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Уважаемый читатель!

Вы держ ите в руках учебник, который был подготовлен И з­
дательским центром «Академия» в соответствии с Федеральным 
государственным образовательным стандартом (ФГОС) в рамках ре­
ализации комплексного проекта подготовки кадров по 50 наиболее 
востребованным на рынке труда новым и перспективным профес­
сиям и специальностям среднего профессионального образования.

Одной из задач проекта является обновление содерж ания 
профессионального образования с учетом профессиональных 
стандартов, современных методик и технологий. При разработке 
ФГОС также учитывались требования международных конкурсов 
профессионального мастерства, включая чемпионаты «Молодые 
профессионалы» (WorldSkills и WorldSkills Russia).

Издательский центр «Академия» является лидером по выпуску 
учебных материалов для СПО в Российской Федерации. Более двад­
цати лет наши издания помогают студентам овладевать знаниями, 
умениями и навыками по рабочим профессиям и специальностям. 
Стремясь идти в ногу со временем, издательство предлагает не 
только печатные издания, но и электронные учебники, электрон­
ные учебно-методические комплексы и виртуальные практикумы.

Интерактивная форма подачи информации с учетом последних 
методик и тенденций в преподавании — отличительная особен­
ность и визитная карточка Издательского центра «Академия» на 
российском рынке.

Мы надеемся, что данный учебник будет полезен студентам, 
облегчит задачу преподавателей, а также поможет специалистам, 
которые стремятся расти и развиваться в выбранной ими области, 
достичь новых профессиональных вершин.



Введение

От поколения к поколению передавали люди опыт приготовле­
ния пищи. Они бережно хранили все традиции, связанные с едой, 
понимая, что пища — основа жизни, здоровья и благополучия.

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

Основные черты народной кухни складывались под влиянием 
природных условий и особенностей хозяйственного уклада. 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 условиями 
жизни и уровнем развития кулинарной техники. У народов, кото­
рые 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 крупным куском, тушеные блюда, 
блюда, запеченные на сковородах, и т.д.).

В народной кухне нашли отражение религиозные воззрения наро­
да: мусульмане не едят свинины; многие буддисты— вегетарианцы, 
а некоторые не едят говядины; иудаисты делят пищу на кошерную 
и трефную (дозволенную и недозволенную); блюда православных 
христиан подразделяются на постные и скоромные.

Народная кухня развивается под влиянием культурного обмена 
с другими народами. Это естественный и закономерный процесс.

Основные черты русской народной кухни сформировались во 
времена, когда на берегах Днепра возникли крупные культурные 
и политические центры восточных славян. Русская кухня скла­
дывалась на основе хозяйственного уклада древних славянских 
народов — землепашцев и скотоводов. В хозяйстве большую роль 
играли также охота, рыболовство и бортничество (собирание ди­
кого меда). Поэтому в основе русской кухни лежит гармоничное 
сочетание продуктов животного и растительного происхождения.
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Русская печь, которая появилась у древних славянских племен око­
ло трех тысяч лет назад, во многом определила характерные черты 
национальной кухни: особую роль заправочных супов, которые 
готовились в горшках; обилие и разнообразие мучных выпечных 
изделий, тушеных и запеченных блюд; жарку мяса и птицы круп­
ными кусками и целыми тушками. Для русской кухни характерно 
использование разнообразных продуктов, ассортимент их с каж ­
дым годом увеличивается (новые виды овощей, океаническая рыба, 
нерыбное водное сырье и т.д.).

Специалисты общественного питания должны бережно отно­
ситься к национальным традициям и обычаям, отражая их в ассор­
тименте блюд, способах приготовления, оформлении и сервировке 
стола.

Задача технологов — творчески развивать и совершенствовать 
традиции народной кухни применительно к современным условиям, 
уровню развития техники, новым видам пищевого сырья и особен­
ностям массового производства кулинарной продукции.

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 русской печи (упечье). 
Уже в Древней Руси в княжеских дворах, домах богатых людей 
и в монастырях появились повара-профессионалы. Слово «кухня» 
было заимствовано из немецкого языка лишь в эпоху Петра I.

В Московском Кремле уже в XV— XVI вв. существовала целая 
система продовольственного обеспечения; Хлебный дворец с много­
численными пекарнями; Кормовой дворец, в ведении которого 
находились поварни; Сытный дворец, ведавший приготовлением 
напитков. Во дворцах работали многочисленные высококвалифи­
цированные повара, приспешники (помощники поваров), ученики 
поваров.

Развитие профессиональной кулинарии связано с появлением 
предприятий внедомашнего питания. Возникли они еще в Древней 
Руси. Сначала это были корчмы (от славянского корня «корм»), в ко­
торых путники могли найти приют и пищу. Корчмы играли важную 
роль в жизни местного населения. Это были места встреч, сходок, 
в них оглашали правительственные указы.

Затем появились придорожные трактиры (от лат. trakt — путь, 
поток) — гостиницы с обеденным залом и кухней. В XVIII в. трак­
тиры открывались в городах, а в XIX в. получили распространение 
трактиры без гостиниц.
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В то же время наряду с трактирами в крупных городах России 
стали появляться рестораны.

В трактирах и ресторанах получила развитие профессиональ­
ная кулинария, в основе которой лежала народная кухня. Повара- 
профессионалы развивали и совершенствовали народную кухню, 
обогащая ее за счет заимствования лучших достижений европей­
ских кулинаров.

На этих предприятиях внедомашнего питания приготовление 
пищи не регулировалось какими-либо нормативными документами. 
Все зависело от мастерства и интуиции повара. В этом коренное 
отличие старых заведений трактирного промысла от современных 
предприятий общественного питания, к которым относятся ресто­
раны, бары, кафе, закусочные, столовые.

Глава 1

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
ПРОИЗВОДСТВА КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ 
ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКЦИИ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Для обеспечения взаимопонимания между разработчиками 
кулинарной продукции, ее производителями и потребителями, раз­
работки нормативной документации, проведения сертификации 
предприятий общественного питания разработана нормативная 
документация, на основании которой далее приводится ряд по­
нятий. (

Сырье — исходные продукты, предназначенные для дальнейшей 
обработки.

Полуфабрикат  (кулинарный полуфабрикат) — пищевой продукт 
или сочетание продуктов, прошедший одну или несколько стадий 
кулинарной обработки без доведения до готовности.

Полуфабрикат высокой степени готовности — кулинарный по­
луфабрикат, из которого в результате минимально необходимых тех­
нологических операций получают блюдо или кулинарное изделие.

Кулинарное изделие — пищевой продукт или сочетание про­
дуктов, доведенных до кулинарной готовности.

Мучное кулинарное изделие — кулинарное изделие заданной 
формы из теста, в большинстве случаев с фаршем (пирожки, куле­
бяки, беляши, пончики, пицца).

Кондит ерское изделие — изделие из теста заданной формы 
с повышенным содержанием сахара и ж ира (пирожные, торты, 
кексы, печенье, вафли).

Блюдо — пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфа­
брикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционирован- 
ных и оформленных.

1 .1 .
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Кулинарная продукция — совокупность блюд, кулинарных из­
делий и кулинарных полуфабрикатов.

Кулинарная готовность (готовность) — совокупность заданных 
физико-химических, структурно-механических, органолептических 
показателей качества блюда и кулинарного изделия, определяющих 
их пригодность к употреблению в пищу.

Кулинарная обработка — воздействие на пищевые продукты 
в целях придания им свойств, благодаря которым они становятся при­
годны для дальнейшей обработки и (или) употребления в пищу.

Механическая кулинарная обработка — кулинарная обработка 
пищевых продуктов механическими способами в целях изготовле­
ния блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.

Тепловая кулинарная обработка — кулинарная обработка пище­
вых продуктов, заключающаяся в их нагреве в целях доведения до 
заданной степени готовности.

Отходы при кулинарной обработке — пищевые и технические 
остатки, образующиеся в процессе механической кулинарной об­
работки.

П отери при кулинарной обработ ке  — уменьш ение массы 
пищевых продуктов в процессе производства кулинарной про­
дукции.

Рецептура (кулинарной продукции) — нормированный пере­
чень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства установ­
ленного количества кулинарной продукции.

Одной из основных задач специалистов-технологов является 
выпуск конкурентоспособной кулинарной продукции высокого 
качества.

КАЧЕСТВО КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

Под качеством кулинарной продукции понимают совокупность 
потребительских свойств, обусловливающих ее способность удо­
влетворять потребность людей в рациональном питании. К пока­
зателям качества кулинарной продукции относятся безвредность, 
высокие пищевые и товарные достоинства.

Совокупность полезных свойств кулинарной продукции характе­
ризуется пищевой ценностью, органолептическими показателями, 
усвояемостью, безопасностью.

Пищевая ценность — это комплексное свойство, объединя­
ющее энергетическую, биологическую, физиологическую ценность, 
а также усвояемость, безопасность.

1.2 .
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Энергетическая ценность характеризуется количеством энер­
гии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе их био­
логического окисления.

Биологическая ценность определяется в основном качеством бел­
ков пищи — перевариваемостью и степенью сбалансированности 
аминокислотного состава.

Физиологическая ценность обусловлена наличием веществ, ока­
зывающих активное воздействие на организм человека (сапонины 
свеклы, кофеин кофе и чая и т.д.).

Органолептические показатели (внешний вид, консистенция, 
цвет, запах, вкус) характеризуют субъективное отношение человека 
к пище и определяются с помощью органов чувств.

Термин «органолептический» (от гр. organon — орудие, инстру­
мент, орган, и leptikos — склонный брать или принимать) означает 
«выявляемый с помощью органов чувств». В зарубежной литерату­
ре преимущественно распространен термин «сенсорный» (от лат. 
sensus — чувство, ощущение).

Наряду с физико-химическими, т. е. инструментальными, мето­
дами анализа большое значение имеет органолептическая оценка 
качества пищ евых продуктов. Результаты органолептического 
анализа всегда являются решающими при определении качества 
новых продуктов вне зависимости от их пищевой ценности. Орга­
нолептический контроль необходим при ведении новых ускоренных 
технологических процессов получения традиционных продуктов 
питания.

Органолептическая оценка — это оценка ответной реакции 
органов чувств человека на свойства пищевого продукта как ис­
следуемого объекта, определяемая с помощ ью качественны х 
и количественных методов. Качественная оценка вы раж ается 
с помощью словесных описаний (дескрипторов), а количественная, 
характеризующая интенсивность ощущения, — в числах (шкалах) 
или графически.

Вкус — ощущение, возникающее в результате взаимодействия 
вкусового стимула с рецепторами, отражающее свойства стимула 
и физиологические особенности индивида.

Запах — ощущение, возникающее в результате взаимодействия 
обонятельного стимула с рецепторами, отражающее свойства сти­
мула и физиологические особенности индивида.

Текстура — макроструктура пищевого продукта, т. е. система 
взаимного расположения его структурных элементов, органолеп­
тически характеризуемая комплексом зрительных, слуховых и ося­
зательных ощущений, возникающих при разжевывании продукта.
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Текстура описывается с помощью следующих терминов: «волокни­
стая», «слоистая», «пористая», «однородная», «твердая», «упругая», 
«пластичная», «жесткая», «мягкая», «нежная», «липкая», «клейкая», 
«хрупкая», «рассыпчатая», «хрустящая» и др.

Флейвор — комплексное ощущение в полости рта, вызываемое 
вкусом, запахом и текстурой пищевого продукта.

Вкусовая и обонятельная чувствительность называется хими­
ческой, так как возбуждение соответствующих рецепторов про­
исходит в результате химического анализа молекул, растворенных 
в слюне (вкус) или находящихся в воздухе (запах). Традиционно 
различают четыре типа вкусовых ощущений: сладкое, кислое, со­
леное и горькое.

Усвояемость — степень использования компонентов пищи 
организмом человека.

Безопасность — это отсутствие недопустимого риска, связанно­
го с возможностью нанесения ущерба здоровью (жизни) человека. 
При превышении допустимого уровня показателей безопасности 
кулинарная продукция переводится в категорию опасной. Опасная 
продукция подлежит уничтожению.

Различают следующие виды безопасности кулинарной продук­
ции: химическая, санитарно-гигиеническая, радиационная.

Химическая безопасность — это отсутствие недопустимого ри­
ска, который может быть нанесен токсичными веществами жизни, 
здоровью потребителей. Вещества, влияющие на химическую без­
опасность кулинарной продукции, подразделяются на следующие 
группы: токсичные элементы (соли тяжелых металлов); микоток­
сины, нитраты и нитриты, пестициды, антибиотики; гормональные 
препараты (запрещенные пищевые добавки и красители).

Санитарно-гигиеническая безопасность — это отсутствие недо­
пустимого риска, который может возникнуть при микробиологи­
ческих и биологических загрязнениях кулинарной продукции, вы­
зываемых бактериями и грибами. При этом в продуктах накаплива­
ются токсичные вещества (микотоксины при плесневении, токсины 
ботулинуса, сальмонеллы, стафилококка, кишечной палочки и др.), 
которые вызывают отравления разной степени тяжести.

Радиационная безопасност ь  — отсутствие недопустимого 
риска, который может быть нанесен ж изни, здоровью  потре­
бителей радиоактивными вещ ествами или их ионизирую щими 
излучениями.

Снижению содержания радионуклидов в продуктах питания 
способствует правильная их технологическая и кулинарная об­
работка.
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1 .3 . ФОРМИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

Качество кулинарной продукции формируется в процессе всего 
технологического цикла производства. Перечислим его основные 
этапы.

1. Маркетинг.
2. Проектирование и разработка продукции.
3. Планирование и разработка технологического процесса.
4. Материально-техническое снабжение.
5. Производство продукции.
6. Контроль качества (проверка).
7. Упаковка, транспортирование, хранение.
8. Реализация.
9. Утилизация отходов.
Дадим характеристику основным этапам.
Маркетинг. Это предвидение, управление и удовлетворение 

спроса потребителей на кулинарную продукцию. Прогнозировать 
спрос можно только постоянно изучая рынок, определяя потреб­
ности населения в продукции и ориентируя производство на эти 
потребности.

Проектирование и разработка продукции. Включают в себя 
составление меню, разработку рецептур новых или фирменных 
блюд, подготовку нормативной (технико-технологических карт, 
технических условий (ТУ)) и технологической (технологических 
карт, технологических инструкций) документации.

Планирование и разработка технологического процесса. На 
основе разработанной нормативной и технологической документа­
ции составляются технологические схемы приготовления отдельных 
блюд, определяется последовательность операций, разрабатывается 
технологический процесс производства кулинарной продукции на 
предприятии в целом. Определяется потребность в сырье, обору­
довании, инвентаре, посуде.

Материально-техническое снабжение. Сырье, продукты, полу­
фабрикаты, используемые в технологическом процессе производ­
ства, становятся частью выпускаемой продукции, непосредственно 
влияют на качество и должны соответствовать гигиеническим 
требованиям к качеству и безопасности продовольственного сырья 
и пищевых продуктов (СанПиН 2.3.2-1078-01 «Гигиенические тре­
бования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»). 
Оборудование, инвентарь, посуда также должны соответствовать
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санитарно-гигиеническим требованиям и иметь гигиенические 
сертификаты или сертификаты соответствия.

Производство продукции. Оно складывается из трех стадий;
■ обработки сырья и приготовления полуфабрикатов (для пред­

приятий, работающих на сырье);
■ приготовления блюд и кулинарных изделий;
■ подготовки блюд к реализации (порционирование, оформле­

ние).
Все три стадии оказывают влияние на формирование качества 

готовой продукции и должны проводиться в соответствии с требо­
ваниями технологических нормативов и санитарных правил.

КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

Контроль качества — это проверка соответствия показателей 
качества кулинарной продукции установленным требованиям, 
один из важнейших этапов технологического цикла производства. 
Контроль качества условно подразделяют на три вида: предвари­
тельный (входной), операционный (производственный), выходной 
(приемочный).

Предварительный контроль качества — это контроль поступа­
ющего сырья и полуфабрикатов.

Операционный контроль проводится по ходу технологического 
процесса: от принятых по качеству сырья и (или) полуфабрикатов 
до выпуска готовой продукции. Он включает в себя проверку:
■ организации технологического процесса (последовательности 

операций, соблюдения температуры, продолжительности тепло­
вой обработки и т.д.) и отдельных рабочих мест;

■ оснащенности и состояния оборудования, соответствия его па­
раметрам технологического процесса;

■ гигиенических параметров производства (температуры на ра­
бочем 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 своевре­
менности поверки;

■ обеспечения выхода и качества полуфабрикатов и готовой про­
дукции в соответствии с установленными требованиями.

1.4.
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Выходной (приемочный) контроль — это проверка качества 
готовой продукции. На предприятии проводят бракераж  пищи, 
лабораторный контроль на полноту вложения сырья, безопасность 
и т.д.

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контролируют 
по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
показателям. Изготовитель обязан обеспечивать постоянный техно­
логический контроль производства, органы государственного надзо­
ра и контроля в установленном порядке — выборочный контроль.

Органолептическую оценку качества полуфабрикатов проводят 
по внешнему виду, цвету, запаху; кулинарных изделий и блюд — 
по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, вкусу.

Физико-химические показатели характеризуют пищевую цен­
ность кулинарной продукции, ее компонентный состав, соблюдение 
рецептуры. Перечень нормируемых показателей (массовая доля 
жира, сахара, соли, влаги или сухих веществ, общая кислотность, 
щелочность, токсичность элементов и др.) установлен для каждой 
группы кулинарной продукции.

Микробиологические показатели кулинарной продукции харак­
теризуют соблюдение технологических и санитарных требований 
при ее производстве, транспортировании, хранении и реализации. 
Они обусловлены тремя группами микроорганизмов: санитарно­
показательные (мезофильные аэробные и факультативные микро­
организмы — КОЕ/г и бактерии кишечных палочек — коли-формы), 
потенциально-патогенные микроорганизмы (кишечная палочка, 
коагулазоположительный стафилококк и бактерии рода протея); 
патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы. Перечень 
микробиологических показателей, включаемых в нормативные 
документы при их разработке, специфичен для каждой группы 
кулинарной продукции.

СОХРАНЕНИЕ КАЧЕСТВА ГОТОВОЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

Рассмотрим оставшиеся три этапа технологического цикла про­
изводства (см. подразд. 1.3).

Упаковка, транспортирование, хранение. Н азначение этого 
этапа — сохранение достигнутого уровня качества. Кулинарную 
продукцию, доставляемую с заготовочных предприятий на догото- 
вочные и реализуемую потребителям вне предприятий обществен­

1.5.
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ного питания, упаковывают в транспортную тару. Полуфабрикаты, 
кулинарные изделия, блюда (охлажденные и заморож енны е), 
которые потребитель покупает непосредственно на предприятии- 
изготовителе, в отделах кулинарии и столах заказов, упаковывают 
в потребительскую тару.

Тара и упаковочные материалы в процессе хранения, транс­
портирования и реализации оказывают существенное влияние на 
сохранение качества кулинарной продукции. Поэтому к упаковке 
предъявляют следующие требования: безопасность, совместимость, 
надежность, экономическая эффективность и др.

Транспортируют кулинарную продукцию в соответствии с са­
нитарными правилами перевозки скоропортящихся продуктов. 
Особоскоропортящуюся продукцию перевозят в охлаждаемом или 
изотермическом автотранспорте. На каждую машину должен быть 
оформлен санитарный паспорт. Условия и сроки хранения такой 
продукции регламентируются санитарными правилами (СанПиН 
2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и усло­
виям хранения пищевых продуктов»).

Реализация кулинарной продукции. Кулинарная продукция 
должна быть приготовлена такими партиями, которые можно реали­
зовать в строго определенные санитарными правилами сроки. При 
реализации горячие супы и напитки должны иметь температуру не 
ниже 75 °С, соусы и вторые блюда — не ниже 65 °С. Блюда, находя­
щиеся на мармите или горячей плите, должны быть реализованы 
не позднее чем через 3 ч после их изготовления.

Не допускаются к реализации блюда, кулинарные изделия, 
оставшиеся от предыдущего дня: супы молочные, холодные, слад­
кие, супы-пюре; мясо отварное порционированное для супов, блин­
чики с мясом и творогом, рубленые изделия из мяса, птицы, рыбы; 
соусы; омлеты; картофельное пюре, макаронные изделия.

Каждая партия кулинарной продукции, реализуемая вне зала 
предприятия общественного питания, должна иметь удостоверение 
о качестве. Сроки хранения, указанные в удостоверении, являются 
сроками годности кулинарной продукции и включают в себя время 
пребывания продукции на предприятии-изготовителе (с момента 
окончания технологического процесса), время транспортирования, 
хранения и реализации.

