или срезать не
MHoro тупой конец, поставить яйцо на срезанную часть и BBep~· 
ху с обеих сторон выреэа1'Ь под прямым уг лом две дольки, tle 
трогая полоску белка шириной 7-8 мм. Яйцо в этом слу'-lае 
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sьJЮfмают желток. 

Очишенное и мелко нарубленное филе сельди смешива

ют с желтком, протирают через сито (большое количество 

J1РОПУСкают через мясорубку), перекладывают в кастрюлю с 
размягченным и хорошо выбитым сливочным маслом (или май
онезом) и все тшательно перемешивают до получения одно
родной пюреобразной массы, которую по вкусу заправляют 

солью. Подготовленные яйuа наполняют фаршем с помошью 
бумажной трубочки, сверху делают сеточку из майонеза, а в 

иентре тарелки или блюда укладывают букетик зелени пет

рушки. 

Фарш для яиu можно приготовить из филе килек и анчо
усов. Кроме того, яйuо фаршируют зернистой или кетовой ик
рой (при этом вынимают только часть желтка), а также мяс

ным или рыбным салатом. Для приготовления салата соленые 
или свежие огуриы, помидоры, отварной картофель нарезают 

мелкими кубиками (3-4 мм), добавляют зеленый горошек, от
варное или жареное мясо, птиuу, колбасу, рыбу, также мел

ко нарезанные, и заправляют майонезом или соусом "Южный". 

Горячие закуски 

Горячие закуски отличаются от вторых блюд меньшим 
объемом порuий, подают их обычно без гарнира. В меню их 
включают после холодных закусок. 

Грибы 8 сметане (ЖУАьек).Белые грибы или шампиньоны 
очишают, нарезают соломкой, поджаривают на сковороде с 
маслом, добавляют сметанный соус, доводят до кипения и по

сыпают зеленью. Можно подавать их в небольших кастрюльках 
с Ручкой (кокотниЦах). 

Устрицы запеченные. Раковины промывают, снимают вер
]t1lЮю крышку, посыпают солью, тертым сыром, сбрызгивают 
Afаслом и запекают; подают на тарелке, покрытой салфеткой. 

pыа,' запеченная под соусом nаРО8ЫМ (ХОX1LЯЬ). Мелкие 
lI:усочки припушенного филе судака, сваренные клеuки из 
РЫбной кнельной массы, крабы или раковые шейки и припу
}Ценные на масле ломтики шампиньонов смешивают, заправ
JtIlIOT соусом паровым, кладут горкой на крупную раковину, 
nОКРывают молочным соусом средней консистенuии, посыпают 
'l'epTblM сыром, сбрызгивают маслом и запекают. 
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Ветчuна жаре1ЮЯ (n.o-сареn.mС1С:uJ. Ветчину OTBa~; , 
нарезают по одному куску на порцию, смазывают с двух СТО. 

РОН горчицей, ланируют .в муке и обжаривают на СКОВОРоде. 
Сверху к.ладут лук фри. 

СОСUС1С:и в соусе. Сосиски очищают, разрезают наискосъ 
на 3-4 кусочка и обжаривают на масле. Затем их кладут на 
порционную сковороду, заливают соусом томатным или луко. 

вым, доводят до кипения, посыпают зеленью и подают. 

ПОЧ1(U с АUAОиО .... Телячьи почки зачищают, нарезают 
ломтиками, обжаривают на масле, укладывают в кронwель, 
сверху кладут ломтик лимона без цедры и семян и посыпают 

зеленью. 

Требования 1< t<ачеcrву 
ХОАОАНЫХ БАЮ.4 и закусок 

Все ХО.1Jодные закуски должны быть аккуратно и красиво 
оформлены, иметь температуру 10-lZоС. Вкус и цвет должны 
соответствовать данному виду изделий. Не допускаются ника
кие признаки порчи: изменеяие цвета, признаки закисаиия, 

посторонние запахи и привкусы. Выход должен точно соответ

ствовать установленной норме. 

Бутерброды. Хлеб нечерствый, толщина куска в откры
тых бутербродах - 1-1,5 см, в закрытых - 0,5 см; продукты 
аккуратно нарезаны, зачищены, без признаКо.в подсыхания и 
изменения цвета. 

Салаты овощные. Зеленые салаты - листья нарезанны 
поперек широкими лентами, не допускаются пожелтевшие 

листья, грубые черешки, цвет зеленый, консистенция плот

ная, эластичная. В салате из свежей капусты не допускаются 
зеленые листья, ИЗ квашеной - ослизлые и крупные частИЦЫ 
кочерыги. Цвет салатов из краснокочанной капусты ярко-крас
ный, не допускаются увядшие листья и синий оттенок готовой 
капусты. . 

Зе.я.еиыЙ Jl.у1( должен быть эластичным, хрустящим, не 
допускаются пожелтевшие кусочки. 

Oгyvцъ, грядовые - очищены, свежие, крепкие, хрустя' 
щие; не допускаются перезрелые с грубыми семенами. 

Помидоры - плотные, сохранившие форму; плотные ча
сти плодоножек удалены. 

Вареные овощи в салатах - мягкие, но неперевареиНJ>Iе. 
хорошо зачищены, без потемнений и остатков кожицы. 
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Рыбные гастрономические nродукты. Они должны быть 

хорошо зачищены, аккуратно нарезаны; осетровые без хря

щей и кожи; на поверхности семги, кеты не должно быть сле

дов пальцев. Сельдь - в меру соленая, хорошо очищена, без 
темной пленки на внутренней стороне. Готовая рубленная сельдь 
должна содержать сухих веществ не менее 40%, жира - не 
менее 9, поваренной соли - не более 4-6% и иметь кислот
ность не выше 0,4% (в пересчете на уксусную кислоту). В ре
цептуру рубленой сельди входит основного продукта 45-50% 
(нетто) массы готового изделия. 

у заливной рыбы желе упругое, прозрачное, со вкусом и 
ароматом концентрированного бульона, без помутнений (осо

бенно вокруг ломтиков лимона), слой его не менее 0,5-0,7 см. 
У отваркой рыбы поверхность плотная, сохраняет форму. 
Поверхность мясных nродуктов должна быть без изме

нений окраски (позеленения, темных пятен и. т. д.); В студне 
желе должно быть плотным, хорошо застывшим, а продукты 

мелко нарезаны и равномерно распределены по всей массе. 

В блюдах, заправленных майонезом, не должно быть при
знаков его расслаивания (пожелтения). 

Холодные блюда и закуски, а также полуфабрикаты для 
них хранят в холодильных шкафах при температуре О-БОС в 
фарфоровой или эмалированной посуде (без трещин и отбитой 
эмали), закрытой крышкой или сухой марлей. Ростбиф, око
рок, птицу, дичь хранят на блюдах или противнях, а семгу, 
балык, осетрину и подобные продукты - на маркированных 
сухих досках под сухой марлей. Нарезают продукты перед по
дачей. 

Мясные и рыбные холодные блюда с гарниром, а также 
заправленные соусами хранят не более 30 мин. Из бутербро
дов можно хранить только закусочные, покрытые желе, но 

не более 12 ч. 
Подготовленные продукты для оформления салатов раз

решается хранить на холоде не более 1-2 ч. Максимальный 
СрОк хранения заправленных салатов из вареных .0вощеЙ -
30 мин, из сырых - 15 мин. . 

Продукты во вскрытых консервных банках хранят не бо
Jlee 3 ч, а в фарфоровой, стеклянной или эмалированной посу
де - не более суток. Заливное, студни, рыбу под майонезом, 
Под маринадом, фаршированные перец, кабачки, баклажаны, 
а ТаКЖе икру из них и грибов хранят в течение суток. 
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Значение САiJAКих б"I0.4 В питании 

Сладкие блюда являются источником леJ1(оусвояемых уг
леводов - сахаров. Однако за счет сахаров должна покры
ваться примерно 1/4 всей потребности в углеводах, а осталь
ная часть - за счет крахмала. Если в рационе содержится боль
шое количество очищенных (рафинированных) углеводов, в 
орtанизме образуются жиры. Поэтому блюда этой. группы не 
могут быть основными в рационе и подают их обычно на десерт. 

По словам И. П. Павлова, " ... еда, начатая с удовольствием 
вследствие потребности в еде, должна и закончится им же, 
несмотря на удовлетворение потребности, причем объектом 
этого удовольствия является вещество, почти не требующее 

на себя пищеварительной работы ... - сахар". 
Не следует забывать, что сахар тормозит выделение же

лудочного и усиливает выделение поджелудочного сока. По
этому желательно подавать сладкие блюда через некоторое 
время после основных БJIЮД обеда. 

В состав многих сладких блюд входят жиры, яйца, моло

ко, сливки, которые обусловливают их высокую калорийносТЬ. 

Однако роль сладких (десертных) блюд определяется не их 
калорийностью, а высокими вкусовыми свойствами. Особую 
ценность представJUlЮТ те блюда, в состав которых входят све
жие плоды и ягоды, так как они являются источником витам~~ 
нов С, Р, минеральных злемеНТQВ, органических кислот, ряда 
биологически активных веществ. 

Яблоки, абрикосы, апельсины, мандарины богаты пек1'И
новыми веществами, которые подавляют гнилостные процее
сы в кишечнике, уменьшают газообразование и всасывание 
многих вредных веществ. 

Многие сладкие блюда богаты липотропными вещества' 
ми, препятствующими ожирению печени и нормализуюЩИfJI~ 
жировой обмен, - метионином, холином, мнозитом и др. OCO~ 
бенно важны эти вещества в питании людей пожилого и среД' 
него возраста. 



Глава 10. Сладкие блюда 359 

Метионина много в твороге. Холином богаты желтки, ко
торые входят в состав сливочных и сметанных кремов. Инози
том богаты апельсины. Важным источником Р-активных веществ 
являются такие блюда, в состав которых входят виноград, чер

ная смородина, черноплодная рябина, сливы. 

Все сладкие блюда по температуре подачи делятся на 
холодные и горячие. Однако деление это условно, так как 

многие блюда подают и в горячем, и в холодном (печеные яб
локи, блинчики с вареньем и др.) ВИде. 

К холодным сладким блюдам относятся свежие фрук
ты и ягоды, компоты и фрукты в сиропе, желированныIe блю
да (кисели, желе, муссы, самбуки, кремы), взбитые сливки, 

мороженое. К горячим - пудинги, суфле, каши сладкие, блю
да из яблок, гренки и др. (рис. III.1l). 

Фрукты, яroды 
Суфле 

и ПЛОДО8ые 

овощи 

Кисели Пудиигн 

Жe.ne Каши еладкие 

Мусеы Блюда из йбло 
и др. 

Самбуки 
Гренки 

Мороженое Кремы 

Р1&С. 11l.11.ltпaссификация c.naдки.х б.июд 
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ПРе4ВарнтеАьная ПО.АГОТО8ка ПРО.АУКТО8 

Продукты, входящие в состав сладких блюд, подвергают 
предварительной обработке. 

Сахар. Для получения различных сиропов сахар paCTBO~ 
ряют при нагревании в воде, фруктово-ягодных отварах и CO~ 
ках. Образующуюся на поверхности пену удаляют. 

Нлоды и нгоды. На предприятиях общественного питания 
плоды и ягоды поступают в свежем и консервированном виде 

(сушеные, замороженные, стерилизованные). 
Свежие плоды и ягоды перебирают, зачищают и промы

вают (малину не промывают). При очистке у груш и яблок, 
кроме кожуры, удаляют сердцевину и семена. Очищенные и 

измельченные яблоки, грушу и айву до тепловой обработки 
хранят в подкисленной воде, чтобы они не потемнели в ре
зультате окисления дубильных веществ. Косточковые плоды 
освобождают от косточек, у ягод удаляют плодоножки. 

Сухофрукты перебирают для удаления примесей, сорти

руют по видам и промывают в теплой воде. 
Быстрозамороженные натуральные (без сахара) фрукты 

освобождают от картонной тары, оттаивают в течение 10-
15 мин, затем промывают и перекладывают в соответствую
щую посуду для дальнейшего оттаивания при комнатной тем
пературе. Если оттаявшие фрукты немедленно не реализуют, 
то их заливают сиропом и хранят в прохладном месте. 

Для приготовления некоторых блюд плоды и ягоды проти
рают. Для этого свежие яблоки предварительно запекают или 
варят, груши варят, косточковые, за исключением вишни, 

при пускают в сиропе, сухофрукты варят, ягоды протирают 

сырыми. 

Пищевые отходы при механической обработке плодов ис
пользуют для приготовления отваров. 

Сливки и сметана. При производстве некоторых сладких 
блюд эти продукты взбивают. Во взбитом состоянии они имеют 
структуру пены - ячеисто-пленочной дисперсной системы. 

Пенообразователем являются белковые вещества сметаны м 
сливок. 

Для кулинарной практики важно, чтобы полученная пена 
имела достаточную прочность и чтобы не отделялась жидкосТЬ. ' 
Лучше всего взбивать сливки 35%-й жирности, CMeTaJiY 

36%-й при температуре 4-70С. . 
Прочность пены зависит от размеров жировых шариКОВ' 

чем они крупнее (до определенных размеров), тем прОЧJ{ее 
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пена. Гомогенизированные сливки с мелкими жировыми шари

ками не взбиваются. 

Кроме того, чем меньше жира содержат сливки, тем при 

более низкой температуре следует их взбивать. Понижение 

температура не только способствует увеличению прочности 

консистенции взбитых сливок, но и предотвращает образова

ние крупинок масла. 

Пастеризация сливок, имеющих 30-35%-ю жирность, а 

также их последующее охлаждение до температуры 15
0

С и 
выдерживание при этих условиях не оказывают отрицатель

ного влияния на прочность пены. 

Взбивать сливки следует в неокисляющейся посуде, за

полнив ее на 1/3 объема, так как к концу взбивания объем 
сливок увеличивается в 2-2,5 раза. К моменту достижения мак
симального объема прочность консистенции взбиваемых сли

вок еще недостаточна, поэтому взбивание продолжают еще 

2-3 мин. К концу взбивания сливки должны хорошо удержи
ваться на венчике. взБиты�e сливки и сметана хранению не под
лежат, так как при этом их объем уменьшается. 

НЙца. При приготовлении яично-молочной смеси яйца ра

стирают с сахаром, разводят кипяченым горячим молоком и, 

помешивая, прогревают до загустения (80·С). При раздельном 

использовании белков и желтков последние растирают с саха

ром, а белки· взбивают. Взбитые белки придают готовым блю
дам легкую пышную консистенцию и нежный вкус. Недоста

точно взбитые белки плохо сохраняют форму и при соедине-. 

нии с другими продуктами объем их быстро уменьшается; го

товые изделия из них имеют излишне плотную консистенцию. 

Хорошо взбитые белки увеличиваются в объеме в 5-8 раз, 
СОхраняют форму и держатся на венчике. 

Перед взбиванием белки тщательно отделяют от желтков. 

lIри этом надо следить за тем, чтобы плотная часть белка, 
раСположенная у самого желтка, полностью отделилась, так 
JtaK именно она способствует образованию наиболее пышной и 
Устойчивой пены. Посуду, инвентарь и части механизмов, ис

nОJ!ьзуемые для взбивания белков, следует тщательно промы
гать, так как даже ничтожные следы жира затрудняют взби
'аНИе. Образованию устойчивой пены способствует добавление 
It:ебо.льшого количества лимонной кислоты (2-3 капли концен
'I'PJtPoBaHHoro раствора на 10 белков). Белки охлаждают, после 
:~ГO взбивают (во взбивальных машинах или вручную) внача-
е r.tедленно, а затем быстрее. 
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Жел.UРУЮЩUfllещесmва. При приготовлении сладких блюд 
используют различные полимерные желирующие вещества: 

крахмал картофельный и кукурузный (маисовый), модифици

рованные крахмалы, желатин, агар, агароид, фурцелларан, 
альгинат натрия, пектиновые вещества. 

На процесс студнеобразования большое влияние оказыва

ют природа желирующеro вещества, его концентрация и тем

пература студнеобразования. Как правило, чем выше концент
рация желирующего вещества, тем больше прочность студней 

и выше температура их плавления. 

Важным свойством студней является тиксотропия, т. е. 
потеря структурной вязкости при механических воздействиях. 

При этом они способны разжижаться, а затем при хранении 
частично восстанавливать свои свойства. 

При хранении студней может произойти их синерезис, т. е. 
старение, СОПРОВОЖдающееся отделением части водной фазы. 
Особенно подвержены синерезису крахмальные студни. Поэтому 
при хранении густых киселей может произойти отделение 

жидкости. 

Крахмалы НСПОАЬ3УЮТ.4I\Я приготовления киселей. При нагревании в 

результате Кllейстернзаuнн они образуют стулни, плотность и температура за· 

СТУ.4невання которых зависят от конuентраШIИ крахмала. Аля получения стул· 

ней, сохраняюшнх форму при комнатной температуре (густые кисели), КОН

uентраuня картофеll.ЬНОГО крахмала должна быть около 8%, а JUlR студней, не 

застываюшнх при комнатной температуре (кисели полужидкие и средней гус

тоты), - 3,5-5%. Поскольку стулни картофельного крахмала прозрачны, его 
используют лля приготовления ФРУКТОВО-ЯГО.4ных киселей. 

Кукурузный крахмал лает очень нежные, но непрозрачные стулни. По

этому его применяют только лля приготовления молочных киселей. 

Пренмушествамн крахмалов как же"нруюшнх веществ являются .6.ешеuИ.1· 

на. способность образовывать вязкие или эастываюшие растворы при завари

вании. Температура начала клейстеризаиии картофельного крахмала 620(, 
кукурузного - 640с. Сахар повышает температуру клейстеризаиии KpaXMaAJ. 

Не.4остатком крахмалов является способность их клейстеров разжижать' 

ся при J1Itительном нагревании в результате разрушения набухших крахма/lЬ' 

ных зерен. Это приво.6.ИТ к разжижению киселей при кипячении или меААе/l' 
ном охлаждении. Кроме того, крахмальный клейстер в значительной степени 

гюдвержен синерезису, что при хранении иногда приводит к помутнению его 11 

отделению влаги. Высокая вязкость крахмальных клейстеров заТРУ.4няеТ изГО' 
товление киселей, особенно густых. 

Лля растворения крахмала не требуется предварителыюе набухание; A-\~ 
получения гомогенного клейстера его f1)e,IJ.I!ЗpИТeЬНО заливают 4_s_кратиbi" 
количеством холодной кипяченой волы или отвара и хорошо размешиваеТ. 
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МОАифирова н н ые кра хмал ы (крахмалы С 3аАанными свойства
ми) получают из nРИРОАныхпyrем их обработки (химической, физической, био

АОГНЧеской). В большинстве случаев МОАифированные крахмалы по внешнему 

8НАусовершенно не отличаются от ИСХОАНЫХ, но свойства их значительно из

менены. Можно получить крахмалы как с повышенной, так и с пониженной 

вязкостью, без желuруюшuх свойств или с усиленной способностью к студне

образованию и т. л. В кулинарной практике в основном используют крахмалы 

кислотной и комбинированной обработки, 
Стулни картофельного крахмала кислотной МО.4ифuкаuuu близки по свой

ствам к гелям желатина. Кукурузные МО4ифuuированные крахмалы отличают

ся по свойствам от картофельного: их стулни менее вязкие вследствие большо

го количества белка, во время варки киселей они пенятся и пригорают, что 

затрулняет их использование. Прочность стулней МОАифuuированных крахма

лов зависит от их концентраuии. Поэтому можно получить излелия разной кон

систенuии, изменяя количество крахмала. 

Ж е л а т и н - белковый пролукт, преАСТавляюшии собой смесь поли

пеПТИ40в с различной молекулярной массой (50--70 тыс.), не имеет вкуса и 
запаха. Желатин получают из костей, хряшеА, сухожилий животных. Он ра

створяется в горячей воле, при охлажлении водные растворы образуют сту

Аень. L10статочно прочные стулни получаются при концентрации желатина в 

системе 2,7-3,0%. Не рекомеН.д.уетсядлительно кипятить растворы желатина, 
так как cryiSне06разуюшаяспосооность системы уменьшается. 

Растворению желатина предшествует nроиесс набухания. L1ля этого же

латин заливают восьмикратным количеством охлажленной кипяченой (из-за 

санитарных соображений) волы и оставляют АЛЯ набухания на 1-1,5 ч. За это 
время масса продукта увеличивается в 6-8 ра3. Если процесс набухания 
протекает в избыточном количестве ВО.д.Ы, то в нее переХОl1uтчасть раствори

мых низкомолекулярных фракций желатина с неприятными клеевыми привку

сом и запахом. ПослеАуюшееУ.д.аllениеизбыточноЙ влаги с перешедшими в нее 

веществами положительно сказывается на качестве желе, в том числе и на проч

ности. 

Лля увеличения прочности студни рекоменлуется ВЫАержнв(!ть после 

образовання в течение 30-60мин при температуре застудневания, после чего 
переносить в охлаЖl1аемыекамеры. 

При взбивании растворов желатина образуется пена (приготовление мус

С08, самбуков). Лля получения устойчивой, не оыеllяюшеu жидкость пены с 
lo1еханuческнмисвойствами, ПО380llЯЮШНМИ наливать ее в формы, взбивание 
CJlеЛует проводить при температуре, близкой к застудневанию. 

А r а р используют при изготовлении желе. Получают его из морской 
8О40РОСЛU анфельuuu, проuзрастаюшей в Белом море и Тихом океане. Агар 
ffe.Jначнтельно растворяется в холодной воде, но хорошо набухает в ней. В 
~. "РЯчен воде образует коллоидный раствор, который при остывании дает хо
I>vщ",н ПРОЧНЫR студень со стекловuiSНЫМ изломом. Преимушествамн агара 
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являются его высокая желируюшая способность и высокая температура засты

вания. Так, 1 ,5%-R раствор образует СТУ.4НН после охлаждения АО 32-390с. 

Однако после.4нее может быть в некоторы"случаях и не.4осгатком. Например, 

агар нельзя использовать при приготовлении муссов и самбуков, так как в llXI
uессе вз6иваtlия он очень быстро застывает. 

ПО.4готавлнваlOТагар к использованию так же, как желатин. При набуха

нии масса увеличивается в 6--8 раз Это нужно учитывать при дозировке волы. 
А г а р о н.4 (черноморский агар) получают из ВО.40рослеfi филлофоры, 

произрастаюших в Черном море. По жеАируюшеfi способности он в 2 раза 
превосходит желатин. Агароил перед использованием замачивают на 30-
50 мин в 20-кратном количестве волы. Избыточную влагу с перешедшими в 
нее ниэкомолекулярными фракuнямн полисахаридов и другими балластными 

вешествами удаляют фильтрованием через ткань и не используют. Масса ага

роида при набухании увеличивается в 8-' О раз. 
На6ухшийагароид при 750Си выше хорошо растворяется и образует спо

собные к застудневанию растворы. Растворы с KOHueHTpaUHeR агаРОИАа 1,5% 

образуют студень при 75-' 70Си плавятся при 40-440с. Высокая температу

ра плавления студней позволяет хранить их при комнатной температуре без 

нарушения формы и обусловливает оформление блюд при отуске - В Кре

манках или на противнях (из формочки их невозможно выложить). 

Студни агароида 6есиветны, не имеют постороннего запаха и более про

зрачны, чем студни желатина. Кипячение в течение 30-60 мин незначительно 
отражается на свойствах растворов агароида. При нагревании подкисленных 

растворов дО 60l>C и выше СТУ4необразуюшнесвойства агароида ухудшаются. 
Поэтому при изготовлении блюд желируюшая смесь после подкисления долж

на иметь температуру не выше БО·С. 

Аля ослабления термолиза агароида и улучшения органолептических 

свойств готовых изделий рекомеН.4уется вводить в растворы лимоннокислый 

натрий (до 0,3% массы желе). Лимоннокислый натрий снижает температуру 
плавления до 35-400с, улучшает конснстенuиlO желе, придает ему эластич

ность, смягчает избыточную кислотность. 

Фур U е л л а р ан (датский агар) представляет собой экстракт морскиХ 

водорослей фурuемярни, произрастаюших в водах северных морей. По хими

ческой природе он близок к агару и агароиду. 

При конuентраинн 0,5-' % фурuеАмран образует студни без посторон-. 
них вкуса и запаха, с температурой застудневания 25,2I>С, температуроlilПЛд" 
ления 38,' ос. Растворы фуриелларана выдерживают автоклавирование без 
потерь прочности студня. Однако нагревание в кислых растворах (рН ниже з/ 
приводит к гидролизу фуриелларана, что необходимо учитывать при его ИС' 
пользовании. 

Аля ослабления термолиза и улучшения органолептических свойСТВ roTQ
вых изделий в желнруюшне растворы (так же, как и при использовании агэрQ
ида) рекомендуется вводить лимоннокислый натрий (0,3% массы желе). 
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По~готавливают фурuемаран так же, как aгapo~. 

Л л ь Г И Н а т н а т р и Я как желируюшее вешесТ80 применяют реАКО. Он 
САужнl'ИСХQAНЫМПРО.4УКТОМ.4I\Я получения стулней альrината кальuия. Его вы

рабатывают из бурых ВОАорослеЙ. Основой альrината натрия является раство

римая натриевая соль альгиновой кислоты. При добавлении солей кальuия об

разуются нерастворимые кальциевые соли альгиновой кислоты, СТУАнео6разу

ЮШiJЯ способность которых в 4 раза больше, чем желатина. Альгинат натрия 
устойчив при нагревании, студни его бесцветны, прозрачны, без посторонних 

запахов и привкуса. 

И3Аелия из альгина та натрия не охлаЖдают в ХОЛОАИАьнике, так как СТУА

не06раJование протекает О.il.инаково при любой температуре. Это позволяет 

готовить желированные Cl\а.Акие блюда по мере спроса. 

П е к т и н в отличие от перечисленных выше вешеств способен образо

вывать СТУАНН только в присутствии сахара и кислот. При приготовлении слад

ких блюд обычно используют не препараты пеlCТина, а пюре из Пpo.i1УКТО8, бо

гатых им: яблок, абрикосов, черной и красной СМОРО/J,ины, малины. Однако в 

ПО(АеАнее время стали применять и выделенные пеlCТИНЫ (яблочный, свекло

вичный). 

Пектины разной Пpl1X\Цbl значительно "различаются по СТУJ1не06разую

шеи способности. Она зависит от его молекулярной массы (степени полимери

зации) пеlCТина, количества метильных групп, В)(ОАЯШИ)( в состав его молекулы 
(степень метоксилирования), содержания свободных карбоксильных групп и 

замешения их металлами. Чем выше степень метоксилирования (этерифика

ини), тем лучше желнруюшие свойства пектина. 
Применение пеlCТИНОВ в качестве же"нруюшнк вешеств АЛЯ приготовле

ния сладких блюд uе,,&ообразно при организации профилаlCТического пита

ния, так как они способны связывать в кишечнике такие Bpeд1-Ы8 вешествd, как 

СоеАинения свинuа, олова, СТроНUИЯ, молиБАена, ртути. 

Натуральные фрукты, 
ЯГО.4Ы и ПАО.408ые 080ШИ 

Свежие фрукты и ягоды сохраняют после сбора витамин
НУЮ активность, вкус и аромат. Поэтому они относятся к наи
более ценным десертным блюдам. Их используют в свежем и 

замороженном виде. 
Плоды и ягоды свежие. Промытые проточной питьевой 

l3ОЦой, обсушенные фрукты и ягоды уклады вают перед отпус
kOM в вазу, на десертную тарелку, в креманку. Ягоды можно 
ПОСыпать сахарным песком или рафинадной пудрой. Виноград 
У'ltJJадывают целой гроздью и отпускают без сахара. 

Аnеяьсuкы с сахаром или вином. Плоды обмывают, обсу-
1U11вают, надрезают в нескольких местах кожицу и снимают 
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ее, удаляют семена и нарезают на кружочки; мандарины мож

но разделить на дольки. Красиво уложенные плоды посыпают 
сахарным песком или рафинадной пудрой. Их можно залить 
десертным виноградным вином и через 15-20 мин подать. 

Ананасы с сахаром и вином. С ананасов срезают кожуру. 
Мелкие ананасы нарезают поперек кружочками, удаляют сер
дцевину цилиндрической выемкой, а крупные ананасы разре

зают сверху вниз пополам, удаляют сердцевину и нарезают 

каждую половинку на несколько частей. Ананасы подают так 
же, как апельсины. 

Арбуз, дыня свежие. Арбуз, дыню промывают, обсушива
ют, разрезают вдоль на две части, а затем на дольки. У арбу
зов и дынь можно срезать корку и отделить легко отделяющи

еся семена. Подают в охлажденном виде на десертной тарелке, 
отдельно в розетке можно подать рафинадную пудру или са
харный песок. 

Мa.llина или Зe.JН.IVIника с молоком, с.метаноЙ или сливка
ми. Подготовленную малину или землянику кладут в вазочки 
или креманки. Сливки взбитые, или сахар, или рафинадную 
пудру подают в розетке, а кипяченое молоко, или сметану, 

или сливки - в молочнике. Взбитые сливки с сахарной пудрой 
можно выпустить на ягоды из кондитерского мешка. 

Чернослив со сливками или с.метаноЙ взбитыми. Пере
бранный и промытый чернослив заливают горячей водой и ос
тавляют в ней до полного набухания и остывания. Затем из 
чернослива удаляют косточки и кладут его в креманки или 

вазочки, а сверху перед отпуском выпускают из кондитерско

го мешка взбитые сливки или сметану; 
Баканы со сливками или молоком. Очищенные бананы 

нарезают кружочками толщиной 5-6 мм, кладут в вазочки и 
посыпают сахаром или рафинадной пудрой. Отдельно подают 
холодное кипяченое молоко или сливки. 

Плоды и ягоды быстрозамороженные с сиропом. Плоды и 
ягоды, замороженные без сахара, полностью не размораЖJ{~ 
вают, спустя 10-15 мин их промывают, раскладывают в ва
зочки или креманки, заливают теплым сиропом и дают насто

яться 25-30 мин. 
При использовании ягод, замороженных с сахаром, банки 

ставят на 10-15 мин в теплую воду, после чего ВскрЫВЗ~· 
Сироп из ягод смешивают с кипяченой охлажденной водой }f 

прокипяченным виноградным вином. Этой смесью заливаютяro~ 
ДЫ, уложенные в креманки. 

Фруктовые Сa.llаты. Апельсины и киви очищают от KO)1U1~ 
цы; груши И яблоки - от кожицы и семенных гнезд; аflЗflзс"r 
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моют, срезают кожицу и удаляют волокнистую сердцевину; 

виноград без косточек промывают. Подготовленные фрукты (кро

ме винограда) нарезают кубиками или ломтиками, укладыва

ют в вазочки или фужеры, можно в корзиночки из апельсина 

и поливают соусом из смеси сметаны или сливок, сиропа мали

нового, сока апельсинового. В соус можно добавить ликер или 

коньяк. 

Компоты и фрукты в сиропе 

Компоты готовят из свежих, сушеных, консервированных 

и замороженных плодов и ягод как в различных сочетаниях, 

так и из одного какого-либо вида. При варке из фруктов и ягод 

в отвары или сиропы переходит значительное количество са

харов и других растворимых веществ (витаминов, минераль

ных элементов). Так, при варке компотов из сухофруктов в 

отвар переходит около 50% Сахаров, содержащихся в них. 
При варке компотов из кислых плодов и ягод часть саха

розы гидролизуется под действием кислот (лимонной, яблоч

ной и др.), содержащихся в них. Так, при варке компота из 

яблок может гидролизоваться 14-19% сахарозы. Добавление 
лимонной кислоты повышает степень ее гидролиза. В резуль-: 
тате гидролиза (инверсии) накапливаются глюкоза и фруктоза. 