Утилизация отходов. Утилизация полученных при механической 
обработке сырья остатков пищи, кулинарной продукции с нарушен­
ными сроками реализации является завершающим этапом техно­
логического цикла. Непищевые отходы (например, кости крупного 
и мелкого скота) могут направляться на промпереработку. Пищевые
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отходы частично используются на самом предприятии (например, 
головы рыб, плавники, чешуя используются при варке бульонов, 
ботва ранней свеклы — для приготовления супов и т.д.), частично 
направляются на корм скоту. Остатки пищи, а также продукция 
с нарушенными сроками реализации используются для откорма 
скота или уничтожаются. Отправку их на специализированные 
предприятия по уничтожению отходов контролируют представи­
тели санитарно-эпидемиологического надзора.

ОСНОВНЫЕ ПОНЯТИЯ КУЛИНАРНОЙ 
ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ В ТЕХНОЛОГИИ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ

1.6.1. Способы кулинарной обработки 
продуктов

В технологии приготовления пищи существует несколько спо­
собов кулинарной обработки, которые обусловливаются большим 
ассортиментом кулинарной продукции.

От выбора способа кулинарной обработки напрямую будут за­
висеть показатели технологических процессов: при механической 
обработке овощей количество отходов может составлять 20...40%, 
а при химической обработке — 10... 12%.

От правильного выбора кулинарной обработки также будет за­
висеть величина.потерь питательных веществ, потери массы про­
дукта, вкус и усвояемость готового блюда.

Выбор кулинарной обработки продуктов зависит от свойств са­
мого продукта. При использовании различных способов кулинарной 
обработки можно получить кулинарную продукцию с заданными 
свойствами и соответствующим качеством.

На начальной стадии кулинарная обработка продуктов подразде­
ляется на механическую, гидромеханическую, массообменную, хи­
мическую, биохимическую, микробиологическую и термическую.

Механическая обработка. В ее основе леж ит механическое 
воздействие на продукт. К механическому способу обработки от­
носятся:
■ сортировка продуктов — по размеру или кулинарному назна­

чению;
■ просеивание продуктов (мука, крупа и т.д.);
■ перемешивание продуктов — соединение различных продуктов 

в целях получения однородной смеси;

1.6 .
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■ очистка продуктов — удаление несъедобных или поврежденных 
частей продукта;

■ измельчение продукта — механическое деление продукта на 
части в целях улучшения его технологического использования;

■ прессование продукта — разрушение клеточной структуры про­
дукта для выделения сока или придания определенной формы 
пластичным материалам (тесту, крему и т.д.);

■ формование продукта — придание изделию определенной фор­
мы (рис. 1.1);

■ дозирование продукта — строгое соблюдение норм закладки, 
установленных рецептурой приготовления блюда;

■ панирование продукта — нанесение на поверхность полуфабри­
ката панировки (муки, сухарей и т.д.);

■ фарширование продукта — наполнение фаршем специально 
подготовленного продукта;

■ шпигование продукта — в специальные надрезы в подготовлен­
ные продукты вводят овощи или другие продукты, предусмотрен­
ные рецептурой (рис. 1.2);

■ рыхление продукта — частичное разрушение структуры соеди­
нительной ткани в продуктах животного происхождения, что 
ускоряет процесс тепловой обработки (рис. 1.3). 
Гидромеханическая обработка. Это удаление с поверхности про­

дуктов загрязнений в целях интенсификации процессов тепловой
обработки.

Рис. 1.1. Формование
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Рис. 1.2. Ш пигование мяса

К гидромеханическому способу обработки относятся:
■ промывание и замачивание продукта — этому процессу подвер­

гаются практически все продукты, поступающие на предприятия 
общественного питания;

■ флотация продукта — разделение смеси, состоящей из частиц 
различной удельной массы. Неоднородные смеси погружают 
в жидкость, при этом легкие частицы всплывают, а более тяж е­
лые — тонут;

Рис. 1.3. Рыхление мяса ручным тендерайзаром

инв
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■ осаждение, фильтрование продукта — разделение продуктов, 
имеющих состояние суспензии, на жидкую и твердую части, где 
осаждение — процесс отделения осветленной жидкости от осадка, 
а фильтрование — процесс разделения путем пропускания про­
дуктов через пористую перегородку;

■ эмульгирование продукта — соединение двух несмешивающихся 
жидкостей (например, масло и вода), когда одну жидкость раз­
бивают на мелкие капли в другой жидкости;

■ пенообразование продукта  — интенсивное перемеш ивание 
одного или нескольких продуктов в целях получения пышной 
или пенистой массы.
Массообменная обработка. Это перенос одного или нескольких 

веществ из одной фазы в другую.
К массообменному способу обработки относятся:

■ растворение продукта — переход твердой фазы в жидкую (на­
пример, растворы соли или сахара разной концентрации);

■ экстракция продукта — извлечение веществ из жидкости или 
твердого пористого тела жидкостью (например, вымачивание 
соленой рыбы);

■ сушка продукта — удаление влаги из твердых и жидких про­
дуктов путем ее испарения.
Химическая, биохимическая и микробиологическая кулинарная 

обработка. Это придание продуктам определенных свойств путем 
воздействия химических реагентов, ферментов, микроорганизмов. 

К этим способам относятся:
■ сульфитация продукта — химическая кулинарная обработка 

продукта сернистым ангидридом в целях предотвращения по­
темнения;

■ маринование продукта — выдерживание продукта в растворе 
пищевых кислот в целях придания готовым изделиям специфи­
ческого вкуса, аромата и консистенции;

■ фиксация продукта (рыбных полуфабрикатов) — выдерживание 
в охлажденном солевом растворе для снижения потерь сока при 
хранении и транспортировке;

■ ферментирование продукта (мяса) — использование фермен­
тов, размягчающих соединительную ткань мяса в процессе его 
нагревания.
Термическая обработка. Она связана с нагревом и охлаждением. 
Нагревание — является основным способом технологическо­

го процесса. Нагревание продукта с использованием различных 
сред, передающих теплоту, вызывает изменения его структурно­
механических, физико-химических и органолептических свойств,
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которые в совокупности определяют готовность, консистенцию, 
цвет, запах и вкус изделия.

Тепловая обработка продуктов осуществляется различными спо­
собами: погружением в жидкую среду, обработкой паровоздушной 
и пароводяной смесями, острым паром, нагревом в поле токов СВЧ, 
инфракрасным облучением, контактным нагревом.

Все способы нагрева пищевых продуктов можно разделить на 
две группы: поверхностный и объемный нагрев. Наиболее распро­
странен поверхностный нагрев.

При п о в е р х н о с т н о м  н а г р е в е  поверхность продукта на­
гревается в результате контакта с водой, паром, нагретым жиром, 
воздухом или инфракрасными лучами. От нагретой поверхности 
теплота 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 по­
верхности или в греющую среду (воду, пар, жир, нагретый воздух). 
В этом случае продукт нагревается только с одной стороны, и в про­
цессе обработки его нужно переворачивать.

При радиационном нагреве продукт облучают потоком инфра­
красных лучей (ИКА), и он прогревается одновременно со всех 
сторон. Источником ИКЛ могут быть нагретые поверхности (стен­
ки жарочных шкафов, электронагревательные элементы и т.д.) 
или специальные лампы (трубчатые или конические с зеркальной 
поверхностью). ИКЛ проникают в продукт на глубину до 1 ...2 мм, 
и в этом тонком слое их энергия превращается в тепловую. Поэто­
му поверхность продукта очень быстро нагревается и образуется 
обезвоженная корочка, в которой температура быстро достигает
130... 150°С. Этот способ нагрева используется в гриль-аппаратах 
и шашлычных печах.

На практике нередко применяют одновременно несколько спо­
собов нагрева. Если продукт, например, не полностью погружен 
в жидкость, то нижняя часть его нагревается водой, а верхняя — 
паром.

При всех способах поверхностного нагрева создается разность 
температур (градиент температуры) между поверхностью и вну­
тренними частями изделия. Перепад температуры вызывает пере­
мещение влаги от поверхности к центру изделия (термодиффузию). 
Явление это называется термомассоперенос, или термовлагопе- 
ренос. Оно способствует быстрому образованию на поверхности 
корочки и уменьшению испарения влаги при жарке, а также сни­
жению интенсивности диффузионных процессов при варке.
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При о б ъ е м н о м  н а г р е в е  энергия электромагнитных коле­
баний или электрического тока превращается в тепловую энергию 
в самом продукте и почти вся масса его нагревается практически 
одновременно. Существуют два способа объемного нагрева: элек- 
троконтактный и сверхвысокочастотный (СВЧ-нагрев).

При электроконтактном способе через продукт пропускают 
электрический ток. В соответствии с законом Джоуля — Ленца при 
прохождении тока через проводник выделяется теплота. Однако при 
этом в продукте происходит электролиз (разложение) электролитов, 
содержащихся в его жидкой ф азе (соли, кислоты и т.д.), поэтому 
такой способ применяют довольно редко.

При СВЧ-нагреве продукт помещают в переменное электромаг­
нитное поле. Во всех продуктах содержатся дипольные молекулы, 
или частицы, в которых имеющиеся электрические заряды про­
странственно разделены. Например, в молекуле воды один конец 
заряжен положительно (водородный ион), а другой — отрицательно 
(гидроксильный ион). Кроме того, даже нейтральные молекулы 
в электромагнитном поле могут стать диполями. Если дипольную 
частицу поместить в электромагнитное поле, то она повернется так, 
чтобы расположиться вдоль силовых линий. Если же направление 
этих линий изменить, то и частица изменит свою ориентацию. В пе­
ременном электромагнитном поле направление магнитных силовых 
линий меняется несколько тысяч раз в секунду, поэтому диполи 
начинают колебаться, выделяется кинетическая энергия движения 
молекул, и продукт быстро нагревается. Глубина проникновения 
электромагнитных колебаний в продукт зависит от их частоты 
и свойств продукта (его диэлектрических характеристик).

При использовании СВЧ-нагрева сокращаются сроки тепловой 
обработки, уменьшается расход электроэнергии, снижаются потери 
массы и растворимых веществ, в меньшей степени денатурируют 
белки и окисляются ненасыщенные жирные кислоты. Изменения, 
происходящие в этом случае с пищевыми веществами, их влияние 
на организм человека еще недостаточно изучены. СВЧ-нагрев 
рекомендуется использовать в основном для разогрева охлаж­
денных и заморож енны х блюд, для оттаивания замороженных 
продуктов.

При объемном нагреве не возникает перепада температуры 
внутри продукта, следовательно, не происходит термомассопере- 
нос, поэтому не образуется корочка. СВЧ-нагрев можно сравнить 
с варкой в собственном соку — припусканием.

Охлаждение — отдача теплоты в окружающую среду. Продукты 
можно охлаждать в естественных и искусственных условиях.
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Так, для сохранения качества продуктов (в первую очередь скоро­
портящихся), поступивших на предприятия общественного питания, 
требуется пониженная температура хранения, при которой пода­
вляется развитие микроорганизмов и замедляются нежелательные 
биохимические процессы, протекающие в самих продуктах.

Охлаждение используют также для создания режимов, необхо­
димых для проведения технологических процессов: студнеобразо- 
вания, раскатки слоеного теста, взбивания пены и др.

Кроме того, охлаждение применяю т при централизованном 
производстве кулинарной продукции (охлажденные блюда) в целях 
продления сроков ее реализации.

1.6.2. Характеристика тепловой кулинарной 
обработки продуктов

Значение тепловой обработки. В процессе тепловой обработки 
кулинарная продукция обеззараживается, повышается ее усвояе­
мость.

Улучшение усвояемости продуктов, прошедших тепловую об­
работку, обусловлено следующими причинами:
■ продукты размягчаются, легче разжевываются и смачиваются 

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 вещества, возбуж­

дающие аппетит и, следовательно, повышающие усвояемость;
■ теряют активность содержащиеся в некоторых сырых продуктах 

антиферменты, тормозящие процесс пищеварения.
Санитарное значение тепловой обработки обусловлено следу­

ющими факторами:
■ при нагревании микроорганизмы, образующие споры, переходят 

в неактивное состояние и не размножаются;
■ большинство микроорганизмов, не образующих споры, поги­

бает;
■ разрушаются бактериальные токсины;
■ погибают возбудители многих инвазионных (глистных) заболе­

ваний (финны, трихины и др.);
■ разруш аю тся или переходят в отвар ядовитые вещества, со­

держащиеся в некоторых сырых продуктах (грибы, баклажаны, 
цветная фасоль).
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Недостатками тепловой обработки являются:
■ потери части растворимых и летучих ароматических, а также 

вкусовых веществ;
■ изменение естественной окраски овощей;
■ разрушение ряда биологически активных веществ (витаминов, 

фенолов и др.);
■ нежелательные изменения жиров (окисление, омыление, сни­

жение биологической активности).
Одной из задач технологов является ослабление негативных 

последствий тепловой обработки и усиление ее положительной 
роли.

Классификация способов тепловой обработки. Все способы 
тепловой кулинарной обработки подразделяю тся на основные 
и вспомогательные.

Основные способы, с помощью которых продукт доводится до 
готовности, в свою очередь, подразделяются на варку и жарку.

Варка — тепловая кулинарная обработка продуктов в водной 
среде или в атмосфере водяного пара.

Жарка — тепловая кулинарная обработка продуктов в целях 
доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечи­
вающей образование на их поверхности специфической 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;
■ при повышенной температуре;
■ в СВЧ- аппаратах.

Различают жарку:
■ на нагретых поверхностях с жиром и без него (основной спо­

соб);
■ в жире (во фритюре);
■ в жарочных шкафах (в замкнутом пространстве);
■ на открытом огне;
■ инфракрасными лучами в аппаратах ИК-нагрева.

Варку и ^ ар к у  нередко комбинируют друг с другом (комбини­
рованные способы тепловой обработки). Например, применяют 
варку продуктов с последующим обжариванием; тушение, т. е. при­
пускание обжаренных продуктов; запекание обжаренных, вареных 
или припущенных продуктов; комбинацию СВЧ- и ИК-нагрева; 
брезирование (припускание с последующей обжаркой).
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Вспомогательные способы тепловой обработки не позволяют 
довести продукт до готовности, но облегчают его дальнейшую об­
работку. К вспомогательным способам относятся опаливание, ошпа­
ривание (бланширование), пассерование, термостатирование.

Рассмотрим способы тепловой обработки.
Варка основным способом. При варке основным способом про­

дукт 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 значительное количество 
растворимых веществ: чем больше жидкости, тем больше потери. 
Для варки используют наплитные или стационарные котлы с элек­
трическим либо газовым обогревом. Нагрев осуществляется за счет 
контакта с нагретой жидкостью. Температура при варке составляет
100... 102 °С.

Иногда нагревать продукт нужно очень осторожно, только до 
определенной температуры (80...85 °С). В этих случаях применяют 
варку на водяной бане (мармите).

Для ускорения варки используют автоклавы или герметически 
закрытые кастрюли (скороварки). Температура в автоклаве за счет 
повышения давления составляет 115... 120 °С. При высокой темпера­
туре ускоряется разложение жиров, поэтому автоклавы непригодны 
для варки бульонов.

Для повыш ения качества кулинарной продукции, снижения 
энергозатрат на ее приготовление большое значение имеет режим 
варки после закипания. Бурное кипение в большинстве случаев 
отрицательно сказывается на качестве пищи: бульоны делаются 
мутными, продукты деформируются, увеличиваются потери аро­
матических веществ и витаминов и т.д. Каши, макароны, соусы 
нужно варить при температуре 85... 90 °С; рыбу, птицу, мясо — при
85...95°С. Практически такие продукты можно довести до готов­
ности за счет аккумулированной теплоты.

Для максимального использования аккумулированной теплоты 
.котел должен иметь хорошую изоляцию и автоматическое регулиро­
вание 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 аккумулированной теплоты.

Количество теплоты, подводимой к котлу в период сильного на­
грева, зависит от вида продукта. Если продукты не поглощают влагу 
или поглощают ее слабо (кости, мясо, рыба, овощи и т.д.), тепловое
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напряжение может быть очень большим. Если же продукт сильно 
поглощает влагу (крупа, макароны, бобовые) или блюдо имеет 
густую консистенцию (кисели, соусы), то увеличение теплового 
напряжения сверх допустимой величины может привести к при- 
горанию или присыханию продукта к стенкам котла, что ухудшает 
теплопередачу и качество продуктов.

Припускание. Припусканием называется варка продуктов в не­
большом количестве жидкости или в собственном соку. Этот способ 
применяют в основном для тепловой обработки продуктов с вы­
соким содержанием влаги. Продукт заливают жидкостью (водой, 
бульоном, молоком, отваром) на Уз его высоты и при плотно за ­
крытой крышке посуды доводят до готовности. При припускании 
верхняя часть продукта подвергается воздействию пара, который 
соприкасаясь с пищевыми продуктами, конденсируется, выделяя 
скрытую теплоту парообразования, и нагревает их, доводя до со­
стояния кулинарной готовности. Переход питательных веществ 
из продукта в жидкость при припускании меньше, чем при варке 
основным способом. Изделия имеют более выраженный вкус.

Варка паром. При этом способе продукт нагревают паром атмо­
сферного или повышенного давления. Для варки паром используют 
сетчатые вкладыши в варочные котлы или специальные паровароч­
ные шкафы. Диффузия растворимых веществ при этом способе 
варки еще меньше, чем при припускании, так как растворимые 
вещества могут переходить только в конденсат, образующийся на 
поверхности продукта.

Варка (припускание) в СВЧ-аппаратах. При варке в СВЧ- 
аппаратах применяется объемный способ нагрева. При этом продук­
ты припускаются в собственном соку или с добавлением небольшого 
количества жидкости. По органолептическим свойствам продукт, до­
веденный до готовности в СВЧ-аппарате, приближается к продукту, 
полученному в результате припускания. При СВЧ-нагреве в продук­
тах лучше сохраняются питательные вещества, исключается приго- 
рание изделий, улучшаются вкусовые свойства пищи и санитарно- 
гигиенические условия труда обслуживающего персонала.

СВЧ-аппараты целесообразно использовать на небольших пред­
приятиях быстрого обслуживания, работающих на полуфабрикатах 
высокой стенени готовности.

Жарка на нагретых поверхностях. Для этой цели используют на- 
плитные сковороды, листы или электросковороды. Чтобы продукты 
не прилипали к поверхности посуды, ее смазывают жиром (5... 10 % 
массы продукта). Ж ир нагревают до температуры 140...200 °С, по­
сле чего кладут продукты. Продукты нагреваются 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 — односторонний 
нагрев изделий, в результате их приходится в процессе тепловой 
обработки переворачивать.

Жарка в жире (во фритюре). При этом способе жарки продукт 
полностью погружают в жир, нагретый до 160... 180°С. При этом 
одновременно по всей поверхности образуется поджаристая ко­
рочка. Передача теплоты от нагреваемой среды (жира) к продукту 
осуществляется за счет теплопроводности. Температура на поверх­
ности продукта в момент окончания процесса жарки так же, как 
при жарке с малым количеством жира, составляет 135 °С, в центре 
изделия — 80...85°С.

Нередко корочка на изделиях образуется раньше, чем продукт 
прогреется до температуры, гарантирующей санитарную безопас­
ность, поэтому изделия после жарки в жире помещают на некоторое 
время в жарочный шкаф.

Ж арка во фритюре может осуществляться в аппаратах непре­
рывного и периодического действия: автоматах для жарки пирож­
ков, пончиков, на поточных линиях по изготовлению хрустящего 
картофеля и др. На предприятиях общ ественного питания для 
жарки в жире используют различные фритюрницы (рис. 1.4).

При погружении в нагретый жир продуктов температура его 
резко падает. Степень охлаждения жира зависит от ряда факторов: 
соотношения ж ира и продукта, влажности продукта, степени его 
измельчения, характера связи воды и др. Чем больше соотношение 
жира и продукта, тем меньше степень охлаждения, время жарки, 
а также впитываемость ж ира в продукт. Так, температура расти­
тельного масла, нагретого до 180 °С, снижается при соотношении 
жира и продукта 1:1 до 82 °С, при соотношении 2:1 — до 100, при 
соотношении 4:1 — до 134, при соотношении 8:1 — до 152°С.

Температура образования обезвоженной корочки составляет 
135 °С, поэтому минимальное соотношение ж ира и продукта может 
быть 4:1. Однако оптимальной является температура 150 °С, поэто­
му наилучшее соотношение жира и продукта — 10:1.

Чем мельче продукт, тем больше его удельная поверхность 
и тем быстрее испаряется из него влага. Так, при обжарке карто­
феля, нарезанного соломкой (соотношение ж ира и продукта 4:1),
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Рис. 1.4. Ж арка во фритюре

температура ж ира снижается до 115 °С, а при обжарке картофеля, 
нарезанного брусочками, — только до 135 °С. При больших соот­
ношениях жира и продукта эта разница менее заметна.

В процессе жарки мелкие частицы продукта попадают во фри­
тюр, остаются в нем в течение длительного времени, сгорают 
и загрязняют жир. Избежать этого можно используя фритюрницы 
с холодной доной. В них нагревательные элементы расположены 
на некотором расстоянии над дном фритю рницы. Ж и р  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 рабочая с тем­
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пературой 170... 180 °С и нижняя холодная, где температура намного 
ниже. Частицы продукта, попадая в холодную зону, не горят и не 
загрязняют фритюр.

Иногда продукт жарят, погружая в жир наполовину или на '/з 
высоты — жарка в полуфритюре. Некоторые продукты перед ж ар­
кой отваривают.

Жарка в жарочных шкафах. Продукты укладывают на листы, 
противни, сковороды, помещают в жарочный шкаф с температурой
150...270 °С и жарят. При этом продукт нагревается за счет контак­
та с нагретой посудой, нагретым воздухом в результате теплового 
излучения от горячих стенок шкафа. Румяная корочка образуется 
значительно медленнее, чем при жарке с небольшим количеством 
жира, но продукты прогреваю тся равномернее. Для получения 
более поджаристой корочки и появления сочности готового изде­
лия продукт в процессе жарки переворачивают, поливают жиром, 
смазывают поверхность яйцом, сметаной. Для жарки применяют 
такж е ш кафы с конвекционным обогревом. В них воздух с по­
мощью вентилятора прогоняется через нагреватели, нагревается 
и поступает в рабочую камеру. При этом ускоряется процесс жарки, 
продукты не приходится переворачивать, исключаются подгорание 
и неравномерное прожаривание.

Жарка на открытом огне. Для приготовления многих националь­
ных блюд подготовленные полуфабрикаты жарят на открытом огне. 
При этом продукты нагреваются ИКЛ, нагретыми газами и возду­
хом. Изделия приобретают специфический аромат копченостей, 
обусловленный фенольными соединениями и другими веществами, 
которые образуются при неполном сгорании древесного угля. Для 
жарки используют мангалы или шашлычные печи, электрогрили 
(рис. 1.5). Продукты надевают на шпажки (металлические стержни) 
или укладывают на металлическую решетку, предварительно сма­
занную жиром. Источником теплоты кроме древесных углей могут 
быть кварцевые лампы или электрические спирали.

Жарка в аппаратах ИК-нагрева. Этот способ жарки близок по 
характеру к жарке на открытом огне, так как нагрев осуществляет­
ся инфракрасными лучами электронагревательных элементов (без 
дымообразования). Для жарки этим способом используют электро­
грили и шкафы с ИК-обогревом (рис. 1.6). Источником ИКЛ в них 
являются электролампы или трубчатые электронагревательные 
элементы. Продукт помещают на решетку, смазанную жиром, или 
нанизывают на шпажку.

Опаливание. Его проводят для сжигания шерсти, волосков, на­
ходящихся на поверхности обрабатываемых продуктов (головы,
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Рис. 1.5. Ж арка на открытом огне

конечности крупного рогатого скота, поросята, тушки птиц и др.). 
При этом продукты не нагреваются. Для опаливания используют 
газовые горелки.

Бланширование (ошпаривание). Бланшированием  называют 
кратковременное (1 ...5 мин) воздействие на продукты кипящей

Рис. 1.6. Гриль Salamander

воды или пара. Этот прием используют для облегчения последу­
ющей механической очистки продуктов (очистка рыбы с костным 
скелетом от чешуи, удаление боковых и брюшных жучек у рыб 
осетровых пород и др.), удаления горечи (капуста белокочанная, 
репа), предупреждения ф ерментативных процессов, вы зываю ­
щих потемнение очищенной поверхности (картофель, яблоки), 
предупреждения слипания изделий и обеспечения прозрачности 
бульона (лапша домашняя).

Пассерование. Пассерованием называется процесс нагревания 
продукта с жиром или без него при температуре 120 °С для экстра­
гирования ароматических и красящих веществ. Пассеруют нарезан­
ные лук, морковь, белые коренья, томатное пюре, муку. Обжарива­
ют их в небольшом количестве жира (15... 20 % массы продукта) без 
образования поджаристой корочки. При этом часть эфирных масел, 
красящих веществ переходит из продуктов в жир, придает ему цвет 
и запах, улучшает вкусовые свойства блюд. При пассеровании муки 
(с жиром или без него) разрушается содержащийся в ней крахмал, 
белки теряют способность набухать и заправленные пассерованной 
мукой супы и соусы получаются неклейкими.

Термостатирование. Это поддержание заданной температуры 
блюд на раздаче или при доставке к месту потребления. Для этого 
используют мармиты, тепловые раздаточные стойки и другое обо­
рудование. Для транспортировки готовой пищи в горячем состоянии 
применяют термосы и изотермический транспорт.

1.6.3. Современные подходы к тепловой 
обработке продуктов

В современной технологии вносятся существенные изменения 
в широко распространенные способы тепловой обработки. Напри­
мер, все чаще встречается выражение: аль денте — варка овощей 
или макаронных изделий не до конца, а с небольшим ощущением 
хруста.

Во многих ресторанах при приготовлении мяса используется 
английская терминология по степени готовности:
■ мясо сырое, едва поджаренное с краев, — Blue;
■ мясо слабопрожаренное — Rare;
■ мясо среднепрожаренное сырое, с кровью — Medium rare;
■ мясо среднепрожаренное, выделяющее розоватый мясной сок, —

M edium;
■ мясо среднепрож аренное, выделяю щее прозрачны й сок, —

Medium well;
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■ мясо, прожаренное до полной готовности, — Well done.
В ресторанах зарубежной кухни используется мясо по француз­

ской терминологии:
■ мясо сырое, едва поджаренное с краев, — Bleu; 
я мясо слабопрожаренное — Saignante;
■ мясо сред н еп рож арен н ое  сы рое, с кровью  — Legerem ent 

saignante;
■ мясо среднепрожаренное, выделяющее розоватый мясной сок, — 

A point;
•  мясо, прожаренное до полной готовности, — Bien cuit.

Новые тенденции коснулись и такого теплового способа обра­
ботки, как тушение.

Тушение — это комбинированный процесс, при котором сначала 
обжаривают продукты, а затем тушат. В современной технологии 
общественного питания тушение подразделяют:
■ на коричневое — продукт изначально обжаривают до румяной 

корочки, а затем припускают;
■ белое — продукт изначально обжаривают, не допуская образо­

вания румяной корочки, или вообще продукты не обжаривают, 
а закладывают в холодную воду и доводят до кипения, затем 
продукт промывают холодной водой и тушат в белом соусе.
Де глазирование — использование мясного сока после жарки

изделий в качестве соуса. Сразу после жарки мяса, птицы жир сли­
вают, наливают бульон, сливки, сок, вино или коньяк и уваривают 
смесь до загустения.

Фламбирование — это поджигание кулинарного изделия, в со­
став рецептуры которого входит алкогольный компонент, напри­
мер коньяк. Ф ламбирование выступает конечным результатам 
приготовления блюда или его производят в присутствии гостя 
непосредственно в зале для создания ароматического и вкусового 
букета. Любой вид алкогольного напитка, используемого для флам-

Рис. 1.7. Фламбирование

бирования, независимо от его крепости, наливается к готовому 
блюду, а затем поджигается (рис. 1.7).

Барбекю — это жарка мяса на предварительно нагретых и сма­
занных жиром прутьях над сильным источником теплоты (уголь, 
газ или дрова).

ФУНКЦИОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
СВОЙСТВА ОСНОВНЫХ ВЕЩЕСТВ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И ИХ ИЗМЕНЕНИЕ 
ПОД ВЛИЯНИЕМ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКИ

Кулинарная обработка, особенно тепловая, вызывает в про­
дуктах глубокие физико-химические изменения. Эти изменения 
могут приводить к потерям питательных веществ, образованию 
новых вкусовых и ароматических веществ, существенно влиять 
на усвояемость и пищевую ценность продуктов, изменять их цвет. 
Без знания сущности происходящих процессов нельзя сознатель­
но подходить к выбору реж им ов технологической обработки, 
обеспечивать высокое качество готовых блюд, уменьшать потери 
питательных веществ.

1.7.1. Белки

Значение белков в кулинарных рецептурах. Белки являются 
структурными элементами клеток, служат материалом для образо­
вания ферментов, гормонов, влияют на усвояемость жиров, углево­
дов, витаминов, минеральных веществ и т.д. Ежесекундно в нашем 
организме отмирают миллионы клеток, и для их восстановления 
взрослому человеку требуется 80... 100 г белка в сутки, причем за­
менить его другими веществами невозможно. Поэтому технологи, 
занятые организацией питания постоянного контингента потре­
бителей по дневным рационам (интернаты, санатории, больницы 
и т.д.) или скомплектованному меню отдельных приемов пищи, 
должны обеспечивать содержание белка в блюдах, соответствующее 
физиологическим 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. обе­
спечить биологическую ценность.

1 .7 .
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Биологическая ценность белков определяется содержанием не­
заменимых аминокислот (НАК), их соотношением и переваривае- 
мостью. Белки, содержащие все НАК (их восемь: триптофан, лей­
цин, изолейцин, валин, треонин, лизин, метионин, фенилаланин) 
в тех соотношениях, в каких они входят в белки нашего организма, 
называются полноценными. К ним относятся белки мяса, рыбы, яиц, 
молока. В растительных белках, как правило, недостаточно лизина, 
метионина, триптофана и некоторых других НАК. Так, в гречневой 
крупе недостает лейцина, в рисе и пшене — лизина. Незаменимая 
аминокислота, которой меньше всего в данном белке, называется 
лимитирующей. Остальные аминокислоты усваиваются в адекват­
ных с ней количествах. Один продукт может дополнять другой по 
содержанию аминокислот. Однако такое взаимное обогащение 
происходит только в том случае, если эти продукты поступают 
в организм с разрывом во времени не более чем 1 ...3 ч. Поэтому 
большое значение имеет сбалансированность по аминокислотному 
составу не только суточных рационов, но и отдельных приемов 
пищи и даж е блюд. Это необходимо учитывать при создании 
рецептур блюд и кулинарных изделий, сбалансированных по со­
держанию НАК.

Наиболее удачными комбинациями белковых продуктов явля­
ются:
■ мука + творог (ватрушки, вареники, пироги с творогом);
■ картофель + мясо, рыба или яйцо (картофельная запеканка с мя­

сом, мясное рагу, рыбные котлеты с картофелем и др);
■ гречневая, овсяная каша + молоко, творог (крупеник, каши 

с молоком и др.);
■ бобовые с яйцом, рыбой или мясом.

Наиболее эффективное взаимное обогащение белков достига­
ется при их определенном соотношении, например:
■ 5 частей мяса + 10 частей картофеля;
■ 5 частей молока + 1 0  частей овощей;
■ 5 частей рыбы + 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 продуктов. Например, 
белки многих растительных продуктов плохо перевариваются, так 
как заключены в оболочки из клетчатки и других веществ, препят­
ствующих действию пищеварительных ферментов (бобовые, крупы 
из цельных зерен, орехи и др.). Кроме того, в ряде растительных 
продуктов содержатся вещества, тормозящие действие пищевари­
тельных ферментов (фазиолин фасоли).
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По скорости переваривания на первом месте находятся белки 
яиц, молочных продуктов и рыбы, затем мяса (говядина, свинина, 
баранина) и, наконец, хлеба и крупы. Из белков животных про­
дуктов в кишечнике всасывается более 90 % аминокислот, из рас­
тительных — 60... 80 %.

Размягчение продуктов при тепловой обработке и протирание 
их улучшает усвояемость белков, особенно растительного проис­
хождения. Однако при избыточном нагревании содержание НАК 
может уменьшиться. Так, при длительной тепловой обработке в ряде 
продуктов снижается количество доступного для усвоения лизина. 
Этим объясняется меньшая усвояемость белков каш, сваренных 
на молоке, по сравнению с белками каш, сваренных на воде, но 
подаваемых с молоком. Чтобы повысить усвояемость каш, рекомен­
дуется крупу предварительно замачивать для сокращения времени 
варки и добавлять молоко перед окончанием тепловой обработки.

Качество белка оценивается рядом показателей (коэффициент 
эффективности белка (КЭБ), чистая утилизация белка (ЧУБ) и др.), 
которые рассматривает физиология питания.

Химическая природа и строение белков. Белки — это природ­
ные полимеры, состоящие из остатков сотен и тысяч аминокислот, 
соединенных пептидной связью. От набора аминокислот и их по­
рядка в полипептидных цепях зависят индивидуальные свойства 
белков. ,

По форме молекулы все белки можно разделить на глобулярные 
и фибриллярные. Молекула глобулярных белков по форме близка 
к шару, а фибриллярных имеет форму волокна.

По растворимости все белки подразделяются на следующие 
группы:
■ растворимые в воде — альбумины;
■ растворимые в солевых растворах — глобулины;
■ растворимые в спирте — проламины;
■ растворимые в щелочах — глютелины.

По степени сложности белки классифицируются на протеины  
(простые белки), состоящие только из остатков аминокислот, и проте­
иды (сложные белки), состоящие из белковой и небелковой частей. 

Различают четыре структуры организации белка:
■ первичная — последовательное соединение аминокислотных 

остатков в полипептидной цепи;
■ вторичная — закручивание полипептидных цепей в спирали;
■ третичная — свертывание полипептидной цепи в глобулу;
■ четвертичная — объединение нескольких частиц с третичной 

структурой в одну более крупную частицу.
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Белки обладают свободными карбоксильными или кислотными 
аминогруппами, в результате чего они амфотерны, т.е. в зависимо­
сти от реакции среды проявляют себя как кислоты или как щелочи. 
В кислой среде белки проявляют щелочные свойства, а частицы 
их приобретают положительные заряды, в щелочной среде они 
ведут себя как кислоты, а частицы их становятся отрицательно 
заряженными.

При определенном pH среды (изоэлектрическая точка) число 
положительных и отрицательных зарядов в молекуле белка одина­
ково. Белки в этой точке электронейтральны, а их вязкость и рас­
творимость наименьшие. Для большинства белков изоэлектрическая 
точка лежит в слабокислой среде.

Наиболее важными технологическими свойствами белков яв­
ляются: гидратация (набухание в воде), денатурация, способность 
образовывать пены, деструкция и др.

Гидратация и дегидратация белков. Гидратацией называется 
способность белков прочно связывать значительное количество 
влаги.

Гидрофильность отдельных белков зависит от их строения. 
Расположенные на поверхности белковой глобулы гидрофильные 
группы (аминные, карбоксильные и др.) притягивают молекулы 
воды, строго ориентируя их на поверхности. В изоэлектрической 
точке (когда заряд белковой молекулы близок к нулю) способность 
белка адсорбировать воду наименьшая. Сдвиг значения pH в ту или 
иную сторону от изоэлектрической точки приводит к диссоциации 
основных или кислотных групп белка, увеличению заряда белковых 
молекул и улучшению гидратации белка. Окружающая белковые 
глобулы гидратная (водная) оболочка придает устойчивость рас­
творам белка, мешает отдельным частицам слипаться и выпадать 
в осадок.

В растворах с малой концентрацией белка (например, молоко) 
белки полностью гидратированы и связывать воду не могут. В кон­
центрированных растворах белков при добавлении воды происходит 
дополнительная гидратация. Способность белков к дополнительной 
гидратации имеет в технологии пищи большое значение. От нее 
зависят сочность готовых изделий, способность полуфабрикатов 
из мяса, птицы, рыбы удерживать влагу, реологические свойства 
теста и т. д.

Примерами гидратации в кулинарной практике являются: при­
готовление омлетов, котлетной массы из продуктов животного 
происхождения, различных видов теста, набухание белков круп, 
бобовых, макаронных изделий и т. д.
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Дегидратацией называется потеря белками связанной воды при 
сушке, замораживании и размораживании мяса и рыбы, при те­
пловой обработке полуфабрикатов и т. д. От степени дегидратации 
зависят такие важные показатели, как влажность готовых изделий 
и их выход.

Денатурация белков. Это сложный процесс, при котором под 
влиянием внешних факторов (температуры, механического воздей­
ствия, действия кислот, щелочей, ультразвука и др.) происходит из­
менение вторичной, третичной и четвертичной структур белковой 
макромолекулы, т. е. нативной (естественной) пространственной 
структуры. Первичная структура, а следовательно, и химический 
состав белка не меняются.

При кулинарной обработке денатурацию белков чаще всего вы­
зывает нагревание. Этот процесс в глобулярных и фибриллярных 
белках происходит по-разному. В глобулярных белках при нагрева­
нии усиливается тепловое движение полипептидных цепей внутри 
глобулы; водородные связи, которые удерживали их в определенном 
положении, разрываются, и полипептидная цепь развертывается, 
а затем сворачивается по-новому. При этом полярные (заряженные) 
гидрофильные группы, расположенные на поверхности глобулы 
и обеспечивающие ее заряд и устойчивость, перемещаются внутрь 
глобулы, а на поверхность ее выходят реакционноспособные ги­
дроф обное группы (дисульфидные, сульфгидрильные и др.), не 
способные удерживать воду.

Денатурация сопровождается изменениями важнейших свойств 
белка:
■ потерей индивидуальных свойств (например, изменение окраски 

мяса при его нагревании вследствие денатурации миоглобина);
■ потерей биологической активности (например, в картофеле, 

грибах, яблоках и ряде других растительных продуктов содер­
жатся ферменты, вызывающие их потемнение, при денатурации 
белки-ферменты теряют активность);

■ повышением атакуемости пищеварительными ферментами (как 
правило, подвергнутые тепловой обработке продукты, содержа­
щие белки, перевариваются полнее и легче);

■ потерей способности к гидратации (растворению, набуханию);
■ потерей устойчивости белковых глобул, которая сопровождается 

их агрегированием (свертыванием, или коагуляцией, белка). 
Агрегирование — это взаимодействие денатурированных мо­

лекул белка, которое сопровождается образованием более круп­
ных частиц. Внешне это выражается по-разному в зависимости 
от концентрации и коллоидного состояния белков в растворе.
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Так, в малоконцентрированных растворах (до 1 %) свернувшийся 
белок образует хлопья (пена на поверхности бульонов). В более 
концентрированных белковых растворах (например, белки яиц) 
при денатурации образуется сплошной гель, удерживающий всю 
воду, содержащуюся в коллоидной системе. Белки, представляющие 
собой более или менее обводненные гели (мышечные белки мяса, 
птицы, рыбы; белки круп, бобовых, муки после гидратации и др.), 
при денатурации уплотняются, при этом происходит их дегидрата­
ция с отделением жидкости в окружающую среду. Белковый гель, 
подвергнутый нагреванию, как правило, имеет меньшие объем, 
массу, большие механическую прочность и упругость по сравнению 
с исходным гелем нативных (натуральных) белков.

Скорость агрегирования золей белка зависит от pH среды. Менее 
устойчивы белки вблизи изоэлектрической точки. Для улучшения 
качества блюд и кулинарных изделий широко используют направ­
ленное изменение реакции среды. Так, при мариновании мяса, 
птицы, рыбы перед жаркой, добавлении лимонной кислоты или 
белого сухого вина при припускании рыбы, цыплят, использова­
нии томатного пюре при тушении мяса создают кислую среду со 
значениями pH значительно ниже изоэлектрической точки белков 
продукта. Благодаря меньшей дегидратации белков изделия полу­
чаются более сочными.

Ф ибриллярные белки денатурирую т иначе: связи, которые 
удерживали спирали их полипептидных цепей, разрываются, и фи­
брилла (нить) белка сокращается в длину. Так денатурируют белки 
соединительной ткани мяса и рыбы.

Деструкция белков. При длительной тепловой обработке белки 
подвергаются более глубоким изменениям, связанным с разруше­
нием их макромолекул. На первом этапе изменений от белковых 
молекул могут отщепляться функциональные группы с образовани­
ем таких летучих соединений, как аммиак, сероводород, фосфори­
стый водород, углекислый газ и др. Накапливаясь в продукте, они 
участвуют в образовании вкуса и аромата готовой продукции. При 
дальнейшей гидротермической обработке белки гидролизуются, 
при этом первичная (пептидная) связь разрывается с образованием 
растворимых азотистых веществ небелкового характера (например, 
переход коЛ\агена в глютин).

Деструкция белков может быть целенаправленным приемом 
кулинарной обработки, способствующим интенсификации тех­
нологического процесса (использование ферментных препаратов 
для размягчения мяса, ослабления клейковины теста, получение 
белковых гидролизатов и др.).
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Пенообразование. Белки в качестве пенообразователей широко 
используют при производстве кондитерских изделий, взбивании 
сливок, сметаны, яиц и др. Устойчивость пены зависит от природы 
белка, его концентрации, а также температуры.