Степень сладости последней выше, чем сахарозы. Эго являет
ся причиной изменения вкуса таких фруктов, как яблоки и 

айва, при варке из них компотов. Гидролиз сахарозы при вар

ке компотов из сухофруктов практически не происходит, так 

как активная кислотность отваров из сухофруктов гораздо мень

ше, чем отваров из свежих плодов и ягод. Поэтому в компоты 
из сухофруктов рекомендуется добавлять лимонную кислоту 

из расчета 1 г на 1 кг компота. 
Подают компоты в вазочках или стаканах. Температура их 

nPи подаче должна быть 12-15
0

С. 
Компоты из свежих n.IIoooB. Подготовленные яблоки, гру

lUl1, айву (без кожуры и сердцевины) нарезают дольками перед 
самым использованием. Кожуру в зависимости от сорта плодов 
},JОЖно и не счищать. У абрикосов, персиков, слив удаляют 
1(ОСТОЧКИ, нарезают дольками. У промытых ягод удаляют пло
АО1iОЖки. Мандарины и апельсины после снятия кожуры раз
оЦеляют на дольки. Арбузы и дыни после удаления корки и се-
14Я1i, а бананы - кожуры нарезают небольшими ломтиками. 

Для приготовления сиропа в горячей воде растворяют са
)Сар, Добавляют лимонную кислоту (при варке компотов из слад-
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12 МИН. В подготовленный сироп погружают плоды. Яблоки ~ 
груши варят при слабом кипении 6-8 мин. БыстроразваРиваro, 
щиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груш~ 
не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев ~ 

оставляют в сиропе до охлаждения. 

Апельсины, мандарины, малину, землянику, арБу3ы� 
дыни, бананы, ананэсы�. черную смородину не варят, а pac~ 
кладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиро~ 

пом, охлаждают. 

При варке компота из яблок, груш, айвы сироп можно 
приготовить И3 отвара, полученного после проваривания KO~ 

жицы и семенных гнезд. содержащих зна чителыюе КОличе~ 

.ство питательных веществ. Сиропы можно подкрашивать ЭКСТ
рактом вишни или черной смородины. 

Для ароматизации компотов можно добавить мелко наре, 
занную цедру цитрусовых. Улучшить вкус rOTOBoro компота 
можно виноградным вином или ромом. 

При приготов.леиии компота из р е в е н я счищают с череш
ков кожицу (грубые волокна), нарезают на куски длиной 2,5-
3 см и опускают их в кипящую воду на 3-5 мин. Затем ревень 
перекладывают в кипящий сироп, накрывают крышкой и ох
лаждают. В сироп можно добавить цедру цитрусовых и изюм. 

Ко.мпотъ& uз сужофруgmoв. Обычно варят компоты И3 сме
си сухофруктов. Их подбирают в та.ких пропорциях, чтобы от
ва.р имел приятные вкус и аромат. Однако разные сухофрук
ты при варке в сиропе развариваются по-разному_ Поэтому их 
необходимо закладывать в такой последовательности, чтобы 
они были готовы одновременно. 

Сушеные фрукты и ягоды перебирают, тщательно промы
'вают в теплой воде, сортируют, при необходимости нарезают на 
кусочки длиной не более 3-4 см (яблоки, ГРУШУ, айву), залИ~ 
вают горячей водой, нагревают до кипения. всыпают сахар, 
добавляют лимонную кислоту и варят до готовности. ГрушИ в 
зависимости от величины и сорта варят 1-2 ч, яблоки - 20-
30 мин, чернослив, урЮК, курагу - 10-20, изюм - 5-10 мИн. 

Готовый компот охлаждают дО 10'С и выдерживают 10-
12 ч для настаивания. При этом ИЗ фруктов в сироп более I1oJ1~ 
но переходят вкусовые вещества, при остывании продолжаеТСЯ 
процесс инверсии сахарозы, что улучшает качество компо"д· 

KoAnombJ из консервированных плодов. Готовят их KaJ(~3 
одного вида плодов, так и из нескольких. Банки с консервиРО' 
ванным компотом промывают теплой водой, протирают 110Л~ 
тенцем, вскрывают и сливают сироп. 
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.- Затем из сахара и воды варят сироп, процеживают его, 
добавляют сироп из фруктов, доводят до кипения и охлажда

ют. Фрукты и ягоды вынимают из банок. У персиков и абрико
сов удаляют косточки. Крупные фрукты разрезают на дольки 
или половинки. Ягоды оставляют целыми. Подготовленные фрук
ты и ягоды раскладывают в креманки или стаканы, чередуя по 

цвету, и заливают охлажденным сиропом. 

Компоты из быстрозамороженных фруктов и ягод. Час
тично оттаявшие (в течение 10-15 мин) фрукты и ягоды пос
ле промывания раскладывают в креманки или стаканы, зали

вают заранее приготовленным сиропом и дают 25-30 мин на
стояться. 

Яблоки или груши в сиропе. Очищенные от кожуры и 
семенных гнезд яблоки и груши варят 6-8 мин в сахарном 
сиропе, подкисленном лимонной кислотой. Быстроразвариваю

щиеся плоды только доводят в сиропе до кипения и в нем 

охлаждают. Затем плоды вынимают, сироп процеживают, до
бавляют в него прокипяченное виноградное вино. В креманку 
кладут яблоко или грушу и заливают охлажденным сиропом. 

Так же готовят яблоки или груши в красном вине или 
хересе, но в готовый сироп добавляют большее количество 
красного вина или хереса. 

Яблоки и груши с миндllЛе..м. Сваренные (как для подачи в 
сиропе) яблоки или груши шпигуют очищенным миндалем, на
резанным по длине кусочками толщиной 2-2,5 мм и обжарен
ным. При подаче плоды поливают густым малиновым сиропом. 

Перед очисткой миндаль ошпаривают 1-1,5 мин и, когда 
кожица будет свободно отделяться от ядра при надавливании 
пальцами, миндаль ·откидывают на дуршлаг или сито. Затем 
его перетирают в полотенце, отсеивают кожицу, слегка подсу

ШИвают и хранят в сухом месте. 

ЖеА"рованные сладкuе блюла 

к желированным блюдам относят кисели, желе, муссы, 
саМбуки и кремы. В остывшем виде они имеют желеобразную 
консистенцию, так как в них добавляют желирующие веще
СТва. Желированные блюда бывают невзбитые (кисели, желе) 
1'{ взбитые (муссы, самбуки, кремы). 

Кисели. Это старинные русские национальные блюда. 
ПРоцесс их приготовления состоит из двух операций: приготов
.це1iИя сиропа и заваривания крахмала. Сироп готовят в зависи-
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мости от вида продуктов по-разному, а заваривают одинаково; 

крахмал разводят небольшим количеством воды или Охлаж~ 
денного сиропа, хорошо размешивают, вливают в КИПЯЩИй 

сироп и, быстро помешивая, доводят до кипения (заваривают). 
В зависимости от количества крахмала кисели бывают: 

густые (80 г картофельного крахмала на I кг киселя), средней 
густоты (45-50 г картофельного крахмала на I кг киселя), по
лужидкие или жидкие (30 г картофельного крахмала на I кг 
киселя). Густые и средней густоты кисели отпускают в каче

стве самостоятельных блюд. Полужидкие (жидкие) кисели ис
пользуют как соусы при отпуске сладких блюд, крупяных за
пеканок, пудингов и др. 

Ассортимент киселей очень велик. Их готовят из свежих 
плодов, ягод, ревеня, отваров шиповника, сушеных фруктов, 
черники, плодово-ягодных соков и сиропов, джема, варенья, 

повидла, ягодных экстрактов, молока, сливок, чая с вином и 

лимонной кислотой, кваса и т. д. 

Технологическая схема приготовления киселей из сочных 
плодов (клюквы, смородины, вишни, черники, голубики и др.) 
включает следующие операции: отжимание сока из перебран
ных промытых плодов; приготовление отвара из отжимков (мез
ги); приготовление сиропа на отваре; заваривание крахмала; 

соединение готового киселя с отжатым соком; охлаждение. 

Операции технологической схемы приготовления киселей 
из клубники, земляники, малины, ежевики следующие: про

тирание ягод и получение пюре; приготовление отвара из мез

ги; получение сиропа из отвара; заваривание крахмала; со

единение горячего киселя с пюре; охлаждение. . 
Технологическая схема приготовления киселей из кизила, 

алычи, сливы, абрикосов, яблок и других фруктов включает 
следующие операции: проваривание (или запекание) подготов
ленных ягод или плодов; процеживание и протирание; соеди

нение отвара с пюре и сахаром; заваривание крахмала; ох

лаждение киселя. 

Ягодный сок и пюре вводят в кисель в сыром виде, чтобы 
сохранить содержащиеся в них витамин С, а также красящ~е 
вещества, которые частично разрушаются при тепловой обра
ботке. С этой же целью при приготовлении киселей и хранении 
соков и пюре используют неокисляющуюся посуду. 

Густые кисели после введения подготовленного крахмаJ1Э 
проваривают 6-8 мин и разливают в формочки, посыпанНЬ1е 

сахаром, охлаждают, а затем выкладывают в вазочки или кре
манки. При отпуске поливают фруктово-ягодным сиропом, ф
ПРПJ..яn unw'R"n nппй'1'J. ('ПURJnf uпu УП.ПППRПР М(\.П(\J('П 
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Кисель средней густоты после варки слегка охлаждают, 

разливают в стаканы или креманки. Поверхность киселя посы
пают сахарным песком (5-8% нормы, предусмотреной рецеп
турой), которые благодаря гигроскопичности поглощают влагу 

с поверхности, не давая ей испаряться, что препятствует об

разованию поверхностной пленки. 

. Желе. Его приготовляют из фруктово-яroдиых отваров, 
соков, экстрактов, сиропов, молока, варенья. В застывшем виде 

желе представляет собой прозрачную (кроме молочного желе) 
студнеобразную массу. 

Форма желе соответствует той посуде, в которой оно при
готовлено. Плотность его зависит от температуры и количества 

желирующеro вещества (желатина, агара, агароида, фурцел
ларана, альгината натрия). 

Желе готовят разных видов: одноцветное в формочках; 

многослойное - наливают слой желе одного цвета, а после 

застывания его - второй слой другого цвета и т. д.; мозаичное -
застывшее желе разных цветов мелко нарезают, смешивают, 

кладут в формочки и заливают светлым желе (лимонным и 

др.); желе с наполнителями - ягоды смородины, малины, клуб

ники и другие или дольки цитрусовых заливают желе. Кроме 

того, можно залить желе в корзиночки из кожицы апельси

нов, грейпфрутов, лимонов, арбузов. 
Сироп из клюквы, смородины и других сочных ягод гото

вят как для киселей. 

Желе лимонное. Готовят сахарный сироп, настаивают его 

с цедрой, процеживают, вводят подготовленный желатин, до

водят до кипения и вливают сок лимона. Если сироп получился 

мутным, его осветляют. Для этого сырой яичной белок смеши

вают с равным количеством холодной воды, вливают в охлаж

денный дО 77-75"С сироп, доводят до кипения и затем кипя

тят 8-10 мин при слабом нагреве. Осветленный сироп проце
ЖИвают и разливают в формы. 

Желе АОАочное. Очищенный горький и сладкий миндаль 
ИЗмельчают в ступке, постепенно прибавляя воду (чтобы не 
8bLJIилось масло). Когда масса станет однородной, ее отжимают 
через ткань. Отжимки вновь измельчают в ступке с добавлени
ем воды и отжимают. Приготовленное миндальное молоко со
ецr.tняют с горячим коровьим молоком и сахаром. Вводят в под
ГОтовленный желатин, разливают по формочкам и охлаждают. 
!4o.nочное желе можно готовить и без миндаля, добавив вани
JIIfII. В миндале содержится гликозид амигдалин. Особенно много 
его в горьком миндале. При гидролизе амигдалина выделяется 
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ядовитый агликон. Поэтому большое количество горького мин

даля употреблять не следует. 

Все виды желе отпускают со сладкими соусами, взбиты

ми сливками, с натуральными сиропами. 

Муссы. Мусс отличается от желе тем, что сироп с жела

тином охлаждают до 25-30·С и взбивают в миксере или вруч
ную до увеличения в объеме в 4-5 раз. Еще не застывшую 
массу быстро разливают в формы и охлаждают. Перед отпус

ком форму с муссом опускают на 2/3 высоты на несколько се
кунд в горячую воду и выкладывают в вазочку или в креманку. 

При отпуске поливают сладким соусом или натуральным пло

дово-ягодным сиропом. 

Можно готовить муссы и без желатина - с манной крупой. 

Для этого в кипящий сироп всыпают манную крупу, беспре

рывно размешивая, заваривают ее, массу охлаждают и взби

вают. 

Мусс клюквенный. В отвар, приготовленный из мезги клюк

вы, добавляют сахар, нагревают до кипения, вводят подготов

ленный желатин, клюквенный сок и процеживают. Смесь ох
лаждают до 25-ЗО·С, взбивают в неокисляющейся посуде до 
образования пышной массы, быстро перекладывают в формы 

и ставят в холодильник на 1-1,5 ч. При массовом изготовлении 
мусс разливают на противни слоем около 4-5 см, дают зас
тыть и нарезают на порции. Подают мусс с клюквенным соусом 

или клюквенным (либо другим плодово-ягодным) сиропом. 
Мусс nлооово-нzодный на манной крупе. Яблоки без се

менных гнезд разрезают на несколько частей и варят до мяг

кости. Отвар процеживают, яблоки протирают, смешивают с 
отваром, добавляют сахар, кислоту лимонную и доводят до 

кипения. Затем тонкой струйкой вводят просеянную манную 
крупу и варят, помешивая, 15-20 мин. Смесь охлаждают до 
30-40·С и взбивают до образования густой пенообразной мас

сы, которую разливают в формы и охлаждают. Отпускают так 
же, как и мусс с желатином. При приготовлении клюквенного 

мусса на манной крупе в клюквенный сироп всыпают маннУЮ 
крупу и проваривают. В остальном способ приготовления такоЙ 
же, как и для яблочного мусса. 

СQJНбукu. Самбук является разновидностью мусса. При из
готовлении его фруктовое пюре из яблок (яблочный самБУJ<). 
абрикосов (абрикосовый самбук) или слив (сливовый самбyJ<) 
смешивают с сахаром и яичными белками и взбивают при ох

лаждении до увеличения в объеме в 2-3 раза и обраЗ0ва~ 
однородной пышной пены. Подготовленный желатин paCTBopB~ 
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ют, охлаждают до 40-50·С и тонкой струйкой при быстром 
непрерывном перемешивании WIивают во взбитую массу, раз
ливают в формы для желирования и охлаждают. Отпускают со 
сладкими соусами или плодово-ягодными сиропами. 

Для приготовления фруктового пюре яблоки (без семен
ного гнезда) или сливы без косточек кладут на противень, под

ливают небольшое количество воды и запекают в жарочном 
шкафу до мягкости. Затем их охлаждают и протирают. -

Желирующими веществами в этих блюдах являются пек
тин фруктов и желатин, поэтому закладку желатина уменьша
ют до концентрации 1,5%. Взбитые белки придают готовым из
делиям дополнительную пышность. 

Кремы. Приготовляют их из густых (содержащих не ме
нее 35% жира) сливок или сметаны 36%-й жирности с добав
лением яиц, молока, сахара, плодово-ягодного пюре и жела

тина, а также различных вкусовых и ароматических продуктов. 

В зависимости от используемого сырья кремы подразде
ляют на сливочные, сметанные, и ягодные. 

Крем ванильный. шоколадный илu кофейный. Его гото
вят двумя способами. 

Пер вый с п о с о б. Для яично-молочной смеси яйца рас
тирают с сахаром, добавляют тонкой струйкой кипяченое го
рячее молоко и проваривают при 70-80·С (на водяной бане) 
до загустения. После этого при помешивании вводят подготов
ленный, доведенный до кипения желатин. Для ванильного крема 
в процеженную яично-молочную смесь добавляют ванилин. Для 
кофейного крема смесь готовят с добавлением кофейного на
стоя (50 г кофе на 150 г кипятка). Для шоколадного крема в 
горячую яично-молочную смесь добавляют растертый с саха
ром или рафинадной пудрой какао-порошок. 

Сливки или сметану, охлажденные до 4-7
0

С, взбивают 
На холоде до образования густой пышной пены. Во взбитую 
массу непрерывно помешивая, WIивают охлажденную до ком

натной температуры яично-молочную смесь. 
В т о рой с п о с о б. Ванилин или какао-порошок, растер

тый с рафинадной пудрой, вводят во взбитые сливки. Затем 
При непрерывном помешивании добавляют тонкой струйкой 
слегка остывший растворенный желатин. Для кофейного крема 
)fcелатин растворяют в крепком кофейном настое. 

Готовый крем быстро разливают в формочки и охлажда
lOT. Перед отпуском форму с кремом опускают на несколько 
секунд в теплую воду, затем, вынув из воды, встряхивают и 

lIы�JIaдыыаютT крем в вазочку или на десертную тарелку. При 
25 - 2885 
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отпуске его поливают сиропом кофейным или шоколадным либо 
соусом земляничным, малиновым, вишневым. 

Для приготовления кофейного сиропа молотый кофе зали
вают кипятком, настаивают 10-15 МИН, процеживают, соеди
няют с сахаром и доводят до кипения, затем сироп охлаждают. 

Для приготовления шоколадного сиропа какао-порошок 
растирают с сахаром, добавляют горячую воду, тщательно 

размешивают и доводят до кипения, вводят ванилин и охлаж

дают. , 
Крем ягодный. Ягоды (клубнику, малину, чернику, виш

ню, смородину) протирают. rOТOBoe пюре соединяют с охлаж

денной до 18-20·С яично-молочной смесью. Затем массу со
единяют со взбитыми сливками или сметаной. Можно готовить 

ягодный крем без яично-молочной смеси. В этом случае ягод

ное пюре соединяют с рафинадной пудрой, растворенным же

латином и перемешивают со взбитыми сливками. Приготовлен
ную смесь разливают в формы и охлаждают. При отпуске крем 

поливают сладким соусом, ФРУКТОВО-ЯГОДНЫМ сиропом. 

Взбитые cnивки 

Их не только используют для приготовления кремов, но и 

отпускают как самостоятельное десертное блюдо. Для этого к 
сливкам добавляют сахарную пудру, различные наполнители 

и ароматизаторы. Охлажденные сливки· (35%-й жирности) взби
вают до пышной устойчивой пены и вводят при помешивании 

рафинаднутю пудру. При отпуске взбитые сливки кладут в 

креманку. Подают их с вареньем, апельсинами, мандаринами, 

шоколадом или жареным миндалем. 

Мороженое 

На предприятиях общественного питания реализуют мо

роженое промышленноro производства (пломбир и сливочное), 

а на месте непосредственно перед отпуском приготовляют мяг

кое мороженое. 

Мягкое мороженое вырабатывают из сухих смесей. Оно 
представляет собой продукт кремообразной консистенции с не

жной структурой, невысокой взбитостью (40-60%) и темпера~ 
турой от -5 до -7·С. Мягкое мороженое не подвергают зака
ливанию до низких температур и отпускают потребителю тот-



Глава 10. Сладкие блюда 375 

Час же по выходе его из фризера, В зависимости от используе
мой смеси выпускают мягкое мороженое следующих видов: сли

вочное, сливочно-шоколадное, сливочно-кофейное, сливочно
беЛКОвое, молочное с повышенным содержанием жира, молочное. 

Отпускают мороженое (и мягкое, и промышленного про
изводства) с различными сладкими соусами (шоколадным, 
ореховым, шоколад но-ореховым, черносмородиновым, земля

ничным, малиновым, вишневым, абрикосовым), свежими, кон
сервированными, быстрозамороженными плодами и ягодами, 
вареньем, сливками взбитыми, печеньем (сдобным, сахарным), 
коньяком, ликером. 

Мороженое отпускают в креманках, фужерах или специ
альных вазочках; его можно подать с соками плодовыми или 

ягодными натуральными или с напитками безалкогольными га
зированными в бокалах с соломинками. 

Мороженое ''Сюрnрuз': Его готовят для банкетов, ново
годних ужинов. На металлическое блюдо кладут ломтики 
бисквита, на них - нарезанные тонкими пластинками консер
вированные яблоки или груши, затем шарики мороженого. 
Мороженое сверху и с боков быстро покрывают слоем плодов 
консервированных, бисквита и взбитых с сахаром белков, 
выпуская их из кондитерского мешка. Подготовленное блюдо 
быстро (1-2 мин) запекают в жарочном шкафу при высокой 
температуре (не ниже 2БО·С), так чтобы яичные белки сразу 
подрумянились. При отпуске блюдо посыпают сахарной пуд
рой. При подаче можно налить вокруг мороженого коньяк или 
спирт и зажечь его. 

Парфе представляет собой особую разновидность мороже
ного. На предприятиях общественного питания его приготовля
ют из густых (не менее 35%-й жирности) взбитых с сахаром 
сливок, яично-молочной смеси, ароматизаторов и вкусовых 
продуктов: ванилин (парфе ванильное), кофейного настоя (пар
фе кофейное), какао-порошка (парфе шоколадное), поджарен
kыIx измельченных орехов (парфе ореховое), земляничного 
пюре (парфе земляничное). Технология приготовления парфе 
аналогична приготовлению кремов сливочных, ягодных, за не

КОТорым исключением: для яично-молочной смеси используют 
13 основном желтки; желирующее вещество не вводят; подго
":Овленную массу раскладывают в специальные гофрированные 
Формы, плотно закрывают крышками и замораживают в 
If~зкотемпературных шкафах, камерах при -18·C в течение 
1,5-2Ч. 

Перед подачей формы на несколько секунд опускают в 
1'еплую воду (50-60·С) и выкладывают парфе в вазы. При по
~:). 
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Рядом или вокруг парфе иногда кладут мелкое печенье. 

Горячие САа4Кне блюла 

к горячим сладким блюдам относятся суфле (воздушные 
пироги), пудинги, сладкие каши, блюда из яблок, блинчики и 
др. Эти блюда, особенно крупяные и мучные, высокопитатель
ны и используются не только в качестве десерта, но и включа

ются в меню ужинов и завтраков. 

Суфле. Для приготовления суфле яичные желтки расти
рают с сахаром, добавляют муку, ванилин (для суфле ваниль
ного), растертый шоколад или какао-порошок (для суфле шо
коладного), измельченный и поджаренный с сахаром миндаль 
(для суфле орехового), разводят горячим молоком и, непре
рывно помешивая, проваривают смесь до загустения. Горячую 
смесь соединяют со взбитыми белками и выкладывают на пор
ционную сковороду, смазанную маслом. Сверху украшают этой 
же массой, выпуская ее из кондитерского мешка. Выпекают в 
жарочном шкафу при температуре 180-220·С в течение 12-
15 мин. 

Выпеченное, хорошо подрумяненное суфле посыпают са
харной пудрой и немедленно подают, пока оно не опало. От
дельно предлагают холодное молоко или сливки. 

Суфле яблочное, ягодное. Фруктовое или ягодное пюре 
проваривают с сахаром до загустения,' горячим смешивают со 

взбитыми белками и выпекают так же, как суфле ванильное. 
Пудинги. Готовят их из вязких каш (рисовой, манной) или 

ванильных сухарей, разломанных на мелкие кусочки. 

Пудинг сухарный или бисквитный. Яичные желтки рас
тирают с сахаром, разводят холодным молоком и этой смесью 
заливают разломанные на мелкие кусочки ванильные сухари 

или сухой бисквит. Когда они набухнут, добавляют перебран
ный и промытый изюм, цукаты, нарезанные кубиками (5-
7 мм), перемешивают и осторожно соединяют со взбитыми бел
ками. Равномерно перемешанную массу раскладывают в фор
мы, смазанные маслом и обсыпанные сухарями (если пудинг 
будут запекать в жарочном шкафу) или сахарным песком (если 
пудинг будут варить на пару в пароварочном шкафу). Готовый, 

слегка остывший пудинг перекладывают из формы на блюдо, 
нарезают на порции, поливают абрикосовым соусом или пода
ют его отдельно в соуснике. 

Бисквитный пудинг подают с яичным сладким соусом. 
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Пудинг яБЛОIIНЫЙ с орехами. Очищенные и поджаренные 
орехи измельчают, заливают молоком и варят 2-3 мин. Затем 
в молоко всыпают тонкой струйкой манную крупу, доводят до 

кипения. В слегка остывшую массу (60-70·С) вводят растер
тые с сахаром яичные желтки, очищенные от кожицы и наре

занные мелкими кубиками яблоки, соль, размешивают, затем 

вводят взбитые белки и полученную смесь вторично осторож

но перемешивают. Пудинг в формах варят на пару и подают с 

абрикосовым соусом. 

Каша zуръеsс1tая. Молоко (3,2%-й жирности) наливают в 
широкую неглубокую посуду (сотейник, сковороду) и ставят в 
горячий жарочный шкаф. Как только на молоке образуется 

румяная пенка, ее тотчас снимают вилкой, затем дают снова 

образоваться пенке и снимают ее. Так делают несколько раз. 
Затем сотейник с молоком ставят на плиту, в кипящее молоко 

всыпают манную кашу и варят до готовности. В охлажденную 

до 60-70·С кашу добавляют желтки, растертые с сахаром, 
ванилин и часть нарезанных пенок, а затем в два-три приема 

добавляют взбитые белки. . 
Кашу укладывают слоями: на порционную сковороду, сма

занную маслом и посыпанную сухарями, укладывают слой каши; 

посыпают рублеными орехами, покрывают пенками, снятыми 

с молока; сверху кладут второй слой каши; поверхность вы

равнивают, посыпают сахарным песком и прижигают в виде 

сетки раскаленной поварской иглой. Запекают в жарочном шкафу 
при температуре 240-250·С в течение 12-15 мин. Готовый 
пудинг украшают цукатами и консервированными фруктами, 

прогретыми в сиропе, вперемешку с пенками и поджаренным 

миндалем. Отдельно в соуснике подают соус абрикосовый. 
Блюда из яблок. При тепловой обработке яблоки стано

вятся мягче и ароматнее и, кроме того, в них увеличивается 

количество пектина (за счет перехода протопектина впектин), 
повышается сладость в результате инверсии сахарозы. Так, 
при запекании яблок в зависимости от содержания в них орга

нических кислот гидролизуется до 30% сахарозы. Аромат блюд 
из яблок улучшается при добавлении молотой корицы или эс

сенции (ромовой, коньячной). 

Нблоки nеllеные. Яблоки (лучше антоновские) моют, не 

очищают от кожицы, но удаляют круглой выемкой сердцеви

ну. Подготовленные яблоки укладывают на противень заполня

ют углубления в них сахаром (яблоки печеные), тонко нашин
кованной морковью с сахаром и сметаной (яблоки, фарширо

ванные морковью), молочной рисовой кашей с изюмом и жаре-
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ными орехами (яблоки, фаршированные рисом и орехам-;) 
протертым творогом с изюмом и сахаром (яблоки, запеченные 
с творогом), массой из рубленых орехов, кураги или черносли
ва (яблоки, запеченные с курагой или черносливом) и др. На 
противень подливают небольшое количество воды и запекают 
яблоки 15-20 мин (в зависимости от их сорта). Отпускают яб
локи горячими или холодными, поливают сиропом или посыпа

ют сахарной пудрой. Яблоки можно подать со сладкими соуса
ми, взбитыми сливками, вареньем. 

Шарлотка с яблоками. Приготовление блюда включает: 
подготовку фарша: подготовку хлеба; формование; запекание. 

Яблоки промывают, очищают от кожицы и сердцевины, 
нарезают ломтиками толщиной 2-3 мм или мелкими кубика
ми, посыпают сахаром с корицей. Если у яблок мякоть плот
ная, то их можно проварить. 

С черствого белого хлеба срезают корки. Мякиш режут 
прямоугольными ломтиками толщиной 0,5 см. Оставшиеся от 
хлеба обрезки измельчают в виде кубиков, подсушивают их и 
перемешивают с яблоками. Ломтики хлеба смачивают с одной 
стороны в смеси яиц, молока и сахара, затем обкладывают ими 
(смоченной стороной вниз) дно и стенки смазанной жиром фор
мы (противня) для выпекания шарлотки. Форму заполняют 
фаршем, сверху покрывают такими же ломтиками хлеба, но 
смоченной стороной кверху. Поверхность пропитывают остав
шимся льезоном и запекают в жарочном шкафу при темпера
туре 180-200'Сдо образования румяной корочки (15-20 мин). 
Готовую шарлотку выдерживают в форме 10 мин, а затем вык
ладывают на блюдо или тарелку. При отпуске поливают абри
косовым соусом. Соус можно подать отдельно. 

Яблоки 8 тесте (8 'tC.I&Яре)жареllые. Яблоки (лучше не
крупные антоновские) без семенных гнезд и без кожицы наре
зают кружочками толщиной 0,5 см и посыпают сахаром. Приго
товляют тесто: в желтки, отделенные от белков, кладут соль, 
сахар, сметану, муку, тщательно перемешивают и разводят 

молоком. Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в 
тесто непосредственно перед использованием его. 

Кружочки яблок с помощью поварской иглы погружают в 
тесто, а затем быстро перекладывают в разогретый жир и об
жаривают до образования золотистой корочки, готовые ябло
ки кладут на тарелку, сверху посыпают сахарной пудрой, от

дельно подают соус абрикосовый. 
Яблоки с рисом. В горячую вязкую рисовую кашу, сварен

ную на молоке с сахаром, добавляют яйца (температура каШН 
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;;более 60-70'), изюм, ванилин, сливочное масло, хорошо 
перемешав, укладывают на порционную сковороду, смазанную 

lЛаслоМ, и запекают в жарочном шкафу - 15-20 мин при тем
пературе 240--250·С. 

Яблоки без кожицы и семенного гнезда варят целиком или 
половинками в подкисленной воде до мягкости. При подаче на 
кашу кладут горячие яблоки и поливают соусом яблочным или 
абрикосовым. 

Яблоки nо-киевски. Очишенные от кожицы и семенного 
гнезда яблоки бланшируют до полуготовности в подкисленной 
воде. Затем яблоки кладут на порционную сковороду, отвер
стие заполняют вареньем. Подготовленньiе яблоки заливают 
яично-сметанной смесью и запекают до готовности. Для приго
товления смеси желтки растирают с сахаром, добавляют муку. 

Отдельно взбивают сметану, белки и соединяют их с желтка
ми. Отпускают блюдо в порционной сковороде, сверху посыпа
ют рафинадной пудрой. 

Гренки с модами и ягодами. С пшеничного батона среза
ют корки, нарезают ломтиками толшиной 5 мм, пропитывают 
их смесью из яиц, молока и сахара (яично-молочная смесь), 
обжаривают с обеих сторон на маргарине до образования ру
мяной корочки. При отпуске на обжаренные гренки кладут 
прогретые в сиропе плоды и ягоды и поливают соусом абрико

совым. 

Корзиночки с модами и ягодами. Корзиночки, выпечен
ные из песочного теста, наполняют сваренными дольками яб
локами без кожицы и семенного гнезда. Непосредственно пе
ред отпуском поливают соусом абрикосовым. В корзиночки вме
сто яблок можно положить клубнику или малину и полить со
усом земляничным или малиновым. 

СII.аАКне соусы 

Их готовят из свежих, сушеных плодов и ягод, а также из 
варенья, джема и т. д. Подают сладкие соусы к желе, муссам, 
самбукам, кремам, к пудингам, запеканкам, мороженому. 

Соус шоколадный. Какао смешивают с сахаром. Сгущеное 
молоко разводят горячей водой, нагревают до кипения и при 

непрерывном помешивании вливают в смесь какао с сахаром, 

Доводят до кипения, процеживают и охлаждают. В охлажден
ный соус добавляют ванилин, растворенный в теплой воде (1:20). 

Соус абрикосовый. Свежие абрикосы погружают на 30-
40 с в кипяток, снимают с них кожицу, разрезают на четыре 
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части, удаляют косточку, засыпают сахаром, выдерживают 

2-3 ч и кипятят 5-8 мин. 
Курагу перебирают, промывают, заливают холодной во

дой на 2-3 ч. Затем ее варят в той же воде до готовности, 
протирают, добавляют сахар и при помешивании проваривают 

до загустения. 

Соус клюквенный. Соус готовят так же, как кисель жид
кий из клюквы. 

Соус яб.llОIf"Ый. Нарезанные ломтиками яблоки с кожи
цей, но без семенного гнезда заливают горячей водой и варят 

б-8 мин (в зависимости от сорта). Затем протирают, соединя
ют с отваром, добавляют сахар, лимонную кислоту, доводят 

до кипения, вводят предварительно разведенный охлажден

ным отваром крахмал, дают еще раз вскипеть. В готовый соус 
кладут корицу. 