Важны и другие технологические свойства белков. Белки спо­
собны связывать вкусовые и ароматические вещества. Этот про­
цесс обусловливается как химической природой этих веществ, так 
и поверхностными свойствами белковой молекулы, факторами 
окружающей среды.

При длительном хранении происходит «старение» белков, при 
этом снижается их способность к гидратации, удлиняются сроки 
тепловой обработки, затрудняется разваривание продукта (напри­
мер, варка бобовых после длительного хранения).

1.7.2. Жиры

Термин «жиры» в кулинарной практике объединяет широкий 
круг пищевых продуктов. К ним относятся:
■ жиры животного происхождения — говяжий, бараний, свиной, 

свиное сало, сливочное масло и др.;
■ жиры растительного происхождения — подсолнечное, кукуруз­

ное, соевое, хлопковое, оливковое и другие масла;
■ маргарины и кулинарные жиры — кулинарный, «Прима» и др. 

Ж иры  играют важную роль в питании человека: они являются
источником энергии (9 ккал/г), выполняют пластическую функцию, 
с ними организм получает комплекс незаменимых веществ (жи­
рорастворимые витамины, полиненасыщенные жирные кислоты 
и др.) и т.д.

Во время приготовления пищи жиры используются:
■ как антиадгезионное средство, уменьшающее прилипание про­

дуктов к греющей поверхности при жарке;
■ теплопроводящая среда при жарке (особенно во фритюре);
■ растворители каротинов и ароматических веществ (пассерование 

моркови, томата, лука и т.д.);
■ составная часть рецептур ряда соусов (майонез, «Голландский», 

«Польский» и др.).
Широкое использование жиров при жарке кулинарной продук­

ции объясняется следующим:
■ жарочная поверхность разогревается до температуры 280... 300 °С, 

и продукт на такой поверхности сразу начинает подгорать; жиры, 
обладая плохой теплопроводностью, понижают эту температуру
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до 180... 150 °С, обеспечивая образование румяной корочки под­
жаривания;

■ жарочная поверхность аппаратов характеризуется неравномер­
ностью температурного поля (200... 300 °С), а жиры выравнивают 
его и обеспечивают равномерное поджаривание продуктов;

■ часть ж ира поглощается поверхностным слоем продукта, повы­
шает его калорийность, участвует в формировании вкуса и аро­
мата жареных изделий.
По химической природе жиры (глицериды или ацилглицерины) 

представляют собой сложные эфиры трехатомного спирта — глице­
рина и высокомолекулярных жирных (карбоновых) кислот. Ж иры 
составляют основную массу липидов (до 95... 96 %). Свойства жиров 
определяются составом жирных кислот, которые могут быть насы­
щенными (пальметиновая, стеариновая) и ненасыщенными, или не­
предельными (олеиновая, линолевая, линоленовая, арахидоновая).

При любом способе тепловой обработки в жирах происходят как 
гидролитические, так и окислительные изменения, обусловленные 
действием на жир высокой температуры, воздуха и воды. Преоб­
ладание того или иного процесса зависит от температуры и про­
должительности нагревания, степени воздействия на жир воды 
и воздуха, а такж е от присутствия веществ, способных вступать 
с жиром в химические взаимодействия.

Изменение жиров при варке и припускании продуктов. Содер­
жащийся в продуктах жир в процессе варки плавится и переходит 
в бульон. Количество выделившегося жира зависит от его содержа­
ния 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, рыба средней жирности — до 14 %.

Основная масса извлеченного жира собирается на поверхности 
бульона, и лишь небольшая часть (до 10 %) его эмульгирует, т. е. рас­
пределяется в жидкости в виде мельчайших шариков. Присутствие 
эмульгированного ж ира в бульоне — явление нежелательное, так 
как бульон становится мутноватым. Кроме того, в результате эмуль­
гирования значительно увеличивается поверхность соприкоснове­
ния жира с кипящей водой, что создает благоприятные условия для 
его гидролуза. Степень эмульгирования ж ира при варке бульона 
находится в прямой зависимости от интенсивности кипения и ко­
личества жидкости по отношению к продукту.

Гидролиз ж ира протекает в три стадии;
■ первая — из триглицерида в присутствии воды образуются ди­

глицерид и жирная кислота;
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■ вторая — из диглицерида образуются моноглицерид и жирная 
кислота;

■ третья — из моноглицерида образуются глицерин и жирная 
кислота.
Присутствующие в варочной среде поваренная соль и органи­

ческие кислоты способствуют гидролизу жира. Накапливающиеся 
в результате гидролиза жирные кислоты образуют с ионами калия 
и натрия, которые всегда присутствуют в бульонах, мыла, придаю­
щие бульонам неприятный салистый вкус. Для снижения степени 
гидролиза жира и сохранения качества бульонов следует не допу­
скать бурного кипения бульонов, снимать излишки жира с поверх­
ности, солить бульон в конце варки.

При варке продуктов контакт жира с кислородом воздуха огра­
ничен, поэтому окисляется лишь часть жирных кислот, окисление 
идет неглубоко (с образованием перекисных соединений и моно- 
оксикислот).

Изменение жиров при жарке продуктов основным способом.
При жарке продуктов основным способом (с небольшим количе­
ством жира) часть жира теряется. Эти потери называются угаром. 
Угар складывается из жира, который теряется в результате разбрыз­
гивания, и потерь вследствие дымообразования. Разбрызгивание 
вызывает интенсивное кипение влаги, содержащейся в жире и вы­
деляющейся из продуктов. Большой угар дают жиры, содержащие 
влагу: маргарин и сливочное масло. Интенсивно выделяют влагу при 
обжаривании полуфабрикаты, богатые белками (мясо, птица, рыба). 
На степень разбрызгивания жира влияет связь влаги в продукте. Так, 
при обжаривании сырого картофеля угар жира значительно больше, 
чем при обжаривании предварительно сваренных клубней.

Дымообразование связано с глубоким разложением жира при 
нагревании его до высокой температуры (170...200 °С). Температура 
дымообразования зависит от вида жира, скорости нагревания, ве­
личины греющей поверхности и ряда других факторов. Для жарки 
лучше использовать жиры с высокой температурой дымообразо­
вания: пищевой саломас (230 °С), свиное сало (220 °С) и др. Хуже 
подходят для этой цели растительные масла с низкой температурой 
дымообразования (170... 180°С).

Одновременно с угаром жира происходит частичное поглощение 
его обжариваемыми продуктами. Количество поглощенного жира 
зависит также от влажности его и продукта, характера выделяемой 
из него влаги. Так, продукты, содержащие много белка (мясо, птица, 
рыба), поглощают мало жира, так как этому препятствует влага, вы­
деляющаяся при денатурации белков. В предварительно сваренном
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картофеле влага связана крахмалом и жира впитывается больше, 
чем при обжаривании сырого картофеля. Чем мельче нарезка кар­
тофеля, тем больше он поглощает жира.

Основная масса впитываемого ж ира накапливается в корочке 
обрабатываемого продукта. При жарке мяса, рыбы и птицы погло­
щаемый ими жир эмульгируется в растворе глютина, образовавше­
гося при расщеплении коллагена. При этом продукт приобретает 
дополнительную сочность и нежность.

П оглощ енный ж ир в самом продукте изм еняется мало, но 
оставшийся в посуде может претерпеть некоторые изменения ги­
дролитического и окислительного характера. Частичный гидролиз 
жира происходит за счет влаги, содержащейся в самих продуктах. 
Несмотря на значительный контакт с кислородом воздуха (аэрацию) 
и действие высоких температур (140... 200 °С) глубоких окислитель­
ных изменений в ж ире не наблюдается, поскольку невелика про­
должительность нагревания и жир повторно не используется. Изме­
нения жиров при жарке основным способом заключаются, главным 
образом, в образовании пероксидов и гидропероксидов (перекисей 
и гидроперекисей), в разложении глицерина до акролеина. Акролеин 
обладает резким неприятным запахом, который вызывает раздра­
жение слизистых оболочек носа, горла и слезотечение.

Изменение жиров при жарке продуктов во фритюре. Особенно 
заметно изменение жиров при жарке продуктов во фритюре, так 
как они подвергаются длительному нагреванию. Кроме того, мелкие 
частицы продукта и панировка нередко остаются в жире и сгорают, 
а образующиеся при этом вещества каталитически ускоряют раз­
ложение жира.

При жарке во фритюре преобладают окислительные процессы. 
В первую очередь окисляются жиры, в состав которых входят не­
предельные жирные кислоты, имеющие в молекуле двойные связи. 
Сначала по месту разрыва двойных связей образуются пероксиды 
и гидропероксиды (первичные продукты окисления). Эти соедине­
ния являются высокоактивными и вскоре распадаются с образова­
нием промежуточных (спирты, альдегиды, кетоны, эпокиси), а затем 
вторичных (дикарбонильные соединения, ди- и полиоксикислоты, 
производные кислот с двумя сопряженными двойным связями 
и др.) продуктов окисления. Накапливающиеся продукты окисле­
ния склонны к реакциям полимеризации и поликонденсации, о чем 
свидетельствует увеличение вязкости жира.

Кроме окислительных процессов в жирах при фритюрной жарке 
частично идут и гидролитические процессы за счет влаги обжари­
ваемых продуктов.
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Ф изико-химические изм енения, происходящие в ж ире при 
жарке, приводят к изменению его цвета, вкуса и запаха. Одна из 
причин появления темной окраски и ухудшения вкуса — реакция 
меланоидинообразования. Источником аминных групп для этого 
процесса могут служить обжариваемые продукты и фосфатиды 
нерафинированных масел.

Чтобы замедлить процессы, нежелательные во фритюрдайре, 
и дальше использовать его, следует соблюдать ряд правил.

1. В ы держ ивание необходим ого тем пературного  реж им а 
(160... 190 °С). Если жир нагрет слишком сильно, на поверхности 
продукта быстро образуется поджаристая корочка, хотя внутри он 
остается сырым. Если ж ир нагрет недостаточно, процесс жарки 
затягивается, что приводит к высыханию изделий. Для каждого 
вида кулинарной продукции имеется оптимальная температура 
жарки. Фритюр с меньшей температурой применяют для жарки 
продуктов с большим содержанием влаги (тельное из рыбы, котлеты 
фаршированные из кур и др.). Фритюр с температурой 170... 180 °С 
используют для жарки предварительно отваренного мяса и суб­
продуктов (баранья и телячья грудинка, мозги, телячьи и свиные 
ножки и др.), с температурой 180... 190 °С — для жарки пирожков, 
чебуреков, пончиков, крекеров и других изделий.

Недопустим нагрев ж иров выше 190 °С, так как в результате 
сильного разложения (пиролиза) жиров резко возрастает концен­
трация токсичных продуктов термоокисления.

2. Выдерживание соотношения жира и продукта (при периоди­
ческой жарке от 4:1 до 6:1, при непрерывной — 20:1). Уменьшение 
содержания ж ира в жарочной емкости вызывает снижение тем­
пературы при загрузке продукта, в результате чего процесс жарки 
замедляется, что, в свою очередь, приводит к чрезмерной ужарке 
и ухудшению внешнего вида готовых изделий.

3. Периодическое удаление путем фильтрования мелких частиц, 
попадающих в жир из обжариваемых продуктов.

4. Тщательная очистка жарочных ванн от нагара в конце рабоче­
го дня с последующим полным удалением моющих средств. Нагар 
усиливает потемнение жира, а моющие средства — его гидролиз.

5. Сокращение холостого нагрева. При нагреве жира без продук­
тов нежелательные изменения наступают быстрее. Это объясняется 
наличием в ряде продуктов веществ, обладающих антиокисли- 
тельным действием (белки, некоторые аминокислоты, витамин С 
и др.).

6. Использование для жарки во фритюре специальных термо­
стойких жиров промышленного изготовления.
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7. Использование фритюрниц с холодной зоной.
8. Уменьшение контакта жира с кислородом воздуха. Если нагре­

вать жир без доступа воздуха в течение длительного времени, каче­
ство его изменяется мало. В настоящее время имеются конструкции 
аппаратов, в которых использован вакуум. Для предотвращения 
контакта с воздухом в жир добавляют инертные вещества, безвред­
ные для организма. Распределяясь на поверхности в виде тонкой 
пленки, они предохраняют жир от воздействия кислорода.

9. Осуществление контроля качества нагретых жиров по орга­
нолептическим и физико-химическим показателям.

Внешние признаки порчи фритюрного ж ира следующие: по­
явление запаха, интенсивное выделение дыма при 180... 190 “С, об­
разование устойчивой и интенсивной пены при загрузке продукта, 
увеличение вязкости, появление коричневой окраски. Из всех пере­
численных признаков наиболее важный — изменение цвета.

Ж ир, органолептическая оценка которого по этому показателю 
ниже допустимой, в пищу не допускается.

Глубину окислительных процессов, происшедших в жирах при 
термообработке, характеризуют несколько показателей. Важней­
шим из них является содержание токсичных веществ — вторичных 
продуктов окисления. Их не должно быть более 1 %.

Следует отметить, что нет прямой зависимости между органолеп­
тическими показателями и содержанием токсичных веществ. В ре­
зультате жир не допускается к дальнейшему использованию, если:
■ его органолептические показатели ниже нормы, а содержание 

токсичных веществ не превышает допустимого уровня;
■ органолептические показатели гретых ж иров соответствуют 

норме, а содержание токсичных веществ выше допустимого 
уровня.
Влияние тепловой обработки на пищевую ценность жира. При

жарке пищевая ценность жира снижается вследствие уменьшения 
содержания в нем жирорастворимых витаминов, незаменимых 
жирных кислот, фосфатидов и других биологически активных ве­
ществ, а также за счет образования в нем неусвояемых компонентов 
и токсичных веществ.

Уменьшение содержания витаминов и фосфатидов происходит 
при любом способе жарки, тогда как содержание незаменимых 
жирных кислот снижается лишь при длительном нагревании. Вслед­
ствие уменьшения непредельности ж ира из-за разрыва двойных 
связей снижается его биологическая ценность.

Накапливающиеся в жире продукты окисления и полимеризации 
вызывают раздражение слизистой оболочки кишечника, оказывают
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послабляющее действие, ухудшают усвояемость не только жира, но 
и употребляемых вместе с ним продуктов. Токсичность продуктов 
окисления и полимеризации проявляется при большом содержании 
их в рационе. При соблюдении режимов ж арки вторичные про­
дукты окисления появляются во фритюрных жирах в небольшом 
количестве.

1.7.3. Углеводы

В пищ евых продуктах содерж атся моносахариды (глюкоза, 
фруктоза), олигосахариды (ди- и трисахароза — мальтоза, лактоза 
и др.), полисахариды (крахмал, целлюлоза, гемицеллюлоза, гликоген) 
и близкие к углеводам пектиновые вещества.

Изменения сахаров. В процессе изготовления различных кули­
нарных изделий часть содержащихся в них сахаров расщепляется. 
В одних случаях расщепление ограничивается гидролизом дисаха­
ридов, в других — происходит более глубокий распад сахаров (про­
цессы брожения, карамелизации, меланоидинообразования).

Гидролиз дисахаридов. Дисахариды гидролизуются под действи­
ем как кислот, так и ферментов.

Кислотный гидролиз имеет место в таких технологических 
процессах, как варка плодов и ягод в растворах сахара различной 
концентрации (приготовление компотов, киселей, ф руктово­
ягодных начинок), запекание яблок, уваривание сахара с какой- 
либо пищ евой кислотой (приготовление помадок). С ахароза 
в водных растворах под влиянием кислот присоединяет молекулу 
воды и расщепляется на равные количества глюкозы и фруктозы 
(инверсия сахарозы). Образую щ ийся инвертный сахар хорошо 
усваивается организмом, обладает высокой гигроскопичностью 
и способностью  задерж ивать кристаллизацию  сахарозы. Если 
сладость сахарозы принять за 100%, то для глюкозы этот показа­
тель составит 74 %, а для фруктозы — 173 %. Поэтому следствием 
инверсии является некоторое повыш ение сладости сиропа или 
готовых изделий.

Степень инверсии сахарозы зависит от вида кислоты, ее кон­
центрации, продолжительности нагрева. Органические кислоты 
по инверсионной способности можно расположить в следующем 
порядке: щавелевая, лимонная, яблочная и уксусная.

В кулинарной практике, как правило, используют уксусную 
и лимонную кислоты, первая слабее щавелевой кислоты в 50, вто­
рая — в 11 раз.
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Ферментативному гидролизу  подвергаются сахароза и маль­
тоза при брожении и в начальный период выпечки дрожжевого 
теста. Сахароза под воздействием фермента сахаразы расщепля­
ется на глюкозу и фруктозу, а мальтоза под действием фермента 
мальтазы — до двух молекул глюкозы. Оба фермента содержатся 
в дрожжах. Сахароза добавляется в тесто в соответствии с его ре­
цептурой, мальтоза образуется в процессе гидролиза из крахмала. 
Накапливающиеся моносахариды участвуют в разрыхлении дрож­
жевого теста.

Брожение. Глубокому распаду подвергаются сахара при броже­
нии дрожжевого теста. Под действием ферментов дрожжей сахара 
превращаются в спирт и углекислый газ, который разрыхляет те­
сто. Кроме того, под действием молочно-кислых бактерий сахара 
в тесте превращаются в молочную кислоту, которая задерживает 
развитие гнилостных процессов и способствует набуханию белков 
клейковины.

Карамелизация. Глубокий распад сахаров при нагревании их 
выше температуры плавления с образованием  темноокраш ен- 
ных продуктов называется карамелизацией. Температура плав­
ления фруктозы 98... 102°С, глюкозы — 145... 149°С, сахарозы —
160... 185 °С. Происходящие при этом процессы сложны и еще не­
достаточно изучены. Они в значительной степени зависят от вида 
и концентрации сахара, условий нагревания, pH среды и других 
факторов.

В кулинарной практике чащ е всего приходится иметь дело 
с карамелизацией сахарозы. При нагревании ее в ходе техноло­
гического процесса в слабокислой или нейтральной среде проис­
ходит частичная инверсия с образованием глюкозы и фруктозы, 
которые претерпевают дальнейшие превращения. Например, от 
молекулы глюкозы может отщепиться одна или две молекулы воды 
(дегидратация), а образовавш иеся продукты (ангидриды) могут 
соединиться друг с другом или с молекулой сахарозы. Последу­
ющее тепловое воздействие может привести к выделению третьей 
молекулы воды с образованием оксиметилфурфурола, который 
при дальнейшем нагревании может распадаться с образованием 
муравьиной и левулиновой кислот или образовывать окраш ен­
ные соединения. Окраш енные соединения представляют собой 
смесь веществ различной степени полимеризации: карамелана 
(вещество светло-соломенного цвета, растворяющееся в холодной 
воде), карамелена (вещество ярко-коричневого цвета с рубиновым 
оттенком, растворяющееся и в холодной, и в кипящей воде), ка­
рамелина (вещество темно-коричневого цвета, растворяющееся
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только в кипящ ей воде), превращ аю щ ую ся в некристаллизу- 
ющуюся массу (жженку). Ж ж енку используют в качестве пище­
вого красителя.

Карамелизация сахаров происходит при подпекании лука и мор­
кови для бульонов, при запекании яблок, приготовлении многих 
кондитерских изделий и сладких блюд.

М еланоидинообразование. М еланоидинообразование  — это 
взаимодействие восстанавливающих сахаров (моносахариды и вос­
станавливающие дисахариды, как содержащиеся в самом продук­
те, так и образующиеся при гидролизе более сложных углеводов) 
с аминокислотами, пептидами и белками, приводящее к образова­
нию темноокрашенных продуктов — меланоидинов (от гр. mela- 
nos — темный). Этот процесс называют также реакцией Майара, 
по имени ученого, который в 1912 г. впервые его описал.

Реакция меланоидинообразования имеет большое значение в ку­
линарной практике. Ее положительная роль состоит в следующем: 
она обусловливает образование аппетитной корочки на жареных, 
запеченных блюдах из мяса, птицы, рыбы, выпечных изделиях из 
теста; побочные продукты этой реакции участвуют в образовании 
вкуса и аромата готовых блюд. Отрицательная роль реакции ме­
ланоидинообразования заключается в том, что она вызывает по­
темнение фритюрного жира, фруктовых пюре, некоторых овощей; 
снижает биологическую ценность белков, поскольку аминокислоты 
связываются.

В реакцию меланоидинообразования особенно легко вступают 
такие аминокислоты, как лизин, метионин, которых чаще всего не­
достает в растительных белках. После соединения с сахарами эти 
кислоты становятся недоступными для пищеварительных фермен­
тов и не всасываются в желудочно-кишечном тракте. В кулинарной 
практике зачастую нагревают молоко с крупам, овощами. В резуль­
тате взаимодействия лактозы и лизина биологическая ценность 
белков готовых блюд снижается.

Изменения крахмала. Рассмотрим строение крахмального зерна 
и свойства крахмальных полисахаридов. В значительных количе­
ствах крахмал содержится в крупе, бобовых, муке, макаронных 
изделиях, картофеле. Находится он в клетках растительных про­
дуктов в виде крахмальных зерен разной величины и формы. Они 
представляют собой сложные биологические образования, в состав 
которых входят полисахариды (амилоза и амилопектин) и неболь­
шие количества сопутствующих им веществ (кислоты: фосфорная, 
кремневая, минеральные элементы и т.д.). Крахмальное зерно 
имеет слоистое строение.
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Образующие зерно слои неоднородны: устойчивые к нагрева­
нию чередуются с менее устойчивыми, более плотные — с менее 
плотными. Наружный слой более плотный, чем внутренние, и об­
разует оболочку зерна. Все зерно пронизано порами и благодаря 
этому способно поглощать влагу. Большинство видов крахмала 
содержит 15...20% амилозы и 80...85%  амилопектина. Крахмал 
восковидных сортов кукурузы, риса и ячменя состоит в основном 
из амилопектина, а крахмал некоторых сортов кукурузы и гороха 
содержит 50...75 % амилозы.

Молекулы крахмальных полисахаридов состоят из остатков 
глюкозы, соединенных друг с другом в длинные цепи. В моле­
кулы амилозы таких остатков входит в среднем около 1000. Чем 
длиннее цепи амилозы, тем она хуже растворяется. В молекулах 
амилопектина остатков глюкозы значительно больше. Кроме того, 
в молекулах амилозы цепи прямые, а у  амилопектина они ветвятся. 
В крахмальном зерне молекулы полисахаридов изогнуты и рас­
положены слоями.

Ш ирокое использование крахм ала в кулинарной практике 
обусловлено комплексом характерных для него технологических 
свойств: набуханием и клейстеризацией, гидролизом, декстрини- 
зацией (термическая деструкция).

Набухание и клейстеризация крахмала. Набухание — одно из 
важнейших свойств крахмала, которое влияет на консистенцию, 
форму, объем и выход готовых изделий.

При нагревании крахмала с водой (крахмальной суспензии) до 
температуры 50...55°С крахмальные зерна медленно поглощают 
воду (до 50 % своей массы) и ограниченно набухают. При этом 
повышения вязкости суспензии не наблюдается. Набухание об­
ратимо: после охлаждения и сушки крахмал практически не из­
меняется.

При нагревании от 55 до 800 °С крахмальные зерна воды по­
глощают большее количество воды, увеличиваются в объеме в не­
сколько раз, теряю т кристаллическое строение, а следовательно, 
и анизотропность. Крахмальная суспензия превращается в клей­
стер. Процесс его образования называется клейстеризацией. Таким 
образом, клейстеризация — это разрушение нативной структуры 
крахмального зерна, сопровождаемое набуханием.

Температура, при которой анизотропность большинства зерен 
разрушена, называется температурой клейстеризации, которая для 
разных видов крахмала неодинакова. Так, клейстеризация карто­
фельного крахмала наступает при 55...65°С, пшеничного — при
60...80°С, кукурузного — при 60 ...80°С.
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Процесс клейстеризации крахмальных зерен идет поэтапно:
■ при 55...70°С зерна увеличиваются в объеме в несколько раз, 

теряю т оптическую анизотропность, но еще сохраняют слои­
стое строение; в центре крахмального зерна образуется полость 
(«пузырек»); взвесь зерен в воде превращается в клейстер — 
малоконцентрированный золь амилозы, в котором распределены 
набухшие зерна (первая стадия клейстеризации);

■ при нагревании выше 70 °С в присутствии значительного ко­
личества воды крахмальные зерна увеличиваю тся в объеме 
в десятки раз, слоистая структура исчезает, значительно повы­
шается вязкость системы (вторая стадия клейстеризации). На 
этой стадии увеличивается количество растворимой амилозы; 
раствор ее частично остается в зерне, а частично диффундирует 
в окружающую среду.
При длительном нагревании с избытком воды крахмальные пу­

зырьки лопаются и вязкость клейстера снижается. Примером этого 
в кулинарной практике является разжижение киселя в результате 
чрезмерного нагрева.

Крахмал клубневых растений (картофель, топинамбур) дает 
прозрачные клейстеры желеобразной консистенции, а зерновых 
(кукуруза, рис, пшеница и др.) — непрозрачные, молочно-белые, 
пастообразной консистенции.

Консистенция клейстера зависит о количества крахмала: при 
содержании его от 2...5%  клейстер получается жидким (жидкие 
кисели, соусы, супы-пюре); при 6...8%  — густым (густые кисели). 
Еще более густой клейстер образуется внутри клеток картофеля, 
в кашах, блюдах из макаронных изделий.

На вязкость клейстера влияет не только концентрация крахмала, 
но и присутствие различных пищевых веществ (сахаров, минераль­
ных элементов, кислот, белков и др.). Так, сахароза повышает вяз­
кость системы, соль снижает, белки оказывают стабилизирующее 
действие на крахмальные клейстеры.

При охлаждении крахмалосодержащих продуктов количество 
растворимой амилозы в них снижается в результате ретроградации 
(выпадения в осадок). При этом происходит старение крахмальных 
студней (синерезис) и изделия черствеют. Скорость старения зави­
сит от вида изделий, их влажности и температуры хранения. Чем 
выше влажность блюда, кулинарного изделия, тем интенсивнее 
снижается в нем количество водорастворимых веществ. Наиболее 
быстро старение протекает в пшенной каше, медленнее — в манной 
и гречневой. Повышение температуры тормозит процесс ретрогра­
дации, поэтому блюда из крупы и макаронных изделий, которые
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хранятся на мармитах с температурой 70...80°С, имеют хорошие 
органолептические показатели в течение 4 ч.

Гидролиз крахмала. Крахмальные полисахариды способны рас­
падаться до молекул составляющих их сахаров. Процесс этот назы­
вается гидролизом, так как идет с присоединением воды. Различают 
ферментативный и кислотный гидролиз.

Ферменты, расщепляющие крахмал, называются амилазы. Су­
ществуют два вида амилазы:
■ а-амилаза — вызывает частичный распад цепей крахмальных 

полисахаридов с образованием низкомолекулярных соедине­
ний — декстринов; при продолжительном гидролизе возможно 
образование мальтозы и глюкозы;

■ 3-амилаза — расщепляет крахмал до мальтозы. 
Ферментативный гидролиз крахмала происходит при изготовле­

нии дрожжевого теста и выпечке изделий из него, варке картофеля 
и др. В пшеничной муке обычно содержится а-амилаза; мальтоза, 
образующаяся под ее влиянием, является питательной средой для 
дрожжей. В муке из проросшего зерна преобладает а-амилаза, об­
разующиеся под ее воздействием декстрины придают изделиям 
липкость, неприятный вкус.

Степень гидролиза крахмала под действием а-амилазы увеличи­
вается с повышением температуры теста при замесе и в начальный 
период выпечки, с увеличением продолжительности замеса. Кроме 
того, она зависит от крупности помола муки и степени повреждения 
крахмальных зерен. Чем больше поврежденных зерен (чем тоньше 
помол муки), тем быстрее протекает гидролиз (или ферментативная 
деструкция) крахмала.

В картоф еле такж е содерж ится а-ам илаза, превращ аю щ ая 
крахмал в мальтозу. М альтоза расходуется на дыхание клубней. 
При температуре, близкой к О °С, дыхание замедляется, мальтоза 
накапливается и картофель становится сладким (подмороженный 
картофель). При использовании подмороженный картофель реко­
мендуется выдержать некоторое время при комнатной темпера­
туре. В этом случае дыхание клубней усиливается, сладковатость 
их уменьшается. Активность р-амилазы возрастает в интервале
35...40°С, при температуре 65 °С фермент разрушается. Поэто­
му, если картофель перед варкой залить холодной водой, пока 
клубни прогреются, значительная часть крахмала успеет превра­
титься в мальтозу, она перейдет в отвар и потери питательных 
веществ увеличатся. Если же картофель залить кипящей водой, то 
Р-амилаза инактивируется и потери питательных веществ будут 
меньше.
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При таком способе варки быстрее инактивируются и ферменты, 
окисляющие витамин С.

Кислотный гидролиз крахмала может происходить при нагрева­
нии его в присутствии кислот и воды, при этом образуется глюкоза. 
Кислотный гидролиз имеет место при варке красных соусов, кисе­
лей и длительном хранении их в горячем состоянии.

Декстринизация (термическая деструкция) крахмала. Декстри- 
низация — это разрушение структуры крахмального зерна при су­
хом нагреве его свыше 120 °С с образованием растворимых в воде 
декстринов и некоторого количества продуктов глубокого распада 
углеводов (углекислого газа, оксида углерода и др.). Декстрины 
имеют окраску от светло-желтой до темно-коричневой. Разные 
виды крахмала обладают различной устойчивостью к сухому на­
греву. Так, при нагревании до 180 °С разрушается до 90% зерен 
картофельного крахмала, до 14% — пшеничного, до 10% — куку­
рузного. Чем выше температура, тем большее количество крах­
мальных полисахаридов превращается в декстрины. В результате 
декстринизации снижается способность крахмала к набуханию 
в горячей воде и клейстеризации. Этим объясняется более густая 
консистенция соусов на белой пассеровке (температура пассерова­
ния муки — 120 °С) по сравнению с соусами на красной пассеровке 
(температура пассерования муки — 150 °С) при одном и том же 
расходе муки.

В кулинарной практике декстринизация крахмала происходит не 
только при пассеровании муки для соусов, но и при обжаривании 
гречневой крупы, подсушивании риса, вермишели, лапши перед 
варкой, в поверхностных слоях картофеля при жарке, в корочке 
изделий из теста и др.

1.7.4. Роль воды в формировании 
качества продукции. Теплофизические 
и массово-обменные свойства сырья

Изменение вкуса и аромата. Нередко при кулинарной обработке 
значительно изменяются вкус и аромат, свойственные сырым про­
дуктам. Иногда это обусловлено растворением веществ, содержа­
щихся в продуктах и придающих им определенный вкус. Например, 
при бланшировании из перца извлекаются вещества, обладающие 
острым вкусом; некоторые сорта капусты содержат повышенное 
количество глюкозидов, придающих горечь, и их перед варкой 
ошпаривают.
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В отдельных случаях вкусовые вещества образуются благода­
ря ферментативному гидролизу гликозидов. Так, в тертом хрене 
при выдерживании происходит гидролиз гликозида с выделением 
агликона, имеющего острый вкус и запах; аналогичный процесс 
наблюдается и при созревании приготовленной горчицы.

Однако наибольшее значение для формирования вкуса кулинар­
ных изделий имеют процессы, протекающие при тепловой обработ­
ке продуктов. Прежде всего следует отметить испарение и перегонку 
с водяным паром ароматических веществ, особенно эфирных масел. 
Процесс этот нежелателен. Для уменьшения потери ароматических 
веществ применяют растворение их в жирах при пассеровании, 
вводят специи в блюда в конце тепловой обработки и т.д.

Иногда специально удаляют летучие вещества продуктов. Так, 
при пассеровании лука разруш аются дисульфиды, обладающие 
острым вкусом и вызывающие слезоточивость; для приготовления 
соуса хрен слегка прогревают с маслом, чтобы уменьшить чрезмер­
но острый вкус и запах.

В вареных и жареных изделиях образуются летучие вещества, 
которые в сырых продуктах не содержатся: альдегиды, кетоны, 
сероводород, фосфин, свободные низкомолекулярные жирные кис­
лоты, меланоидины, продукты карамелизации и пирогенетического 
распада углеводов и белков.

Источником образования альдегидов является реакция меланои­
динообразования. Сероводород образуется при постденатурацион- 
ных изменениях белков вследствие отщепления его от метионина, 
цистина, цистеина. Это происходит при варке картофеля, капусты, 
мяса. При расщеплении фосфатидов выделяется фосфористый во­
дород (варка яиц, мяса и др.). Появление характерного вкуса мяса 
при варке обусловлено экстрактивными веществами. При жарке 
мясных продуктов образуются меланоидины, обусловливающие 
вкус и аромат. Среди них обнаружены сивушные масла, органиче­
ские кислоты, различные альдегиды и др.

Изменение массы. При кулинарной обработке изменяется масса 
продукта. Это результат совместного действия противоположно 
направленных процессов.

С одной стороны, масса уменьш ается за счет механических 
потерь, испарения влаги, экстракции растворимых веществ, вы­
тапливания жира, дегидратации белков, потерь летучих веществ; 
с другой — масса увеличивается за счет впитывания жира и воды, 
набухания белков, клейстеризации крахмала.

Изменение массы определяет выход готовой продукции и уста­
навливается нормативными документами. Суммарное изменение
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массы влияет на качество готовой продукции: ее консистенцию, 
влажность, содержание пищевых веществ и др.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие цепи преследует тепловая кулинарная обработка про­
дуктов?

2. Какую  готовую кулинарную продукцию нельзя оставлять для 
реализации на второй день на предприятиях общественного 
питания?

3. Какие способы передачи теплоты продукту применяют в про­
цессе тепловой кулинарной обработки?

4. В чем сущность поверхностного (контактного) способа нагрева 
пищевых продуктов?

5. Назовите способы варки продуктов и области их применения 
на предприятиях общественного питания.

6. Чем принципиально отличается жарка продуктов от варки?
7. В чем сущность пассерования пищевых продуктов?
8. Каковы теплофизические и технологические основы тепловой 

кулинарной обработки продуктов ИК-излучением?
9. Каковы теплофизические и технологические основы тепловой 

кулинарной обработки продуктов СВЧ-нагревом?
1 0  Что включает в себя понятие «пищевая ценность продукции 

общественного питания»?
11. В чем заключается сущность органолептической оценки каче­

ства продукции общественного питания?
12. Как изменяются свойства белков в результате тепловой дена­

турации?
13. Как дегидратация белков влияет на качество готовой кулинар­

ной продукции?
14. В чем состоит ф изическая сущ ность клейстеризации крах­

мала?
15. Перечислите ф изи ко -хим и ческие  свойства полисахаридов 

крахмала.
16. Что такое «старение» оклейстеризированного крахмала и как 

этот процесс влияет на качество крахмалосодержащих кули­
нарных изделий и блюд?

17. В каких технологических процессах происходит эмульгирование 
жира? Как эмульгированный жир влияет на качество продук­
ции общественного питания?

18. Какие ф изико-хим ические изменения жира происходят при 
варке?



Глава 2

АССОРТИМЕНТ, ТОВАРОВЕДНАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЯНОСТЕЙ 
И ПРИПРАВ

ПРАВИЛА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПРЯНОСТЕЙ

Пряности — это растительные (листья, стебли, корни, плоды, 
соцветия) добавки к пище, которые не употребляю тся сами по 
себе в качестве отдельного блюда. Их функция — внести в блюдо 
оттенок, вкусовой нюанс.

Приправы служат неотъемлемой частью блюда в целом, создают 
его вкус. До определенной степени они могут употребляться от­
дельно.

Пряности вводятся в блюдо двумя способами: напрямую и через 
«посредника» — соус. Соусы умеют удерживать аромат и «прикре­
плять» его к продуктам. Основа соусов — яйца, мука, масло, молоко. 
Другие носители пряностей — кислые и кисло-сладкие раститель­
ные приправы (фруктовое и овощное пюре, соки).

Самостоятельной основой служат и пряные овощи: репчатый 
лук, чеснок, хрен, сельдерей, петрушка, укроп, горчица и др. К ним 
добавляют другие пряности в гораздо меньшей концентрации.

Приведем основные правила использования пряностей.
Правило единст ва и множества: если пряности сочетаются 

с данным продуктом по отдельности, они сочетаются с ним и взятые 
вместе (в любой комбинации).

П равил»  «плохой пряности»: одна пряность, не подходящая 
данному блюду, погасит вкус целого набора сочетаемых пряно­
стей.

Правило пряности-нейтрализатора: существуют пряности, 
которые значительно ослабляют или совсем нейтрализуют аромат 
других пряностей. Например, хрен не вводят в состав пряных сме-
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сей, но употребляют как основу-носитель для других пряностей, 
аромат которых хрен утончает и усиливает.

Правило соли и сахара: с помощью сахара и соли в соусе мож­
но изменять ноты пряностей. Например, черны й перец хорош 
и для рыбы, и для кондитерских изделий, но в первом варианте он 
будет с соленой основой, а во втором — со сладкой. Существуют 
и пряности-исключения, например ваниль. Она употребляется толь­
ко на сладкой основе. Красный перец и чеснок, напротив, никогда 
не употребляются с сахарной основой.

Правило нейтрального продукта: если в основе для пряностей 
лежит нейтральный продукт (рис, картофель, творог, тесто), то, ка­
ким быть блюду («вторым» или «третьим»), решают пряности.

П равило соли: соль всегда усиливает действие пряностей. Это 
важно учитывать. Например, суп с пряностями солят меньшим 
количеством соли, чем суп без пряностей. Об этом правиле важно 
знать еще и потому, что не во всех кулинарных рецептах это учи­
тывается.

Пряности не дают нашему организму перенасытиться солями, 
а продукты, приготовленные с меньшим количеством соли, получа­
ются сочными, нежными и более вкусными, ведь соль не выгоняет 
их естественные соки.

Правило хранения: приобретать целые пряности и молоть их 
перед использованием, лучше вручную — в ступке с деревянным 
пестиком. Это будет проще сделать с обжаренными на сковороде 
без масла (в течение 1 ...2 мин) пряностями.

Готовые молотые специи в 2 раза быстрее теряют свой аромат, 
чем цельные свежемолотые (приготовленные непосредственно 
перед приготовлением пищи).

СОЧЕТАНИЕ И ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ПРИПРАВ 
И ПРЯНОСТЕЙ

Сочетание приправ и пряностей. Важно знать следующие пра­
вила сочетания приправ и пряностей:
■ добавлять специи понемногу, чтобы избежать их избытка;
■ пробовать пищу только через несколько минут после добавления 

специй;
■ молотые приправы добавлять в конце приготовления пищи или 

перед сервировкой;
■ приправы в целом виде добавлять в пищу, требующую длитель­

ного приготовления, и делать это в начале;
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■ карри, молотая паприка, шафран и куркума окрашивают пищу. 
Лучший результат получается тогда, когда их предварительно 
смешивают с капелькой жира;

■ рисовые, картофельные и макаронные блюда можно приправ­
лять большим количеством специй;

■ ароматические приправы не переносят длительного нагрева, 
поэтому рекомендуют добавлять их в последнюю очередь. 
Использование приправ и пряностей. Пряности и специи во

многом определяют вкус, запах, а нередко и окраску блюда. Далее 
укажем, к каким блюдам лучше добавлять те или иные специи.

А нис: телятина, отварная рыба, запеченный картофель, отварная 
морковь.

Базилик: свинина, фрикадельки из печени, маринады, бройлер 
запеченный, бройлер тушеный, рыба с пряностями, томатный суп, 
овощные супы, макаронный суп с овощами, различные тушеные 
овощные блюда, фарш ированные овощи, блюда из помидоров, 
омлет.

Белый перец горошком: отварное мясо, отварной язык, тушеные 
мясные блюда, отварная курица и отварной бройлер, рыбные, овощ­
ные и куриные супы, тушеные овощные блюда.

Белый перец молотый: блюда из мясного фарша, жаркое, от­
бивные котлеты, шницель, мясные соусы, печеночные фрикадель­
ки и соусы, бройлер запеченный, жареная, тушеная и запеченная 
рыба, овощные и рыбные супы, фаршированные овощи, тушеные 
овощные блюда и овощные запеканки, омлет, сырный суп и соус, 
сырное суфле.

Душистый перец: мясные биточки, карельское жаркое, жирные 
мясные блюда, кровяные блюда, дичь, студень, отварная курица 
и бройлер, отварная рыба, мясной и рыбный супы, щи, тушеные 
овощные блюда.

Гвоздика: запеканка из печени, кровяные блюда, украшение 
окорока, морковные и брюквенные запеканки.

Душ ица обыкновенная: свинина, говядина и баранина, гриль- 
мясо, маринады, соус для спагетти, бройлер запеченный, гриль- 
бройлер, гриль-рыба, овощные супы, макаронный суп с овощами, 
блюда из помидоров, тушеные овощные блюда и овощные запекан­
ки, омлет, &мода из брынзы.