Соус зеМЛRни.,ный, или малиновый, или вишневый. Яго
ды перебирают, удаляют плодоножку, промывают, у вишен 

удаляют косточки, пересыпают сахаром и оставляют в холод

ном месте на 2-3 ч для выделения сока, затем варят 15-
20 мин. Готовый соус охлаждают. 

Соус l,ерносмородuновыЙ. Пер вый в а р и а н т . Подго
товленные ягоды протирают, добавляют сахар. Массу тщательно 
перемешивают до растворения сахара, раскладывают в чисто 

вымытые банки и хранят в охлажденном состоянии. 

Второй вариант. Ягоды протирают, вводят в горячий 
раствор сахара, доводят до кипения и охлаждают. 

Соус Rи"ный C.IlaiJKUU. Желтки растирают с сахаром, до
бавляют белое сухое вино, лимонную цедру и прогревают на 

водяной бане, непрерывно взбивая, до образования густой пе

нистой массы. Готовый соус заправляют соком лимона. 

Соус "оньячныЙ. Яйца растирают с сахаром, добавляют 
молоко или молоко сгущенное с сахаром и воду кипяченую. 

Смесь прогревают при 85-90'С до загустения в течение 
10 мин, затем охлаждают и добавляют коньяк. 

Требования к качеству сладкux блюл 

Температура подачи холодных сладких блюд должна быть 

12-15°С, горячих - 55, мороженого - 4-6
0

С. 
Наиболее часто встречающиеся дефекты: вкус и запах 

слабо выражены (слабый аромат ванилина в молочном киселе; 

недостаточно выражены вкус и запах ягод, фруктов, вина в 
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сиропах и т. д.); незначительные дефекты консистенций (жид
кий кисель, плотное желе; слабо взбиты муссы, самбуки, слив
ки; недостаточная пористость пудингов и выпечных изделий; 

частично переварены фрукты в компотах; непривлекательный 
внешний вид (мутные компоты, сиропы); пленка на киселях; 
неаккуратно разложены фрукты, желе); незначительные де
фекты цвета (недостаточно выражен цвет киселей, желе, сла

бо заколерованы выпечные изделия и т. д.), 
Свежие nлоды. Они должны быть зрелыми, доброкаче

ственными и тщательно вымытыми. 

Ко.мnоты. Сироп в компотах должен быть прозрачным, с 
концентрированными вкусом и запахом фруктов, в меру слад
ким, с приятной кислинкой (если использованы кислые яго
ды - смородина, вишня и др.). Фрукты и ягоды должны быть 
мягкими, но неразваренными и немятыми. Не допускаются заг
нившие и червивые плоды. Основные дефекты: сироп слад
кий, но без аромата и вкуса плодов (жидкость слили и долили 
сироп); вкус слабо выражен (нарушили рецептуру или мало 
настояли после варки); часть фруктов переварена, а форма 
других сохранилась, на дне мутный осадок (все фрукты зало
жили в сироп одновременно, а не последовательно в соответ

ствии со сроком варки); попадаются плодоножки, семена яб
лок и груш, косточки свежих слив и абрикосов (плохо пере
брали и зачистили плоды). 

Фрукты в сиропе. Яблоки и груши должны сохранять 
форму. Сироп должен быть слабокислым, с ароматом вина, 
прозрачным и густым от сахара. 

Основные дефекты: поверхность яблок и груш потемнела 
(очищенные плоды хранили на воздухе, а не в подкисленной 
воде); плоды деформированы (переварены), жесткие (недова
ренные); сироп имеет недостаточно концентрированный вкус 
(нарушена репептура) или мутный оттенок (переварены очист
ки фруктов, из которых варили сироп). 

Густые кисели должны иметь плотную консистенцию, 
~охранять форму, не растекаться; полужидкие - консистен
цию густой сметаны. Фруктово-ягодные кисели, приготовлен
ные из отжатого сока (клюквы, черники, смородины и т. д.), 
Должны быть прозрачными, сохранять окраску, вкус и аромат 
ягодных соков, а кисели из протертых плодов могут быть мут
ными и цвет их может несколько измениться. 

Основные дефекты: кисель жидкий (переварили или поло
)Кили мало крахмала); наличие комков (неправильно заварили 
крахмал); на поверхности пленка (не посыпали сахаром перед 
ОХЛаждением); кисель из отжатых соков не имеет аромата, 
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цвета и вкуса свежих ягод (сок кипятили, а не ввели сырым в 
конце приготовления); кисель из соков и сиропов мутный (дол
го хранили, использовали маисовый крахмал); в киселях из 

протертых фруктов попадаются крупные частицы (плохо про
терли); молочные кисели имеют запах подгорелого молока, 
отсутствует аромат ванилина; на поверхности густого киселя 

выделилась вода (долго хранили); клюквенный кисель имеет 
фиолетовую окраску (варили в алюминиевой посуде). 

Желе. Консистенция желе должна быть студнеобразной, 
но не грубой и не резинистой, на изломе должна сохраняться 
форма. Ягодное желе должно быть прозрачным, со вкусом и 
запахом использованных ягод. Использование искусственных 
красителей при изготовлении желе запрещается. 

Основные дефекты: ягодное желе непрозрачное (плохо 
процедили или не осветлили); желе не застыло или очень гу
стое (положили желатин не по норме); лимонное желе горчит 

(плохо зачистили цедру); попадаются кусочки желатина (пло
хо замочили желатин и не растворили полностью); мало слад
кое (недостаточное количество сахара). 

Муссы. Мусс представляет собой застывшую, нежную, 
мелкопористую, пышную и слегка упругую массу бледной ок

раски (клюквенный - розовый, яблочный и лимонный - бе
лые или слабо-желтые). Перед отпуском нарезают на куски 
прямоугольной или треугольной формы с ровными или гофри

рованными краями. Вкус сладкий, с небольшой кислинкой. 
Основные дефекты: в нижней части мусса образовался 

плотный слой желе (плохо взбивали, разлили в формы не пол
ностью остывшим); масса тяжелая (мало взбили); куски бес
форменные (переохладили при взбивании). 

Самбуки. Консистенция упругая, масса однородная, бо
лее тяжелая, чем у мусса, мелкопористая, вкус сладкий, с 

небольшой кислотностью, запах яблок или абрикосов. 

Кремы. Пористая, упругая масса, нарезанная на куски 
прямоугольной формы И отлитая в формах. Запах и цвет соот
ветствующие наполнителям или ароматизаторам. 

Пудинги. Они должны иметь мягкую и нежную консистен
цию внутри, поджаренную корочку, сладкий вкус; на разрезе 

видны цукаты или изюм, равномерно распределенные по всей 
массе. Закал не допускается. Масса должна быть хорошо про
печена. Если пудинг не пропечен, то внутри он липкий, сы
рой, на воткнутый нож или лучинку прилипает непропеченная 

масса. 
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Каша гуръевс"ая. Поверхность должна быть золотистой 
(иногда ее прижигают в виде сетки), консистенuия пышной, 

НеЖНОЙ. Дефекты - оседание каши после выпечки, заварив
шиеся комочки крупы внутри, подгорелая поверхность и др. 

Ябло"и с рисом. Рис должен быть аккуратно сформован в 
виде низкого uилиндра. Поверхность яблок светлая, полностью 
покрыта соусом. 

Я6ло"и в тесте. Они должны иметь вид румяного пончи
ка с ЗОЛОТИСТОЙ КОРОЧКОЙ, с запеченным внутри яблоком. Тесто 
должно быть пышное, желтое на изломе; яблоко хорошо про
печенное, зеленовато-желтое или белое мягкое. 

Шарлотка ябло"ная. На поверхности должна' быть хрус
тящая румяная корочка; начинка густая, не вытекает, хоро

шо прогрета. 



Глава 11. Напитки 

Значение напитков в питании 

За счет напитков человек покрывает около 30-50% по
требности в воде. Потеря организмом более 10% жидкости уг
рожает его жизнедеятельности. Поэтому человек должен ежед
невно восполнять расход воды. Однако при излишнем потреб
лении воды создается дополнительная нагрузка на сердце и 

почки, увеличивается выделение минеральных солей и вита

минов. Субъективным показателем недостатка воды в рационе 
является ощущение жажды (хотя существует и ложная жаж
да). Напитки удовлетворяют жажду лучше, чем вода, и поэто
му предотвращают излишнее потребление жидкости. 

Многие напитки обладают тонизирующим действием бла
годаря содержанию алкалоидов - кофеина (в кофе, чае), те
обромина (в какао, шоколаде) и т. д. 

Содержание кофеина в стакане кофе при обычной норме 
заварки (15-17 г порошка на стакан) составляет 0,07-0,15 г, в 
раствор переходит 0,05-0,1 г кофеина. 

Чай содержит кофеина значительно больше, чем кофе: 
черный байховый - 2-3,3%, зеленый - 1,5-2,3%. Однако на 
стакан берут 50 мл заварки, что составляет 0,4 г сухого чая, 
содержащего 0,012 г кофеина (примерно в 5-8 раз меньше, 
чем в стакане кофе). 

По данным фармакологии, 0,05 г кофеина воздействуют 
на мозг и сосуды, 0,2 г его сильно возбуждают сердечную дея
тельность, 0,3 г отравляют организм. Таким образом, в стакане 
кофе (0,05-0,1 г) содержится как бы "пограничная" доза кофе
ина, возбуждающая деятельность мозга и сосудов сердца. Под 
действием кофеина сокращение сердечных мышц не столько 
усиливается, сколько учащается. Поэтому ошущение сердце
биения - показатель того, что превышена нормальная доза 

кофеина. Действие кофеина на организм очень индивидуаЛЬflО. 
Людям нервным, раздражительным употребление кофе сле

дует ограничивать или вообще исключить его из рациона. 
Чай, квас, фруктовые напитки являются существенным 

источником витаминов и минеральных вешеств. 
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Какао, шоколад, молочные напитки обладают и энергети

ческой ценностью. 

Чай 

На Руси чай появился еще в ХУН в. и вскоре стал нацио
нальным напитком. В России употребляют главным образом 

черный байховый чай, получаемый после ферментации и вы

сушивания молодых побегов чайного растения (китайские, ин

дийские виды чая и их гибрид - цейлонский чай). Наша страна 

единственная в Европе, имеет свои чайные плантации (в Крас
нодарском крае). Однако значительная часть чая экспортиру

ется из Грузии, Азербайджана, а также Китая, Индии и дру
гих стран. 

При заварке чая около 30% его массы переходит в ра
створ, который приобретает вкус, цвет, аромат и тонизирую

щие свойства. Часть этих экстрактивных веществ растворима 

только в горячей воде, при охлаждении заварки выпадает в 

осадок, придавая ей мутность. В состав экстрактивных веществ 

входят дубильные вещества (танины и др.), алкилоиды (ко

феин), эфирные масла, витамины, минеральные соли и др. 

Дубильных веществ содержится в сухом чае от 5-7% (в чае 
3-го сорта) до 14-15% (в чае высшего сорта). Они обусловли
вают терпкий, вяжущий вкус чайного напитка. С солями желе

за они образуют темноокрашенные соединения, поэтому нельзя 
заваривать чай в такой посуде. Некоторые дубильные веще

ства (катехины) окрашены и придают напитку золотисто-крас

ный цвет. В кислой среде окраска их становится менее интен

сивной, поэтому при добавлении лимона чай светлеет. 

Тонизирующими свойствами чай обязан комплексному действию 

кофеина, танинов, витаминов С, РР и других биологически ак

тивных веществ. 

Аромат чаю придают летучие эфирные масла. Они не ра

створимы в холодной воде и при охлаЖдении заварки образу

ют на ее поверхности масляные пятна, что является призна

ком достаточной концентрации чая. Чтобы сохранить эфирные 
масла, заварку чая нельзя кипятить, не следует разогревать и 

Долго хранить. 

На порцию чая нормальной крепости берут около 2 г сухо
го чая. Наиболее полное извлечение экстрактивных веществ 
Достигается при соотношении сухого чая и кипятка 1 :25. Сле
довательно, объем заварки на один стакан чая должен быть 
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23,6%), в основном за счет уменьшения содержания Сахаров. 
Снижается и содержание клетчатки в результате ее разложе
ния. Суммарное количество азотистых веществ, кофеина, ми
неральных веществ изменяется мало. Резко (почти вдвое) сни
жается содержание дубильных веществ, обусловливающих 
вяжущий, терпкий вкус кофе. Хлорогенная кислота, придаю
щая кофе горечь, разлагается с образованием ряда других кис
лот, от которых зависят легкий кисловатый вкус и благородная 
горечь напитка. Главное же - в зернах накапливаются про
дукты пирогенетического (пиро - огонь) разложения многих 
соединений и образуется целый комплекс ароматических ве
ществ, называемых кофеолем. 

Цвет зерен изменяется вследствие карамёлизации саха
ров и образования других окрашенных веществ (меланинов и 
др.). Часть кофеина при высокой температуре возгоняется (уле
тучивается), но относите.1'ьное содержание его снижается мало, 
а иногда даже может возрасти за счет уменьшения влажности. 

Количество витаминов группы В (В1 , В2, В6• В 2 И Вз -
пантотеновой кислоты) почти не снижается при обжарке, и 
потом эти биологически активные вещества переходят в напиток. 

Аромат жареного кофе обусловлен целым комплексом ле
тучих веществ. Всего их обнаружено в парах кофе более 400. 
Большинство из них образуются в процессе обжарки. Во вре
мя обжарки в зернах накапливается углекислый газ, но после 
размола он быстро улетучивается, увлекая часть ароматичес
ких веществ. Поэтому размалывать жареные зерна кофе сле
дует непосредственно перед приготовлением напитка. 

Для размола зерен кофе используют различные кофемол
ки. Крупность размола оказывает боль':~ое влияние на каче
ство напитка. Чем частицы крупнее, тем они быстрее оседают. 
Крупно размалывают зерна для приготовления напитка в ко
фейниках или другой посуде; напиток обязательно процежи
вают. Для приготовления черного кофе в турках надо разма
лывать зерна как можно мельче. Наилучшие органолептичес
кие показатели имеет кофе, приготовленный из мелко размо
лотых зерен (менее 500 мкм). При размоле в кофемолках полу
чаются частицы кофе разного размера. Поэтому для приготов
ления кофе с гущей (по-восточному) рекомендуется перед вар
кой порошок кофе просеивать, отделяя более крупные части
цы. Чтобы выровнять размер частиц, можно размолоть зерна 
еще раз. 

Режим варки должен обеспечивать максимальное извле
чение из молотого кофе экстрактивных и ароматических ве
ществ. 
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ваннее получается напиток, но при увеличении количества 

сухого порошка в 2 раза содержание экстрактивных веществ в 
напитке возрастает лишь в 1,25-1,5 раза. Поэтому готовить 
концентрированный отвар кофе (как для чая), а потом разво

дить его нецелесообразно. Обычная заварка - 6-8 г на 100 г 
кипятка. При длительном кипячении теряется значительная 

часть ароматических веществ. Поэтому кофе только доводят 

до кипения. 

Для варки кофе используют специальные кастрюльки -
турки, кофейники или специальные кофеварки. 

Турки имеют цилиндрическую форму, суживающуюся 

кверху. В верхней части ее имеется раструб. Цилиндрическая 

форма обеспечивает быстрый нагрев и оседание частиц гущи в 

готовом напитке. 

Кофейник был изобретен известным английским физиоло

гом Ремфордом. Молотый кофе помещается в сетчатую емкость 

и омывается кипящей водой, поступающей из нагретой части 

сосуда по трубке. Этот принцип "гейзера" положен в основу 

конструкций многих современных кофеварок для дома и пред

приятий общественного питания. 

Кофейник или кастрюлю ополаскивают кипятком, всыпа

ют по норме порошок кофе, наливают кипяток, доводят до 

кипения, но не кипятят. После этого кофе отстаивают, про

цеживают, сливают в кофейник или наливают непосредствен

но в чашки, стаканы и подают. Потери влаги с гущей составля

ют 5-10%. Отпускают его по 100, 150, 200 мл. 
Кофе черный варят в экспресс-кофеварках. Напиток по

лучается экстрагированием отдельных порций горячим паром 

при избыточном давлении. В аппарат кофе закладывают 

порциями на каждую чашку (100 мл). Приготовляют напиток в 

соответствии с инструкцией по эксплуатации экспресс-кофе

Daрки. 
Существует много способов приготовления и подачи кофе. 

Кофе черный 1&о-восточн,о.му (nо-турецкu). Кофе берут 
самого мелкого размола. В турку насыпают кофе, весь сахар 

ПО норме, наливают холодную воду, нагревают до кипения (до 
Образования пены), но не дают закипеть. Можно снять турку с 
огня, а затем нагреть и вновь дать подняться пене. Кофе раз
JU.tвают в маленькие кофейные чашечки не процеживая, с гу
Щей. Отдельно в графине подают холодную воду. В чашку можно 
Добавить несколько капель воды, чтобы гуща быстрее осела. 

Кофе с МОЛОКОМ. Молоко смягчает терпкий вкус напитка, 

т10выаетT его питательность, хотя и совершенно изменяет вкус. 
26 _ 2885 
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Кофе варят очень концентрированный, процеживают, 8ли, 
вают кипящее молоко и доводят до кипения. Подают в КОфей, 
никах, отдельно в вазочке - сахар (лучше кусковой). 

Кофе nо-венски. Сливки (жирность не менее 35%) OXJla>k, 
дают, добавляют сахарную пудру и взбивают (можно добавить 
ванилин). В кофейнике или кастрюле варят черный кофе, До' 
бавляют в него сахар и вновь доводят до кипения. В чашки или 
стаканы вместимостью 250 мл кофе наливают не до самого 
верха и кладут взбитые сливки (их можно посыпать тертым 
шоколадом). 

Кофе nо-варшавскu. Молоко наливают в чистую сковоро
ду, ставят в духовку, несколько раз снимают пенку, которую 

режут на куски. Варят черный кофе с половинным количеством 
воды, процеживают его, добавляют сахар, топленое молоко, 

оставшееся от приготовления пенок, кофе доводят до кипе
ния, затем разливают в чашки или стаканы и сверху кладут 

пенки. 

Кофе черный с морожены.м (Z.IIRссе). В готовый черный 
кофе добавляют сахар, охлаждают дО 8-10·С, наливают в бо
калы и сверху кладут шарик мороженого. 

Какао и ШQКОАаА 

Какао и шоколад получают из бобов тропического шоко
ладного дерева. Внутри плода (боба) какао содержатся семена, 
обладающие горьким, вяжущим вкусом и характерным ароматом. 

Собранные семена освобождают от мякоти и подвергают 
ферментации в течение 2-7 сут. За этот период в результате 
сложного биохимического процесса они приобретают коричне
вую окраску, приятные аромат и вкус. Высушенное зерно ка
као содержит воды 4-6%, жира (масло какао) - 51-54, крах
мала - 7-10, алкалоидов (теобромина и кофеина) - 1-1,5%, 
а также дубильные вещества, кислоты, минеральные соеди

нения. 

Семена какао очищают, сортируют и. подвергают терми
ческой обработке. После этого их дробят и получают крупку· 
Для получения какао-порошка крупку надо тонко измельчить. 
Тонкому размолу препятствует высокое содержание жира. 
Поэтому из крупки вначале отпрессовывают большую часть 
масла, а жмых размалывают. Для получения какао-порошка 
тончайшего размола используют специальные машины. Части
цы такого порошка не оседают при изготовлении напитка. Кро-
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;;;0 го , чтобы еще больше уменьшить оседание порошка, его 
обрабатывают щелочами, углекислым аммонием или питьевой 
содой. Такой какао-порошок называют иногда "растворимым", 
но правильнее называть его "препарированным", так как он 
не растворяется при заварке, а только меньше оседает. 

Непрепарированный какао-порошок имеет цвет от светло
коричневого до темно-коричневого, а обработанный щелочами 
приобретает красноватый оттенок. В какао-порошке содержит
ся 14-20% жира, около 20% белков, 40% углеводов и другие 
питательные вещества. Возбуждающее действие напитка обус
ловлено алкалоидом теобромином. 

Какао с молоком. Какао-порошок смешивают с сахаром, 
добавляют немного кипятка (100-150 мл на 1 л напитка), хо
рошо размешивают и при помешивании вливают горячее мо

локо. Соотношение воды и молока можно изменять. 
Какао со сливками. Готовят так же, как и с молоком. 
Какао с желтками. Яичные желтки растирают с сахаром и 

при непрерывном помешивании постепенно разводят какао, 

приroтовленным с молоком или сливками, охлажденным дО 

35-40·С. Затем напиток нагревают, не доводя до кипения 
(65-70·С), слегка взбивают и разливают в чашки. 

Какао с мороженым. Готовят какао с молоком и сахаром, 
охлаждают, разливают в стаканы или бокалы и сверху кладут 

мороженое. 

Для приготовления напитка используют порошок шокола
да, который отличается от какао-порошка большим содержа
нием жира, или готовый плиточный шоколад, который крошат 

либо измельчают на терке. 
Шоколад с молоком. Порошковый шоколад смешивают с 

сахаром, разводят небольшим количеством кипятка и долива

ют горячее молоко. При использовании плиточного шоколада 
сахара берут меньше. 

Шоколад со взбитыми сливками. Приготовленный шоко
лад охлаждают, разливают в стаканы или фужеры, сверху 
кладут взбитые с сахаром и пудрой сливки (35%-й жирности). 

Шоколад lJUIcce с ликером. Готовый шоколад охлаждают 
дО 10-14

0

С, доливают ликер, сверху кладут взбитые сливки. 

Х()II.ОАные безалкогольные напитки 

в эту группу напитков входят натуральное молоко, ке
фир и другие кисломолочные продукты, молочные коктейли, 
Фруктовые напитки, квас. 
26* 
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Молоко и кисло.мОЛОlfные продукты. Подают их в стака
нах, фляжное молоко предварительно обязательно кипятят. 
К кисломолочным продуктам (кефиру, ацидофилину, ряжен
ке, простокваше) на розетке подают сахарную пудру или са
харный песок. Можно также подать сухари из ржаного завар
ного хлеба. 

Мояочкые коктейли реализуют в кафе, барах, буфетах. 
Взбивают их в миксерах. В посуду для взбивания кладут моро
женое, наливают молоко и взбивают. Можно взбивать и дру
гие смеси: мороженое с фруктовыми соками или кофе или слив
ки с сиропами. Взбитую смесь переливают в бокалы и подают с 
соломинкой. 

Фруктовые n'рожll4дuтеяькынаnuтки •• Их готовят из ли
MoHoB' апельсинов, клюквы, брусники, фруктовых и ягодных 
соков, сиропов и т. д. Подают холодными (8-10·C). К ним отно
сятся морс клюквенный, лимонный или апельсиновый напи

ток и др. 

Для приготовления клюквенного морса клюкву перебира
ют, моют, разминают деревянным пестиком и отжимают сок. 

Мезгу заливают горячей водой и кипятят 5-8 мин. Отвар про
цеживают, добавляют сахар и отжатый сок. 

Для напитков из цитрусовых с лимонов или апельсинов 
снимают цедру, мелко шинкуют ее, заливают горячей водой, 
доводят до кипения и настаивают 3-4 ч. В процеженный от
вар добавляют сахар, отжатый сок лимонов или апельсинов. 

ГОРJI'iИе напитки с ВИВОII 

Подают их в керамических чашках. Температура при по
даче 60-70·С. 

Пук.ш и грог. В горячий чай с сахаром вливают вино, подо
гревают и подают. 

Глинтвеiiн. Готовят смесь из вина (красного сухого и др.), 
сиропов, вводят пряности (корицу, гвоздику, мускатный орех) 
и доводят до кипения. Затем добавляют цедру лимонов, апель
синов, настаивают и процеживают. Отпускают горячими в ко

фейных чашках. 

НаuнонаАьные русские напитки 

Сбuтекь. Для приготовления сбитня в кипящей воде ра
створяют мед (150 г на I л воды) и сахар (150 г), .кипЯТ.fI", 
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;-имают пену. Затем кладут пряности (лавровый лист, гвозди
ку, корицу, мускатный орех, имбирь, кардамон), кипятят и 
процеживают. Кроме пряностей можно добавлять в сбитень 
хмель, мяту. Подают горячим в чашках. 

Вода брусиuчиая. В неокисляющуюся посуду (стеклянные 
бутылки, пропаренные бочки и др.) кладут перебранную и про
мытую бруснику, заливают холодной кипяченой водой, добав

ляют гвоздику и оставляют на несколько дней. Затем настой 
процеживают и растворяют в нем сахар, а бруснику использу
ют для гарниров к блюдам из дичи или для приготовления слад
ких блюд (киселей и др.). 

Квас. На предприятиях общественного питания использу
ют обычно хлебный квас промышленной выработки, но иногда 
его заправляют, добавляя хрен, мед (квас Петровский), наста
ивая с мятой. 

Готовят также сухарный квас. Ржаные сухари слегка под
жаривают, не допуская подгорания, ломают на мелкие кусоч

ки и всыпают в кипяченую и охлажденную дО 80·С воду, не
прерывно помешивая. На 4-5 кг сухарей берут 70 л воды. Су
хари настаивают 1-1,5 ч в теплом месте, помешивая. Настой 
процеживают, а сухари заливают вновь теплой водой (50 л) и 
еще раз настаивают. Затем оба настоя соединяют, добавляют 
сахар (5,5 кг), дрожжи (150 г), мятный настой или эссенцию. 
Температура при этом должна быть 23-25·С. При этой же тем
пературе оставляют квас для брожения на 8-12 ч. Затем его 
охлаждают, разливают в бутьUIКИ или бочки, укупоривают и 
хранят при температуре не выше 1O·с. 

ТребоваННR к качеству 

Основные показатели качества чая и кофе - аромат ("бу
кет"), вкус и цвет (для чая). Кофе (кроме восточного) не дол
Жен содержать гущи, а чай - чаинок. Содержание экстрак
тивных веществ в кофе должно составлять: при закЛадке на 
порцию б г сухого кофе - 1,2%, а при закладке 10 г - 2%. 



РАЗДЕn IV. ТЕХl10110ГИЯ 
ПРИГОТОВllЕНИЯ БЛЮД И ИЗДEJIИЙ 
ИЗ МУКИ 

Значение мучных блюл и иэлелий в питании 

Продукты, входящие в рецептуру изделий из теста, обла
дают высокой энергетической ценностью и являются важным 
источником углеводов (крахмала и Сахаров), жиров (изделия 
из сдобного теста), витаминов группы В, ценных минеральных 
веществ и пищевых волокон (мука). Особенно велика роль муч
ных блюд и изделий в русской кухне, особенностью которой 
является широкий ассортимент и большой удельный вес муч
ных блюд (блинов, оладий, лапши) и кулинарных изделий (пи
рогов, пирожков И др.). Их пищевая ценность определяется преж
де всего химическим составом муки. 

За счет зерновых продуктов возмещается более 1/2 по
требности организма в углеводах и около 40% в белках. Одна
ко белки муки неполноценны, так как незаменимые аминокис
лоты находятся в них в соотношениях, далеких от оптималь

ных. Особенно они дефицитны по лизину. Поэтому утилизиру
ются белки не более чем на 56%. Добавляя в тесто молоко и 
яйца или приготовляя кулинарные мучные изделия с фарша
ми из творога, мяса и рыбы, можно значительно повысить 

утилизацию белка. Усваиваются белки муки тоже недостаточ
но хорошо (на 75-89%). Придавая изделиям рыхлость, порис
тость, можно повысить их усвояемость. 

Соотношение важнейших зольных веществ в муке небла
гоприятно, но такие продукты, как молоко, творог, а также 

капустные и фруктовые фарши, входящие в состав многих 
мучных изделий, значительно улучшают их минеральный со
став, особенно соотношение соединений кальция и фосфора. 

Белки продуктов, входящих в начинки (фарши) мучных 
блюд и изделий, дополняют аминокислотный состав белков муки. 
Так, в варениках с творогом и ватрушках аминокислотный со-
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/-таз белков б.лизок к оптимальному. Фарши значительно обога-
fUаюТ и минеральный состав готовых изделий, повышая содер
:а<ание в них макро- 11 микроэлементов, улучшают соотноще

~ие соединений кальция и фосфора. 
Так, соотношение соединеlШЙ кальция и фосфора в дрож

~eBOM тесте для пирожков близок К 1:6 (при оптимальном 
11:1,5-2), а в пирожках с капустой 1: 1,8. СодеРЖЗlП:lе белков в 
1есте ДЛЯ пирожков жаре'Ных около 5,1 г в 100 г изделия, а в 
этих же пирожках с мясом - около 1 З%-

Классификация изделий из теста приведена на рис. IV.l. 

Кондитерские 

Рис. lV.l. КnассификаЦИR блюд и изделий из теста 
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Характеристика сырья и его ЛОАготовка '.'-
Для приготовления теста используют различные виды сы

рья: основные -муку, сахар, сливочное масло или маргарин 

яйца или яичные продукты (меланж, яичный порошок) и вспо": 
могательные - разрыхлители, красители, ароматизаторы (ва. 

нилин, эссенции), органические кислоты (лимонную и др.), крах
мал и др. 

Сухие продукты (муку, сахар, крахмал) хранят в кладовой 
с относительной влажностью воздуха 60-65%. Качество сы
рья, поступающего на предприятия, должно соответствовать 

требованиям, установленным государственными стандартами. 
Мука. На предприятиях общественного питания использу

ют главным образом пшеничную муку высшего и l-го сортов. 
Важнейшими показателями муки, определяющими ее техно
логические свойства, являются влажность, содержание и ка
чество lUlеЙковuны. 

Влажuосmъ. В рецептурах расход муки для приготовле
ния теста требуемой влажности и консистенции установлены, 

для базисной влажности, равной 14,5%_ В процессе хранения и 
транспортировки влажность муки может меняться. При исполь
зовании муки, влажность которой выше базисной (более 14,5%), 
количество жидкости в рецептуре уменьшают, а при влажно

сти менее 14,5% - увеличивают. Количество жидкости в ре
цептуре в этих случаях уменьшают или увеличивают на 1 % на 
каждый процент отклонения влажности муки от базисной. 

Вторым важнейшим показателем технологических свойств 
муки является ее с и л а, которая зависит от количества и ка

чества lUlейковuны_ 

Клейковиной называется набухшая эластичная масса, со
стоящая из двух белков, содержащихся в пшеничной муке: 
глиадина иглютенина. 

Для определения количества клейковины в муке готовят 
из нее тесто, дают ему постоять, чтобы белки успели набух
нуть, а затем под струей проточной воды отмывают крахмал и 
другие вещества. Оставшаяся эластичная масса называется 
сыр о й к л е й к о в и н ой. От ее количества и качества заВJ{
сят многие структурно-механические свойства теста и водо
поглотительная способность муки. В зависимости от количества 
сырой клейковины мука делится на три группы: 

первая - с содержанием сырой клейковины до 28%; вто
рая - от 28 до 36%; третья - до 40%. 

Муку первой группы с низким содержанием клейковины 
используют для приготовления теста малоэластичного (песоч-
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}loro, бисквитного), а с большим количеством к.n:еЙков"ны (до 
40%) - для приготовления слоеного теста, которое должно 

быIьь очень эластичным. 

Муку в за8ИСИМОСТИ от содержания в ней сырой клейкови

нЫ используют для приготовления разных видов теста: 

• дрожжевое, слоеное тесто и изделия из них - 36-40%; 
• заварное, вафельное, бисквитное и изделия из нИХ -

28-35%; 
• песочное, сдобное и изделия из них' --=-25-28%. 
Иногда, чтобы уменьшить содержание клеЙковины в тес..; 

те (для приготовления бисквитного теста) в MYJCY перед заме
сом добавляют крахмал. 

Большое зва чеflИе имеет не только количество клейкови

ны, но и ее качество. 

ХОРO'tUuя 'll:.ll.euKoeUHa - кремового цвета, эластичная, не 

шmнет к рукам, способна поглощать много воды. Мука с такой 
клейковиной называется с и л ь н ой. Тесто из такой муки хо
рошо сохраняет форму при расстойке и выпечке, эластично; 
нормальной консистенции, хорошо удерживает углекислый газ 

при брожении; оболочка вареников и пельменей из такогО тес

та не лопается, выпечные изделия хорошо сохраняют форму. 

Плохая КАеuковuЖl - ceporo цвета, клейкая, липкая, мало 
упругая, кроwливая. Мука с такой клейковиной называется 

слабой. Тесто из нее плохо удерживает влагу, расплывает
ся, изделия плохо сохраняют форму, тесто характеризуется 

низкой газоу держивающей способностью. 
От количества Jt Rачества клейковины (т. е. силы муки) за

Висят режим замеса, время и температура брожения, число 

обминок теста во время брожения. 
:Количество воды в рецептурах на мучные изделия рас

СЧитаны для муки средней силы. При необходимости оно мо

Жет бы"{'ь изменено в соответствии с результатами опытных 

разраБОТОR и пробных выпечек или реЗУJlьтатами лабораторно
го ИСследования. 

Перед использованием муку проСеивают для удаления ме-
1Санических примесей, разрушения комков и насыщения муки 
I(ИСJIОРОДОМ. Во время замеса муки с водой формируется одно
РОД"ое тесто с определенными свойствами. Процесс формиро-
8ания теста заключается в том, что частицы клейковины набу
:)(aIOT, соединяются друг с другом и образуют в тесте внутрен
liий. каркас, придающий ему необходимые структурно-меха
~Ические свойства. . 
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Сахар придает изделиям сладкий вкус, увеличивает ~ 
калорийность, в небольшом количестве ускоряет развитие 
дрожжей. Он влияет на механические свойства теста - огра
ничивает набухание клейковины, в результате чего снижает
ся водопоглотительная способность муки и уменьшается упру
гость теста. При повышенном количестве сахара разжижается 
тесто и изделия получаются деформированными. 

Обычно используют сахарный песок. Его предварительно 
растворяют в воде, раствор процеживают. Растворимость са
хара зависит от температуры воды. В 1 л холодной воды ра
створяется сахара до 2 кг, а в 1 л горячей - до 5 кг. 

Яйца повышают пищевую ценность изделий из теста, обо
гащая его белками, биологически активными липидами (фос
фатидами) и витаминами. 

Выполняют яйца и технологические функции: взбитые 
белки придают тесту пористость, желтки являются хорошим 
эмульгатором, что позволяет получать стойкую эмульсию из 

воды и жира (это свойство используется при приготовлении 
вафель и печенья). Используют свежие яйца, меланж и яич
ный порошок. 

Меланж, как отмечал ось выше, - это замороженная смесь 
яичных белков и желтков. Яйца заменяют меланжем в соотно
шении 1:1. Размороженный меланж хранить нельзя, поэтому 
размораживают только необходимое количество его. 

Яичный порошок содержит влаги 6-7%. Для его восста
новления вначале подливают немного теплой воды (40-50·С), 
хорошо размешивают, а затем, продолжая размешивать, влива

ют остальную воду. Всего берут на 100 г порошка 0,35 л ВОДЫ. 
Перед употреблением размешанный с водой порошок выдер
живают около 30 мин, а затем процеживают. 10 г яичного по
рошка и 30 г воды соответствуют одному яйцу среднего размера. 

Жиры придают изделиям сдобный вкус, рассыпчатость, 
слоистость. Жир, вводимый в тесто в пластичном состоянии, 
равномерно распределяется на поверхности клейковины, об
разуя пленки. Белки меньше набухают, клейковина получает
ся менее упругая и легко рвется. С учетом этого жир при за
месе дрожжевого теста вводят в конце замеса. При выпечке 
жир лучше удерживает воздух и изделия больше "поднима
ются". 

Жир, вводимый в тесто в расплавленном состоянии, раС
пределяется в нем в виде капель и плохо удерживается в гото

вых изделиях, выделяясь на поверхности. При увеличении !СО
личества жира тесто становится крошащимся, при умеиьwе-
нии его ухудшаются пластичность и рассыпчатость изделий. 



Раздел 'У. Технология приготовления блюд и изделий из муки 399 

- Дрожжи. На предприятия поступают дрожжи прессован
ные и сухие. Свежие прессованные дрожжи имеют светло-кре
мовую или светло-серую окраску, приятный, слегка спиртовой 

запах. Влажность их 11-12%. Они легко растворяются в воде. 
Подъемную силу замороженных дрожжей можно восстановить 

при постепенном оттаивании при температуре 3_8
0

С. Перед 
употреблением прессованные дрожжи тщательно освобожда

юТ от упаковки, растворяют теплой водой (ЗО-З5
0

С) и проце
)JCивают через сито. 

Сухие дрожжи поступают на производство в виде пороiu
ка, крупинок или таблеток. Они имеют желтовато-серый цвет и 
влажность 8-9%. Сухие дрожжи перед употреблением пере
мешивают с мукой и разводят теплой водой (25-27

0

С), через 
час их используют для приroтовления теста (на 100 г сухих 
дрожжей берут 1 кг муки и 3 л воды). Сухих дрожжей берут по 
массе в 3 раза меньше свежих. 

Органические кислоты. Способствуют набуханию н.л.еЙltови
ны и поэтому для увеличения ее эластичности при изготовлении 

некоторых видов теста добавляют лимонную кислоту или уксус. 
Красители и ароматизаторы. Применение синтетических 

красителей при изготовлении теста не разрешается. Поэтому 
используют только настой шафрана. Для приготовления ero 
порошок шафрана заливают кипяченой водой или спиртом и 
настаивают 24 ч. После этоro ero фильтруют и добавляют при 
изготовлении изделий из дрожжевоro теста и некоторых видов 

кексов. 

в качестве ароматизаторов используют ваниль, ванилин, 
пряности (корицу, гвоздику, мускатный орех и др.). 

Способы разрыхления теста 

Для получения изделий с пористой структурой И увели
Ченным объемом тесто предварительно разрыхляют. Без раз
Рыхлителей приготовляют тесто для вареников, пельменей, 
ДОМашней лапши, некоторых национальных блюд. 

Для разрыхления теста применяют различные способы: 
!.tИКРОбиологическиЙ, химический, механический и комбини
рованные. 

Мu"роБUО.40zuчес1СUЙ способ. Для этоro способа использу
!от Дрожжи. Разрыхляющее действие дрожжей основано на 
'I'ОI\il, что в процессе жизнедеятельности они сбраживают гек-



400 Раздел 'У. Технология приготовления блюд и изделий из .. ~ 
-... 

созы (глюкозу, фруктозу) до углекислого газа и этилового СПЦр, 
та. Это основное спиртовое брожение: 

Сахара частично добавляются в тесто при его приготовле
нии, частично образуются в нем в результате гидролиза более 
сложных углеводов (крахмала). Выделяющийся углекислый газ 
разрыхляет тесто, придавая ему пористую структуру. 

Одновременно со спиртовым брожением наблюдается мо
лочнокислое брожение, которое вызывают бактерии, попада
ющие в тесто с мукой или другими видами сырья из воздуха. 

Гомоферментативные (истинные) молочнокислые микроорга
низмы образуют только молочную кислоту. Она подавляет гни
лостные микроорганизмы и улучшает набухание белков клей

ковины. Гетероферментативныемикроорганизмы (неистинные) 
наряду с молочной кислотой образуют и другие кислоты (ук
сусную, винную, муравьиную и др.) - сивушные масла, уча
ствующие в формировании аромата выпечных изделий. 

Наилучшая температура для развития дрожжей 28-З5·С. 
При температуре 50·С жизнедеятельность дрожжей прекра
щается, а при более высокой погибают. При минусовой темпе
ратуре дрожжи также прекращают жизнедеятельность, а по

падая в благоприятные условия, вновь при обретают способ
ность к брожению. Большое количество сахара и жира в тесте 
ухудшает брожение. Добавление поваренной соли в количестве 
0,1% массы муки положительно влияет на процесс брожения, 
а в количестве 1,5-2% (обычно принятое для теста) тормозит 
его. 

Xu.мUlfecKUU способ. Большинство мучных кондитерских 
изделий содержат много жира и сахара. Поэтому при произ
водстве этих изделий тесто готовят без дрожжей, но с хими
ческими разрыхлителями. Химические разрыхлители, или пе
карские порошки, представляют собой химические соедине

ния, которые при нагревании выделяют газообразные веще
ства, разрыхляющие тесто. В изделиях эти вещества выделя
ются при выпечке. 

В качестве разрыхлителей применяют гидрокарбонат на
трия (питьевая сода) и карбонат аммония (углекислый аммо

ний). 
Гидрокарбонат натрия под действием температУ

ры разлагается на углекислый газ (диоксид углерода), воДУ .. 
щелочную соль - карбонат натрия: 
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\ 
Карбонат натрия в большом количестве УХУДllJает вкус 

~зделий, вызывает их пожелтение, разрушение витаминов В, 
поэтому питьевую С0!1У частично заменяют карбонатом аммО

ния. 
К а р б о н а т а м м о н и я под действием температуры раз-

лагается на углекислый газ, аммиак и воду: 

Недостатком этого разрыхлителя является то, что при его 

использовании в большом количестве аммиак ухудшает аромат 

изделий. Кроме того, аммиак оказывает отрицательное воз
действие на организм человека. 

добавляют разрыхлители в последний момент замеса, со
единив с жидкостью или перемешав с мукой. Это позволяет 
избежать преждевременного соприкосновения с кислоТой и 

разложения. 

Механ.uчесJCUU способ. Его используют ДЛЯ приготовления 

бисквитного, зава рного, белкового, слоеного теста и теста для 

блинчиков. Это объясняется тем, ЧТО в рецептуру перечислен

ных видов теста входят вещества, способные образовывать 
эмульсии или пенообразную структуру (лецитин в яйцах, ка

зеин в молоке, белок яйца и др.). Последующий замес теста при 
добавлении муки позволяет получ.ить хорощо разрыхленное 
тесто (бисквитное, например), так как в процессе взбивания 
масса насыщается мельчайшими пузырьками воздуха, кото

рые обволакиваются пленками из частиц взбиваемого ПРОдУКта. 

Режим взбивания (частота вращения, продолжительность) 
зависит от состава смеси, который, в свою очередь, определя

ет вид используемого рабочего органа. взбивэльной машины 

(ПРОЭОЛQчные месильные лопасти - для яиц, меланжа; плос
КОрешетчатые -- тесто для блинчиков; крючковые - дрож
)КеВое тесто. 

Путем многократного пропускания теста С размягченным 
маслом через вальцы с различным зазором получают хрустя
щее изделие из слоеного теста (благодаря ЖИРОВОЙ прослойке 
t.!езкду слоями). 

Образование пустот в заварном тесте объясняется интен
Ci{BIi.bIM nарообразованием внутри изделия. Пористость блинчи
КОв - интенсивным испарением влаги при жарке изделий ТОН
'Ur.M слоем. 
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ВИЛbl теста и его использование 

в зависимости от о с н о в н о г Q В И Д а сыр ь я тесто MQjh:. 

но разделить на две rpYnnbI: с мукой и без муки. 
МУ1lиое тесто используют ДЛЯ приготовлении МУЧНht: .. 

блюд, кулинарных и кондитерских изделий. Тесто без --Y7l:1l 
(например, белково-воздушное) - главным образом дЛЯ ПРИ1'(I_ 
тоsления кондитерских изделий (рис. IV.2). 

В зависимости от с п о с о б а р а 3 р ы х л е н и я мучное те· 
сто делится на дрожжевое (кислое) и пресное (бездрожжевО<?) 

Дрожжевое тесто может быть приготовлено опарным н 
безопарныM способами. Если при разделке тесто прослаиваЮ1' 
маслом или маргарином, получают слоеное дрожжевое тесто 

ДЛЯ блинов 

ДЛЯ оладий 

миндально

ореховое 

Рис. IV.2. Классификация теста 

вафельное 
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редь делится на несколько видов: 

. * приroтовленное с х и м и ч е с к и м и раз р ы х л и т е л я -
дои (песочное, сдобное, вафельное, пряничное и др.); 

* приroтовленное в з б и в а н и е м (бисквитное, воздуш

вое, миндальное); 
* приroтовленное путем сл о е о бр а зо ва н и я (слоеное); 

* приroтовленное 3 а в а р н ы м с п о с о б о м, при котором 
всю муку или часть ее заваривают (заварное). 

Дрожжевое тесто по к о н с и с т е н ц и и может быть жuд
КИМ (для блинов и оладий) и гусmы.м (для пироroв, пирожков и др.) 

Бездрожжевое тесто также может быть разной консис
тенции: жидкое (для блинов, вафель), полужидкое (бисквит
ное), густое (лапшевое, песочное, пресное сдобное, слоеное, 

заварное). 

В кулинарии тесто используют для приготовления: 
» мучных блюд вареных (лапши, пельменей, вареников, 

клецек) и жареных (блинов, оладий, блинчиков); 
» мучных кулинарных изделий (пироroв, пирожков, ку

лебяк, расстегаев); 

* полуфабрикатов для подачи блюд (тарталеток, волова
нов, флюронов-крутонов из слоеного теста для подачи котлет 

из филе кур и др.). 

Проuессы, ПРОНСХО.4Яшне при замесе recтa 
и выпечке н:м.еАНЙ из него 

в результате замеса получают однородную массу из муки, 

воды и других компонентов, обладающую особыми физически

loЩ свойствами: упругостью, растяжимостью, эластичностью. 
Механизм образования теста может быть представлен следую
щим образом. При добавлении к муке воды происходит набуха
Ifl1e ее коллоидов - белковых веществ и крахмала, содержа
ЩИхся в муке в виде сухих гелей. В процессе набухания белка 
I1pИмерно 1/4 всей поглощенной воды связывается адсорбци
OItHO, остальная - осматически. Набухание белков после за
Меса теста происходит в течение 20-30 мин. При этом образу
е'l'cя коллоидный агрегат - клейковина, которая имеет ВЗЖ
~oe значение для формирования физических свойств теста. На-
nlUие белковые вещества образуют каркас губчатой струк-

1'yPЬJ, что придает тесту растяжимость и эластичность. 
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Крахмал, содержание которого в муке (65-80%) внеско;': 
ко раз превышает содержание белка, связывает воду адсорб
ционно в количестве не более 30% собственной массы. 

Клетчатка, количество которой зависит от сорта муки 
также поглощает значительное количество воды. 

Количество воды, добавляемое к муке стандартной влаж
ности в процессе производства теста, колеблется от 35 до 165% 
массы муки. Влажность различных видов теста и готовых изде
лий из них нормируется технологическими документами. 

Одновременно с коллоидными процессами в тесте проте
кают ферментативные, в результате которых гидролизуется 
часть белков (ферменты протеазы и пептазы), часть жиров 
(ферменты липазы). Амилолитические ферменты муки превра
щают часть крахмала в декстрины (фермент амилаза) и маль
тозу, а затем мальтозу в глюкозу (фермент мальтаза). 

При замесе дрожжевого теста и последующем его броже
нии ферменты дрожжей (сахараза и мальтаза) сбраживают са
харозу и мальтозу до моносахаридов, которые затем участву

ют в спиртовом и молочнокислом брожении. 
При выпечке характерным внешним признаком измене

ний изделий из дрожжевого теста или из теста с химически
ми, механическими разрыхлителями является быстрое увели
чение их объема, продолжающееся обычно не более 5-6 мин 
и прекращающееся в результате образования корки и измене
ния консистенции теста внутри изделия. Объем выпеченного 
изделия на 10-30% больше объема тестовых заготовок после 
расстойки и зависит от количества газообразных веществ, об~ 
разующихся в результате разложения химических разрыхли

телей или продуктов брожения в дрожжевом тесте. Сода и ам
моний начинают разлагаться с выделением углекислого газа 

при 60-80·С. 
Температура поверхностного слоя изделий быстро повы

шается и при 100'C из него начинает интенсивно испаряться 
влага. Вследствие разности температур происходит перемеще
ние влаги из участков (из наружного слоя), где более высокая 
температура, во внутренние слои мякиша, где более низкая 
температура (явление термовлагопереноса). В результате вер
хний слой постепенно превращается в почти полностью обез
воженную корку с температурой 130-150·С. Ее цвет и аромат 
обусловлены такими процессами, как меланоидинообразоваиие, 
декстринизация крахмала, карамелизация Сахаров. 

Во внутренних слоях изделия температура близка к 100 С. 
Белки клейковины при нагревании свыше 70·С денатурирyIO'!' 
и свертываются. При этом влага, поглощенная белками при за
месе теста, выделяется и ее поглощает клейстеризующиi1СЯ 
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крахмал, т.е. происходит перераспределение влаги.Денатура
ция белков и клейстеризация крахмала - основные процессы, 

обусловливающие переход теста в МJlКИШ, образование проч
ной структуры изделий. 

Выпеченные изделия в результате потери воды при испа

рении им~ют меньшую массу, чем изделия до выпекания. От
ИО1llение разности массы изделия до и после выпекания к мас

се изделия до выпекания называют у It е к О м. Выражают его в 
процентах и рассчитывают по формуле: 

где mo - масса изделия до выпекания; 

m
k 

- масса изделия после выпекания. 

Упек того или иного теста тем выше, чем больше влаги 
теряет оно при выпечке, т. е. чем меньше и тоньше выпекае

мое изделие и чем дольше теПJ10вая обработка; чем ВЬПllе влаж
ность теста, тем выше упек. 

Потери массы при остывании изделий называется у с у ш к ой. 
Масса готового изделия всегда больше массы использо

ванной для изготовления изделия мук.и. Отношение разности 
массы выпеченного изделия и взятой при его замесе муки к 

массе муки называют припеком (Р). Его рассчитывают по 
формуле: 

Р = m - m 1т . 100%. 
'1' N N 7

• 

где т~ - масса выпеченного теста; 

т .. - масса взятой для теста муки. 

Припек того или иного теста тем выше, чем больше вво
ДИтся в тесто воды. Мука, имеющая высококачественную fCJIей

ltOзину, при замесе теста поглощает больше влаги, чем мука 

С() слабой клейковиной, это также увеличивает припек изделий. 

дрожжевое тесто 

Дрожжевое тесто независимо от его консистенции можно 
nРиroтовить двумя способами: безопарным и опарным. Первый 
СПособ применяют преимущественно для изделий с малым 1(0-

J1.Ичеством сдобы (сахара, жира, яиц), второй - для изделий с 

27 - 2885 
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большим количеством сдобы. Любой из способов при меняют и 
для изделий из слоеного дрожжевого теста. Ниже рассмотре
ны при меры технологии приготовления густого дрожжевого 

теста безопарным и опарным способами. 
Везоnаркыйсnосо6 (рис. IV.3). В дежу тестомесильной ма

шины вливают подогретую до ЗО-35·С воду (или молоко), вво
дят разведенные и процеженные дрожжи, растворы соли, са

хара, яйца или меланж и всыпают просеянную муку. Тесто 
тщательно вымешивают. Готовность теста определяют по его 
однородности, отсутствию комков. Кроме того, хорошо выме
шанное тесто легко отстает от рук и стенок посуды. В конце 
замеса вводят маргарин, размягченный до консистенции сме

таны. Можно добавить растительное масло, оно уменьшает раз
рушение клейковины и замедляет процесс черствения готовых 
изделий. Дежу накрывают крышкой или чистой тканью и ста
вят для брожения в теплое место с температурой 30-40·С на 
3-4 ч. В процессе брожения тесто обминают 2-3 раза. Обмин
ка необходима для того, чтобы тесто освободил ось от избытка 
углекислого газа, подавляющего деятельность дрожжей, и для 

более равномерного распределения дрожжевых клеток в тол
ще теста. В результате тесто становится более пористым и 
эластичным. 

Окончание брожения определяют по внешним признакам: 
выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при
обретает приятный спиртовой запах, поверхность теста выпуклая. 

Оnаркый способ (рис. IV.4). При опарном способе сначала 
готовят опару - жидкое тесто без сахара и жира. При этом 
создаются более благоприятные условия для размножения 
дрожжей и интенсификации ферментативных процессов. Заме
шивают опару в деже тестомесильной машины: в подогретую 

до 30-35·С воду или молоко (60-70% общего количества) 
кладут дрожжи, предварительно измельченные и разведен

ные в небольшом количестве теплой воды, всыпают часть муки 
(35-60% общего количества), размешивают до однородной кон
систенции и оставляют на 2,5-3 ч для брожения в помещении 
с температурой З5-40·С. Поверхность опары посыпают мукой, 
накрывают дежу крышкой или тканью. 

Готовность опары определяют по увеличению ее объема в 
2-2,5 раза и появлению на поверхности "морщин". Когда опара 
начнет опадать, приступают к приготовлению теста. Для этого 
в готовую опару вводят раствор соли, сахара, оставшуюся часть 

жидкости, яйца, оставшуюся часть муки. После чего тесто вы
мешивают в тестомесильной машине. Перед окончанием замеса 
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Приготовление фарша 
(начинки) 

Разделка теста, взве
шивание, предваритель

ное формование 

Рис. IV.3. Схема приготов.nения дрожжевого теста 
беэопарным спосооом 



408 Раздеn IV. ТеХНOJIоm:я ПРИГОТОВJIеии.ll блюд и изделий из муки 

Вода (60-70% об
щего КО.4и1Сества) 

Приrотовление фарша 
(на'iИНКИ) 

БрожеЮ1е опары 
(2,5- 3 ч) 

Мука (40-
65% общего 
kQ4U1Cecтвa) 

Маргарин 
(Аасло). 
ра3Аяг

.енныЙ до 
1СОнсис

тенчии 
сметаны 

Рис. lV.4. Схема ПРИI'OТOВJJеиия дрожжевоro теста опарным cnособоflll 
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(за 2-3 мин) добавляют размягченное масло или маргарин. За
тем тесто оставляют для брожения на 2-2,5 ч. В процессе бро
жения тесто 1-2 раза обминают. Первую оБМИНХУ производят 
через 50-60 мин после окончания замеса. 

При приroтoвлении теста с повышенным содержанием сдобы 
кладут после первой обминки вторую порцию размягченного 

масла, перемешанного с сахаром и яйцами, тщательно выме
шивают и снова ставят тесто для брожения. Через 25-30 мин 
делают вторую обминку. 

Качество изделий, приготовленных безопарным способом, 
несколько хуже, чем опарным, но время приготовления теста 

значительно сокращается. 

На предприятиях общественного питания дрожжевое тес
то с большим содержанием сдобы готовят и методами, приме

няемыми в хлебопекарной промышленности. Они позволяют 
сократить время приготовления теста до 1,5-2 ч и поэтому 
называются ускоренными. Сущность их заключается в том, что 
в тесто вводят норму дрожжей, более длительно и интенсив
но взбивают. Эго позволяет исключить процесс брожения. 

Разделка и формовка изделий. Подготовленное тесто де
лят на куски нужной массы вручную или с помощью тестоде
лительной машины. После деления куски теста сразу округля
ют (подкатывают), что улучшает структуру теста, а в даль
нейшем - мякиша изделий. Округление кусков оправдано и с 
точки зрения механизации процесса (форму шара легко полу
чить на закаточных машинах, где изделия формуются). Округ
ленные куски предварительно расстаиваются 5-8 мин. При 
.предварительной расстойке продолжается процесс брожения, 
что способствует восстановлению структуры теста, улучше

нию его физических свойств. 
Округленные тестовые заготовки после предварительной 

расстойки формуют (булочки, пирожки, кулебяки и др.), ук
ладывают изделия на листы, смазанные маслом, и ставят на 

вторую расстойку. Продолжительность ее колеблется от 10 до 
60 мин и зависит от хлебопекарных свойств муки, массы тесто
вых заготовок, температуры и относительной влажности воз
Духа при расстойке. Окончательная расстой ка , во время кото
рой продолжается брожение, способствует накоплению угле
кислого газа, который частично удаляется при делении теста 

на куски, округлении и формовании. Время окончательной рас
стойки сокращается при температуре воздуха ЗО-45

0

С и отно
сительной влажности 80-85%. 

Выnе.,ка изделий из дрожжевого теста. Для улучшения 
Внешнего вида выпекаемого изделия поверхность его перед 

выпечкой смазывают яйцом, яйцом с молоком или меланжем. 
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Наиболее красивый глянец получается при смазывании изде
лий желтком. Смазывают изделия за 5-10 мин до посадки в 
печь очень осторожно, чтрбы не помять. Во время выпечки на 
изделиях образуется блестящая корочка, которая препятству
ет улетучиванию из теста углекислого газа и тем самым спо

собствует увеличению объема изделий. Мелкие изделия из 
дрожжевого теста выпекают 8-15 мин при температуре 
230-240·С. При более высокой температуре в начале процесса 
следует выпекать изделия из слабой муки, иначе тесто слиш
ком расплывается; допекают их при более низкой темпера
туре. 

Крупные изделия, сдобные и плохо разрыхленные выпе
кают 20-50 мин при температуре 200-220·С. Медленный про
грев способсmует равномерному пропеканию изделий. Чем круп
нее изделия и чем больше в них положено сдобы, тем ниже 
должна быть температура выпечки, иначе корочка обуглится, 
а внутри изделия будут сырыми. 

Готовые изделия охлаждают при комнатной температуре 
на деревянных листах. Корочка изделий, вынутых из печи, 
почти безводна, но она быстро остывает, и влага из мякиша в 
результате разности температур внутри и снаружи изделий 
устремляется к корочке. Во время остывания корочка увлаж
няется примерно на 12%. 

Дрожжевое слоеное тесто. При изготовлении слоеного те
ста применяют два способа разрыхления: при помощи углекис
лого газа, который образуется в результате жизнедеятельно
сти дрожжей, и смазывая раскатанные слои теста маргарином 
или маслом. Процесс приготовления такого теста состоит из: 

* приготовления дрожжевого теста опарным или безопар-
HыM способом; 

» слоения теста; 

* формовки изделий; 
* расстойки, которая необходима, так как большая часть 

углекислого газа удаляется при раскатке теста и нужно вре

мя, чтобы он вновь накопился. 
При слоении температура масла (или маргарина) и теста 

должна быть· 20-22"С. При такой температуре масло не рас
тапливается и не проникает в слои теста, а образует между 
ними пластичные слои, что обеспечивает хорошее разрыхле
ние и формовку изделий. Если в рецептуру изделий входит 
много сахара, то часть его кладут в тесто при замесе, а часть 

растирают с маслом до получения однородной пластичной мас
сы без комков. 
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Охлажденное до 20-22·С дрожжевое тесто раскатывают 
в пласт толщиной 1-2 см. 2/3 пласта покрывают маслом или 
маргарином, размягченным до консистенuии густой сметаны. 

Затем пласт складывают втрое так, чтобы получилось два слоя 
масла и три слоя теста. Края этого пласта защипывают, чтобы 
масло при раскатывании не вытекало. После этого пласт пово
рачивают на 180·, посыпают мукой и снова раскатывают до 
толщины 1 см. Муку с поверхности сметают, пласт складывают 
вчетверо. При этом в тесте будет 8 слоев масла. При изготовле
нии теста с большим количеством масла, приготовленный пласт 

еще раз складывают вдвое и вновь раскатывают. Таким обра
зом получается тесто с 16, 24 или 32 слоями масла. Больше 
слоить тесто нельзя, так как слои получаются очень тонкими и 

могут разрываться, в результате уменьшится слоистость и те

сто после выпечки не будет разделяться на слои. 

Существует и другой способ слоения: 
• куски теста массой не более S кг охлаждают до 17~18·C; 
» охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 15-

20 см; 
• смазывают половину пласта размягченным маслом (мар

гарином); 
• пласт складывают вдвое и повторно раскатывают; 
• смазывают половину пласта маслом, дают расстояться 

20-30 мин, складывают вдвое и раскатывают до толщины 
5-бмм. 

Раскатанный пласт смазывают еще раз размягченным мас
лом или маргарином и формуют из него изделия. Температура 
при слоении и разделке должна быть 20-22·С. После разделки 
изделия расстаивают 10-12 мин при температуре не выше 
3S·C, чтобы масло не вытекло. 

Выпекают изделия из слоеного теста при 210-250·С. При 
более высокой температуре выпекать их нельзя, так как на 

поверхности образуется обезвоженная корочка раньше, чем 
изделия пропекутся, поэтому они начнут подгорать. При более 
низкой температуре изделия пропекаются медленно, и масло 

может вытечь. 

Время выпечки мелкоштучных изделий 8-10 мин, куле
бяки - 35-45 мин. 

Из слоеного дрожжевого теста готовят булочки слоеные 
разной формы ("конверт", "треугольник", "книжка"), булочки 
с орехами, кулебяки, слойку с марuипаном, слойку с повидлом 

а ИДР' 
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Тесто дJl.1l блинов и оладий. Его готовят безопарным спо
собом жидкой (для блинов) или полужидкой (для оладий) кон

систенции. При приготовлении теста для блинов внебольшом 
количестве воды или молока растворяют соль, сахар, добавля
ют предварительно разведенные дрожжи, смесь процежива

ют, соединяют с остальной жидкостью, подогретой до темпе

ратуры 35-40·С, всыпают просеянную муку, вводят яйца и 
перемешивают до образования однородной массы. В конце до
бавляют растопленный жир. Чтобы выпеченные изделия полу
чились более легкими, пористыми, в готовое тесто можно вве
сти взбитые яичные белки. 

Замешанное тесто оставляют для брожения на 3-4 ч в теп
лом месте (25-З5

0

С). За это время его несколько раз переме
шивают (обминают). 

При приготовлении изделий из дрожжевого теста могут 
возникнуть дефекты, причины и способы предупреждения ко
торых приведены в табл. IV.l. 

Тесто для блинов иногда готовят из смеси пшеничной и 
гречневой муки, взятой поровну. Вместо гречневой муки мож
но использовать манную крупу. 

Тесто для оладий готовят так же, как для блинов, но 
более густой консистенции. Для приготовления теста для бли
нов на 1 кг муки берут 1,5 л жидкости, а для оладий - 1 л 
жидкости. 

Ассортимент U3./lелuЙ 
из А.рожжевого теста 

Пu.ро~nеlfеные. Готовят в основном из опарного теста. 
На подпыленном мукой столе формуют полуфабрикаты в виде 
шариков. Через 5 мин шарики раскатывают в виде лепешек 
толщиной 0,5-1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш 
(капустный, рисовый, рыбный, мясной с луком и др.), повидло 
или джем и защипывают края, придавая пирожку форму "ло
дочки", "полумесяца", колобка, цилиндрическую и др. Сфор
мованные пирожки укладывают на кондитерский лист, пред
варительно смазанный растительным маслом, для расстойки. 

Перед выпечкой смазывают яйцом и выпекают 8-10 мин при 
температуре 2ЗО-240·С. 

Пирожки жареные. Из безопарного теста слабый консис
тенции формуют пирожки в виде полукруга, расстаивают и 
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ТаБJl.Uца N.l 
Дефекты uздел.u.U из дрожжевоzo теста, 
u.r причины и способы предупреждения 

Дефекты Прмч"мы Способw предупре_Д_II' 

1. 06yCnO.II .... MW. "".мм 

К •• еа-'''м Му .. м 
n ocrорОО<ние запах М НiUlичие в мусе примесе~ Перерабауывауь муку IIMecтe 

IIРК81<УС ПOllЫИ". горча" .... др. с НОРМ8J1~ноlI му«oII 

Х ру СУ ка зубах Наl1кчие 11 My~e песка Мук. ке КСПОl1ьзуетСА 

Л кпкиА, незпасакчныА Мука "3 проросшего зерна с Тесто СаУ ОВАТ onap"bl'" 
мяхиш тем .. ого Цllе18. повы ш eHllot'I ВМИI10ПИТИЧeQ:оlI спOOQбом. У оеl1ИЧ ивеют вреМА 

корха ,,"тенекома и nроуeonитич8Cltoll 6рOJltllНИА опары, уменьшаюу 

~рашена a~ ТИОIIОСТьЮ время БРО)l( ен"я теста. 

Bblnel<SOT издепия nplot 
пони. енноИ температу ре 

НеДОСТQТочные об".", 11 Муоа 113 зерна пораI8ННOI'O У веп"чlotТ ь paC>tQII JЦ>фr)l( ей на 
пор"стQCТЬ, а уа"", е l(flопом·червпаш~оll, , неА 50% nротин НорМ .... Брож 8ItHe 
311астичнОСТl. МАКНШа. nOllbl шоне eI(TKBHOCТ" вести при 27- 2В·С. Т вето 
РОО1лыочетаА фор .. е протеоп ктич еск их ферментов I'OТCIIить бonее !'iCfIoIM. У В"-

11"" ИТЬ P8D<~ ооли ДО 1 6- 2% 

2. 06YCII08,,8IIHbl8 к .. :аким 

... ecr80" 
ДlК\ОIlКИТ8II"НЫХ 

11 0NJ1 OIIеКТО8 

И здеl1ка ннзк "е, иног/l3 Плохое качеСТ8о.АРО* JIC еli У вепкчкт .. дозу АРФr IКеЙ. 