Зелен ы й  лук: м ясной фарш  (запеченный), соус из мясного 
фарша, белый соус, отварная, тушеная и жареная рыба, рыба за­
печенная, овощные, рыбные и супы с мясным фаршем, блюда из 
помидоров, тушеные овощные блюда и овощные запеканки, омлет 
и сырный соус.
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Зелен ы й  перец: ж аркое, бифш тексы  и отбивные, котлеты, 
шницель, мясной фарш запеченный и мясные соусы, бройлер за­
печенный, жареная, тушеная и запеченная рыба, рыбные, овощ­
ные и сырны е супы, туш ены е овощ ные блюда и овощ ные за ­
пеканки, омлет и рулет из омлета, сырный соус и сырное суфле, 
блюда под сыром, растительно-масляные соусы, овощные и рыб­
ные салаты.

Имбирь: ж аркое и отбивные из свинины, котлеты, жареный 
поросенок, восточная курица или бройлер, бройлер медовый, ки­
тайская рыба, китайские супы из свинины и курицы.

Карри: восточные блюда из свинины и говядины, китайские 
биточки, белый соус, различные блюда из бройлера и курицы, суп 
из бройлера и курицы, блюда из риса.

Корица: греческая запеканка из баклажанов и мясного фарша, 
курица и бройлер, жареные баклажаны, дрочена, сырники, фрук­
товый салат, супы на десерт, кисели, изюмные и сливовые десерты, 
яблочные десерты, пирожные, коричные булочки, рисовая каша, 
простокваша.

Куркума: свинина, рыба, курица, различные блюда из риса.
Л авровы й лист: жаркое, бульон, отварной язык, отварная ку­

рица и бройлер, отварная рыба, мясные, рыбные и овощные супы, 
тушеные овощные блюда.

Л и м о н н ы й  перец: туш ены е м ясны е блюда, мясны е соусы, 
бифштексы, шницели и отбивные котлеты, бройлер запеченный, 
тушеный и жареный, жареная, отварная и запеченная рыба, ово­
щные и рыбные супы, отварные овощи, тушеные, овощные блюда 
и овощные запеканки, блюда под сыром, омлет и яично-молочные 
запеканки, растительно-масляные соусы.

М айоран: свинина и баранина, печеночный и мясной паштет, 
блюда из печени, дичь, бройлер запеченный, гороховый, луковый 
и шпинатный суп, борщ, овощные супы, блюда из капусты и свеклы, 
томатные блюда, овощные запеканки.

М ускат ны й орех: мясные биточки и различные сливочные за­
пеканки, восточный тушеный бройлер, морковный суп и другие, 
овощные супы, морковные и брюквенные запеканки и картофель­
ное пюре.

Мята: блюда из баранины, дичь.
Паприка: свинина и говядина, маринады, гриль-мясо, гуляш, соус 

из мясного фарша, гриль-бройлер, бройлер запеченный, ризотто, 
суп с мясным фаршем, суп с сосисками, овощные супы, запеченный 
картофель, тушеные овощные блюда и овощные запеканки, омлет, 
яичные рулеты, блюда под сыром.
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Перцовая смесь: жаркое, бифштексы, отбивные, котлеты, мяс­
ные биточки, запеканки и соусы, блюда из печени и почек, марина­
ды, бройлер запеченный, гриль-бройлер, рыба запеченная, мясные, 
овощные и рыбные супы, тушеные овощные блюда и овощные 
запеканки, картофельные блюда, сырное суфле.

Петрушка: тушеные мясные блюда и мясные соусы, тушеный 
бройлер, отварная и запеченная рыба, мясные и овощные супы, 
тушеные овощные блюда, картофельные блюда, омлет и яичные 
рулеты, различные молочно-яичные запеканки, сырный соус.

Померанец: курица по-восточному, начинка для индейки или 
бройлера, фаршированная рыба.

Пряная соль: блюда из мясного фарша, тушеные мясные блюда 
и соусы, запеченный и тушеный бройлер, жареная, отварная и за­
печенная рыба, рыбные, овощные и мясные супы, тушеные овощ­
ные блюда и овощные запеканки, отварные овощи, картофельные 
блюда, омлет и рулет из омлета, сырный соус и сырное суфле.

Розмарин: свинина, баранина, дичь, блюда из печени, маринады, 
бройлер запеченный, тушеный бройлер, жирные рыбы, луковый 
суп, щи, картофельные, луковые и капустные блюда.

Сельдерейная соль: почки, мясные биточки, соус с мясным ф ар­
шем, овощные запеканки, картофельные блюда.

Тимьян: свинина и баранина, маринады, отварная, ж ареная 
и запеченная рыба, луковый суп, овощные супы, рыбный суп, кар­
тофельные, луковые, гороховые и фасолевые блюда, омлет и рулет 
из омлета.

Тмин: поросенок жареный, рыба, ж аренная на решетке, суп 
из квашеной капусты, блюда из капусты, картофель запеченный, 
сырный соус.

Укроп: мясо тушеное с укропом, белый соус, жареная, отварная 
и запеченная рыба, рыбные супы, супы из креветок и раков, овощ­
ные супы, картофельные блюда, омлет, сырный соус.

Фенхель: жареная свинина или баранина, блюда из печени, от­
варная рыба, молочно-рыбный суп, тушеные овощные блюда.

Хрен молотый: мясо с хреном, мясные супы, хреновое масло 
для отварных овощей или овощных оладий.

Чабрец: свинина и баранина, мясо фаршированное, маринады, 
печень, кровяные блюда, бройлер запеченный, ж ареная или за­
печенная рыба, щи, гороховый суп, уха, овощные супы, блюда из 
капусты и фасоли, гороховые блюда, омлет.

Черный перец горошком: тушеные мясные блюда, отварные 
мясные блюда, мясные, рыбные и овощные супы, тушеные овощ­
ные блюда.
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Черный перец молотый: бифш тексы  и отбивные котлеты, 
мясные биточки, различные соусы, запеченный бройлер, тушеный 
бройлер с овощами, супы-пюре, тушеные овощные блюда, ф ар ­
шированные баклажаны и тыква, картофельные блюда, блюда из 
помидоров, сырное суфле и сырный соус.

Чеснок молотый: свинина, говядина и баранина, блюда из 
мясного фарша, блюда из печени и почек, бройлер запеченный, 
тушеный бройлер, рыба запеченная, овощные, рыбные и мясные 
супы, тушеные овощные блюда и овощные запеканки, картофель­
ные блюда, блюда под сыром, яично-молочные запеканки.

Чесночный перец: свинина и говядина, гуляш, тушеные мясные 
блюда и соусы, блюда из мясного фарша, блюда из печени и по­
чек, бройлер запеченный, жареный и тушеный бройлер, овощные 
и мясные супы, тушеные овощные блюда и овощные запеканки, 
сырный соус.

Чили: мясной фарш  (запеченный), соус с мясным фарш ем, 
гриль-мясо, гуляш, гриль-бройлер, бройлер тушеный, бройлер за­
печенный, овощной суп из мясного фарша, рыбный суп, супы из 
раков и креветок, омлеты.

Чили молотый: блюда из мясного фарша, гриль-мясо, дичь, 
овощные супы.

Шалфей: свинина и баранина, дичь и блюда из печени, мари­
нады, гусь, утка, капуста с бараниной, рыбные и овощные супы, 
начинка для птиц, рыбы.

Эстрагон: свинина и говядина, баранина и дичь, блюда из почек 
и печени, сливочные соусы, запеченный бройлер, тушеный брой­
лер, запеченная рыба, овощные, рыбные и мясные супы, блюда из 
помидоров, овощные запеканки, тушеные овощные блюда, омлет, 
яично-молочные запеканки, овощные запеканки.

ПОДБОР ПРЯНЫХ БУКЕТОВ

Пряности для приготовления гарниров из разных продуктов.
Для овощных гарниров к мясным блюдам используются почти все 
виды овощей, в том числе и пряные овощи и корнеплоды. Вкус 
их улучшается за счет добавления сахара или меда, придающих 
сладковатый вкус, уксуса, ароматного уксуса с эстрагоном или 
другими пряными растениями, лимонного сока, вина, оливкового 
масла.

Для приготовления гарниров из свежих огурцов: черный перец, 
красный перец сладкий или жгучий, лук зеленый, анис.
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Для приготовления гарниров из шпината: чеснок, укроп, перец 
душистый, базилик, полынь.

Для приготовления гарниров из свеклы: тмин, корень хрена, 
эстрагон, перец душистый, анис, полынь.

Для приготовления гарниров из белокочанной капусты: тмин, 
гвоздика, черный перец, перец красный сладкий или жгучий, майо­
ран, кориандр, чеснок, лук, огуречная трава, полынь, аир.

Для приготовления гарниров из квашеной капусты: лук, чеснок, 
черный перец, грибы, красный перец сладкий или жгучий, майоран, 
любисток, лавровый лист, тмин, мускатный орех, хрен, базилик, 
эстрагон, фенхель, перец душистый, можжевельник.

Для приготовления гарниров из цветной капусты: базилик, ча­
бер, эстрагон, мускатный цвет.

Для приготовления гарниров из стручковой фасоли: укроп, огу­
речная трава, пастернак, чабер, перец душистый.

Для приготовления гарниров или блюд из сухой цветной фасо­
ли: черный перец, майоран, чабер, чеснок, лук, кориандр, перец 
красный или жгучий, белый или зеленый перец, сельдерей, щавель 
кислый.

Для приготовления гарниров из сухого гороха: тимьян, розмарин, 
тмин, кориандр, мускатный цвет, петрушка, лук, чеснок, базилик, 
чабер.

Для приготовления гарниров или блюд из разных бобовых: чабер, 
имбирь, мускатный цвет, перец красный сладкий или жгучий, чер­
ный, белый или зеленый перец, майоран, лук и чеснок по вкусу.

Для приготовления гарниров или других блюд из риса: эстрагон, 
имбирь, кардамон, чеснок, любисток, мускатный цвет, перец крас­
ный, петрушка, шафран, майоран, душица, кориандр, порошок из 
сушеного барбариса.

Для приготовления гарниров из картофеля: лук, сельдерей, чер­
ный перец, петрушка, майоран, мускатный цвет или орех, тмин, 
базилик, чабер, тимьян, укроп, лавровый лист, аир.

Для приготовления блюд из жареного картофеля: лук, черный 
перец, тмин, майоран, базилик, тимьян, чабер.

Для приготовления картофельного пюре: лук, черный перец, 
мускатный цвет, петрушка, свежая пряная зелень по вкусу.

Пряности для приготовления грибных блюд. Для них использу­
ют: лук, чеснок, лук-резанец, черный перец, красный перец, кай­
енский перец, красный перец жгучий, эстрагон, майоран, полынь, 
розмарин, тмин, мускатный орех, базилик, петрушку.

Пряности для приготовления соусов и приправ. Для них ис­
пользуют: лук, чеснок, черный перец, кайенский перец, красный
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жгучий перец, укроп, красный сладкий перец, эстрагон, имбирь, 
каперсы, лавровый лист, майоран, гвоздику, душицу, душистый 
перец, тимьян, розмарин, грибы, растертую зелень петрушки, огу­
речную траву, кардамон, лаванду, мяту перечную, куркуму, шалфей, 
кресс-салат.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Объясните правило плохой пряности.
2. Как пряности могут повлиять на порядок подачи блюд?
3. Как применение пряностей может повлиять на организм чело­

века?
4. Определите перечень пряностей для супов.
5. Определите перечень пряностей и приправ для блюд из птицы.
6. Каков ассортимент пряностей и приправ для рыбы?
7. Каковы правила подготовки пряностей и приправ?
8. Перечислите пряности и приправы для приготовления домаш­

ней птицы.
9. Перечислите варианты подбора пряностей и приправ для мяса.

10. Какие пряности и приправы используют для дичи? Перечислите 
варианты подбора пряностей и приправ для дичи.

11. Какие пряности и приправы используют для нерыбных море­
продуктов?

12. Каков ассортимент пряностей и приправ для нерыбных море­
продуктов? Перечислите варианты подбора пряностей и при­
прав для нерыбных морепродуктов.



Глава 3

ОРГАНИЗАЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОСНАЩЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ГОРЯЧИХ ЦЕХОВ 
НА ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО 
ПИТАНИЯ

Горячие цехи (рис. 3.1) организуют в предприятиях, выполняющих 
полный цикл производства. Горячий цех является основным цехом 
предприятия общественного питания, в котором завершается техно­
логический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая

3 .1.

Рис. 3 .1. Организация работы горячего цеха 
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обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, приготовле­
ние супов, соусов, гарниров, вторых блюд, производится тепловая об­
работка продуктов для холодных и сладких блюд. Кроме того, в цехе 
приготовляются горячие напитки и выпекаются мучные кондитер­
ские изделия (пирожки, расстегаи, кулебяки и др.) для прозрачных 
бульонов. Из горячего цеха готовые блюда поступают непосред­
ственно на раздаточные для реализации потребителю. Горячий цех 
занимает в предприятии общественного питания центральное место. 
Когда горячий цех обслуживает несколько торговых залов, располо­
женных на разных этажах, его целесообразно расположить на одном 
этаже с торговым залом, имеющим наибольшее число посадочных 
мест. На всех других этажах должны быть раздаточные с плитой для 
жаренья порционных блюд и мармитами. Снабжение этих раздаточ­
ных готовой продукцией обеспечивается с помощью подъемников. 
Горячий цех должен иметь удобную связь с заготовочными цехами, 
складскими помещениями и удобную взаимосвязь с холодным цехом, 
раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды.

Блюда горячего цеха должны соответствовать требованиям  
действующих сборников рецептур блюд и кулинарных изделий, 
стандартов предприятий, технических условий и вырабатываться по 
технологическим инструкциям и картам, технико-технологическим 
картам при соблюдении Санитарных правил для предприятий обще­
ственного питания.

Производственная программа горячего цеха составляется на 
основании ассортимента блюд, реализуемых через зал, ассорти­
мента кулинарной продукции, реализуемой через буфеты и пред­
приятия розничной сети (магазины кулинарии, лотки).

Разработка производственной программы осущ ествляется 
в следующем порядке: определяю т количество потребителей, 
общее количество блюд по группам в ассортименте, составляют 
расчетное меню для зала.

УЧАСТКИ И ЛИНИИ В ГОРЯЧЕМ ЦЕХЕ

Горячий цех подразделяется на два специализированных от­
деления: суповое и соусное. В суповом отделении готовятся бульо­
ны и первые блюда, в соусном — вторые блюда, гарниры, соусы, 
горячие напитки. В горячих цехах малой мощности такого деления, 
как правило, нет.

Количество поваров в каждом отделении определяется соотно­
шением 1:2, т.е. в суповом отделении поваров в 2 раза меньше.

3 .2 .
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3.2.1. Суповое отделение

Технологический процесс приготовления первых блюд состоит 
из двух стадий: приготовление бульона и приготовление супов.

В ресторане готовят бульоны в небольшом количестве, поэто­
му для варки бульона устанавливают котлы КЭ-100 или секционный 
модулированный котел КПЭСМ-60 опрокидывающийся, вмести­
мостью 100 и 60 л. К пищеварочным котлам подводится холодная 
и горячая вода. Количество котлов и их вместимость зависят от 
мощности предприятия. Вблизи котлов для удобства работы уста­
навливают в линию производственные столы, предназначенные для 
выполнения вспомогательных операций.

В горячем цехе готовят костный, мясокостный, куриный, рыб­
ный и грибной бульоны. Наибольшая продолжительность варки 
костного и мясокостного бульонов (4...6 ч). Их готовят заранее, 
обычно накануне текущего дня. После приготовления бульона котлы 
промывают и используют для варки супов. Технологический про­
цесс приготовления супов организуется следующим образом. На­
кануне повара знакомятся с планом-меню, где указано количество 
и ассортимент первых блюд на следующий день. Бульоны костный 
и мясокостный варят концентрированными или нормальной кон­
центрации также накануне.

В начале рабочего дня повара в соответствии с заданием и техно­
логическими картами получают необходимое количество продуктов 
массой нетто, подготавливают рабочее место: подбирают посуду, 
инвентарь, инструменты. При четкой организации производства 
на подготовку рабочего места и получение продуктов должно ухо­
дить не более 15 мин рабочего времени повара. Остальные опера­
ции, которые выполняют повара, зависят от ассортимента первых 
блюд. Сначала повара процеживают (для этого используют сито, 
марлю) бульон, ставят варить мясо, птицу, шинкуют овощи, ту­
шат свеклу для борща, пассеруют овощи и томат-пюре, перебирают 
крупы и др. Для варки супов используют наплитные котлы вмести­
мостью 50, 40, 30 и 20 л и стационарные котлы. Последовательность 
варки супов определяется с учетом трудоемкости приготовляемых 
блюд и продолжительности тепловой обработки продуктов. Для 
ускорения цроцесса приготовления блюд используют вымеренную 
посуду (ведра, кастрюли и др.).

В ресторанах, где первые блюда готовят небольшими партиями, 
в горячем цехе устанавливают мармиты, что обеспечивает сохране­
ние температуры и вкусовых качеств супов. Первые блюда должны 
отпускаться температурой не ниже 75 °С, продолжительность реа­
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лизации первых блюд при массовом приготовлении — не более
2...3 ч.

К прозрачным бульонам приготовляются мучные кулинарные 
изделия (пирожки, ватрушки, расстегаи).

Для их изготовления организуют дополнительные рабочие места. 
Замешивают тесто в наплитных котлах, разделывают на производ­
ственном столе с деревянным покрытием, используя скалки, ручные 
тестоделители, резцы.

3.2.2. Соусное отделение

Соусное отделение предназначено для приготовления различных 
вторых блюд (рис. 3.2) в отварном, жареном, тушеном, запеченном 
и припущенном видах, а также гарниров и соусов.

Основным оборудованием служат: кухонные плиты, жарочные 
шкафы, электросковороды для жарки продуктов основным спосо­
бом и во фритюре, электрофритюрницы, универсальный привод. 
Для приготовления сложных гарниров в небольших количествах 
используют наплитную посуду.

В соусном цехе организуют три рабочих места:
■ для жаренья и пассерования продуктов;

Рис. 3.2. Технологическая линия для приготовления вторых блюд
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Рис. 3.3. Наплитная посуда

■ варки, тушения, припускании и запекания продуктов и полуфа­
брикатов;

■ приготовления гарниров и каш.
Работа повара соусного отделения состоит из следующих опера­

ций: ознакомление с планом-меню и технологическими картами, 
получение продуктов, необходимых для приготовления блюд, под­
бор посуды.

В этом цехе наиболее часто использую т наплитную  посуду 
(рис. 3.3) различной вместимости (2... 15 л), сотейники (2... 10 л), 
сковороды чугунные (диаметром 140...500 мм), сковороды для ж ар­
ки яиц в ячейках, сковороды с прессом для жарки цыпленка таба­
ка, сковороды с ручкой стальные, сковороды чугунные для жарки 
блинов, противни для жарки заказных изделий.

На рабочем месте повара должен находиться инвентарь: сита 
трех видов, грохот металлический, дуршлаг металлический вмести­
мостью 7 л, шумовка, ковши-сачки, черпак, цедилки, лопатка по­
варская со сбрасывателем, вилка поварская, шпажки для жарки 
шашлыков.

Для кратковременного хранения гарниров и соусов в горячем со­
стоянии, а также для оформления заказных блюд на рабочих местах 
поваров ресторанов устанавливают специальный мармит.

Работу горячего цеха возглавляет повар 6-го разряда, который 
отвечает за организацию  технологического процесса, качество 
и соблюдение выхода приготовленных блюд. Он готовит заказные 
и банкетные блюда. В бригаде поваров, ответственных за при­
готовление вторых блюд, работает несколько поваров 5-го и 6-го 
разрядов (кроме бригадира).

Количественный состав поварских бригад определяется в за­
висимости от вместимости залов ресторана и объема выпускаемой 
продукции.
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3 .3 . ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА ПОВАРА 
В ГОРЯЧЕМ ЦЕХЕ

В горячем цехе завершается технологический процесс приго­
товления горячих блюд. Горячий цех является основным и разме­
щается рядом с залом. К горячему цеху примыкают заготовочный 
цех, холодный цех, моечная кухонной посуды.

В горячем цехе организуют линии приготовления первых и вто­
рых блюд с выделением рабочих мест для приготовления: бульонов; 
первых блюд; горячих напитков; жарки вторых блюд, гарниров; вар­
ки и тушения вторых блюд, соусов и гарниров; запекания блюд.

Важен правильный подбор посуды по объему и назначению. 
Посуда должна изготовляться из не окисляющегося металла, иметь 
ровное дно, гладкие стенки, прочно прикрепленные ручки, марки­
ровку с указанием емкости.

Производственные столы должны быть оснащены стеллажа­
ми, полками, встроенными ваннами, может быть предусмотрена 
передвижная ванна для промывки круп. Размещение оборудования 
в горячем цехе обеспечивает наиболее удобные условия для работы 
поваров.

При расстановке оборудования плиту располагают в центре 
горячего цеха, чтобы обеспечить свободный доступ к ней со всех 
сторон.

Большое значение для правильной организации труда имеет 
продуманное размещение на рабочем месте инструмента, инвен­
таря, различных приспособлений, необходимых для выполнения 
технологических операций.

Инвентарь, инструменты, используемые постоянно, располагают 
непосредственно «под рукой»; те инструменты, которыми работни­
ки пользуются реже, размещают в некотором отдалении.

Сырье или полуфабрикаты, подлежащие обработке, располагают 
слева, инструменты — справа.

Инструменты, посуду, инвентарь хранят на полках отведенных 
для этой цели шкафов и стеллажей или используют решетчатые 
полки под производственными столами.

На рабочем месте для приготовления жареных блюд и гарниров 
устанавливают фритюрницу, сковороду, плиту, стол-шкаф с охлаж­
дением, в котором хранят жир, полуфабрикаты.

При жарке во фритюре продукты закладывают в сетку-вкладыш 
и опускают ее в разогретый во фритюрнице ж ир (жира должно 
быть в 4— 5 раз больше, чем продукта). С помощью сетки-вкладыша 
готовый продукт вынимают из фритюрницы.
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При жарке продуктов основным способом сковороду разогрева­
ют, кладут в нее жир (доводят его до кипения), а затем изделия из 
мяса, рыбы, овощей или других продуктов. Для переворачивания 
их используют лопатки, для помешивания — веселки.

Небольшое количество изделий ж арят на плите в наплитной 
посуде.

Для сбора пищевых отходов цех должен быть снабжен бочками 
с плотно закрытыми крышками.

|  ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ В ГОРЯЧЕМ ЦЕХЕ

Техника безопасности является одной из основных задач охраны 
труда, которая включает в себя комплекс технических и органи­
зационных мероприятий, направленных на создание и внедре­
ние безопасной техники, безопасных производственных процес­
сов, средств автоматической связи и сигналов защиты, огради­
тельных и предохранительных приспособлений, а также средств 
индивидуальной защиты, предотвращающих производственный 
травматизм.

По принятию на работу все работники предприятия должны 
быть проинструктированы и ознакомлены с правилами работы 
предприятия и техникой безопасности при работе. Из техни­
ки безопасности можно выделить две основные части: техника 
безопасности при работе с оборудованием и техника безопасности 
на рабочем месте (личная гигиена повара и т. д.).

Работники предприятия, допускаемые к работе на оборудо­
вании, должны пройти подготовку на месте и знать устройство 
и правила эксплуатации данного оборудования. К эксплуатации 
механического оборудования допускаются лица, прошедшие по 
плану технический минимум и инструктаж.

Вводный инструктаж  проводят при поступлении на работу: 
объясняют общие правилах техники безопасности при работе. За­
тем проводится первичный инструктаж непосредственно на рабо­
чем месте: показывают приемы безопасной работы на конкретном 
оборудовании и участке работы, повторный проводится 1 раз в три 
месяца: работник самостоятельно показывает приемы безопасной 
работы на рабочем месте и объясняет их. На предприятии есть 
журнал по технике безопасности, где каждый работник должен 
расписаться, тем самым обозначить свою ответственность за на­
рушение правил безопасной работы.
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При работе с электрооборудованием перед началом работы не­
обходимо убедиться в наличии и надежности защитного заземления 
и исправности электропроводки, а также проверить целостность 
корпуса и других деталей. Осмотреть машину и проверить ее на 
холостом ходу. При появлении постороннего шума, запаха гари, 
прекращении подачи электроэнергии во время работы необходимо 
прекратить подачу продукта и остановить машину. При работе на 
электроплите необходимо проверить наличие температурного за­
зора и целостность конфорки.

Нельзя оставлять работающую машину без присмотра.
Для нормальной работы машины требуется очищать и мыть 

машину после работы, после мойки рабочие органы стоит высу­
шить и смазать несоленым растительным маслом. Время от вре­
мени нужно проводить осмотр оборудования на его надежность 
и пригодность к работе.

Около каждого оборудования расположена инструкция по дан­
ному оборудованию, дающая краткую информацию о технике без­
опасности. Также в кабинете заведующего должен быть расположен 
стенд по технике безопасности и санитарно-гигиеническим нор­
мам.

Для нормальной работы поваров в горячем цехе важное значе­
ние имеет соблюдение правил техники безопасности. Далее при­
ведены важнейшие из них.

Работники должны обязательно изучить правила эксплуатации 
механического и теплового оборудования и получить практический 
инструктаж у заведующего производством. В местах расположения 
оборудования необходимо вывесить правила эксплуатации.

Разбирать, смазывать и чистить оборудование можно только 
после остановки машины и отключения ее от источников электро­
энергии, пара, газа.

Крышки пищ еварочных стационарны х котлов разреш ается 
открывать только через 5 мин после прекращ ения подачи пара 
или электроэнергии; перед открыванием следует поднять клапан- 
турбинку и убедиться, что нет пара. Крышки у наплитных котлов 
следует открывать на себя.

Перед закладкой продуктов в раскаленный жир необходимо уда­
лить с них жидкость и закладывать их по направлению от себя.

Открывать крышки котлов с кипящей жидкостью следует с таким 
расчетом, чтобы пар выходил с противоположной стороны.

Котлы с горячей жидкостью весом более 15 кг разреш ается 
снимать только вдвоем.

Температура в цехе не должна превышать 26 °С.
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Запрещается растапливать плиты легковоспламеняющимися 
жидкостями (керосином, бензином).

Разбор, чистку и смазку любого оборудования можно произ­
водить лишь при полной остановке машин и отключении их от 
источников электроэнергии, пара и газа. Электрооборудование 
должно быть заземлено.

Не следует оставлять без присмотра включенное оборудование 
и электроприборы. По окончании работы необходимо отключать 
электрическое освещение (кроме аварийного). Все оборудование, 
кроме холодильного, должно быть выключено.

Во избежание поражения работающего персонала электриче­
ским током предприятия общественного питания (ПОП) применяют 
индивидуальные и общие средства защиты.

К индивидуальным средствам защиты относятся диэлектриче­
ские перчатки, коврики, калоши и изолирующие подставки. Реко­
мендуется при работе с электрическим оборудованием иметь сухие 
руки, одежду и обувь.

К общим средствам защиты от поражения электрическим током 
относятся защитное заземление, тушение и автоматическое отклю­
чение оборудования. Чтобы предотвратить несчастные случаи, необ­
ходимо знать устройство и правила эксплуатации оборудования.

Повар перед началом работы обязан привести в порядок свое 
рабочее место для безопасной работы и проверить:
■ исправность и холостой ход оборудования;
■ наличие и исправность заземления;
■ исправность и работу вытяжки, воздушного душирования;
■ правильность сборки сменных механизмов.

Во время работы необходимо своевременно удалять и пере­
рабатывать отходы, следить за санитарным состоянием рабочего 
места, после окончания работы тщательно промывать и протирать 
все машины.

САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 
К ОРГАНИЗАЦИИ РАБОТЫ ГОРЯЧИХ ЦЕХОВ

Санитарно-гигиенические нормы — это ряд правил, направ­
ленных на создание благоприятных рабочих условий и снижение 
риска развития на предприятиях, а тем более попадания в пищу, 
болезнетворных микроорганизмов. Основными мерами являются 
соблюдение правил личной гигиены повара, технологии приготов­
ления и поддержание общей гигиенической обстановки в норме.

3 .5 .

Важными мерами являются ежедневные, влажные уборки и личная 
гигиена работников предприятия. На предприятии должны соблю­
даться все правила санитарии и осуществляться полный контроль 
за ситуацией.

Используются такие моющие средства как: хлорамин Б, хлор­
ная известь, сода кальцинированая, порошок «Пемо люкс», средство 
для мытья посуды «Капля Sorti» и т.д.

Большое гигиеническое значение имеет личная гигиена пова­
ра. Особенно стоит выделить содержание в чистоте рук повара. 
С немытых рук в пищу могут попасть болезнетворные бактерии. 
Ногти следует коротко стричь, разрешено наличие гигиенического 
маникюра. Перед работой нужно тщательно вымыть руки до лок­
тей и снять всевозможные украшения (кольца, браслеты, часы). 
Зараж ение пищевых продуктов возможно и через полость рта, 
поэтому следует ежедневно чистить зубы.

Необходимо ежедневно принимать душ и не менее 2 раз в не­
делю с мочалкой и моющим средством.

Всем работникам общественного питания должна выдаваться 
санитарная одежда (фартук, куртка, колпак (сетка), халат).

Нельзя закалывать одежду булавками и хранить в карманах по­
сторонние предметы.

Пуговицы на спецодежде должны быть крепко пришиты. М е­
няется санитарная одежда по мере загрязнения. Обувь по форме 
и размерам должна соответствовать стопе, быть достаточно венти­
лируемой, мягкой, эластичной, с каблуком не более 2 см.

Все поступаю щ ие на работу на предприятие общ ественно­
го питания обязаны пройти медицинский осмотр и иметь личную 
санитарную книжку. Работающие на предприятии общественно­
го питания проходят медицинский осмотр через каждые шесть 
месяцев.

ОБОРУДОВАНИЕ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА

Горячий цех должен быть оснащен современным оборудова­
нием: тепловым, холодильным, механическим и немеханическим 
(плитами, жарочными шкафами, пищеварочными котлами, электро­
сковородами, электрофритюрницами, холодильными шкафами), 
также производственными столами и стеллажами.

Варочное устройство УЭВ-40 предназначено для варки заправоч­
ных супов, вторых и третьих блюд, гарниров; от котлов отличается 
тем, что после приготовления пищи варочную емкость отсоединяют

3 .6 .
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от парогенератора и транспортируют на раздачу. Над стационар­
ными котлами целесообразно устанавливать местную вытяжную 
вентиляцию  в виде зонтов, подсоединенную  к общ ей системе 
вытяжной вентиляции горячего цеха. Это способствует созданию 
нормального микроклимата цеха.

В ресторане, где бульоны готовят в небольших количествах, для 
их варки используют наплитные котлы вместимостью 50 и 40 л.

Для приготовления супов-пюре продукты протирают и измель­
чают, используя универсальный привод П-П со сменными меха­
низмами, кухонную универсальную машину УКМ со сменными 
механизмами.

Кроме стационарных пищеварочных котлов рабочее место для 
приготовления супов включает в себя линию теплового оборудо­
вания и линию немеханического оборудования. Расстояние между 
линиями должно быть 1,5 м.

Линия теплового оборудования состоит из электрических (га­
зовых) плит, электросковороды. Плита используется для приготов­
ления в наплитных котлах первых блюд небольшими партиями, 
тушения, пассерования овощей и т.д. Электросковороду используют 
для пассерования овощей. Секции-вставки к тепловому оборудо­
ванию применяют в качестве дополнительных элементов в линиях 
секционного модулированного оборудования. Они создают допол­
нительные удобства для работы повара.

Линии немеханического оборудования включают в себя секци­
онные модулированные столы и передвижную ванну для промывки 
гарниров к прозрачным бульонам.

На рабочем месте повара, приготовляющ его первые блюда, 
используются: стол с вмонтированной ванной, стол для малой 
механизации, стол с охлаждаемой горкой и шкафом для хранения 
запаса продуктов.

В зависимости от типа и мощности предусматривается при­
менение в горячем цехе механического оборудования (универ­
сальный привод П-И, машина для приготовления картофельного 
пюре).

Оборудование для горячего цеха подбирают по нормам оснаще­
ния торгово-технологическим и холодильным оборудованием в со­
ответствии £ типом и количеством посадочных мест в предприятии, 
режимом его работы, максимальной загрузкой торгового зала в часы 
пик, а также формам обслуживания. Так, в ресторанах, где первые 
блюда готовят небольшими партиями, меньше требуется стационар­
ных пищеварочных котлов, чем в столовых, имеющих столько же 
посадочных мест.

В горячем цехе для удобства организации процессов приготовле­
ния горячих блюд целесообразно использовать секционное модули­
рованное оборудование, которое можно устанавливать островным 
способом, или организовывать несколько технологических ли­
ний для приготовления бульонов, первых и вторых блюд, гарниров 
и соусов (рис. 3.4).

Секционное модулированное оборудование экономит производ­
ственную площадь на 5... 10 %, повышает эффективность использо­
вания оборудования, снижает утомляемость работников, повышает 
их трудоспособность.

Секционное модулированное оборудование снабжено индивиду­
альным вытяжным устройством, удаляющим из цеха вредные газы, 
образующиеся при жарке продуктов, что способствует созданию 
благоприятного микроклимата в цехе и улучшению условий труда.

Для рациональной организации рабочего места повара следует 
применять также секционные модулированные производственные 
столы и другое немеханическое оборудование.

Это оборудование может применяться во всех доготовочных 
цехах.

Секция-стол с охлаждаемым шкафом и горкой СОЭСМ-3 при­
меняется для приготовления порционных первых блюд (в емкостях

Рис. 3.4. Модульная тепловая линия
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горки хранится набор подготовленных необходимых продуктов). 
Этот стол предназначен также для холодных цехов.

Секция-стол с охлаждаемым ш кафом СОЭСМ-2 служит для 
оформления блюд, хранения полуфабрикатов, зелени в охлаждае­
мом шкафу вместимостью 0,28 м3.

Секция-стол со встроенной моечной ванной СМВСМ предна­
значен для доработки полуфабрикатов и зелени.

Секция-стол для установки средств малой механизации СММСМ 
имеет розетки подключенной электроэнергии.

Секции-вставки к тепловому оборудованию ВСМ-210 являются 
подсобными элементами в технологических линиях секционного 
модулированного оборудования. Длина секции 210 мм и 420 мм.

Секции-вставки к тепловому оборудованию с краном-смесителем 
ВКСМ устанавливают в технологических линиях для заполнения 
водой пищеварочных наплитных котлов.

Горячий цех должен быть укомплектован разнообразным ин­
вентарем: разделочными досками, разливательными и гарнирными 
ложками (для порционирования блюд), шумовками (для снятия 
пены), черпаками (для переливания жидкости), цедилками и др. 
(рис. 3.5).

Рис. 3.5. Кухонный инвентарь

Для определения объема, занимаемого продуктом в котле, исполь­
зуют мерные линейки-котломеры, для нарезки продуктов — ножи 
поварской тройки, карбовочные (для фигурной нарезки).

ИННОВАЦИОННЫЕ ВИДЫ ОБОРУДОВАНИЯ 
И ТЕХНОЛОГИИ В ТЕХНОЛОГИЧЕСКОМ 
ПРИГОТОВЛЕНИИ БЛЮД

3.7.1. Оборудование

Основой успеха любого ресторана является хорошо налаженное 
приготовление пищи. Существуют три основных направления, 
которые доминируют при организации производства ресторанной 
продукции.

Первое направление связанно со стилем Ritz-Escoffier. Это кухня, 
построенная на основе классических представлений, с устаревшими 
технологиями, зачастую применяемых в гостиницах, построенных 
в 70-х гг. XX в.

Как правило, производство, вплоть до кухонной утвари, орга­
низуется по правилам консервативного шеф-повара на основе его 
традиционных воспоминаний и устаревшем опыте. Ежедневная 
работа производства планируется так, чтобы все заготовки были 
выполнены заранее. Имея такую технологическую схему, сложно 
творить, импровизировать, выполнять нестандартные заказы по­
требителей. В этом случае шеф-повар больше внимания уделяет 
отработанной технологии, чем удовлетворению вкусов и предпо­
чтений клиентов. Подобная организация производства оправдывает 
себя в отелях, где сменяемость потребителей высока.

Второе, высокотехнологическое, направление, подразумевает ис­
пользование современного программируемого быстродействующего 
оборудования, оснащенного звуковыми или световыми индикато­
рами ошибок программы. Но это оборудование не только дорогое, 
но и энергоемкое. Преимущества этого направления состоят в том, 
что оно обеспечивает стандарт качества пищи; позволяет работать 
и не очень опытным поварам, оптимально использовать время до 
прихода потребителя, т. е. современные машины и печи могут вос­
станавливать вакуумные и замороженные продукты, а также пред­
варительно приготовленные блюда.

Третье, средиземноморское, направление соединяет техноло­
гические достижения и личный опыт повара. Такая организация 
производства используется в семейных и сезонных ресторанах.
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Особенностями этой кухни является сохранение вкуса каждого ин­
гредиента и стремление как можно меньше подвергать различным 
видам тепловой обработки свежие продукты.

В последние годы в ресторанах все больше и больше использу­
ются нетрадиционные способы тепловой обработки. В производстве 
такого оборудования преуспевают зарубежные фирмы. Рассмотрим 
некоторые из таких способов.

Индукционные плиты. Индукционная обработка пищи осно­
вывается не на передаче энергии от теплового источника, а на 
создании переменным магнитным полем наведенного тока в ме­
таллической посуде, в которой готовится пища. Передача энергии 
происходит непосредственно в месте соприкосновения посуды из 
стеклокерамики с ж арочной поверхностью. Остальная поверх­
ность плиты остается холодной. Индукционные плиты оснащены 
электронным устройством регулирования температуры с точностью 
до 1 °С, которая может меняться мгновенно.

Преимущества такого оборудования состоят в следующем:
■ сокращается расход электроэнергии на 40...60% по сравнению 

с традиционной плитой (расход электроэнергии пропорционален 
размеру посуды);

■ отсутствует рассеивание теплоты: плита отключается, как только 
посуда снимается;

■ быстрота обслуживания плиты;
■ более комфортные условия труда и сокращение риска ожогов. 

Микроволновые печи. Несмотря на то что микроволновые печи
появились в 40-х гг. XX в., их до настоящего времени считают 
прогрессивными. Существуют различные объемы печей до 35 л. 
Подача энергии прекращается, как только процесс приготовления 
завершается. Все печи должны быть герметичными, с защитой от 
электромагнитного излучения. Микроволновая печь может работать 
как обыкновенная, но обычно ее используют для подогрева пред­
варительно приготовленных блюд и дефростации. Внешне блюда, 
приготовленные в микроволновой печи, похожи на блюда, приго­
товленные на пару, и многие из них можно отнести к диетическим. 
Достоинства:
■ небольшие габаритные размеры;
■ удобство^э кс плуата ц и и;
■ использование сразу после включения без предварительного 

разогрева;
■ быстрая возможность разогрева соусов, гарниров;
■ блюдо может подаваться потребителю в той же посуде, в которой 

оно разогревалось;
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■ улучшение гигиенических условий приготовления;
■ возможность сохранения питательных веществ без изменения 

вкуса и цвета пищи;
■ идеальна для приготовления блюд без жира.

Гриль Salamander. Это традиционное оборудование, как раз­
новидность гриля. В нем нагревательные элементы располагаются 
под продуктами, поэтому их используют для образования корочки 
или разогрева уже готовых блюд. Газовые и электрические модели 
имеют одни и те же результаты.

Достоинства:
■ возможность быстрого приготовления блюда с образованием 

корочки;
■ быстрое установление необходимой температуры. 

Пароконвекционные печи. Работают в различных режимах.
В них жарят, парят, варят, а также разогревают готовые блюда. Их 
управление осуществляется двумя способами: электромеханическим 
и электронным (компьютерным). Печи работают в режимах от 30 
до 300 °С с переменным коэффициентом влажности в зависимости 
от способа приготовления пищи.

Достоинства:
■ использование для приготовления рыбы, мяса и даже кондитер­

ских изделий;
■ возмож ность быстрого перехода от одного реж има работы 

к другому;
■ низкая температура приготовления в сравнении с традицион­

ными печами;
■ меньшее обезвоживание и меньшая потеря веса продукта;
■ энергетическая экономичность;
■ меньшее количество дыма и меньшая загрязненность внутри 

печи;
■ удобство ухода;
■ широкий ассортимент моделей различных габаритов и типов 

использования, что позволяет их устанавливать в горячих цехах 
любого размера.
Печи низкой температуры. Это электрическое устройство, про­

цесс приготовления пищи в котором осуществляется при низкой 
температуре.

Работа печи построена следующим образом: с помощью зонда, 
устанавливаемого внутри продукта, определяется его внутренняя 
температура. После запрограммированного значения печь начи­
нает работать в режиме термостата: так, автоматически устанав­
ливается режим хранения продукта при постоянной температуре.

75



Печь может использоваться для приготовления как красного мяса 
(54...60°С), так и рыбы, и овощей. Она может применяться и для 
разогрева пищи.

Достоинства:
■ мясо теряет в весе на 25 % меньше, чем при других технологиях 

приготовления;
■ энергетическая экономичность;
■ нет дымовыделения;
■ пища сохраняет свой вкус и аромат, жиры не подгорают;
■ это оптимальное устройство для новой организации работы. 

Если банкет на следующий день, то блюда можно приготовить
уже сегодня — в печи низкой температуры, они сохраняют все 
качества свежеприготовленного продукта.