Н .. ею' трещнны на «apke Прокзвести активациlO 

!ДРОМ)I( e!i 
r ор .. iи/l приокvс nРОГОРk/lЫЙ ж ир Заменить )J( кр 

3. ОБУCn08ll.инwе 
owмб".1I1I 8 
Т .. иQl1« .... __ 

проц_ 

Поверх КОСТЬ издеnИА Н цост аточ наА paCX:Тoi'llCI!I У В&nК'4ить продon .. иtеllьносtь 

поо:рыта трещинами НизкаА температура печИ раостОЙКм. П РОИИQIUIть 06uиI(К и 

Переl<исшее тесто в соотвеtСТВI1И с CНlloA ~~K. 

Clleдl1t .. 38 температурным 
рn ИМОМ. 311 .. ВСИ1Ь Tecro без 
дl'C»К J( ей, а I1epl!l<иauее тесто 

ИO'lO'lьзоват~ ~aк 3OIKsaacV. 

ИЗД8/11111 HeOOlletlble. В тесто nOn01lC еио М8ло OCIJIИ Проверкт .. при ЗlIМеое теСТа 
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жарят в жире, нагретом до lБО-170·С.Для жарки используют 
специальные жарочные аппараты, либо электрофритюрницыI 
с регулированием степени нагрева, либо электросковороды. 

Запрещается жарить пирожки в наnлитной посуде. Инвентарь 
и оборудование смазывают растительным маслом. Использо

вать муку на подсыпку при разделке теста запрещается. Мука, 

обугливаясь при жарке снижает качество жира, ухудшает 

внешний вид изделий. Для жарки пирожков применяют рафи

нированное растительное масло или смесь 50% растительного 
рафинированного масла и 50% кулинарного жира (говяжьего 
топленого жира). 

Расстегаи. Изделиям придают форму "лодочки". Защипы

вают тесто так, чтобы середина осталась открытой. После 
расстойки изделия выпекают 8-10 мин при температуре 
230-240·С. Расстегаи закусочные ("лодочкой") готовят из опар
ного теста с мясными и рыбными фаршами, с саго и рыбой, с 

рисом. Расстегаи московские -из опарного и безопарного тес
та, круглыми, большого размера, с начинкой из визиги и рыбы, 

рыбного фарша с кусочками семги, осетрины, с начинкой из 
мяса и яиц. Чтобы придать расстегаям сочность, после выпеч
ки в отверстие сверху наливают немного концентрированного 

бульона или немного растопленного масла с шинкованной 

зеленью. 

Кулебяки. Тесто, приготовленное опарным способом, рас
катывают в пласт толщиной 1 см и шириной 18-20 см, на се
редину его по всей длине кладут фарш (мясной, рыбный, ка

пустный и др.). Края теста соединяют над фаршем и защипыва
ют. Сформованную кулебяку кладут на лист швом вниз, вырав
нивают изделие, смазывают меланжем, украшают поверхность 

узкими полосками теста и ставят в теплое место для расстойки. 

Перед выпечкой кулебяку в нескольких местах прокалывают 
поварской иглой для выхода пара, образующеrocя при выпечке. 

Выпекают при температуре 210-230·С в течение 35--45 мин. 
Кулебяки отличаются от других изделий с фаршами боль

шим количеством фарша (примерно 90% массы теста). Одно
временно может быть использовано несколько видов фарша, 
причем их разделяют выпеченными блинчиками. Чтобы тесто 
не отмокало, между тестом и фаршем также можно класть 
блинчики. 

Пироги. Могут быть открытыми, полуоткрытыми и зак
рытыIи •. для открытого пирога тесто разделывают в виде ле-
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пешки, которую укладывают в форму с низкими краями, сма
занную маслом, или на смазанный кондитерский лист. Сверху 
кладут начинку и края слегка заворачивают на 1,5-2 см, при
давая изделию круглую форму. 

Полуоткрытый пирог формуют так же, но верх его по
крывают тонкими полосками теста в виде сетки. Обычно так 
готовят сладкие пироги. 

При приготовлении закрытых пирогов на один пласт теста 
толщиной 1-1,5 см кладут равномерно по всей поверхности 
фарш (из рыбы и картофеля, или рыбы и яиц, или картофеля 
и свинины, капусты и др.), накрывают его вторым пластом и 

защипывают. 

За 5-10 мин до окончания расстойки пироги смазывают 
меланжем, делают несколько проколов и выпекают при темпе

ратуре 210-240·С в течение 30-45 мин. 
Ватрушки. Из опарного теста формуют небольшие шари

ки, укладывают их на листы, смазанные маслом, и после рас

стойки деревянным пестиком делают в середине углубление, 
которое наполняют из кондитерского мешка начинкой из тво

рога. После этого изделия направляют на вторую расстойку , 
смазывают яйцом и выпекают при температуре 230-240'С 
б-8мин. 

Пон.,ики. Тесто для пончиков готовят безопарным спосо
бом слабой консистенции (влажность 43%). Инвентарь и обору
цование при разделке теста смазывают растительным маслом. 

Гесто разделывают так же, как для пирожков жареных, при
цавая пончикам форму колец или шариков. После 20--30 мин 
расстойки пончики обжаривают в жире. Готовые пончики при 
отпуске посыпают сахарной пудрой. 

Було.,ки Ш1Сол.ъкые. Готовят из теста, приготовленного 
опарным способом. Тесто разделывают на круглые булочки, 
укладывают на смазанные жиром листы. После расстойки бу
лочки смазывают яйцом и выпекают. 

Було.,ки ванильные. Готовят так же, как булочки школь
ные, но в тесто при приготовлении вводят ванилин. 

Сдобные було.,ки (бриоши).· Опарному сдобному тесту при
цают форму шариков и в одну форму кладут 4-5 шт. Изделия 
расстаивают, смазывают льезоном (яйцо с молоком) и выпека
ют 10-12 мин при температуре 230-240·С. 

Сдоба обыкновенная. Тесто готовят опарным способом, 
разделывают в виде плюшек, устриц, батончиков и т. Д. Изде
лия укладывают на смазанные маслом листы, оставляют для 



416 Раздел IV. Технология приготов.ления блюд и изделий из муки 

расстойки на 30 мин, смазывают яйцом, перед выпечкой 
посыпают сахарной пудрой и выпекают при температуре 

220-2ЗО·С. 
Баба ромовая. Сдобное тесто готовят опарным способом. 

Формы (конусообразные, гладкие или гофрированные) смазыва
ют размягченным жиром. Готовое тесто укладывают в формы 

не более, чем на 1/3 высоты, и после расстойки выпекают при 
температуре 210-220'С от 45 до 60 мин в зависимости от мас
сы. После выпечки готовый полуфабрикат оставляют на 
·2-4 ч, затем форму встряхивают, вынимают из нее изделие, 
узкую часть которого погружают в сироп на 10-12 с. Верхнюю 
часть глазируют помадкой, подогретой до 45-50·С. Помадка 
должна лежать тонким слоем без трещин. 

Булочка ·'конверт". На столе, посыпанном мукой, раска

тывают кусок слоеного теста в прямоугольный пласт толщи

ной 5-8 мм, разрезают на куски квадратной формы размером 
8х8 см (масса 55 г), углы кусочков загибают к центру и слегка 

прижимают. Булочки укладывают на смазанные маслом про
·тивни так, чтобы при расстойке и выпечке они не слиплись, 

дают расстояться 10-12 мин и, смазав яйцом, выпекают. 
Булочка 41 треУ20Аьних 8 • Куски квадратной формы 

(см. выше) загибают по диагонали в виде треугольника. 

Булочка "'ККUЖ1Са".Куски квадратной формы (см. выше) 
сгибают пополам в виде книжки, края слегка прижимают но

жом или делают на них неглубокие надрезы. 

Булочка слоеная с орехшни. Готовое тесто раскатывают в 

пласт толщиной 1 см, разрезают на полоски длиной 20 см, по
лоску скручивают в виде веревки, затем завертывают в спи

раль, конец которой закладывают под булочку. После полной 

расстойки булочку смазывают яйцом и посыпают дроблеными 

сырыми орехами. 

Слоеная кулебяка. Готовят так же, как кулебяку из обыч

ного дрожжевого теста. 

Слойка с марципаном. Тесто раскатывают в пласт толщи

ной 5-6 мм, разрезают на полосы шириной 15-20 см. Полосы 
разрезают на куски треугольной формы с основанием 100-
120мм. Марципановую (ореховую) начинку кладут к основанию 

треугольника. Тесто свертывают рулетом и загибают, придав 

форму рогалика (подковы). Оформованные изделия укладыва
ют на смазанный маслом противень. После расстойки смазыва

ют яйцом и выпекают. Через 30-40 мин после выпечки слойку 
глазируют теплой помадой. 
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Слойка с повидлом. Тесто раскатывают в пласт толщиной 
10 мм, разрезают на полосы шириной 100-120 мм. По середи
не отрезанных полос теста при помощи кондитерского мешка 

кладут повидло. Один край полосы смазывают яйцом и накла
дывают на него второй край, слегка прижимают и разрезают 

на отдельные булочки. После расстойки их смазывают яйцом и 
выпекают. 

Блины. Их выпекают с обеих сторон на разогретых чугун
ных сковородах, смазанных жиром; толщина блинов должна 
быть не менее 3 мм. При отуске горячие блины складывают 
горкой по 3 шт. на порцию на тарелке или круглом баранчике 
с крышкой. Отдельно подают: в соуснике - растопленное сли
вочное масло или сметану; в икорницах - икру кетовую или 

осетровую; на тарелке - семгу, сельдь, балык. Можно гото

вить блины "с припеком". Для этого на сковороду кладут про
мытые снетки, жареный лук или другие продукты и заливают 

их тестом. 

ОАадъи. Выпекают на разогретых (чугунных) сковородах, 
толстостенных противнях или электросковородах так же, как 

блины, но слой теста толще, а размеры меньшие. Тесто рас
кладывают ложкой (предварительно смоченной водой, чтобы 
тесто лучше отставало) или выпускают из кондитерского мешка. 

Выпекают оладьи с двух сторон. Их можно жарить во фритю
ре. Толщина готовых изделий должна быть не менее 5-6 мм. 
В тесто для оладий можно добавлять мелко нарезанные ябло

ки, промытый изюм И т. д. Отпускают оладьи с маслом, смета
ной, джемом, повидлом, медом, вареньем, сахаром по 3 шт. на 
горцию. 

Фарши 

При приготовлении пирогов, пирожков, расстегаев, куле
iяк, ватрушек и других изделий используют различные виды 
~рша (начинок). 

Фарш мясной. Его готовят из котлетного мяса двумя спо
:обами. 

Пер вый с п о с о б . Котлетное мясо промывают, разре
lают на небольшие кусочки, обжаривают на жире, после чего 

Jерек.ладывают в глубокую посуду, добавляют бульон или воду 
I припускают до готовности. Готовое мясо пропускают через 
4ясорубку вместе с пассерованным луком. Пассерованную с 
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жиром муку разводят бульоном, оставшимся от припускания 
мяса, и проваривают. Полученным белым соусом заправляют 
фарш, добавляют соль, перец, мелко нарезанную зелень и 
перемешивают. 

В т о рой с п о с о б. Котлетное мясо, нарезанное неболь
шими кусками, пропускают через мясорубку, жарят на про
тивне слоем не более 3 см, периодически помешивая. Для луч
шего размягчения можно добавить немного воды или бульона 
и припустить. Готовое мясо смешивают с пассерованным лу
ком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой решет
кой, заправляют белым соусом, солью, перцем, рубленой зе
ленью и перемешивают. 

При приготовлении мясных фаршей с яйцом, рисом или 
рисом и яйцом в готовый мясной фарш добавляют соответству
юшие продукты. 

Фарш из ливера. Субпродукты (легкое, сердце, печень) 
промывают, нарезают на куски. Сердце и легкое отваривают в 
подсоленной воде, печень обжаривают. Готовые субпродукты 
пропускают через мясорубку, кладут слоем не более 2-3 см 
на предварительное разогретые с жиром противни и обжари
вают при помешивании. В эту массу добавляют пассерованный 
репчатый лук, белый соус, соль, перец и перемешивают. 

Фарш рыбный. Рыбное филе без кожи и костей нарезают 
на куски и припускают. Готовую рыбу измельчают, добавляют 
пассерованный лук, соль, перец, рубленую зелень петрушки, 
белый соус и перемешивают. Можно готовить рыбный фарш с 
рисом, рисом и визигой. Сухую визигу перед отвариванием 
замачивают на 2-3 ч в холодной воде, варят до полного раз
мягчения. Готовую визигу пропускают через мясорубку, после 
чего прогревают с растопленным маргарином. 

Фарш картофельный с грибами или луком. Очищенный 
картофель варят, протирают в горячем состоянии, смешивают 
с пассерованным до готовности луком или вареными нарезан

ными грибами и луком. 
Фарш из зеленого лука с яйцом. Зеленый лук промыва

ют, обсушивают, мелко режут, соединяют с рублеными яйца
ми, растопленным маргарином, солью, нашинкованной зеле
нью и перемешивают. 

Фарш из 1tanycmbl. Его готовят из свежей и квашеной ка
пусты. 

Из свежей капусты фарш можно приroтовить двумя спо
собами. 
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Пер в ы Й с п о с о б. Свежую очищенную и промытую ка
пусту шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на проти
вень с растопленным жиром и жарят до готовности при темпе,.. 

ратуре 180-200'С в жарочном щкафу. Готовую капусту ох

лаждают, добавляют соль, пассерованный лук или сварен
ные вкрутую рубленые яйца, нашинкованную зелень петруш

ки. Солить капусту ДО жарки или ВО время жарки нельзя, так 
как при этом из нее выделяется влага, что снижает качество 

фарша. 

В т о рой с п о с о б. Обработанную капусту мелко рубят и 
на 3-5 мин погружают в кипящую воду, затем откидывают на 
сито и отжимают. Отжатую капусту склады�аютT в котел или 
кастрюлю, добавляют бульон, молоко или воду (10-15% мас
сы капусты), жир, соль, закрывают крышкой и припускают 

ДО готовности. 

Кваш€-н,ую капусту отжимают, если она очень кислая, 

nромывзют, отжимают, измельчают, слегка обжаривают. За

тем ее тушат с добавлением неболъшого количества жидкости 

(воды или бульона 5-6% массы капусты). В конце тушения 
ЖИДКОСТЬ должна полностью испариться. В готовую капусту до

бавляют "ассерованный лук, сахар, соль, nерец, мелко наре

занную зелень петрушки и перемешивают. 

Фарш грuбкоU. Сушеные белые грибы тщательно про
мывают, замачивают, а затем отваривают. Полученный отвар 

процеживают и используют для приготовления белого соуса. 

Вареные грибы моют, обсушивают, пропускают через мясо

рубку, слегка поджаривают, добавляют "ассерованный лук, 

соль, перец, белый соус и тщательно перемешивают. 

Фарш яб.40ЧИЫU. У яБЛО!l: удаляют сердцевину, очищают 

" ожицу, нарезают ломтиками. Нарезанные яблоки пересыпа
т сахаром, добавляют воду (20-30 г на 1 КГ яблок) и варят, 
омешивая, при СJlабом нагреве до загустевания массы. Фарш 
3 яБJlОК можно приготовитъ и без теПJlОВОЙ обработки. 

ля этого нарезанные яблоки (с нежной мякотью) пересы

ают сахарным песком и в таком виде используют как на

инку. 

Фарш творожный. Творог пропускают через протирочную 
машину. Затем добавляют яйцэ', муку, са.хар, масло сливочное. 

ванилин и перемешивают. Так ГОТОВЯТ фарш для ватрушек, 

пирожков, вареников. Для блинчиков в протертый творог до
бавл.я:ют яйца, сахар и перемешивают. 
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Пресное тесто 
и иэлелия иэ него 

Пресное тесто готовят разной консистенции (жидкое, по
лужидкое, густое), с химическими разрыхлителями и без них, 
механического способа разрыхления. 

ЖИJ1кое тесто ЛАЯ блинчиков 

Тесто для блинчиков содержит большое количество жид
кости (влажность готового теста 66%), поэтому в нем быстро и 
хорошо набухают белки муки. Это позволяет разрыхлять его 
путем механического взбивания, во время взбивания образу
ется пена. Вязкость теста настолько велика, что в нем удер
живаются пузырьки воздуха, которые, расширяясь при вы

печке, придают изделиям пористость. Для этого теста нужна 
мука со средним содержанием клейковины. 

Для приготовления блинного теста в котел взбивальной 
машины кладут яйца, соль, сахар и быстро взбивают (можно 
веничком). После того, как масса станет однородной, вливают 
молоко и добавляют муку - 50% нормы. Медленно перемеши
вают в машине во избежание разбрызгивания. Размешивание 
муки нельзя прерывать даже на короткое время, иначе тесто 

получится с комками, неоднородное, плохого качества. После 
полного размешивания муки добавляют небольшими порциями 
оставшуюся часть ее и включают машину на большую скорость. 

Готовое тесто взбивают 2-3 мин. Если в тесте образовались 
комки, его процеживают. Выпекают (жарят) блинчики на авто
матических жарочных аппаратах, на которых выпекается блин
ная лента, непосредственно на жарочной поверхности настоль
ной электрической плиты и на разогретых сковородах диамет

ром 24-26 см. Поворачивая сковороду, распределяют тесто 
ровным слоем по всей поверхности и обжаривают с одной сто
роны. Затем блинчики снимают и охлаждают. 

Блинчики фаршированные. Н а поджаренную сторону блин
чика кладут фарш, завертывают в виде прямоугольных плос
ких пирожков, обжаривают с обеих сторон на разогретых с 
жиром противнях или сковородах до образования румяной ко
рочки и ставят в жарочный шкаф на 5-6 мин. Отпускают блин
чики по 2-3 шт. на порцию. При отпуске блинчики с мясным и 
ливерным фаршем поливают растопленным маслом, блинчики 
с яблочным фаршем, джемом, повидлом, вареньем отпускают 
с рафинадной пудрой или сметаной. Блинчики с творожным фар
шем отпускают с маслом, рафинадной пудрой или сметаной. 
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Заготовочные предприятия изготовляют блинчики с фар

шем нескольких наименований: с мясом, творогом, яблоками, 

джемом, повидлом. Фаршированные блинчики укладывают в 
функциональные емкости (Еlх65) в четыре ряда одним слоем и 
охлаждают. Срок хранения блинчиков с мясным, яблочным и 

творожным фаршем 12 Ч, с джемом и повидлом - 18 ч при 
. температуре 2-6"С. 

;·1 
111 ,! 
; 

ПиРОl блинчатый. Противень или глубокую форму с бор

тами высотой 3-4 см смазывают маслом, посыпают паниро
вочными сухарями (тертым белым хлебом). Дно и края против

ня (формы) выстилают блинчиками необжаренной стороной 

вниз, на них укладывают ровным слоем 1/4 часть фарша и 
покрывают слоем блинчиков, затем снова кладут слой фарша и 

продолжают так, пока не уложат весь фарш и все блинчики. 

Сверху блинчики смазывают яйцом и посыпают тертым белым 

хлебом. Выпекают пирог 20-25 мин при температуре 200-220"с. 
Испеченный пирог разрезают на порционные куски, поливают 

маслом и подают в горячем виде. 

В соответствии с требованUJl.МU к качеству блинчики дол
жны быть хорошо пропеченными, мелкопористыми, равномер

ной толщины, без подсохших краев. Цвет - желтый или свет

ло-коричневый, консистенция - мягкая, эластичная. Не до
пускается комковатость. 

Тесто АI1Я пельменей, варе.ников, лапши домашней 

Для этих изделий готовят очень густое (крутое) тесто. Воды 
берут столько, сколько может поглотить мука за счет набуха

ния клейковины. Изделия из такого теста получаются очень 
плотными и их можно только варить. Для приготовления теста 
используют тестомесильные машины, в дежу которых засыпа

ют муку, добавляют воду (или смесь воды с молоком для варе

ников), подогретую до ЗО-З5"С, яйца, соль и замешивают те
сто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консис

тенцию. Приготовленное тесто оставляют на 20-30 мин, зак-
(, рыв салфеткой или крышкой, для набухания клейковины и при
:., дания тесту эластичности. При приготовлении небольшого ко
;:;. личества теста просеянную пшеничную муку высшего или l-ro 
сорта насыпают горкой на стол с деревянным покрытием, в 

середине горки делают углубление, в которое вливают воду с 

растворенной в ней солью и яйцами и замешивают тесто. Соот
ношение муки и воды для теста на пельмени и вареники 1:0,35, 
для лапши домашней еще меньше - 1:0,2. 

28 - 2885 
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Для приготовления nель.мен.еU готовое тесто раскатывают 
в пласт толщиной 1,5-2 мм и шириной 5-6 см, край раскатан
ного пласта смазывают яйцом. Вдоль смазанной полосы на рас

стоянии 3-4 см один от другого кладут шарики фарша массой 
7-8 г, затем накрывают их полоской теста и вырезают пель
мени специальным приспособлением. В настоящее время на 
предприятиях используют формовочные полуавтоматы. 

Для фарша котлетное мясо (говядина, свинина, баранина) 
нарезают кусочками, пропускают через мясорубку, соединяют 

с мелко нарубленным репчатым луком, добавляют соль, са
хар, черный перец и холодную воду (18-20% массы мяса), 
тщательно перемешивают. В фарш из свинины можно доба
вить мелкорубленую белокочанную капусту. Можно пригото
вить рыбный фарш из хека. Для этого филе с кожей без костей 
нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с под
готовленным репчатыIM луком, добавляют яйца, размягченный 
маргарин, соль, перец и тщательно перемешивают. 

Сформованные пельмени укладывают в один ряд на обсы
панные мукой деревянные лотки и до варки хранят при тем
пературе о·с. Отваривать пельмени рекомендуется по мере 
спроса небольшими партиями в широкой посуде. При использо
вании вставной решетки с крупными отверстиями можно 

извлечь из воды одновременно все сваренные пельмени и со

хранить их форму. На 1 кг пельменей при варке берут 4 л воды 
и 20 г соли. Варят при слабом кипении 5-7 мин. 

При отпуске пельмени поливают маслом, сметаной или 
уксусом. Можно посыпать мелко нарезанной зеленью петруш
ки или укропа. 

Отварные пельмени можно жарить в жире до образова
ния золотистой корочки. При отпуске их поливают сметаной, 
соус (томатный, сметанный, сметанный с томатом) подают от
дельно. 

Отварные пельмени можно залить сметаной, посыпать 
тертым сыром и запечь в жарочном шкафу. 

Вареники делают крупнее пельменей и с различными фар-, 
шами: творожным, картофельным, Яl'IJДНЫМ, капустным. При 
отпуске вареники поливают маслом, сметаной или маслом и 

сметаной. 

Тесто для до.машнеU лапши раскатывают в пласт толщи
ной 1-1,5 мм. Пересыпанные мукой пласты слегка подсушива
ют, складывают один на другой и нарезают на полоски шири

ной 35-45 мм, которые режут поперек соломкой. Лапшу рас
сыпают на фанерные лотки слоем 1 см и высушивают при темпе-
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ратуре 40-50·С. Используют домашнюю лапшу для приготов
ления супов и гарниров. 

В соответствии с требованиями к качеству тесто должно 

быть однородным, без комков. Изделия полностью пiюварены, 
поверхность не клейкая, оболочка пельменей и вареников без 

. разрывов. 

Песочное и слобное пресное тесто 

~YKY для приготовления песочного и пресного сдобного 
теста берут с небольшим содержанием клейковины, так как из 

муки с большим количеством сильной клейковины тесто при 

замесе получается резинистым, непластичным ("затянутым"). 
В дежу месильной машины кладут масло, размягчают его, 

·всыпают песок, добавляют раствор соли, яйца (меланж), кар
бонат аммония (углекислый аммоний), ванильную пудру и пе
ремешивают до однородной консистенции. Затем всыпают муку 

и быстро (2-3 мин) замешивают тесто. Увеличение времени 
замеса может привести к образованию "затянутого" теста, так 
как в этом случае клейковина сильно набухает. Изделия из 

такого теста получаются жесткими, нерассыпчатыми. Тесто 
раскатывают в пласты толщиной от 3-4 мм (для печенья и 
двуслойных пирожных И тортов С фруктовой начинкой) до 7-
8 мм (для песочных колец и тарталеток). Из пласта выемкой 
вырезают изделия. Пласт также выпекают целым, предвари

тельно прокалывая в нескольких местах, чтобы не было взду
тий от выделяющеroся углекислого газа. Противни маслом не 

смазывают. 

Выпекают изделия при температуре 250-260·С в течение 
12-15мин. 

Сдобное тесто готовят так же, как песочное, но рецепту
ра его иная. В отличие от песочного к муке добавляют воду 

или сметану, сахара и масла берут меньше, в качестве раз

рыхлителя используют питьевую соду. 

Из песочного теста готовят пирожные, торты, печенье, а 
из сдобного - пирожки, сочни, ватрушки, тарталетки, кур

ники и др. 

Пирожные нарезные. Песочное тесто раскатывают на пла
сты толщиной 3-7 мм, выпекают их. Затем два пласта склеи
вают вареньем, повидлом, поверхность покрывают помадкой и 

нарезают на прямоуroльные куски - пирожные. 

Пирожные штучные. Из раскатанного песочного теста 

вырезают выемкой кольца и другие фигуры. Поверхность смазы
вают меланжем, посыпают рублеными орехами и выпекают. 

28· 
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КОРЗUПОЧ1Са песочная. Тесто раскатывают в пласт толщи
ной 5-7 мм, на него плотно кладут металлические формы 
дном вверх, а затем скалкой прокатывают по ним, вырубая 

таким способом определенные порции теста. Затем формы пе
реворачивают, тесто вдавливают в гофрированные стенки, 
ставят формы с тестом на противни и выпекают. 

Печенье. Песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 
4 мм, поверхность смазывают яйцом, посыпают измельченны
ми орехами, затем сахаром. После подсыхания смазки из пла
ста вырезают выемками или ножом различные фигурки. Пече
нье кладут на сухие противни. Выпекают 7-10 мин при темпе
ратуре 230-250·С. 

Ватрушки. Пресное сдобное тесто раскатывают в пласт 
толщиной до 5 мм и вырезают из него круглой выемкой диа
метром 8-10 см лепешки, края которых загибают вверх, а 
затем защипывают. На смазанный маслом противень уклады
вают тестовые заготовки, края их смазывают яйцом, и с помо

щью кондитерского мешка выпускают на середину ватрушки 

фарш (из творога, повидла или джема). Выпекают при темпе

ратуре 2ЗО-240'С в течение 10-15 мин. 
Сочни с творогом. Замешанное сдобное тесто выдержи

вают в течение часа на холоде. После чего его раскатывают в 
пласт толщиной 5-8 мм и вырезают зубчатой или круглой вы
емкой лепешки. Слегка раскатав, придают им вытянутую фор
му. Один край смазывают яйцом, кладут фарш, другим концом 

лепешки закрывают его. Поверхность смазывают яйцом и вы
пекают 10-15 мин при температуре 230-240·С. Начинка -
протертый творог, перемешанный с сахаром, яйцом, сметаной 
и маслом. 

Пирожки с различными фаршами. Тесто раскатывают в 
пласт толщиной 3-4 мм. Круглой выемкой вырезают лепешки. 
На середину лепешки кладут фарш, края теста соединяют, 

формуют пирожок "лодочкой". Сформованные пирожки укла
дывают на смазанный жиром противень, смазывают яйцом и 

выпекают при температуре 230-240·С в течение 10-15 мин. 
Для пирожков используют фарш мясной, рыбный, овощной, 
грибной, фруктовый. 

В соответствии с mребованUЯAU к качеству изделия из 
песочного теста должны быть светло-коричневого цвета с зо
лотистым оттенком, рассыпчатой консистенции; влажность 5,5%

Наиболее часто встречающиеся дефекты изделий из пе
сочного теста следующие: 
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* выпеченный полуфабрикат имеет плотную консистен
цию, жесткий. Причины: мука с большим содержанием клей

ковины, использовано большое количество тестовых обрезков 
при формовании изделий, уменьшена закладка жира, вместо 
цельных яиц добавлены одни яичные белки; 

* выпеченный полуфабрикат очень рассыпчатый. Причи
ны: увеличено содержание жира, вместо цельных яиц добав

лены яичные желтки; 

* тесто непластичное, при раскатке крошится, изделия 
грубые, крошливые. Причины: температура теста при замесе 
превышала 20·С, тесто замешано с растопленным маслом. 

Аналогичные недостатки могут отмечаться и в сдобном 

тесте. 

Пресное слоеное тесто 

Процесс приготовления пресного слоеного теста состоит 
из следующих операций: 

• приготовления густого пресного теста; 

* выдержки его для набухания белков клейковины; 
* подготовки масла или маргарина; 
* раскатки и слоения; 
* формовка изделий. 
Муку для приготовления слоеного теста берут с высоким 

содержанием клейковины. В дежу тестомесильной машины на
ливают холодную воду, раствор лимонной кислоты, меланж, 

соль, муку и замешивают тесто в течение 15-20 мин до полу
чения однородной массы. Замешенное тесто выкладывают на 
стол, посыпанный мукой, и оставляют на 20-30 мин для набу
хания клейковины. 

Параллельно с замесом теста подготавливают маргарин. Для 
этого его нарезают на небольшие куски, кладут в тестоме

сильную машину, всыпают муку (10% массы маргарина) и пе
ремешивают. Затем массу выкладывают на стол, придают фор
'му прямоугольных пластов толщиной 20 мм и охлаждают в хо
лодильной камере до температуры 12-14

0

С. 

Тесто раскатывают в прямоугольные пласты толщиной в 

центре 20-25 мм, а по краям несколько тоньше - 17-20 мм. 
На середину этих пластов кладут подготовленный маргарин 
(пласт теста примерно в 2 раза больше пласта маргарина), концы 
теста соединяют сбоку и защипывают. Подготовленное тесто с 

маргарином раскатывают на тестораскаточных машинах, име

ющих одну пару вальцов, расстояние между которыми можно 
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менять в пределах от 1 до 50 мм. Вначале между вальцами 
устанавливают большой зазор (около 20 мм и пропускают тес
ТО. Полученный пласт складывают в четыре слоя и пропускают 

через вальцы с меньшим зазором. Далее операцию повторяют, 

складывают тесто вчетверо и охлаждают в течение 30-40 мин 
в холодильнике. После охлаждения операцию по раскатыва

нию теста, складыванию его вчетверо и охлаждению повторя

ют дважды. Затем тесто прокатывают два раза между вальца
ми с зазором 1 О и 6 мм. 

Пласты теста с маргарином можно раскатывать вручную 

на столе, посыпанном мукой. Подготовленное тесто формуют в 

виде шара, делают на нем крестообразный надрез и раскаты

вают до толщины 20-25 мм в средней части и 17-20 мм - по 
краям, при этом получается пласт крестообразный формы, с 
четырьмя овальными концами. С пласта сметают муку и на се
редину его кладут подготовленный маргарин, который накры

вают свободными концами теста. Края теста защипывают, по
лучается конверт, внутри которого находится слой маргарина. 

ПОДПЫJlИвают мукой и, начиная с середины, раскатывают тес
то в прямоугольный пласт толщиной 10 мм. 

Полученный пласт складывают в четыре слоя: соединяют 
два противоположных конца, но не на середине, а ближе к 

одному краю, а затем складывают еще раз вдвое и помещают 

в холодильник с температурой 2-4
0

С на 30-40 мин. Раскатку 
теста, свертывание в четыре слоя и охлаждение повторяют 

еще три раза. Готовое тесто состоит из 256 слоев. Количество сло
ев, получившихся при слоеобразовании, определяют по формуле 

5 = k", 
где 8 - общее количество слоев; 

к - количество слоев при одной раскатке (k = 44 = 256); 
п - количество раскаток. 

Чтобы тесто не рвалось при многократной раскатке, оно 
должно быть эластичным, поэтому лучше использовать муку с 

сильной клейковиной. Лимонная кислота, добавляемая в тесто, 
способствует набуханию белков клейковины. Обработка марга
рина с мукой препятствует слипанию слоев при выпечке, так 

как мука связывает влагу. Периодическое охлаждение теста в 

процессе его приготовления препятствует растапливанию и 

вытеканию масла. 

Из слоеного теста готовят пирожки, кулебяки, волованы, 
ЯЗЫКИ, торты, пирожные, в нем также запекают яблоки. 

Пuрожкu. Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 
6-7 мм и формуют пирожки В виде круга, полукруга, треу-
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гольника. Для пирожков круглой форму из раскатаНflОГО теста 
вырезают гладкой или гофрированной выемкой кружки - по 

два на каждый пирожок. Половину вырезанных кружков кла
дут на противень, смоченный водой, и смазывают меланжем. 

На середину кружка кладут фарш, на него - второй кружок и 
прижимают тесто вокруг фарша выемкой меньшего размера. 

Для пирожков в форме полукруга из раскатанного теста 
вырезают выемкой лепешки овальной формы, которые смазы
вают меланжем. На середину кладут фарш, противоположные 
концы лепешки соединяют. 

Для пирожков в форме треугольников из раскатанного 
теста вырезают кусочки квадратной формы. Поверхность сма

зывают меланжем, кладут фарш. Кусок теста складывают по 
диагонали и края прижимают. 

Сформованные пирожки смазывают яйцом или меланжем 
и сразу же выпекают при температуре 240-250·С в течение 
20-25 мин. 

Кулебяки. Тесто раскатывают в пласт толщиной 4 мм, на
резают его на полоски, ширина которых 12-14 СМ,· а длина 
немного меньше ширины противня. Полоски с промежутками 
5-6 см укладывают на противень, смоченный водой. На сере
дину полосок по всей длине кладут фарш (мясной, капустный, 
рыбный, из риса с яйцом и т. д.) И смазывают края теста яйцом 
(для склейки). Фарш закрывают второй, более широкой, по
лоской теста и слегка прижимают края. На поверхности изде
лия делают украшения из полосок теста. После этого сформо
ванные кулебяки смазывают меланжем или яйцом, поверхность 
прокалывают в нескольких местах (чтобы пар выходил во вре
мя выпечки) и выпекают при температуре 210-230·С в тече-
ние3S-45МИН. . 

Кулебяку можно приготовить с двумя или тремя видами 
фарша, располагая их слоями один над другим. Например, вер
хний и нижний слои - отварной рис, смешанный с визигой 

или яйцами, а между ними - вареная рыба, нарезанная тон
кими ломтиками; можно на отварной рассыпчатый рис поло

жить слой крутых яиц, нарезанных кружочками, а сверху -. 
мясной фарш. 

Чтобы нижний слой теста с внутренней стороны готовой 
кулебяки не получился влажным, на тесто сначала кладут 

менее сочный фарш, а на него более сочный - мясо, рыбу, 
грибы, заправленные соусом. С этой же целью на тесто под 
фарш и поверх него можно положить тонкие блинчики, выпе
ченные из пресного теста. Блинчики кладут также между сло-
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ями фарша, чтобы они не смешивались при формовании и на
резке готовой кулебяки. Если кулебяку готовят с сочным фар
шем, то нижнюю полоску теста можно предварительно вы

печь до полуготовности. На кулебяку массой 1 кг идет 630 г 
теста и 530 г фарша. Высота ее не менее 5 см. В местах сопри
косновения с начинкой тесто должно быть хорошо пропечено. 

Не допускается закал изделий. 
Курник. Готовят ero массой не менее 500 г, подают в ос

новном, целиком. Слоеное тесто раскатывают в пласт толщи
ной 5-6 мм и вырезают из него две лепешки: одну - меньше

го диаметра (основная), а другую - большего диаметра (крыш
ка). На смоченный водой противень кладут лепешку меньшего 
размера, покрывают ее блинчиком, а на него помещают фарш 
из курицы, грибов, риса, яиц. Фарш укладывают слоями, пе
рекладывая каждый блинчиками. Край нижйей лепешки сма
зывают яйцом, затем верхний слой фарша накрывают блинчи
ком и большей по размеру лепешкой, края которой плотно 
прижимают к нижней лепешке. Курник смазывают яйцом, или 
меланжем, или смесью яиц и молока, украшают вырезанными 

из теста фигурками и выпекают 35-45 мин при температуре 
220-2ЗО·С. 

Фарш для курника готовят следующим способом: мякоть 
вареной курицы нарезают мелкими кусочками и заправляют 
маслом; варят рассыпчатый рис, заправляют его маслом и 
добамяют 1/4 нормы вареных и нарезанных яиц; свежие бе
лые грибы или шампиньоны нарезают ломтиками, обжарива
ют и смешивают с куриными гребешками, припущенными и 
нарезанными ломтиками; вареные яйца мелко режут и зап

равляют маслом и рубленой зеленью укропа или петрушки. 
В соответствии с требованиямu " качеству курник, или 

русский слоеный пирог, должен иметь форму куполообразную, 
цвет светло-коричневый, тесто сухое, легко расслаивающее
ся: на разрезе хорошо видны отдельные слои фарша, пере
ложенные блинчиками; поверхность украшена фигурками из 

теста. 

Балованы. Их используют для подачи холодных и горячих 
закусок. Тесто раскатывают слоем толщиной 5 мм и гофриро
ванной выемкой вырезают по две лепешки на каждый воловая 
(диаметр 5-6 см). Половину лепешек укладывают на проти
вень, смоченный водой, и смазывают яйцом. Из остальных ле
пешек выемкой меньшего диаметра вырезают середину. Полу
ченные кольца кладут на первую половину лепешек, прюки

мают, смазывают яйцом и выпекают при температуре 250 ~ 
260·С в течение 25-30 мин. 
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Для волованов в виде крутонов (флюронов) из раскатанно
'. го теста вырезают овальной гофрированной выемкой лепешки, 
,которые укладывают на противень, смоченный водой, смазы

вают яйцом или меланжем и выпекают. 

Крутоны (флюроны) используют для подачи вторых блюд. 
В соответствии с требованиями к качеству тесто изделий в 

виде емкостей (стаканчиков или тарталеток) или крутонов дол
ЖНО быть с хорошим подъемом, сухим, без закала. 

Языки слоеные. Тесто раскатывают слоем толщиной 
5-6 мм и вырезают из него гофрированной выемкой кусочки 
70хllО мм овальной формы, придают им форму языка, раска
тывая скалкой. Поверхность стола, на котором раскатывают 
тесто, посыпают сахарным песком. Сформованные изделия ук
ладывают на противень, смоченный водой, так, чтобы поверх
ность с сахаром была сверху. Выпекают при температуре 220-
2ЗО·С до тех пор, пока сахар на поверхности не начнет слегка 
плавиться. 

В соответствии с требованиями к качеству языки должны 
иметь удлиненную форму, поверхность, покрытую кристалла
ми сахарного песка, цвет светло-желтый, тесто сухое, на раз

резе - слоистое строение. 

· Яблоки в слойке. Тесто раскатывают в пласт толщиной 
:5 мм, разрезают на куски квадратной формы такого размера, 
;чтобы в каждый из них можно было завернуть яблоко. Подro
trовленные яблоки (без семенного гнезда и кожицы) кладут на 
~тeCTO, заполняют образовавшееся отверстие сахаром, завер
h-ывают в тесто конвертом, смазывают яйцом и выпекают в 
~жарочном шкафу; при подаче посыпают сахарной пудрой. 

Пирожные нарезные. Выпеченные листы слоенного теста 
;охлаждают. Один лист смазывают кремом, закрывают его дру
'гим листом, который также покрывают кремом и украшают 
крошкой из слоенного теста, разрезают на отдельные куски и 

посыпают их сахарной пудрой. 

Трубочки слоеные. Из раскатанного теста толщиной 5 мм 
· нарезают полоски шириной 2 см, накручивают их в виде спи-
· рали на конусную металлическую трубочку, смазывают яйцом 
· и выпекают при температуре 240-260·С. Выпеченные трубоч
ки охлаждают и наполняют кремом. 

Наиболее часто встречаются следующие дефекты пре
сного слоеного теста и изделий из него: 

* слоеный полуфабрикат с плохим подъемом, толстыми 
слипшимися слоями. Причины: мука с небольшим количеством 
клейковины, недостаток или отсутствие кислоты, высокая тем-
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пература помещения, где приготовлено тесто, недостаточное 

охлаждение теста, излишнее количество раскаток, низкая 

температура выпечки; 

* слоеный полуфабрикат с неравномерным подъемом, взду
тиями. Причины: тупые выемки, пласт не был проколот перед 
выпечкой; 

* слоеный полуфабрикат сухой и жесткий. Причины: не
достаточно раскатан пласт, низкая температура выпечки (мас
ЛО вытекло), масло при охлаждении имело низкую темпера

туру; 

* слоеный полуфабрикат имеет плотный мякиш с зака-. 
лом. Причины: высокая температура выпечки, во время вы
печки противень подвергался механическому воздействию, не
достаточное время выпечки; 

• поверхность полуфабриката бледная, с серым оттенком. 
Причина: низкая температура выпечки; 

* поверхность слоеного полуфабриката темная. Причина: 
выс,?кая температура выпечки. 

Заварное тесто 

Особенностью заварного полуфабриката является образо
вание внутри изделий при выпечке больших полостей, кото
рые заполняются кремом или начинками. Полости образуются 
вследствие интенсивного парообразования при выпечке изде
лий из теста с довольно высокой влажностью (53%). Плотная 
корочка на поверхности изделий не пропускает пары воды, 
под давлением которых и увеличивается объем. Для заварного 
теста используют муку со средним содержанием клейковины 
(28-36%). Из муки с небольшим количеством белков получают
ся изделия с плохим подъемом. 

Приготовление теста состоит из двух операций: заварки 
муки и соединения ее с яйцами или меланжем. 

В варочный котел наливают воду, кладут нарезанное на 
куски масло, соль и нагревают смесь до кипения, затем посте

пенно, помешивая лопаткой, высыпают муку. Продолжая по
мешивать, прогревают 5-10 мин до получения однородной, 
без комочков массы с приятным запахом печенья. Температура 
заварки 80-85·С. Соотношение муки и воды 1:1. Крахмал муки, 
клейстеризуясь, связывает воду и способствует образованию 
вязкого теста. Полученную массу охлаждают до БО-70'С, пе
реносят во взбивальную машину и при непрерывном взбива
нии на малых оборотах вводят яйца или меланж, замешивая 
тесто в течение 15-20 мин. Полученное тесто помещают в 
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кондитерский мешок с гладкой или зубчатой трубочкой диа
метром 15 мм (при использовании зубчатой трубочки на повер
хности изделий при выпечке не будет разрывов) и отсаживают 
изделия разной формы на противни, слегка смазанные маслом. 
Выпекают заварной полуфабрикат при температуре 190-220·С 
в течение 30-35 мин: вначале (12-15 мин) - при температу
ре 220·С, а затем - при 190·С. 

Из заварного теста готовят профитроли, кольца воздуш
ные, булочки со сливками ("шу"), заварные трубочки (для 
пирожных эклеров) и др. . 

Профитроли. Готовое тесто из кондитерского мешка с 
гладкой трубочкой отсаживают на противень в виде шариков 
диаметром 1 см на расстоянии 2-2,5 см друг от друга и выпе
кают при температуре 180-200·С, подают как гарнир к про
зрачному супу. Профитроли более крупного размера глазиру
ют шоколадом. 

Кольца воздуш"ые. Готовое тесто отсаживают из конди
терского мешка с гладкой трубочкой в виде колец и выпекают .. 
Готовые изделия посыпают сахарной пудрой. 

Було.,ки со сливками. Готовят как профитроли, но боль
шего размера. У охлажденных булочек срезают верхнюю часть 
и наполняют их из кондитерского мешка взбитыми сливками; 
закрывают срезанным тестом и посыпают сахарной пудрой. 

В соответствии с требова"ШIJНи к ка.,еству заварной полу
фабрикат имеет большой объем, темно-желтый цвет, внутри -
большую полость, влажность 23%. 

На поверхности допускаются небольшие трещины. Наибо
лее частые дефекты заварного полуфабриката следующие: 

* полуфабрикат имеет недостаточны объем. Причины: мука 
с низким содержанием клейковины, жидкая или слишком гус
тая консистенция теста, низкая температура выпечки; 

* полуфабрикат расплывчатый. Причины: жидкая конси
стенция теста, недостаточна заварена мука, мало соли, про

тивни сильно смазаны жиром; 

* полуфабрикат объемный, но с разрывами на поверхно
сти. Причина: высокая температура выпечки; 

* полуфабрикат осел при выпечке. Причины: жидкая кон
систенция теста, рано снизили температуру выпечки, выпека

ли недостаточное время. 

Бисквитное тесто 

Его используют для приготовления кондитерских изделий 
(тортов, пирожных) и сладких блюд (мороженое "сюрприз", 
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мороженое с персиком и др.). Обычно готовят бисквит основ
ной, масляный и буше. Для бисквитного теста используют пше
ничную муку, содержащую 28-35% слабой клейковины. Из 
муки со средней и сильной клейковиной получаются затянутое 

тесто, плотный бисквит. Выпеченный бисквитный полуфабри
кат из муки с заниженным содержанием клейковины - крош

ливый. Для снижения количества клейковины, увеличения пла
стичности теста, получения выпеченного полуфабриката бо

лее сухой и рассыпчатой консистенции в муку для бисквитно

го теста вводят крахмал (20-25% массы муки). 
Бuсквuт основной. Изготовляют его двумя способами -

холодным и с подогревом (для ускорения взбивания). Мука с 
крахмалом, сахар и яйца входят в бисквитное тесто в соотно
шении 1:1:1,7. 

При холодном способе приготовления теста подготовлен
ный меланж или яйца загружают в котел взбивальной маши
ны, вводят сахарный песок и взбивают вначале при малом, а 

затем при большом числе оборотов в течение 30--40 мин до 
увеличения массы в объеме в 2,5-3 раза. Перед окончанием 
взбивания добавляют муку, смешанную с картофельным крах
малом, эссенцию и перемешивают не более 15 с. Муку следует 
вводить в два-три приема. Тесто должно быть равномерно пе
ремешано, без комков. Использование пневматических взби
вальных машин позволяет сократить время взбивания теста до 

8-10 мин. 
Приготовленное тесто немедленно разливают в противни 

или формы, дно которых застилают бумагой. Емкости запол
няют на 3/4 высоты. На листах обычно выпекают бисквитное 
тесто для рулетов и некоторых видов пирожных. Тесто на лист 
выливают слоем не более 10 мм. 

Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-220·С. 
Время выпечки зависит от объема и толщины слоя. В формах 

для торта бисквитное тесто выпекают 35-40 мин, на лис
тах - 10-15 мин. В первые 10-15 мин до бисквитного полу
фабриката (противня, формы) нельзя дотрагиваться, так как 
от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пу
зырьков воздуха). Окончание процесса выпечки определяют по 
цвету корочки (светло-коричневая) и упругости. Если при на
давливании пальцем ямка быстро восстанавливается, бисквит 

готов. Выпеченный бисквит охлаждают 20-30 мин, затем 
вынимают из форм и выстаивают 8-10 ч при температуре 
15-20·С. 
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При приготовлении теста с подогревом яично-сахарную 
смесь перед взбиванием подогревают до температуры 45-50·С. 
При этом жир желтка расплавляется, масса взбивается быст
рее и приобретает более устойчивую структуру. Замес теста и 
выпечка производятся так же, как при холодном способе. По
луфабрикат получается более рыхлым и пышным. 

В муку при приготовлении бисквитного теста можно доба
вить какао-порошок (бисквит с какао-nорошком) или измель
ченные орехи (бисквит с орехами). добавки составляют 10% 
массы яиц. 

Масляный бисквит (тесто для кексов). В тесто для мас
ляного бисквита входит значительное количество масла, вслед.,. 

ствие чего при изготовлении и выпечке структура этого теста 

хуже сохраняется. Разрыхления с помощью одних белков здесь 
недостаточно, поэтому в качестве дополнительного разрыхли

теля применяют гидрокарбонат аммония. Готовят тесто следу
ющим способом: размягченное сливочное масло взбивают в 
течение 7-10 мин, добавляют сахарный песок и взбивают еще 
5-7 мин, постепенно вливая меланж. К взбитой массе добав
ляют подготовленный изюм, эссенцию, аммоний и соль, тща
тельно перемешивают, добавляют муку и замешивают тесто. 

Влажность готового теста 23-25суо. Тесто раскладывают в фор
мы, предварительно смазанные маслом или выстланные бу
магой, и выпекают при температуре 205-215·С в течение 25-
30 МИН. Выпеченные и охлажденные кексы посыпают сахарной· 
пудрой. 

Буше, ши круглЫй бисквит. Для его приготовления отде
ляют белки от желтков. Охлажденные белки взбивают до уве
личения в объеме в 6- 'l раз. В конце взбивания добавляют 
лимонную кислоту для большей устойчивости пены. Желтки 
взбивают с сахарным песком в течение 20-25 мин, добавляют 
эссенцию, муку, взбивают еще 5-8 с, затем осторожно вво
дят взбитые белки и перемешивают до получения однородной 

массы. Влажность теста 44-46%. Готовое тесто сразу выпека
ют в тортовых формах или отсаживают из кондитерского меш

ка с гладкой трубочкой на противни, застланные бумагой, для 

приготовления пирожного буше. Выпекают 20-25 мин при тем
пературе 190-200·С. Заготовки используют для приготовления 
пирожных. 

В соответствии с требоваНUR.Ми к качеству бисквитный 
полуфабрикат должен иметь светло-коричневую, гладкую, тон
кую верхнюю корочку; пышную, пористую, эластичную струк

туру; желтый мякиш. 
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Наиболее часто встречаются следующие дефекты биск
витных полуфабрикатов: 

* бисквитный полуфабрикат плотный, небольшого объе
ма. Причины: недостаточно взбиты яйца, слишком длительный 
замес с мукой, использование муки с ,высоким содержанием 
клейковины, не добавлен крахмал, тесто перед выпечкой хра

нилось некоторое время, механическое воздействие при вы

печке, количество муки превышает норму; 

* бисквитный полуфабрикат имеет уплотненные участки 
мякиша- закал. Причины: недостаточное время выпечки, белки 
частично осели, длительный замес; 

* бисквитный полуфабрикат с комками муки. Причины: 
недостаточный замес теста, мука засыпана вся сразу. 

БеАКОВО-ВОЗiJ.ушное тесто 

Тесто готовят без муки. Основой его являются сахар и 
взбитые белки. Белково-воздушное тесто представляет собой 
пенообразную массу белого цвета, легкую, пористую. Для по
лучения воздушного полуфабриката, соответствующего тре
бованиям качества, необходимо тщательно отделить белки от 
желтков, так как жир желтка ухудшает взбивание белков. 

Яичные белки охлаждают дО 2
0

С и взбивают в прохладном по
мещении. На котле и веничке для взбивания не допускаются 
следы жира. Вначале белки взбивают во взбива.лъноЙ машине, 
медленно, а через 2-3 мин переключают ее на большую ско
рость. Белки взбивают до увеличения в объеме в 6-7 раз. 
К полученной массе постепенно добавляют сахарный песок, 
ванильную пудру и взбивают еще 1-2 мин. Общая продолжи
тельность взбивания 30-40 мин. Соотношение яиц (белков) и 
сахара 1:2,6. Влажность взбитой массы 22-24%. Для большей 
устойчивости пены в конце взбивания можно добавить лимон
ную кислоту. 

Взбитую массу выпекают в виде лепешек на противнях, 

выстланных бумагой или смазанных маслом и подпыленныХ 

мукой. Для выпечки полуфабриката тортов круглой или прямо
угольной формы на противень кладут трафарет (рамы или кольца 

нужного размера), наполняют тестом слоем 8-10 мм, вы
равнивают ножом и выпекают 60-70 мин при температуре 
100-110·С. Выпеченный полуфабрикат охлаждают в течение 
30-35 мин, затем снимают с листов бумаги и используют для 
приготовления тортов. 
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Для приготовления печенья "меренги" и пирожного "воз
душное с кремом" белково-воздушное тесто выпускают из кон
дитерского мешка с гладкой или зубчатой трубочкой в виде 

шариков или лепешек и выпекают при температуре lOO-110·С: 
30 мин - заготовки для пирожных и 60 мин - печенье. 

При более высокой температуре выпечки воздушного по
луфабриката поверхность изделий темнеет, а внутри образу

ется тягучая масса. 

В соответствии с требованllЯМU к качеству воздушный 
полуфабрикат должен иметь белый цвет, кр;wrнопористую пе
нообразную выпеченную массу, хрупкую и рассыпчатую, влаж
ность 3,5%. 

Наиболее часто встречающиеся дефекты белково-воздуш
ного теста: 

* масса при отсадке расплывается. Причины: не выдер
жано соотношение компонентов, недостаточное время взбива
ния, имеются следы жира, тесто хранили некоторое время 

(белки осели); 
* воздушный полуфабрикат темного цвета. Причины: вы

сокая температура выпечки; 

* воздушный полуфабрикат оседает после выпечки. При
чина: недостаточное время выпечки. 

OrАеАочные полуфабрикаты 

Для отделки пирожных и тортов используют различные 
кремы, сахаристые полуфабрикаты, кондитерскую крошку, 
орехи, желе, суфле и др. 

Кремы 

Различают следующие основные группы кремов: масля

ные, белковые, заварные, сливочные и сливочно-сметанные. 
Наиболее распространены масляные кремы: масляный основ
ной на сгущенном молоке, масляный шарлот (на молоке и яй

цах), масляный гляссе (на яйцах). Сливочное масло, использу
емое дЛя приготовления кремов, должно быть несоленым. 

Крем маC.II.RНЫЙ основной на сгущенном молоке. Зачи
щенное сливочное масло разрезают на куски, взбивают во 
взбивальной машине при малом числе оборотов 5-7 мин до 
получения однородной массы. Затем увеличивают число оборо
тов и постепенно добавляют в подготовленную массу рафинад-
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ную пудру И прокипяченное, процеженное и охлажденное сгу

щенное молоко, взбивают еще 7-10 мин. В конце взбивания 
добавляют ванильную пудру, коньяк или десертное вино. 

В крем при взбивании можно добавить просеянный какао
порошок (крем масляный шоколадный), жареные очищенные 
измельченные орехи (крем масляный ореховый), охлажденный 
сироп кофейный (крем масляный кофейный). 

Используют крем для склеивания пластов, смазки поверх
ности и боковых сторон изделий, украшения тортов и пиро
жных. Этот крем наиболее простой в изготовлении и устойчи
вый при хранении, так как имеет небольшую влажность (14-
16%). Торты и пирожные с масляным кремом хранятся 36 ч при 
температуре 2-б"С 

крем масляный шарлот. Вначале готовят шарлот: в котел 
кладут яйца, сахар, растирают до получения однородной мас

сы, вливают горячее молоко, при непрерывном помешивании 

доводят до кипения (температура 103-104"С) и кипятят 4-
5 мин. Готовый сироп процеживают и охлаждают до 20-22"С. 
Зачищенное и нарезанное на куски масло взбивают во взби
вальной машине при малом числе оборотов до получения од
нородной массы. Во взбитую массу постепенно вливают охлаж
денный сироп с добавлением коньяка или вина десертного, вво
дят ванильную пудру и взбивают при большом числе оборотов 
до увеличения объема в 2,5-3 раза. Продолжительность взби
вания 20-30 мин. 

крем "Новый·. Готовят его так же, как крем шарлот, но 
на основе молочно-сахарного сиропа. Для его приготовления в 
котел вливают молоко, добавляют сахарный песок. Смесь тща
тельно перемешивают, доводят до кипения (температура 104-
105·С) и уваривают в течение 3-5 мин (проба на "тонкую нит
ку"). Молочно-сахарный сироп процеживают и охлаждают. Во 
взбитое масло постепенно, в несколько приемов, вводят ох
лажденный сироп. Взбивают 20-30 мин. В конце взбивания до
бавляют ванильную пудру, коньяк, вино. Можно добавить ка
као-порошок. Крем представляет собой пышную однородную 
массу с гладкой глянцевой поверхностью, хорошо сохраняет 

форму. 
Крем масляный l.II.1lcce. Яйца взбивают во взбивальной 

машине сначала при малом, а затем при большом числе оборо
тов в течение 20-25 мин. Во взбитую массу добавляют струй
кой горячий сахарный сироп и взбивают до тех пор, пока масса 
не охладится до температуры 2б-2S·С. Готовую массу соеди
няют с предварительно взбитым сливочным маслом и взбивают 
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еще 5-10 мин до получения однородной густой массы. В конце 
взбивания добавляют коньяк или десертное вино и ванильную 

пудру. . 
Для приготовления сахарного сиропа сахарный песок и воду 

в соотношении 4:1 уваривают при температуре 118-120'С дО 
пробы на "слабый шарик". 

Крем белковый (заварной). Предварительно охлажденные 
яичные белки взбивают во взбивальной машине сначала при 
малом, а затем при большом числе оборотов в течение 7-
10 мин. Ко взбитой массе добавляют 15-20% сахарного песка, 
предусмотренного рецептурой, и взбивают еще 10 мин. Не пре
кращая взбивания, вводят тонкой струйкой горячий сахарный 
сироп, приготовленный, как для крема гляссе, пудру ваниль

ную и взбивают 3-7 мин. 
Крем заварной. Молоко и сахарный песок нагревают до 

кипения при помешивании. Муку прогревают при температуре 
105-1l0'С (сухая пассеровка), охлаждают, растирают с яйца

ми, затем вливают молочно-сахарный сироп и, помешивая, про

гревают при 95·С в течение 5 мин. Готовую массу охлаждают 
до 20-30·С, добавляют размягченное сливочное масло, ва
нильную пудру, перемешивают и охлаждают. Влажность кре
ма 40-50%. Используют его для заполнения трубочек, корзи
ночек и других изделий. Торты и пирожные этим кремом не 
оформляют, так как из него не получается рельефный рисунок. 

Кремы сливочные и САuвочио-с.мета""ble. Эти кремы при
готовляют из сливок 35%-й и сметаны 36%-й жирности. Можно 
также использовать смесь сметаны и сливок в соотношении 1 :2,5. 
Сливки или сметану взбивают при температуре не выше 7·С 
после предварительного выдерживания при температуре 2-
4·С в течение 24-36 ч. Во взбитую массу добавляют сахарную 
пудру и слегка перемешивают. 

СахаРИСТblе полуфабрикаты 

к ним относятся сиропы, помады, глазури и др. 
Сироп дЛR пропитывания изделий. Для его ПРИГОТО8ле

ния сахар растворяют в воде (соотношение 1:1,1), доводят до 
кипения, снимают пену, кипятят 1-2 мин и охлаждают до 
20·С. Затем добавляют коньяк или десертное вино, ромовую 
эссенцию. Используют его для пропитки бисквитных полуфаб
рикатов, ромовой бабы, саваренов и др. Температура сиропа 
при пропитке должна быть не выше 20·С, так как при более 
высокой температуре может нарушиться форма изделия. Пе-

29 - 2885 
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ред промочкой изделия необходимо выдержать не менее 6-
8 ч для укрепления структуры. 

Сироп uнвертныЙ.Для его приготовления сахар соединя
ют с водой в соотношении 1:0,57, доводят до кипения, снимают 
пену, добавляют молочную кислоту (1% массы сахара) или 
любую другую и уваривают 25-30 мин. За это время под дей
ствием температуры и кислоты происходит инверсия сахаро

зы: она гидролизуется на простые сахара - глюкозу и фрук
тозу (инвертный сахар). Инвертный сироп слаще обычного, гиг
роскопичен, поэтому изделия, приroтoвленные на инвертном 

сиропе, долго не черствеют. Его используют вместо патоки 
(l часть патоки заменяют 1,1 частью инвертного сиропа), так 
как он обладает антикристаллизационными свойствами - пре
пятствует образованию в сахарных сиропах, карамели крис
таллов сахара. 

Помада. Используют ее для отделки поверхности конди
терских изделий. Процесс приготовления помады состоит из 
следующих операций: приготовления сиропа, его охлаждения, 

взбивания сиропа, созревания помады. Сахар растворяют в воде 
(на 1 кг сахара берут 300 г воды), доводят до кипения, тща
тельно снимают образовавшуюся пену. После прекращения 
пенообразования котел накрывают крышкой и варят раствор 
при сильном кипении. При медленном уваривании может полу
читься помада темного цвета. Затем добавляют подогретую до 
50·С патоку, чтобы сироп не засахаривался. Патоку можно за
менить инвертным сиропом (10-15% массы сахара) или пище
выми кислотами (на 10 кг помады берут 10 г 80%-й уксусной 
кислоты). Пищевые кислоты добавляют в конце варки, так как 
длительный нагрев может привести к более полной инверсии 
сахарозы и к ухудшению качества помады. После добавления 
патоки (кислоты, инвертного сиропа) помаду уваривают до 
температуры 115-117

0

С (проба на "слабый шарик"). Приготов
ленный помадный сироп быстро охлаждают, так как при мед
ленном охлаждении в нем образуются крупные кристаллы и 
помада становится грубой. Температура охлажденного сиропа 
должна быть 35-40·С. При этой температуре образуются мел
кие кристаллы, и сироп имеет такую вязкость, которая не 

затрудняет взбивание. Охлажденный сироп взбивают во взби
вальной машине 15-20 мин. Небольшое количество взбивают 
вручную. В процессе взбивания сироп мутнеет, затем по мере 
кристаллизации сахара и насыщения его воздухом превраща

ется в твердый ком помады. Готовую помаду оставляют для 
созревания на 12...,-24 ч. За что время она получается более 
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нежной, тягучей, пластичной. Перед глазированием помаду ра
зогревают до 45-50·С на водяной бане. Помаду можно подкра
шивать пищевыми красителями и ароматизировать. 

Желе. Его приготовляют на агаре, желатине и других 
желирующих веществах. Желирующие вещества подготавли
вают так же, как для сладких блюд. В раствор сахара (1 О кг 
сахара на 12 л воды) вводят желатин (или другие вещества) и 
нагревают до полного растворения его, затем добавляют пато

ку, доводят до кипения, процеживают через сито. После ох
лаждения до 40-50·С добавляют лимонную кислоту, краси
тель, ароматизаторы. Для глазирования тортов, пирожных желе 
используют теплым, для отделки - предварительно охлаж

денным на противне и нарезанным. 

Суфле. Вначале готовят сахаро-агаровый сироп: в котел 
кладут сахарный песок и наливают воду в соотношении 4: 1, 
уваривают при температуры 120·С, добавляют предваритель
но замоченный агар, нагревают при помешивании до полного 

растворения агара. Затем в сироп вводят патоку и снова нагре
вают (до 118·С). Горячий сироп вводят тонкой струей во взби
тые яичные белки и продолжают взбивание до получения 
пышной массы. В конце взбивания добавляют смесь размягчен
ного сливочного масла, сгущенного молока и цитрусовой эс

сенции. Взбивание немедленно прекращают. Готовое суфле 
представляет собой густую пышную массу белого цвета, хоро

шо сохраняющую форму. Используют суфле для оформления 
кондитерских изделий. 

Орехи. Миндаль, используемый для отделки, ошпарива
ют, подсушивают и дробят. Орехи для марципановой начинки 
обжаривают, смешивают с сахарным песком, пропускают че

рез мясорубку, а затем соединяют с меланжем или яйцом. 
Крошка. Ее используют для отделки поверхности конди

терских изделий. Готовят крошку из выпеченного полуфабри
ката бисквита, песочного, слоеного, воздушного или крошко
вого. Обрезки полуфабриката протирают через сито с крупны
ми ячейками и подсушивают до влажности 6-8%. 

И:меЛНJI поннженной калорийности 

Эти изделия могут быть рекомендованы для диетического 
(диеты N2 5, 7, 10, 11, 15) и рационального питания. Снижение 
калорийности достигается путем замены части жира, сахара и 

яиц овощными и фруктовыми пюре. Пюре можно вводить в 

29* 
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тесто дрожжевое (rycToe и жидкое), бисквитное, песочное, 
заварное, а также в тесто для пельменей, домашней лапши. 

Пюре, добавленное в количестве 10-15% массы муки, не вли
яет на структурно-механические свойства теста, не ухудшает 

органолептических показателей, а повышает пищевую ценность 

изделий, сбалансированность по отдельным пищевым веще
ствам, снижает общую калорийность. 

Изделия из дрожжевого теста. Дрожжевое тесто rOTo
вят опарным способом. Пюре из картофеля, моркови, свеклы, 
капусты вводят в виде эмульсии с маргарином при замесе те

ста. Далее изделия roтовят как обычно. Из дрожжевого теста 
готовят следующий ассортимент изделий пониженной калорий

ности. 

Було.,ка • Розовая· . в тесто при замесе вводят отварную 
протертую свеклу. Влажность теста 40%. Изделия формуют в 
виде шариков (массой 58 r), оставляют для расстойки на 40-
50 мин. Перед выпечкой поверхность изделий смазывают яй
цом. Выпекают при температуре 230-240·С в течение 10-
12 мин. Готовые изделия посыпают рафинадной пудрой. 

Було.,ка .. АлтаUС1Сая· Iотовят тесто и выпекают булочку 
"Алтайскую" так же, как булочку "Розовую", но вместо све
кольноro пюре добавляют отварную протертую морковь. 

Изделия из бисквитного теста. Готовят полуфабрикат 
так же, как бисквит основной, но перед взбиванием меланжа с 
сахарным песком добавляют протертые вареные овощи. 

Пирог бисквитный "СолиечиыU".В массу перед взбива
нием вводят протертую морковь. Выпеченный и охлажденный 
бисквит прослаивают повидлом и посыпают рафинадной пудрой. 

Пирог бисквитный "Свежесть· В массу перед взбивани
ем вводят отварную протертую капусту. Выпеченный полуфаб
рикат прослаивают повидлом и посыпают рафинадной пудрой. 

Пирог бисквитный • Ноч1CQ " В массу перед взбиванием вво
дят отварную протертую свеклу. Муку перед закладкой смешива
ют с какао-порошком. Выпеченный и охлажденный бисквит про
слаивают сливочным кремом и посыпают рафинадной пудрой. 

Изделия из песочного теста. Песочное тесто готовят 
традиционным способом. Овощную или фруктовую добавку пред
варительно взбивают с маргарином. 

Печеиье .. Золomuстое". Маргарин с сахаром и отварной 
протертой морковью взбивают до пышноro состояния в тече
ние 5-7 мин, добавляют яйца, гидрокарбонат натрия, соль, 
ванилин, перемешивают до однородной массы, соединяют с 
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мукой и быстро замешивают тесто. Готовое тесто раскатывают 
в пласт толщиной 4-5 мм. С помощью круглой выемки с зубча
тыми краями вырезают из него изделия и выпекают при тем

пературе 220-2ЗО'С с течение 10-12 мин. 
Изделll.Jl из заварного теста. Заварное тесто готовят как 

обычно, но в воду одновременно с маслом и солью кладут овощ

ное пюре. Нарезанные овощи можно сварить до мягкости в 
воде, а затем ввести масло, муку и проварить массу. Изделия в 
виде полосок, колец или шариков выпекают 15 мин при 220'С, 
затем 20 мин - при 190·С. Заполняют заварные полуфабрика
ты кремами: масляным, белковым, творожным и др. Можно 
заполнить полуфабрикаты и бутербродными массами: печеноч
ной, селедочной, сырной и др. В этом случае в воду при прова
ривании массы можно вводить растительное масло. 



РАЗДЕЛ У. ТЕХНОЛОГИЯ 
приroТОВfIЕНИЯ БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ДЛЯ ЛЕЧЕБНОГО 
И ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

Гпава 1. Особенности технологии 
приготовления блюд и кулинарных 
изделий для лечебного питания 

Питание по специально разработанным рационам (диетам) 
называется диетическим (питание в домах отдыха, санатори

ях, столовых и профессионально-технических училищ и т. д.). 
Разновидностями его ЯШIЯЮТСЯ лечебное и лечебно-профилак
тическое питание. Часто лечебное питание называют диети
ческим, а предприятия общественного питания, где оно орга

низуется, - диетическими столовыми. 

Лечебное (диетическое) питание. Питание больных и выз
дораШIивающих людей организуется по специальным диетам. 

Питание в этом случае приравнивается к терапевтическим 
методам лечения и способствует быстрейшему ВЫЗДОРОШIению 
больного. При большинстве заболеваний лечебные средства дают 
положительный эффект только в сочетании с правильным пи
танием под медицинским контролем. 

В лечебном питании нуждаются лица, проходящие амбу
латорный курс лечения или страдающие хроническими забо
леваниями. 

К диетическим столовым, где организуется лечебное пи
тание, преДЪЯШIЯЮТ следующие требования: 

» штат должен иметь специальную подготовку; 

* кухня должна быть оснащена специальным оборудова
нием (протирочные машины, пароварочные шкафы и т. д.) И 
инвентарем (паровые коробки, котлы с сетчатыми вкладыша
ми, стерилизаторы посуды); 
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* должны быть оборудованы специальные помещения -
комната отдыха ДЛЯ посетителей, кабинет врача-диетолога или 
диетсестры, помещение для мытья рук, отдельное от санузла; 

* должна быть организована продажа специальных дие
тических продуктов (минеральных вод, натуральных фрукто
во-ягодных и овощных соков, витаминных напитков, белково
отрубного хлеба, диетических кондитерских изделий); 

* должно быть· организовано снабжение сырьем в ассор
тименте, необходимом для приготовления блюд лечебного пи
тания (нежирное мясо и рыба, молоко и кисломолочные про

дукты, творог, овощи с малым содержанием клетчатки - цвет

ная капуста, кабачки). 

Диетическое питание должно предоставляться не менее 
двух раз в сутки. При этом диетические столовые (отделения) 
ежедневно должны иметь все необходимые блюда в зависимо
сти от контингента больных, пользующихся диетическим пи

танием. Эти блюда как по калорийности, так и по химическому 
составу должны соответствовать характеристикам диет. 

Лечебио-nрофu.л.атuчеС1Соеnumанuе. На некоторых про
мышленных предприятиях технологические условия (повышен
ная температура и влажность, вибрация и т. д.) оказывают вред
ное воздействие на здоровье людей. В этих случаях необходи
мо лечебно-профилактическое питание. Организуют его так же, 
как и лечебное питание, по специальным диетам, в которые 
вводятся пищевые вещества, способствующие быстрейшему 
выведению из организма вредных веществ, и исключаются про

дукты, способствующие их всасыванию; питание строится та
ким образом, чтобы усиливалась сопротивляемость организма 
воздействиям внешней среды. 

Перечень лиц, которым положено лечебно-профилакти
чес кое питание, определяется отдельно для каждой отрасли 

промышленности и для каждой профессии. 

ОСНОВЫ лечебного nИТ8НИ. 

Основным принципом лечебного питания является соблю
дение по возможности общих требований к рациональному 
питанию с учетом характера основного заболевания и сопут

ствующих болезней, особенностей их течения. Это достигается 
назначением пищевого рациона определенного химического 

состава и энергоценности, подбором соответствующего ассор
тимента продуктов и приемов их кулинарной обработки, а так

же режимом питания. 
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Научно обоснованное лечебное питание должно обеспе
чивать соответствие между химическим составом, физически
ми (механическими) свойствами принимаемой пищи и возмож
ностями больного организма ее переваривать, усваивать и удов
летворять потребность в необходимых пищевых веществах и 
энергии. Лечебное питание должно оказывать целебное дей
ствие (фармакотерапевтический эффект) на больной орган или 
систему и в целом на организм, благотворно влияя на обмен 
веществ, функциональное состояние нервной и эндокринной 
системы, а также иммунитет, стимулируя восстановительные 

процессы и общие защитно-приспособительные реакции орга

низма, повышая эффективность других лечебных мероприя
тий (например, лекарств) и снижая возможное побочное не
желательное действие их. 

В основе лечебного питания - сочетание методов шаже
ния, разгрузки и контрастных дней с целью коррекции нару

шенных функций как пораженного органа или системы, так и 
основных регулируемых систем. При этом принцип щажения 
на определенном этапе клинического течения заболевания 
сохраняется, но он сочетается с элементарной нагрузкой или 
разгрузкой, т. е. направлен на тренировку данного органа или 

функциональной системы. 
В лечебном питании широко применяют различные меха

нически и химически щадящие диеты, цель которых облегчить 
функционирование поврежденных органов и систем, нарушен
ных процессов обмена веществ, а также способствовать вос
становительным процессам. Например, при многих заболевани
ях органов пищеварения (язвенная болезнь, особенно в период 
обострения, воспалительные заболевания кишечника) диета 
должна быть механически, химически и термически щадящей. 
Для правильного выбора продуктов и способов кулинарной об
работки необходимо знать их химический состав. 

Интенсивность механически раздражающего действия на 
желудочно-кишечный тракт растительных продуктов зависит 

от количества пищевых волокон (клеточных оболочек), глав
ным образом целлюлозы (клетчатки), reмицеЛJlЮJl03Ы, пекти
новых веществ и лигнина. К продуктам с низким содержанием 
пищевых волокон относятся хлебобулочные, макаронные и 
другие изделия, приготовленные из муки l-го и высшего сор
тов, рис, манная крупа, картофель, кабачки, томаты, арбуз, 
многие сорта спелых яблок и т. п. Для уменьшения содержания 
пищевых волокон в овощах удаляют старые листья, грубые 
черенки, зеленые незрелые экземпляры. Механическая проч-
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ность мяса зависит от характера мышечных волокон и соеди

нительной ткани: мясо молодых животных (телятина, цыпля

та) и многих видов рыб тонковолокнистое и содержит относи
тельно мало соединительнотканных белков. 

Вот почему с целью механического щажения не разреша
ется употреблять изделия из муки грубого помола, пшено и 
ряд других круп без специальной кулинарной обработки, боль
шинство сырых овощей, фасоль, горох, неочищенные незре
лые фрукты, ягоды с грубой кожицей, жилистое мясо, хря
щи, кожу птиц и рыб. 

Степень механического воздействия пищи определяется так
же ее объемом, консистенцией и длительностью пребывания в 
желудке. Поэтому м е х а н и ч е с к о е щажение предусматри
вает уменьшение объема каждого приема пищи. Дают ее дробны
ми порциями, распределяя суточный рацион на 5-6 приемов 
пищи и уменьшая промежутки. Пищу готовят протертой (супы
пюре, каши), из измельченных овощей, рубленого мяса. 

Х и м и ч е с кое щаже н и е достигается подбором про
дуктов и специальных кулинарных приемов. Из кулинарных 
приемов исключают жарку, пассерование (овощи для блюд при
пускают, муку - подсушиваЮт). Исключают или ограничива
ют продукты и блюда с высоким содержанием пищевых ве

ществ, отрицательно влияющих на течение заболевания, и, 
наоборот, включают продукты, богатые теми или иными по
лезными питательными веществами. Так, при язвенной болез
ни, заболеваниях печени и почек ограничивают блюда, бога
тые эфирными маслами (чеснок, лук, редька и др.) или азоти
стыми экстрактивными веществами (например, крепкие мяс
ные, куриные, рыбные, грибные бульоны), которые являются 
сильными возбудителями желудочно-кишечной секреции и не
благоприятно влияют на функцию печени и почек. С другой 
стороны, слабым coKoroHHым действием обладают ·молоко на
туральное, сливки, сливочное масло, свежий творог, яйца 
всмятку. Эти продукты включают в диету больных язвенной 

болезнью. 
С целью т е р м и ч е с к о г о щ а ж е н и я температура го

рячих блюд должна быть не выше 60·С, а холодных - не 
ниже lS·C, так как горячие блюда обладают сокогонным дей
ствием и ослабляют моторику желудка, а холодные - снижа
ют секрецию желудка и усиливают его МОТОРИКУ. Изменяя объем 
пищи, ее химический состав и температуру, можно влить так
же на сокоотделительную и моторную деятельность кишечни

ка, длительность пребывания пищи в желудочно-кишечном 
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тракте. Послабляющее действие оказывают растительное мас
ло, кисломолочные напитки, холодные овощные и фруктовые 
соки, хлеб из муки грубого помола (черный), сухофрукты и 
др.; закрепляющее - горячие блюда, мучные изделия из муки 
высшего сорта, рисовая каша, крепкий чай, кофе, какао и т. д. 

При некоторых заболеваниях (ожирение, атеросклероз, 
гипертоническая болезнь и др.) применяют разгрузочные дие
ты, цель которых - обеспечение наиболее полного щажения 
пораженных функциональных систем, нормализация обмена 
веществ, выведение из организма чрезмерного количества не

благоприятно действующих веществ. Это достигается путем 
резкого снижения энергоценности рациона и уменьшения со

держания пищевых веществ, отягощающих имеющиеся нару

шения обмена веществ. Например, при гипертонической болез
ни в сочетании с ожирением назначают фруктовые, овощные, 
фруктово-овощные или молочные низкокалорийные диеты 
(700-1000 ккал) обычно на 1-2дня и не чаще 1-2 раз в неде
лю на фоне основной (базовой) диеты. 

В зависимости от характера заболевания принцип щаже
ния должен соблюдаться длительное время и даже постоянно, 
например при многих наследственных болезнях. Однако чаще 
по мере улучшения состояния больного уменьшают степень 
механического и химического щажения с целью максимально

го приближения к физиологически полноценному питанию. 
Переход от одного диетического рациона к другому осуществ
ляется постепенно, путем расширения ассортимента входящих 
в него продуктов и приемов их кулинарной обработки. 

Общие принципы лечебного питания остаются ,неизмен
ными независимо от того, где оно осуществляется - в боль
нице, в санатории или в диетической столовой при промыш

ленном предприятии. 

В нашей стране при меня ют групповую номерную систему 
назначения лечебного питания. Основные диеты обозначаются 
номерами с I-ro по 15-Й. В рамках одной диеты возможны до
полнительные варианты в зависимости от характера и стадии 

заболевания, выделенные буквенными индексами (la, lб, 1; 
7а, 7б, 7в, 7; 10а, 10, Юс и т. д.). 

Перечень понятий номерной диеты включает показания к 
применению, целевое назначение, химический состав и энер
гетическую ценность, продуктовый набор, основные способы 
приготовления, перечень противопоказанных продуктов и блюд, 
режим питания. 

Диеты, применяемые в диетстоловых по месту работы и 
на других предприятиях системы общественного питания, 
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несколько отличаются от лечебного питания в больницах. Это 
обусловлено тем, что, как правило, в столовых больные пита

ются не в период обострения болезни, они продолжают обыч
ную трудовую деятельность. Поэтому диеты должны по воз
можности удовлетворять физиологическую потребность чело

века в основных пищевых веществах и в энергии с учетом ха

рактера и интенсивности труда, а также необходимую степень 
механического и химического щажения. 

Наиболее распространены диеты N:! 1, 2, 5, 7, 8, 9, IO, 15. 

Особенности технологии приготоanения блюл 
AAJf различных АНет 

Диета .N9 1. Назначается при язвенной болезни желудка и 
двенадцатиперсной кишки, хроническом гастрите с сохранен-

ной или повышенной секрецией. . 
При изготовлении блюд запрещается: использование мяс

ных, рыбных, грибных бульонов и концентрированных овощ
ных отваров; овощей, богаты�x эфирными маслами, глюкозида
ми (редис, редька, петрушка, сельдерей, лук) и грубой клет
чаткой (огурцы, бобовые, белокочанная капуста); ягод, фрук
тов кислых и содержащих много клетчатки (абрикосы, виног
рад, сливы); сухих непротертых фруктов (чернослив, изюм, 

винные ягоды); соленых и квашеных продуктов; сдобного тес

та, печеных изделий: 
При изготовлении блюд используют все виды щажения -

механическое, химическое и термическое. В целях механическо

го щажения супы готовят протертыми; (пюреобраЗНЪJМИ) или сли
зисты�и •. Допускается приготовление супов с мелко нарезанны
ми, хорошо разваренными макаронными изделиями (вермише
лью, лапшой). Овощи для супов не пассеруют, а припускают. 

Вторые блюда готовят в отварном и протертом виде. Мясо 
тщательно жилуют , а рыбу разделывают на чистое филе. Боль
шинство блюд из этих продуктов готовят рублеными (котлеты, 
биточки, пудинги) паровыми. Широко используют отварные 

изделия из кнельной массы (рыбной, куриной). Яйца варят 

всмятку или готовят из них паровые омлеты и суфле. Овощные 
блюда также готовят протертыми (пюре из картофеля, морко
ви, свеклы, пудинги, суфле). Используют вареные овощи, со
держащие мало клетчатки: морковь, свеклу, тыкву, кабачки, 
цветную капусту. 
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Крупяные блюда roтовят в виде протертых или хорошо 
разваренных жидких и вязких каш. Можно также использо
вать отварные мелко нарезанные макаронные изделия и па

ровые пудинги из них. Не рекомендуются пшено, перловая 
крупа. 

Для обеспечения химического щажения исключают про
дукты, обладающие острым вкусом, пряности, крепкие буль
оны; муку не пассеруют. Поэтому супы варят вегетарианские, 
а соусы готовят без бульонов и томатного пюре. Часто соусы 
заменяют маслом и сметаной. Кисели, желе и муссы готовят из 
некислых ягод. Фрукты для компотов протирают. 

Диета J{g 2. Назначается при гастритах с недостаточной 
секрецией и кислотностью, при хронических заболеваниях ки
шечника (колитах). Их рациона исключаются продукты, содер
жащие грубую клетчатку, сдобные пироги, очень кислые яго
ды и фрукты, квашеные и соленые продукты, цельное моло
ко, ржаной хлеб. 

... . Технологическая обработка продуктов для этой диеты дол-

жна обеспечить механическое щажение пищеварительного 
тракта. Поэтому все требования, предъявляемые к технологи
ческим приемам, обеспечивающим механическое щажение при 

изготовлении блюд для диеты NQ 1, соблюдаются и для диеты 
NQ 2. В диете NQ 2 к химическому щажению предъявляют ме
нее строгие требования: кроме варки и при пускания допуска

ются обжаривание и запекание изделий, но без панировки. 
Можно использовать вымоченную сельдь, некрепкие (вторич
ные) мясные и рыбные бульоны, грибные и овощные отвары 
для приготовления супов, щи из свежей капусты и свекольни

ки с мелко нарезанными овощами без пассерования. Применя
ются неострые соусы (сметанные, белые с лимонным соком, 
молочные, на грибных отварах, но без грибов). 

Диета NQ 5. Назначается при заболеваниях печени, желч
ного пузыря и других, сопровождающихся нарушениями фун
кций печени и желчного пузыря. Из рациона исключают кофе, 
какао, мясные, рыбные и грибные бульоны, щавель, ревень, 
чеснок, редис, бобовые, крупы, грибы, квашеные и соленые 

продукты. 

При изготовлении блюд для диеты NQ 5 механическое ща
жение существенного значения не имеет. К тепловой обработ
ке предъявляют особые требования - необходимо максималь
но ограничить применение животных жиров и исключить про

дукты термического разложения. Поэтому применяют только 
сливочное масло и растительные жиры без тепловой обработ-
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КИ. С этой целью блюда готовят в отварном и запеченном виде, 
а овощи, кроме того, употребляют в сыром виде. Исключают 
пассерование муки и овощей. Уменьшение содержания жиров. 
компенсируется повышенным количеством углеводов. Сокраще-. 
ние содержания холестерина и азотистых экстрактивных ве

ществ (креатина, креатинина, пуриновых оснований и т. д.) 
достигается путем исключения богатых холестерином продук
тов - яиц, животных жиров, блюд из мозгов и т. д. 

Уменьшение содержания азотистых экстрактивных веществ 
достигается следующим: при изготовлении супов и соусов ис

ключают бульоны (мясные, рыбные, грибные); мясо и рыбу 
для изготовления блюд предварительно отваривают; уменьша

ют (за счет введения хлеба) содержание мяса, рыбы и птицы в 
блюдах (рубленые изделия). При этой диете необходимо умень-· 
шать в блюдах содержание глюкозидов и эфирных масел, для 
чего из рецептур исключаются чеснок, редис, редька; лук 

вначале отваривают, а затем добавляют в блюда. Эти ограни
чения определяют и набор блюд для диеты NQ 5. 

Широко применяют блюда из протертого творога (пудин
ги паровые, запеканки и т. д.); включают молочные и кислом()-\· 
лочные продукты; яйца используют только для приготовления 

кулинарных изделий; в большом количестве - каши (овея ... " 
ную, Геркулес, гречневую) и запеченные блюда из них; мака
ронные изделия и запеканки из них с изюмом, курагой и т. д.; 
приготовляют салаты из сырых овощей; запеченные и отвар

ные овощи (кроме грибов, щавеля и шпината). 
Ассортимент еупов может быть очень широким - вегета

рианские борщи, щи, свекольники, супы молочные, овощные, 
фруктовые и т. д. Мясные и рыбные блюда готовят отварные 
(говядина и телятина отварные, судак отварной и т. д.), паро
вые (биточки из говядины, филе кур, телятины). Соусы река'
мендуются молочные, сметанные, сладкие (фруктово-ягодные), 
белые на овощных отварах. Сладкие блюда - кисели, компо~· 
ты, муссы из ягод и фруктов всех видов, кроме очень кислых. 
Рекомендуются напитки, сладкие блюда с добавлением сорби
та, ксилита, так как они усиливают желчеотделение и перис

тальтику кишечника. 

ДиетыМ 7 и 10. При заболеваниях почек назначают дие
ту N! 7, а при сердечно-сосудистых заболеваниях - NQ 10. В 
требованиях к набору продуктов и технологической обработке 
их при изготовлении блюд для этих диет много общего: резко 
ограничивается количество соли; исключаются мясные, рыб
ные и грибные бульоны и соусы на них; продукты, богатые 
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холестерином; соленые и квашеные продукты; бобовые; шпи
нат, шавель, крепкий чай, кофе, какао и шоколад. При забо
леваниях почек в меню должны быть продукты, содержашие 

JIИПОТРОIПiЫе вешества (творог, молоко и кисломолочные про
дукты) и оказываюшие мочегонное действие (тыква, кабачки, 
огурцы, свекла, чернослив и т. д.). Пишу готовят без соли, вы
дают ее с разрешения врача (2-4 г в день). Блюда рекоменду
ется заправлять санасолом - заменителем соли, содержашим 

70% солей калия, вводят его в количестве 0,5-1 г на блюдо. 
Пряности, лук, горчица, сельдерей, хрен, укроп, чеснок зап
решены. 

При сердечно-сосудистых заболеваниях количество соли 
ограничивается, но не так строго, как в диете N.! 7. Ограничи
вается также количество жидкости. При приготовлении блюд 
для диеты N.! 7/1 О возникает ряд технологических трудностей. 
Из-за резкого ограничения соли блюда получаются безвкусны
ми, снижается аппетит. Поэтому необходимо готовить такие 
блюда, в которых отсутствие соли менее заметно. Количество 
азотистых экстрактивных вешеств ограничивают теми же тех

нологическими приемами, которые применяют при изготовле

нии блюд для диеты N2 5. Такие же требования предъявляют и 
к приемам тепловой обработки: готовят блюда отварные, запе
ченные или обжаренные из отварных продуктов (мяса, птицы). 
Для ограничения жидкости уменьшают объем порции супов, 
количество напитков и т. д. 

Отсутствие соли менее чувствуется в таких блюдах, как 
борши и свекольники, имеюшие кисло-сладкий вкус, фрукто
вые и молочные супы, соусы молочные, сметанные, овошные с 

лимонной кислотой, в салатах с фруктами, в блюдах из творога. 
В крупяных, макаронных запеканках и пудингах с кура

гой, изюмом количество соли можно свести к минимуму, не 

ухудшая вкуса. Крупяные котлеты и биточки готовят с фрук
ТОВО-ЯГОДНЫМИ соусами. 

Диета N9 9. Назначается при сахарном диабете. Успех ле
чения зависит в основном от количества и качества пиши, тех

нологии ее приготовления и режима питания. Количество уг
леводов в меню этой диеты строго регламентируется, и поэто

му для нее рекомендован специальный набор продуктов. 
Питание при сахарном диабете должно быть по возмож

ности дробным (5-б-кратным). 
У больных сахарным диабетом очень часто нарушается 

функция печени, поэтому в диету обязательно включают ли
потропные вешества: мясо, рыбу, творог, овсяную и гречне-
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вую крупу. Следует исключить блюда из продуктов, богатых 
холестерином (печень, мозги и т. д.). Необходимо включать в 
рацион блюда, богатые витаминами группы В и С, минераль
ными солями (из отрубей, дрожжей, отвары шиповника и т. д.). 

Исключаются также сладости - конфеты, шоколад, кон
дитерские изделия, сдоба, варенье, мед, мороженое, сухо
фрукты. Нельзя использовать острые, пряные, копченые и со
леные закуски и блюда, перец, горчицу, виноград, бананы, 
изюм. Ограничивается употребление сметаны и сливкок. 

Механическое щажение при диете N2 9 не требуется, 
поэтому измельчать продукты не обязательно. Блюда готовят, 
в основном отварные; жареные включают в меню только раз в 

неделю, а при сопутствующих заболеваниях печени исключа
ют совсем. 

Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изде
лий, содержащие много углеводов, ограничивают. Хлеб и хле
бобулочные изделия употребляют преимущественно из ржа

ной муки и отрубей. 
Супы готовят вегетарианские: овощные, борщи, рассоль

ники и только раз в неделю можно при готовить овощной суп 
на слабом мясном бульоне. 

При изготовлении сладких блюд при меняют заменители 
сахара - ксилит, сорбит, ас партам , сахарин и др. Сорбит по 
химическому составу является шестиатомным спиртом, сла

дость его меньше, чем сахарозы, он хорошо усваивается орга

низмом. Ксилит по сладости почти равен сахарозе. Эти сладкие 
вещества, не являющиеся углеводами, с успехом могут при

меняться при изготовлении любых сладких блюд для диеты N2 9. 
Сахарин предварительно растворяют в горячей воде. 
В мясную рубку вместо хлеба добавляют творог, изделия 

не панируют. Норма закладки соли в блюдах пониженная. 

Ассортимент блюл лечебного питания 

Холодные закускu. В лечебном питании используют за
куски из различных продуктов. Овощные закуски включают в 
диеты N2 2, 5, 7/10 и 9. Для диеты N2 2 используют закуски из 
тертой моркови со сметаной или с медом. 

Для диет N2 5 и 7/10 овощи сочетают с плодами и ягодами, 
чтобы замаскировать отсутствие соли: морковь при пущенная с 
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курагой, салат из помидоров с яблоками, из белокочанной капу
сты с яблоками и т. п. Закуски из редиса готовят только для 
диеты N2 9. Овощи для закусок варят на пару или припускают. 
Заправляют салаты и винегреты только натуральным (виног
радным) уксусом или 2%-м раствором лимонной кислоты. 

Ассортимент рыбных закусок ограничен: салаты рыбные, 
заливная и фаршированная рыба, паштеты. Только для диет 
N2 7/10 готовят отварную рыбу под маринадом, а для диеты 
N2 9 - кильку с зеленым луком. Салаты рыбные заправляют 
не майонезом, а растительным маслом. 

В ассортимент мясных закусок входят салаты с майонезом 
(диета N2 9), паштет печеночный (диета N2 2), заливные фри
кадельки и студень (диеты N2 2 и 9). Используют и закуски из 
субпродуктов (мозги отварные, заливные), язык заливной, язык 
отварной с овощами (диета N2 2). 

В тех случаях, когда надо обеспечить механическое и хи
мическое щажение, готовят протертые блюда из отварного мяса. 
Примером такого блюда может служить сыр из мяса (диеты 
N2 1 и 2). 

Супы. Особенности приготовления первых диетических блюд 
заключается в следующем. В рационы чаще включают вегета
рианские и молочные супы, т.е. приготовляемые на воде, от

варах из овощей, круп, макаронных изделий, на молоке, раз
бавленном водой, а не на бульонах. Кроме супов на первичных 
мясных, куриных, грибных, рыбных бульонах (диеты N2 2, 3, 
11, 15), используют слабые и вторичные бульоны, которые 
содержат меньше азотистых экстрактивных веществ, в том 

числе ПУРИНОВЫХ оснований (диеты N2 7, 8, 9, 10). 
Слабый буJl.ЪО"Н (диета N2 9). Мясной, мясо-костный, кост

ный, куриный, рыбный бульоны охлаждают, с поверхности 
снимают застывший жир, процеживают, разводят холодной 

водой в соотношении 2: 1 и доводят до кипения. 
Вторичный МЯСНОй БУJl:ЫШ. Мясо, нарезанное кусками по 

100 г, заливают водой, доводят до кипения и варят 5 мин. Пер
вичный бульон сливают, а мясо заливают свежей водой и ва
рят до готовности. 

Так же варят вторичный рыбный бульон. 
Овощной отвар (диеты N2 1, 2, 5, 7/10). Нарезают круп

ными кусками белокочанную капусту, морковь, лук-порей, лук 
репчатый, петрушку, добавляют соцветия цветной капусты, 
заливают горячей водой, быстро доводят до кипения и варят 
при слабом кипении 30-40 мин; отвару дают отстояться 10-
15 мин и процеживают. Овощи используют для приготовления 
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вторых блюд, а отвар - для супов, в состав которых входит 
мало овощей, или для диет, где овощные отвары не противо

показаны. 

С целью механического щажения для диет N2 1 и 2 готовят 
супы протертые (слизистые, супы-пюре, супы-кремы) или с 
мелко измельченными продуктами. 

Приготовление протертых супов из круп очень трудоем
ко, так как приходится сначала варить крупы, а затем полу

ченную кашу протирать. При этом получается много отходов. В 
настоящее время предложена новая технологическая схема 

получения супов-пюре из круп с использованием в качестве 

основы крупяной муки промышленной выработки (предназна
ченной для детского питания). Эту муку заваривают в кипящей 
воде, бульоне или молоке. 

На рыбном и грибном бульонах готовят супы только для 
диет.N2 2 и 9. При этом для диеты .N2 9 готовят и более острые 
блюда (солянку рыбную), а для диеты N2 2 - супы с макарон
ными изделиями (суп-лапша грибная). Для диет N2 5, 7/10 и 9 
широко используют вегетарианские овощные супы. Включают 
их и в диету .N2 2, но в этом случае овощи протирают или 
измельчают. Для диеты М 5 коренья не пассеруют, а исполь
зуют в сыром виде, лук предварительно варят. Супы-пюре из 
овощей готовят для диет N2 1 и 2. 

Молочные супы используют в основном для диет N2 1, 5, 
7/10 и иногда для диеты N2 2. Готовят их на одном молоке и на 
молоке с водой (диета N2 2). Крупы и макаронные изделия пред
варительно варят 10-15 мин в воде, а затем закладывают в 

кипящее молоко. Геркулес и манную крупу засыпают в кипя
щее молоко. 

Овощи для молочных супов обрабатывают в зависимости от 
особенностей диеты: либо нарезают, как обычно, либо протира
ют (диеты N2 1 и 2). Картофель и тыкву нарезают кубиками, а 
морковь и репу шинкуют. Для лечебного питания характерны 
супы-пюре из кур и мяса на молоке. Для диет .N2 2, 5, 7/10 
готовят супы с рисом из простокваши, разведенной водой. 

Очень широко используют фруктовые супы (особенно для 
диет N2 5 и 7/10). Для диеты N!! 9 готовят супы на квасе: рыб
ную окрошку, ботвинью, мясную окрошку. Для диеты N2 5 -
холодный борщ, свекольник, овощную окрошку. 

Овощные блюда. Овощи широко применяют при изготов
лении блюд всех основных диет лечебного питания. Кроме того, 
они играют очень важную роль в питании людей, страдающих 

гипертонической болезнью, воспалительными заболеваниями и 

30 - 2885 



454 Раздел У. Приготовление блюд для лечебного и школьного питания 

болезнями сердца, сопровождающимися отеками, так как со
держат много солей калия при сравнительно невысоком содер

жании натрия. 

Калия особенно много в кабачках, тыкве, баклажанах. Из 
них готовят пюре (диеты N2 1, 2, 5, 7/10 и 9), суфле (Н2 1), 
оладьи (Н!! 2), пудинги (Н!! 1 и 2), жарят (Н!! 2). Очень широк 
ассортимент блюд лечебного питания из моркови. 

Для диет N2 1 и 2 почти все овощные блюда готовят в 
протертом виде (пюре, пудинги, суфле). Для диеты N2 1 их 
готовят паровыми и вареными, а для диеты N2 2 - паровыми, 
вареными, тушеными и запеченными. Для диет .N.! 5 и 7/1 О 
овощные блюда используют очень широко в сыром, вареном и 
запеченном виде. Не готовят для этих диет только блюда из 
щавеля, шпината и грибов. Для диеты N2 9 рекомендуют лю
бые блюда из овощей, содержащих мало углеводов, а мор
ковь, свеклу, репу и картофель обязательно отваривают или 
припускают, после чего тушат, запекают или жарят (карто
Фель). 

При изготовлении блюд лечебного питания очень часто 
овощи комбинируют с творогом (морковник и картофельные 
блюда с творогом), с яблоками, курагой и т. д. 

Блюда из круп и макарон. Ассортимент блюд из круп в 
столовых лечебного питания и способы их приготовления те 
же, что и на обычных предприятиях общественного питания. 
Преобладают жидкие и вязкие каши на воде или молоке, но 
готовят и рассыпчатые каши. Особенностью является приго
товление каш с добавлением овощей: манная и рисовая каша с 
протертой морковью, пшенная с тыквой и т. д. Иногда каши 
после варки протирают (диеты N2 1 и 2). 

Готовят большое количество кулинарных изделий из каш: 
пудинги паровые (диеты N2 1, 2, 5, 7/10), котлеты, биточки, 
клецки. Для диет N2 5 и 7/10 в каши и изделия из них добавля
ют чернослив, сушеные фрукты. 

Для этих диет готовят запеканки и пудинги крупяные с 
протертым творогом. Только для диеты N2 9 блюда из круп 
резко ограничивают. 

Яичные 11 творожные блюда. Яичные и творожные блюда 
лечебного питания готовят как обычно, но более тщательно 
перетирают творог. Блюда подбирают с более нежной консис
тенцией (омлеты, яичная кашка, яйца в сметане, творог нату
ральный протертый, паровые пудинги и т. п.). 

Из творога готовят запеканки, запеканки с морковью, пу
динг с рисом, сырники запеченные, сырники с морковью (дие-
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ты N2 2, 5, 7/10), вареники ленивые (М!! 1, 2, 5, 7/10), блинчи
ки с творогом (N!! 5 и 7/10), творожный крем (N!! 1 и 2) и др. 

Рыбные блюда. Блюда из рыбы незначительно раздража
ют стенки желудка и кишечника, и поэтому ИХ используют для 

диет N2 1 и 2 не только в рубленом, но и в натуральном виде. 
Блюда из рыбы готовят и в других диетах, но в зависимости от 
характера диет применяют разные приемы тепловой обработ
ки: жарку (п!1 2 и 9), варку (N!! 1 и 5), отваривание с последу
ющим запеканием (N!! 5), отваривание с последующей жаркой 
(М!! 7/10), еВЧ-нагрев (Х!! 2). . 

Приготовляют И изделия из рыбной рубки, котлеты, фри
кадельки, кнели, рулеты, пудинги и суфле. Выбор гарниров к 
рыбным блюдам обусловлен особенностью диет. 

Мясные блюда. В лечебном питании используют говядину, 
нежирную свинину, кур, кроликов, индеек. От говяжьих туш 
для изготовления блюд берут части с небольшим содержанием 

соединительной ткани: вырезку, толстый и тонкий края, верх
нюю и внутреннюю части задней ноги. Обрезки при зачистке 
мяса тщательно освобождают от сухожилий и используют для 
приготовления рубленых блюд. 

Для диет N2 1, 5, 7/10 мясо при изготовлении любых блюд 
предварительно отваривают, чтобы уменьшить содержание 
экстрактивных веществ. 

Почки содержат много пуриновых оснований и при изго
товлении блюд лечебного питания их не используют. Мозги 
богаты холестерином, поэтому их употребляют только для из
готовления блюд диеты N2 2 в ограниченном количестве. 

Для диет N.! 1 и 2 мясные блюда готовят только из рубки 
или кнельной массы. При этом для диеты N2 1 их варят на 
пару, а для диеты N.! 2 - жарят, не панируя. Для диеты 
N2 5 мясо отваривают и запекают, а для диеты N2 7/10 отвари
вают, а затем запекают или жарят. В блюдах для диеты N!! 5 
количество соли ограничивают (1% массы готовых изделий), а 
для диеты N.! 7/10 ее исключают совсем. Большинство блюд из 
мяса приготовляют по обычным технологическим правилам с 
учетом указанных ограничений, но готовят и блюда, специ
фичные для лечебного питания: пюре из говядины, суфле, 
пудинг мясной. 

Гарниры и соусы. При подборе гарниров к мясным и рыб
ным блюдам лечебного питания приходится отступать от об
щих правил, учитывая особенности диет. Так, к блюдам из 
жареной рыбы вместо традиционного гарнира из жареного 
картофеля подают кабачки жареные (N!! 9), салат из помидо
ров И огурцов (Н!! 9), макароны с овощами (N9 2) и т. д. 
30* 
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Для блюд диеты NQ 1 используют в качестве гарниров вяз
кую овсяную протертую кашу, вязкие каши из гречневой кру
пы и ''Геркулеса'', отварные макароны, картофель в молоке, 
овощное пюре (морковное, свекольное, картофельное, тыквен
ное, кабачковое), отварные кабачки. К блюдам диеты NQ 2, 
кроме тех гарниров, которые используют для диеты NQ 1, по
дают макароны в томате и с овощами, припущенный рис, мор

ковь, тушенную в сметане или тушенную с яблоками, и т. п. 
Для диет NQ 5 и 7/10 подходят в качестве гарниров различ
ные каши, отварной картофель с маслом, картофель в молоке, 
овощные пюре, морковь, тушенная с черносливом, и т. д. Для 
диеты NQ 9 используют гарниры из отварной и тушеной в сме
тане моркови, отварных и жареных кабачков, тыквы, бакла

жанов. 

Поскольку в ряде диет ограничены или полностью исклю
чаются бульоны, ассортимент соусов для лечебного питания 

сравнительно невелик. В некоторых холодных блюдах соусы 
заменяют сметаной, растительным маслом. Часто горячие блюда 
подают со сливочным маслом вместо соуса ( NQ 1, 2, 5, 9) или 
сметаной (.Nq 1, 2, 5, 7/10). Соусы на мясном, рыбном и гриб
ном бульонах используют для блюд диеты NQ 2 и частично NQ 9. 
Молочные, сметанные, фруктовые и белые соусы на овощном 
отваре - для диет NQ 1, 5, 7/10. Муку для соусов подсушива
ют и растирают с маслом. 

В соусы для диет NQ 5, 7/10 лук предварительно отвари
вают и уменьшают количество сельдерея, петрушки (для дие
ты NQ 1 их исключают). 

Томатную пасту и лимонную кислоту используют только 
при изготовлении соусов для диет NQ 7/10 и NQ 9. Для этих диет 
можно использовать уксус винный или фруктовый, а примене
ние спиртового уксуса эссенции запрещено. Белые соусы дие
ты NQ 2 можно заправить огуречным и капустным рассолом 
или лимонной кислотой. Крупяные и макаронные блюда часто 
подают с фруктово-яroдными соусами (.NQ 2, 5, 7/10). 

Готовят соусы по общим правилам технологии, но с неко
торыми отличиями: для красных соусов (NQ 2) муку не пассе
руют; для томатного соуса (NQ 2, 5, 7/1 О, 9) томатную пасту 
разводят бульоном или водой и кипятят; для диет NQ 5 и 7/1 О 
томатный соус готовят на овощном отваре; для томатного соу

са с овощами (NQ 2, 7/1 О, 9) морковь измельчают на терочной 
машине и припускают, а не пассеруют; белые соусы (NQ 2) 
готовят без лука и белых кореньев; молочные соусы (.Nq 1, 
7/10, 9) - как обычно, но без пассерования муки или заменя-
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ют ее крахмалом; польский и голландский соусы - без зелени 
петрушки, а для диеты N2 1 - и без лимонной кислоты; соус 
майонез готовят без горчицы, заменяя уксус лимонной кисло

той; в маринадах и салатных заправках уксус заменяют ли

монной кислотой. 

Сладкuе блюда. Компоты, кисели, муссы и самбуки, кре
мы и желе готовят по общим правилам, но для диеты N2 9 
сахар заменяют сахарином, аспартамом, сукрозитом, сорби
том или ксилитом и др. 

·Изделuн uз отрубей. Для диеты N2 9 выпекают пирожки, 
ватрушки и печенье из отрубей и овсяной крупы. Тесто из 
отрубей готовят следующим образом: отруби просушивают, 
размалывают, добавляют протертый творог, масло, сметану, 
яйца, хорошо вымешивают и дают постоять 15-20 мин. От
рубное тесто нельзя раскатывать. Поэтому изделия из него 
формуют вручную. Эго тесто используют для приготовления 
пирожков с капустой, мясом, творогом и ватрушек. 

Для приготовления овсяного печенья овсяную крупу или 
"Геркулес" подсушивают в жарочном шкафу, охлаждают и 
размалывают. Полученную муку просеивают, добавляют сахар, 
яйца, масло, сметану, хорошо вымешивают, формуют в виде 
шариков и выпекают. В тесто для печенья можно добавить тво
рог и изюм (Н9 5). 

Меню лечебного питания 

Меню лечебного питания составляет диетврач или диетсе
стра вместе с технологами и кулинарами. Поскольку лечебным 
питанием пользуется постоянный контингент посетителей в 
течение длительного времени, необходимо разнообразить его 
по дням недели. 

Однако при этом необходимо учитывать рациональную 
нагрузку производства. С этой целью, во-первых, в меню раз
ных диет можно включать одни и те же блюда (без ущерба для 
лечебной эффективности диеты). Например, бульон мясной с 
яйцом в меню диеты N2 2 можно использовать для диеты N2 9, 
но с овощным гарниром; рыбное суфле используют для диет 
N2 1, 5, 7/10", 9 и т. д. 

Во-вторых, можно включать в меню разных диет блюда с 
небольшими различиями в технологии приготовления. Напри
мер, рыбные фрикадельки могут быть использованы для диет 
N2 1, 2, 5, 7Л о, 9, но для диеты N2 7/1 О в них уменьшают 
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количество соли, подают их ДЛЯ диет N2 1, 2, 5, 7/10 с мака
ронами отварными или картофельным пюре, а ДЛЯ диеты М 9 -
с капустой, тушенной в сметане, или овощными гарнирами. 
Соусы к этому блюду также разные: ДЛЯ диет N2 1, 2, 5 -
молочные, для диеты N2 7/10 - сметанный с луком, ДЛЯ диеты 
N2 9 - томатный. 

В тех случаях, когда нельзя использовать одни и те же 
блюда для разных диет или это вносит лишние ограничения в 
одну из них, можно употреблять одни и те же продукты. На
пример, для диеты М 1 можно при готовить суфле из вареных 
кур, а бульон использовать ДЛЯ диет N.! 2 и 9 и т. д. Однако во 
всех случаях меню прежде всего должно отражать особеннос
ти каждой диеты и строго соответствовать медицинским пока
заниям. 

Меню для диеты N2 9 всегда составляют отдельно с указа
нием в нем количества углеводов. 



Гl1ава 2. Особенности теХНО110ГИИ 
приroтoвnения блюд для школьников 

Особенности питания школьников 

Организация питания детей имеет чрезвычайно важное 
значение, так как в значительной мере обусловливает здоро

вье подрастающего поколения и, следовательно, здоровье всей 

нации. 

Основным принципом организации питания школьников 

является соблюдение основ рационального питания: 
« соответствие калорийности пищевого рациона суточным 

энергозатратам; 

• соответствие химического состава, калорийности и объе
ма (массы) рациона возрастным потребностям и особенностям 
организма; 

• сбалансированное соотношение пищевых веществ в ра
ционе (белков, жиров и углеводов, а также белков и жиров 

растительного и животного происхождения); 

• правильная кулинарная обработка продуктов с целью 
сохранения биологической и пищевой ценности, высоких орга
нолептических свойств и усвояемости пищевых веществ; 

• использование широкого ассортимента продуктов, в том 
числе овощей, фруктов, ягод, зелени; 

• строгое соблюдение режима питания; 

• безопасность пищи; 
• совместимость продуктов, их взаимозаменяемость. 
При составлении рационов питания прежде всего обраща

ют внимание на обеспечение энергетического баланса: поступ

ление калорий в организм должно быть строго сбалансирова

но с их расходом. 

Организм ребенка даже в состоянии покоя расходует энер

гию. При мышечной и умственной работе обмен веществ усили

вается. По сравнению с состоянием покоя (лежа) расход энер

гии увеличивается даже при спокойном сидении на 12%, при 
стоянии - на 20, при ходьбе - на 80-100, при беге - на 

400%. 
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Расход энергии колеблется в зависимости от возраста 
детей. Восполнить энергию можно только за счет питания, Что
бы пища принесла максимальную пользу, она должна содер
жать все вещества, из которых состоит наше тело: белки, 
жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины и воду. 

Потребность детского организма в воде выше, чем взрос
лого человека, так как рост клеток возможен только при нали

чии воды. Взрослому человеку на 1 кг массы тела требуется 
40 мл жидкости В сутки, а ребенку 6-7 лет - 60 мл (1-2 л в 
сутки). Иногда во время еды дети просят воду. Вода перед упот

реблением пищи оказывает различное воздействие в зависи
мости от того, испытывает ребенок жажду или нет. При жажде 
повышается секреция слюнных желез, что положительно ска

зывается на аппетите ребенка. В тех случаях, когда ребенок 
не испытывает жажду, вода может тормозить секрецию, что 

сопровождается уменьшением аппетита. На организм одинако
во вредно действует как недостаток, так и избыток жидкости. 
При избытке ее повышается нагрузка на сердечно-сосудистую 
систему, а также на почки и кожу. 

Суточная потребность в основных пищевых веществах и 
энергии для учащихся различных возрастных групп определя

ется в соответствии с Нормами физиологической потребности в 
пищевых веществах и энергии для различных групп населе

ния, разработанными Институтом питания Академии медицин
ских наук и утвержденными Минздравом 28.05.91 NQ 5786-91. 

В основу рационального питания детей в школьных столо
вых положены рекомендуемые нормы потребления различных 
продуктов питания. 

При подборе блюд для школьников необходимо обращать 
внимание на следующее. 

1. В рацион завтраков и обедов необходимо включать ши
рокий ассортимент холодных блюд и закусок из сырых и варе
ных овощей, чтобы максимально обеспечить организм ребенка 
витаминами, макро- и микроэлементами, органическими кис

лотами, эфирными маслами и другими биологически активны
ми веществами. Овощи способствуют выделению пищеваритель
ных соков, что благоприятно влияет на дальнейшее перевари

вание пищи. В качестве заправки рекомендуется использовать 
растительное масло или майонез с целью обогащения рацио
нов полиненасыщенными жирными кислотами. 

2. При приготовлении супов не рекомендуется использо
вать костный бульон. В ассортимент первых блюд можно вклю
чать практически все супы, кроме очень острых - солянок, 
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харчо, борща флотского. Многие дети не любят в супах лук и 
морковь, поэтому эти овощи следует спассеровать и протереть. 

3. Для приготовления мясных блюд не рекомендуют жир
ная баранина и свинина. Для детей младшего и среднего школь
ного возраста следует готовить больше блюд из рубленого мяса 
и птицы - котлеты, биточки, шницели, тефтели, зразы. По
пулярностью пользуются у детей блюда из тушеного мяса, мясо, 
шпигованное овощами, жаркое по-домашнему, гуляш. Из суб
продуктов особенно полезна детям печень, так ~aK она богата 
минеральными веществами (калий, железо, фосфор, кобальт, 
медь и др.) и витаминами (А, D, Вl' В2, РР). Большой популяр
ностью у школьников пользуются сосиски, но желательно вклю

чать в рацион сосиски пониженной жирности. 

4. Не рекомендуется использовать в питании детей морс
кую рыбу с темным мясом (скумбрия, ставрида, тунец), так 
как в ней много гистидина. Продукты его распада могут вызы
вать тяжелые пищевые интоксикации. Наиболее предпочти
тельны для изготовления рыбных блюд малокостистая рыба: 
треска, хек, минтай, морской окунь, навага, пикша, сом. 

5. При изготовлении каш и гарниров из круп предпочтение 
следует отдавать овсяной крупе, Геркулесу, гречневой крупе, 
поскольку они наиболее калорийны, богаты минеральными ве
ществами и витаминами. Рекомендуется использовать крупы 
из ячменя (перловой, ячневой) с зернами меньшего размера, 
так как они лучше развариваются и полнее усваиваются. 

6. Согласно опросам, 95-100% учащихся различных воз
растных групп любят изделия из муки: блины, оладьи, пель

мени, булочки, пирожки. Однако эти изделия содержат много 
углеводов и жира, поэтому злоупотреблять ими нельзя. Кроме 
того, приготовление изделий из муки - трудоемкий процесс, 

поэтому рекомендуется использовать блинную ленту, пельме

ни, полуфабрикат дрожжевого теста централизованного про
изводства. 

7. Незаменимы в детском питании молочные блюда. Моло
ко дают детям как самостоятельно (на полдник или на ужин), 
так и в качестве добавки в каши, пюре, соусы, супы, молоч

ные кисели, какао, кофе. Большой удельный вес в рационе 
детей должны занимать блюда из творога (сырники, запекан

ки, пудинги, вареники). Обязательным условием при перера
ботке творога является его протирание. Блюда, приготовлен
ные из протертого творога, более нежные и сочные. 

8. Любой прием пищи должен завершаться сладким блю
дом или напитком, све~ими фруктами, соками. Анкетный оп-



462 Раздел У. Приготовление блюд для лечебного и школьного питания 

рос детей и родителей подтверждает необходимость включе

ния в меню ежедневно фруктов или соков. В ряде городов у 
школьников пользуется популярностью "соковый абонемент" на 
постоянную стоимость (меняется выход сока). Это позволяет 
обогатить рацион детей минеральными вешествами и витами

нами, не удорожать основные приемы пищи (завтрак, обед), 
устранить очереди в буфете, более равномерно покрывать по
вышенную потребность детей в жидкости. 

Учитывая довольно высокую заболеваемость детей, в шко
лах рекомендуется взять за основу щадящее питание 1. С этой 
целью в рецептурах блюд исключают костный бульон; кули
нарный жир и маргарин заменяют на сливочное масло; уксус -
на лимонную кислоту; исключают горчицу и перец. Жарку про
дуктов, особенно для детей младшего школьного возраста, за
меняют варкой на пару или запеканием в духовом шкафу с 
кратковременным обжариванием на плите (сырники, рыба). 

Пищевые продукты - отличная питательная среда для 
микроорганизмов. Поэтому к процессу приготовления пищи в 
школе предъявляют строгие санитарные требования. Соглас
но им в школьных столовых запрещается ис·пользовать: моло

ко во флягах и бочках без термической обработки; непастери
зованный творог во флягах без термической обработки; само
квас; изделия из мясной обрези, крови, баков; студни, паште
ты, заливные блюда; макароны по-флотски, РИС с фаршем; 
блинчики с мясом и творогом; пирожки во фритюре; кремовые 
изделия, торты; салаты рыбные и мясные; зеленый горошек 
без термической обработки; фрикадельки в томатном соусе (кон
сервы); сырковую массу; жиры; желатин. 

Сметану используют только прокипяченную (в основном -
в супах). Срок хранения кулинарной продукции 2-3 ч. С целью 
контроля за сроками хранения не допускается повторение блюд, 
гарниров в течение для и на следующий день. 

Начиная с марта морковь и белокочанную капусту (уро
жая прошлого года) рекомендуется использовать после тепло
вой обработки. 

Составление меню 

Большое значение для правильного формирования расту
щего организма и профилактики хронических заболеваний ор-

• 
i Диеты NQ 1, 2, 5, 7, \О. 
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ганов пищеварительной системы имеет строгое соблюдение 

режима питания. Прием пищи как в школе, так и дома должен 

проводиться в одно И то же время, с интервалами не менее 

З-'-3,5 ч и не более 4--4,5 ч. Регулярный прием пищи способ
ствует выделению пищеварительных соков. При нарушении ре

гулярности питания запальный сок выделяется в пустой желу

док и оказывает неблагоприятное воздействие на его слизис

тую оболочку, нарушается выработанный положительный реф
лекс на еду, пропадает аппетит. Несоблюдение режима пита
ния может послужить причиной многИ'х заболеваний, послед

ствия которых могут сказываться не сразу. Школьники в зави
симости от возраста должны принимать пищу не менее четы

рех-пяти раз в день. Количественное и качественное распреде

ление пищи имеет некоторые различия в зависимости от ха

рактера учебного процесса и." расписания занятий. 

1 вариант 
(для групп продленного дня и учащихся шестилетнего 

возраста) 

Домашний завтрак в 7.00-7.30 - 15% суточного рациона. 
Второй горячий завтрак в школе на 2-й или 3-й перемене -

20% суточного рациона. 
Обед в 13.00-14.00 (после занятий) - 25 % суточного ра

циона. 

Полдник в 16.00-17.00 - 10-15% суточного рациона. 
Ужин в 19.00-20.00 - 15-20% суточного рациона. 

IIBapuanm 
(для учащихся l-й смены) 

Домашний завтрак в 7.00-7.30 - 25% суточного рациона. 
Второй горячий завтрак в школе на 2-й или 3-й перемене -' 

20% суточного рациона. 
Обед в 13.00-14.00 после занятий - 35% суточного рациона. 
Ужин в 19.00-20.00 - 20% суточного рациона. 

IIIBapuanm 
(для учащихся 2-й смены) 

Домашний завтрак в 8.00-8.ЗО - 25% суточного рациона. 
Второй завтрак не предусматривается. 

Обед (перед уходом в школу) в 12.00-13.00 - 35% суточ
ного рациона. 

По;щник после 2-ro или 3-ro урока - 20% суточного рациона. 
Ужин в 19.00-20.00 - 20% суточного рациона. 
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Горячее питание, организуемое в школе (завтраки, обе
ды), имеют важное значение для обеспечения регулярного при
ема пищи. Наблюдения врачей и педагогов показали, что уча
щиеся, которые не едят в школе, скорее утомляются, а к 

концу учебного года нередко жалуются на головные боли и 
усталость. 

Умственное напряжение, большая физическая нагрузка 
во время занятий в школе сопровождаются большим расходом 
энергии, поэтому на завтрак и обед надо подавать пищу, бога
тую белками (мясо, птицу, рыбу, яйца, творог, ropox) , а так
же овощи и каши. 

Домашний завтрак может состоять из молочного (каши, на
пример), творожного или яичного блюда, чая с молоком или кофе 
злакового с молоком и бутерброда с маслом, сыром, колбасой. 

Школьный завтрак состоит из закуски, горячего блюда 
(мясного, рыбного, творожного, молочного), горячего напитка 
(чая или кофе) или молока, киселя, фруктов. 

Обед должен состоять из закуски, первого, второго, слад
ких блюд, фруктов. 

На полдник рекомендуется 200 г молока или кисломолоч
ных продуктов с хлебом или булочкой. 

Ужин должен быть легким, подают его за 1,5-2 ч до сна, 
иначе нарушается ночной отдых. На ужин можно предложить 
овощной салат, рыбное, яичное, творожное, крупяное или 

овощное блюдо, чай, молоко или кефир. Перед сном нельзя 
есть продукты, содержащие много белков (мясные блюда), так 
как они возбуждающе действуют на нервную систему, повы
шают активность организма и задерживаются в желудке. Из-за 
этого дети беспокойно спят и за ночь не успевают полностью 
отдохнуть. В один день не допускается повторения одних и тех 
же блюд в рационе. 

Однообразная еда, даже и очень изысканная, изнеживает 
пищеварительный аппарат и значительно снижает способность 
организма приспосабливаться к изменившимся условиям пита
ния. Поэтому школьников с самого раннего возраста необходи
мо приучать к пище, состоящей не только из их любимых 
блюд. 

Очень вредно, если дети "перехватывают" на ходу кусок 
хлеба, булку и т. п. Неупорядоченное питание отрицательно 
отражается на аппетите, основная пища съедается без удо
вольствия и в меньшем количестве, чем это нужно. 

Нельзя принимать пищу наспех, так как в этом случае она 
обычно плохо пережевывается и измельчается, недостаточно 
обрабатывается слюной, в результате увеличивается нагрузка 
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на желудок, ухудшаются переваривание и усвоение пищи. 

Продолжительность завтрака должна быть не менее 15 мин, 
обеда - 30 мин. 

При составлении меню важно разнообразить его по набо
ру продуктов, способам их кулинарной обработки, вкусу блюд. 
Следует широко использовать сезонные блюда из овощей, пло
дов, ягод и фруктов, а в жаркое время года подавать на завт
рак и обед холодные блюда (фруктовые супы, салаты, холод
ные манники и др.). 

Меню должно отражать особенности обслуживания в 
школьной столовой. Так, в школах, где нет обеденных залов и 
дети завтракают в классах, меню должно включать блюда не
сложноrо приrотовления (молоко, молочные продукты, каши, 
TBopor, сырники, сосиски). 

Все молочные продукты, а также булочки, пирожки дол
жны быть заранее приrотовлены и порционированЬL Удобно 
пользоваться молочными продуктами в мелкой расфасовке. 

При подборе блюд в рационе учитывается несовместимость 
продуктов (например, плов и молоко; молочный суп и рыбное 
блюдо и т. д.); рекомендуется сочетать продукты, взаимодо
полняющие, повышающие пищевую ценность и вкусовые свой
ства блюд (например, каша rpечневая с молоком имеет опти
мальное сочетание аминокислот). 

Немаловажное значение при составлении меню имеет тру
доемкость блюд. Так, дети очень любят оладьи. Однако приrо
товить их к завтраку, коrда питается основная масса школьни

ков, сложно. По этой причине на завтрак подают булочки, а 
пирожки (ватрушки) с фаршем можно приrотовить на обед. 
С целью ускорения приготовления блюд на завтрак в школе 
дают салаты из сырых овощей, а на обед - из вареных. 

Различие в количестве основных пищевых веществ и ка
лорийности рационов для разных возрастных rрупп может обес
печиваться двумя путями: реryлированием выхода блюд или 
включением в меню разных блюд для детей разных возрастов. 

Ассортимент блюл школьных столовых 

Ассортимент блюд, их рецептура и технолоrия определя
. ются действующими Сборниками рецептур блюд и кулинар
ных изделий. 

Холодные закуски. Для максимального обеспечения детс
кого орrанизма витаминами при подборе холодных закусок 
рекомендуются сырые овощи и фрукты. В салатах целесооб-
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разно использовать различные овощи и фрукты: морковь с 
яблоками, морковь с курагой; тыкву с помидорами; белокочан
ную капусту с помидорами, морковью, яблоками. Огурцы со
держат немного витаминов, поэтому их целесообразно соче
тать с помидорами, луком зеленым, сладким перцем. Полезна 
для детей свекла: салат из свеклы с растительным маслом, 
салат из свеклы с сыром и чесноком, свекла с майонезом и др. 
Часто в школьных столовых готовят картофельные салаты, 
винегреты, икру овощную, кабачковую, баклажанную, свеколь
ную. Винегреты можно дополнять сельдью, нерыбными про
дуктами моря, мясом. 

Супы. Ассортимент супов школьных столовых мало отли
чается от обыкновенного, но исключаются очень острые блю
да: солянки, харчо, чанахи и др. Борщи, щи, рассольники го
товят по обычной технологии, но из рецептуры исключают 
перец черный и вместо уксуса при изготовлении борщей ис
пользуют лимонную кислоту. Значительное место в меню школь
ных столовых занимают картофельные супы (с крупами, бобо
выми) и овощные. Отпускают их часто с мясными и рыбными 
фрикадельками. Готовят также молочные супы с лапшой, вер
мишелью, макаронами, крупами, тыквой, разными овощами, 
с клецками из пшеничной муки или манной крупы. В летнее 
время можно приготовить супы на фруктовых отварах с вер
мишелью, рисом, варениками с начинкой из ягод. 

Блюда из картофеля и овощей. Овощные блюда готовят 
по обычной технологии, преимущественно в отварном и при
пущенном виде (картофель в молоке; пюре картофельное, мор
ковное, из смеси картофеля и моркови, свекольное; овощи, 
припущенные в молочном соусе, и тушеные (рагу из овощей, 
тушеная капуста). Иногда готовят жареные и запеченные блю
да: овощные котлеты ( картофельные, морковные, капустные), 
оладьи из кабачков, тыквы, различные запеканки, пудинги и 
овощи, запеченные под соусами (молочным и сметанным). 

Блюда из круп и .макаронных изделий. Крупяные блюда 
в питании школьников имеют значение как источник крахма

ла, растительных белков, витаминов группы В. Особенно цен
ны блюда из гречневой, овсяной круп, Геркулеса или смесей 
двух, трех, четырех круп. Каши и изделия из них (биточки, 
пудинги, запеканки) готовят как обычно. Рассыпчатые каши 
варят на воде, а молоко подают отдельно. Вязкие и жидкие 
каши варят на молоке, разбавленном водой, или на цельном 
молоке (жидкие каши). Готовят из круп манники, крупеники, 
пудинги, биточки, запеканки. В рецептуру этих блюд вводят 
творог, морковь, тыкву и другие продукты, значительно ПОВЫ-
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шающие их ценность. Изделия из круп целесообразно подавать 

с фруктовыми соусами, киселями, вареньем, сryщенным молоком. 
Из макаронных изделий в школах готовят макароны с сы

ром, макаронник, лапшевник с творогом. 

Блюда из молока, творога, яиц. Молоко, творог и яйца 
являются очень ценным источником полноценных белков, ми

неральных веществ, ряда биологически активных веществ. По
этому блюда их этих продуктов должны широко использовать

ся в школьных столовых. Молоко и кисломолочные продукты 

подают натуральными с различными выпечными изделиями, 

кукурузными хлопьями и др. Как отмечалось выше, творог, 
который подают натуральным, или для различных блюд необ
ходимо протирать. Из него готовят творожные массы соленые 

и сладкие, сырники, запеканки, пудинги, вареники ленивые. 

Сырники готовят из творога и из творога с добавлением карто

феля и моркови. 
Блюда из рыбы. Для школьников готовят кулинарные из

делия из рыбы, разделанной на филе с кожей без костей или 

из рыбной рубки. Исключение - мелкая навага, салака, кам
бала. У мелкой наваги и камбалы кости после тепловой обра

ботки легко отделяются, а у салаки размягчаются при туше

нии. Отварную и припущенную рыбу отпускают с соусами: 
польским (на основе белого), белым, томатным. Готовят рыбу, 

тушенную в масле и в соусе томатном с овощами. 

Жарят и подают рыбу как обычно. Рекомендуются изделия 
из рыбной рубки. Гарниром к рыбным блюдам служат отварной 

картофель, картофельное пюре. Дополнительно подают огур
цы, помидоры, квашеную капусту, салат из капусты. 

Блюда из мяса и мясопродуктов. Их готовят из говядины, 
нежирной свинины, реже - нежирной баранины, из кур, кро

лика, печени по обычной технологии. Большинство блюд гото

вят из мякоти без костей (кроме блюд из кролика и кур). Ис
пользуют все виды тепловой обработки, кроме жарки во фри
тюре. В качестве гарнира подают овощные, картофельные, 
крупяные и макаронные блюда. 

Блюда из муки. Они пользуются большой популярностью 
у детей. для повышения пищевой ценности блюда из муки (ола
ДЬеВ, блинов) целесообразнее готовить с добавками овощного 

(морковного, картофельного, тыквенного, кабачкового) и яб
лочного пюре. 

Сладкие блюда. Для школьников готовят широкий ассорти
мент сладких блюд по обычной технологии: компоты из свежих 

фруктов и ягод, из сухофруктов; кисели; напитки из клюквы, 

апельсинов, шиповника; желе; муссы; кремы; яблоки печеные. 
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