Вакуумное оборудование. Это революционное оборудование, 
в котором можно хранить и готовить пищу. Оно открывает боль­
шие возможности для разнообразия меню, обеспечивает высокое 
качество блюд.

Достоинства:
■ возможность предварительного приготовления ингредиентов 

и долгого их хранения (порционные свежие овощи, рыба и др.);
■ улучшение качества приготовления (продукты сохраняют свои 

органолептические свойства);
■ возможности приготовления блюд до начала работы ресто­

рана;
■ возможность обогатить меню;
■ ускорение обслуживания;
■ даже в случае перегруженности кухни качество не страдает. 

Шкафы скоростного охлаждения и заморозки продуктов. Это
холодильник, в котором используется принудительная вентиляция. 
Может обеспечить температуру замораживания -18 °С, оснащает­
ся зондом, позволяющим измерять температуру внутри продукта 
с выводом информации на дисплей. Используется для быстрого 
охлаждения вареных продуктов, предварительно приготовленных 
блюд и кондитерских изделий, чтобы хранить их при низких темпе­
ратурах. В США с 80-х гг. XX в., в Италии с 90-х гг. XX в. без этого 
оборудования нельзя получить лицензию на открытие ресторана. 

Достоинства:
■ охлаждение происходит быстрее, чем при температуре окружа­

ющей среды, в 6— 7 раз;
■ отсутствие риска бактериального заражения;
■ отсутствие изменения вкуса и цвета, потери веса и других орга­

нических изменений продуктов.
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3.7.2. Технология Cook&Chill

Технология по приготовлению и хранению продукции Cook&Chill 
(«приготовь и охлади») с применением пароконвектоматов и шка­
фов скоростного замораживания значительно расширяет возмож­
ности использования оборудования, оптимизируя тем самым работу 
на современной кухне.

Одним из главных достоинств пароконвектоматов является 
возможность снижения весовых потерь при тепловой обработке 
продуктов (рис. 3.6).

Дело в том, что в рабочей камере этого аппарата тепловой нагрев 
сочетается с подачей насыщенного пара, благодаря чему продукт во 
время приготовления сохраняет свою сочность и теряет в весе не­
значительно, что очень важно при реализации продукции на вес.

Однако приготовление блюд — это только одна из задач. Ведь 
не всегда есть возможность реализовать всю продукцию сразу 
в горячем виде. В этом случае приходит на помощь аппарат шоко­
вого охлаждения и замораживания. Аппарат идеально сочетается 
с пароконвектоматом и предусматривает возможность охлаждения 
продуктов для длительного хранения без изменения вкусовых ка­
честв.

Ш каф скоростного охлаждения способен за короткое время 
снизить температуру внутри продукта, исключая возможность 
размножения бактерий: благодаря интенсивному снижению тем­
пературы опасная ф аза роста микроорганизмов сокращ ена до

Рис. 3.6. Пароконвектомат
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минимума. Продукт при этом сохраняет свои полезные свойства. 
Глубокая заморозка в аппарате скоростного замораживания позво­
ляет предотвратить спонтанный рост кристаллов льда и избежать 
разрыва тканей внутри продукта, который при правильной раз­
морозке сохраняет свой сок и не высыхает при доготовке. После 
охлаждения или заморозки продукт помещается в холодильные или 
морозильные шкафы с обычными условиями хранения.

Технология Cook&Chill делает процесс приготовления многих 
блюд, таких как заливное, фруктовое желе или десерт, намного бо­
лее простым и эффективным. Используя данную технологию, мож­
но сделать большинство заготовок к предстоящему банкету заранее. 
Для этого продукция доводится до готовности в пароконвектомате, 
затем охлаждается в аппарате скоростного охлаждения и хранится 
необходимое время в таком виде. В нужный момент проводится 
регенерация (специальная функция в пароконвектоматах) ранее 
приготовленных блюд, которые подаются гостям в горячем виде 
и с качеством, не уступающем свежеприготовленным яствам.

Так обеспечивается выпуск изделий с высокими вкусовыми 
характеристиками стабильного качества. Кроме того, в заведении 
отпадает проблема издержек, связанная с короткими сроками хра­
нения и реализации кондитерских изделий, а возможность держать 
в морозильной камере запас продукции на некоторый период упро­
щает каждодневное планирование ассортимента.

Производство замороженных изделий основано на применении 
технологии шоковой заморозки. Готовое кондитерское изделие 
помещается в камеру шоковой заморозки и подвергается быстро­
му охлаждению: температура резко понижается до -1 8 ...-2 5  °С. 
Шоковая заморозка обеспечивает уничтожение болезнетворных 
бактерий, что гарантирует безопасность продукта для потребителя. 
Без специальных добавок, продлевающих срок реализации, заморо­
женная заготовка может храниться до трех месяцев в морозильной 
камере при температуре -18 °С. В зависимости от используемых 
добавок срок хранения замороженных тортов и пирожных может 
составлять до 1,5 лет. Режим дефростации изделий рекомендуется 
проводить постепенно при температуре +2... +5°С (в обычном 
холодильнике) на протяжении 2 ч. Срок реализации в дальнейшем 
составляет ч при условии хранения изделия в холодильнике. 
Отметим, что производители замороженных тортов и пирожных 
допускают также другие способы разморозки: при комнатной тем­
пературе или в микроволновой печи в режиме дефростации.

Глубокая заморозка подходит для изделий, приготовленных по са­
мым разным рецептурам. Исключениями являются масляные торты
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и изделия, декорированные кремом из растительных сливок. Дело 
в том, что при размораживании на поверхности торта появляются 
трещины и он теряет товарный вид.

3.7.3. Оборудование для молекулярной 
кухни

Рассмотрим авангардные изобретения шеф-поваров, появив­
шиеся в мире относительно недавно. Молекулярная гастрономия 
и некоторы е ее приемы были известны советским кулинарам, 
но расцвета это направление достигло лишь в настоящее время. 
Повара-молекулярщики меняют знакомые продукты до неузнавае­
мости.

Молекулярная кухня выросла из опытов ученого и повара Эрве 
Тиса, соединившего гастрономию с химией и физикой. Э. Тис вывел 
молекулярные формулы для классических французских соусов, нау­
чился изменять вкус блюд с помощью физико-химических реакций 
и необычных способов термообработки. В 1988 г. Э.Тис придумал 
термин «молекулярная и ф изическая гастрономия». Пионерами 
молекулярной гастрономии считаются испанский повар Ферран 
Адриа (ресторан El Bulli, Ж ирона), англичанин Хестон Блюменталь 
(ресторан The Fat Duck, Лондон) и француз Пьер Ганьер (ресторан 
Pierre Gagnaire, Париж).

Феррана Адриа называют даже Менделеевым молекулярных тех­
нологий. Он основал лаборатории elBullitaller, где помимо поваров 
работают химики и технологи. Адриа принадлежит идея создания 
эспумов (от исп. espumas — пена) — пенных блюд.

Молекулярная кухня не имеет ничего общего с промышленными 
методами химической обработки и консервации. Все блюда сделаны 
из натуральных свежих продуктов и сохраняют полезные свойства. 
Химическая обработка нередко производится с помощью нату­
ральных активных веществ. Ананасовый сок, например, содержит 
фермент, растворяющий белки, поэтому в определенной концентра­
ции этот сок превращает мясо в полужидкую массу. Мясо при этом 
меняется до неузнаваемости, но не теряет вкусовых качеств.

Согласно современным представлениям о здоровой пище гото­
вить еду следует быстро, желательно на гриле или открытом огне. 
Молекулярная кухня, напротив, использует самые разные терми­
ческие режимы: от сверхнизких температур до медленного огня 
строго заданной величины. Например, готовое блюдо обрабатывают 
жидким азотом так, что снаружи оно покрывается ледяной короч­
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кой, а внутри остается горячим. В классической кухне чем гуще 
соус, тем он тяжелее и калорийнее. Ф. Адриа придумал сгущать 
соусы с помощью инертного газа и куриного яйца, выдержанного 
в течение 2 ч при температуре 64 °С — так соус становится легким 
и нежирным, но плотным.

В результате молекулярная еда тает во рту, как снег, взрывается 
и меняет вкус на языке — словом, превращает посещение ресторана 
в настоящий аттракцион.

3.7.4. Стефан-гриль

Стефан-гриль был изобретен шеф-поваром Стефаном Марквар- 
дом в 2001 г. Когда шеф-повар впервые увидел ручной воздуходув, 
предназначенный для кровельщиков, электриков и маляров, он 
загорелся идеей направлять такую струю горячего воздуха на ку­
линарный продукт, чтобы готовить его максимально быстро и до­
биваться эффекта аэрогриля (рис. 3.7).

Первое отличие Стефан-гриля от традиционных грилей — тем­
пература обработки продукта изнутри может достигать 65 °С без 
воздействия на продукт открытым огнем.

Второе отличие — продукт различной толщины насаживается 
на шомпол и обж аривается изнутри. Эта технология получила

Рис. 3.7. Стефан-гриль
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название cook in (от англ. cook in — готовить изнутри). Мясо про­
жаривается до золотистой корочки изнутри, а снаружи сохраняет 
свой нежный розовый цвет и сочность. В процессе приготовления 
внешние слои мяса готовятся за счет интенсивного обдува горячим 
соплом, поставляемом в комплекте к грилю.

Стефан-гриль также предназначен для приготовления продуктов 
«с дымком» с использованием окуривателя. Это позволяет придать 
продукту запах и аромат блюда, приготовленного на открытом огне 
на древесных углях.

3.7.5. Установка вакуумного маринования 
Cookvac

Установка Cookvac — уникальное гастрономическое изобрете­
ние испанских поваров, является компактным прибором для при­
готовления пищи и пропитки в вакууме, запатентованным более 
чем в 160 странах мира.

Cookvac представляет собой вакуумную кастрюлю, которая ис­
кусственно создает низкое давление при отсутствии кислорода, 
что значительно снижает температуру ж арки или тушения, со­
храняя текстуру, цвет и питательные вещества продукта. Кроме 
того, Cookvac создает эфф ект губки. Когда давление в кастрюле 
восстанавливается, продукт впитывает всю жидкость вокруг него, 
позволяя достигать бесконечного количества сочетаний ингреди­
ентов и вкусов (рис. 3.8).

Приготовление пищи в вакууме — это обработка при темпе­
ратуре ниже 100 °С, когда жидкость или продукт в жидкости не 
доходит до состояния кипения. Нехватка кислорода не позволяет

Рис. 3 .8. Установка вакуумного ма­
ринования Cookvac
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продуктам окисляться и терять свой первоначальный цвет. Эффект 
пропитки осуществляется на клеточном уровне — через поры про­
дукта маринад, соус или рассол проникает внутрь и удерживается 
там.

При ж арке в масле пища подвергается температурному воз­
действию 170... 180 °С и выше. Эти процессы вызывают окисление 
масла и потерю питательных веществ. В аппарате Cookvac можно 
жарить при температуре 90 °С, что увеличивает срок годности масла 
в 7 — 8 раз.

Вакуумная пропитка продукта работает по следующему принци­
пу: в процессе повышения температуры в толще продукта начинает 
расширяться атмосферный воздух, который испаряется в виде пара 
и конденсата на его поверхности. При резком перепаде давления 
и его снижении продукт начинает впитывать в себя окружающую 
среду. Если это воздух, продукт деформируется, если среда жид­
кая — насыщается жидкой средой. Представьте, какие возможно­
сти дает эта технология: вкус мяты, груши, аромат вина, ананасы, 
кокосовые орехи, грибы — все эти оттенки вкуса могут попасть 
внутрь обычной говядины.

Вакуумная пропитка ускоряет процесс впитывания маринадов, 
уксусов, соли, специй, мясного сока, бульона и т.д. При этом тек­
стура не нарушается, поскольку вакуумирование проходит поэтапно 
и процент вакуума регулируется автоматически.

3.7.6. Технология Sous-vide

Уникальная технология Sous-vide была изобретена во Франции 
шеф-поваром Джорджем Пралусом, который впервые приготовил 
фуагра в вакуумном пакете, обнаружив, что печень обладает более 
нежным вкусом и лучшей текстурой после обработки по методу 
Sous-vide.

Вакуумирование и приготовление пищи в пароконвектомате 
позволяет сократить потери по массе продукта с 20...35 до 5...7%. 
Такая технология уже давно применяется в процессе приготовления 
пищи в ресторанах (рис. 3.9).

При уменьшении давления вода кипит (образуя пар) при тем­
пературе чуть менее 100 °С. В пище присутствуют некоторые по­
лезные, но теплодеструктивные компоненты (т.е. чувствительные 
к теплоте), как, например, витамины и некоторые протеины. Ваку­
умирование в полимерных пакетах значительно способствует со­
хранению всех полезных свойств продукта. При вакуумировании
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Рис. 3.9. Оборудование для технологии Sous-vide

из упаковки удаляется обсемененный кислород, который может 
повлечь реакции окисления (изменения в структуре молекул) или 
денатурацию (потерю биологической ценности белков) многих
компонентов пищевого продукта.

Приготовление в вакууме позволяет поддерживать многие ми­
кроэлементы продукта в неизменном состоянии как в питательном 
смысле (витамины, белки, углеводы и жиры), так и в органолеп­
тическом (вкус и аромат). Вакуумный метод предохраняет пищу 
от органолептических изменений, которые могут произойти при 
традиционной тепловой обработке и при воздействии высоких тем­
ператур, которые влияют на цвет, запах, вкус, вес и удобоваримость 
пищевого продукта. Данная практика также предполагает большее 
единообразие готовки и большую гигиеническую безопасность
в течение процесса хранения продукта.

М инимальная температура при готовке в вакуумном пакете
6 5 °С, максимальная — 93 ...95°С.

Достоинства технологии приготовления Sous-vide:
■ сохранение ароматов и соков продукта;
■ уменьшение потери по массе на 15...35%;
■ экономия электроэнергии на 20...28%;
■ препятствования усушке и обезвоживанию продукта;
■ препятствование окислению липидов в продукте и как след­

ствие — препятствование прогорканию;
■ более длительное хранение продукта после приготовления в ва­

кууме;
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■ экономия объема закладки специй на 3... 40 %, поскольку концен­
трация пряностей и жиры сохраняются по причине присутствия 
оболочки;

■ увеличение скорости варки при сохранении теплозатрат.

3.7.7. Пакоджетинг (льдомиксинг)

Пакоджетинг — наименование технологии, получившее свое 
имя в честь гомогенизатора фирмы PacoJet. Особенность данно­
го процесса гомогенизации заключается в том, что продукты, из 
которых приготовлена масса-пюре, хранятся при температуре до 
-2 0 ...-2  °С.

Уникальность заключается в следующем. Гомогенность многих 
продуктов достигается добавлением в них специальных химических 
натуральных (не всегда) агентов, которые оказывают связующий 
адгезивный эффект. Таким естественным агентом является яичный 
белок. В пищевой промышленности разнообразные химические 
агенты используются для приготовления паштетов, вареных сосисок 
и колбас. Пакоджет добивается такого же эффекта за счет дробле­
ния замороженного продукта в мельчайшую фракцию без дополни­
тельных добавок. Например, фарш из телятины, специй и сухарей 
может быть заморожен на сутки, извлечен из морозильника и из­
мельчен в пакоджете. Затем, поместив получившуюся гомогенную 
массу в полимерный рукав и герметично завязав его, продукт отва­
ривают на протяжении часа при температуре 130... 140 °С. Извлекая 
и остужая продукт, получают нежнейший телячий паштет.

Рис. 3.10.
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Ноу-хау производителя состоит в особой прочности конструкции 
измельчающих ножей и высочайшей скорости обработки, требуе­
мой для того, чтобы продукт не успел разморозиться и подтаять. 
В остальном устройство имеет конструкцию кухонного блендера 
(рис. 3.10).

3.7.8. Термомиксинг

Технология термомиксинга (Thermomix) — это смешение и из­
мельчение компонентов того или иного блюда при постоянном на­
греве. Фактически термомиксер — это мини-котел для приготовле­
ния пищи с функцией перемешивания. Уникальность современных 
приборов состоит в том, что конструкция ножей термомиксера 
позволяет обрабатывать как замороженные продукты, так и про­
дукты с нежной текстурой, такие как красные породы рыб или от­
варенные спагетти. Чаша термомиксера нагревается до 120 °С, что 
позволяет топить масло, жир, шоколад, карамель, а также готовить 
соусы, муссы, пасты, помадки.

Для продуктов из овощей и фруктов чрезвычайно важна ско­
рость обработки продукта. Воздействие высокими температурами 
необходимо для минимизации микробиологического фона, рас­
творения сахаров в массе, гомогенизации массы. Чем меньше при 
этом время воздействия высоких температур на овощ или фрукт, 
тем в меньш ей степени происходит потеря витаминной гаммы 
продукта.

В некотором смысле термомиксер является релевантной заменой 
Пакоджета, вместе с тем термомиксер обладает расширенными 
возможностями по сравнению с льдомиксингом.

Важна особенность термомиксера — автоматическое взвеши­
вание продукта в чаше. Взвеш ивание является прецизионным. 
Можно добавлять продукт по долям грамма прямо в чашу согласно 
рецептуре. Это очень удобно при приготовлении концентратов для 
крем-супов, многокомпонентных соусов, муссов.

Аппарат может осуществлять следующие операции: варить, 
эмульсифицировать, гомогенизировать, пассеровать, бланшировать, 
измельчать, тушить, карамелизировать, растапливать. Термомиксер 
незаменим для приготовления пюре, суфле, сыров, мясных, рыбных 
фаршей и начинок. Термомиксер имеет функцию автоматической 
мойки. Следует просто нажать кнопку, и машина моет сама себя.

Термомиксеры широко распространены в авангардной кухне 
в ведущих ресторанах мира благодаря своей универсальности,
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высокой скорости приготовления блюд и возможности работать 
с твердой фракцией (орехи, сухари, лед и т.д.).

3.7.9. Аромадистилляция

Аромадистилляция — новое направление в аромакухне. Д ис­
тилляция (от лат. destillatio — стекание каплями) — перегонка, 
процесс разделения смеси летучих жидкостей на ее компоненты 
путем испарения с последующей конденсацией образовавшихся 
паров. Процесс основан на различной способности веществ пере­
ходить в парообразное состояние в зависимости от температуры 
и давления. В процессе аромадистилляции осуществляется пере­
гонка жидких, твердых и пастообразных веществ.

В молекулярной гастрономии практикуется молекулярная дис­
тилляция — это способ перегонки вещ ества при очень низком 
давлении, при котором испаривш иеся с поверхности молекулы 
обладают достаточной величиной свободного пробега для беспре­
пятственного переноса с конденсирующей поверхности. Средняя 
величина пробега молекул газа при прочих равных условиях воз­
растает пропорционально уменьшению давления. Более низкая чем 
обычно температура и отсутствие кислорода позволяют выделить 
из дистиллируемой жидкости различные неустойчивые при нагре­
вании вещества без их термического разложения.

Пример использования дистиллятора в аромакухне. Возьмем 
пюре из измельченных в мелкую фракцию плодов клубники с до­
бавлением кайенского перца. Этот натуральный состав представля­
ет собой водянистую кашицу. При помещении в аромадистиллятор 
и нагрева колбы до 60 °С на протяж ении 120 мин мы получим 
ж идкий арома-экстракт, суспензию  из воды, масел и летучих 
веществ со вкусом клубники и легким привкусом перца. Далее 
возможно следующее применение данного продукта: добавление 
в кондитерские крема, фруктовые салаты, блинное тесто, овощные 
салаты и др.

Химическая стабильность получаемых экстрактов довольно вы­
сока. Срок хранения такой продукции длителен, поскольку темпе­
ратура перегонки, как правило, близка к условной пастеризации 
и время обработки достаточно для уничтожения болезнетворных 
микроорганизмов.

Аромадистилляторы используются на кухнях ресторанов для 
получения неповторимых натуральных ароматических добавок с за­
пахом овощей, фруктов, растений, цветов, древесины и т.д.
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Дипфризинг. Фризеры (морозильники) в настоящее время — не­
обходимый инструмент в работе любого креативного шеф-повара. 
К подобным устройствам предъявляются повышенные требования. 
Они должны быть очень компактными и в то же время вместимыми, 
поэтому для ресторанных шок-фризеров разрабатывают специаль­
ный «высокий» дизайн.

Скорость охлаждения в таком аппарате очень высока: 5 кг про­
дукта охлаждаются до -25 ...-35  °С за 60 мин. Ягоды и грибы, а также 
полуфабрикаты из морепродуктов рекомендуется замораживать 
до -65 °С.

Хербофильтры. Анхель Леон, один из наиболее известных испан­
ских поваров современности, совместно с Департаментом пищевых 
технологий университета Кадиса разработал уникальный прибор 
для работы с бульонами. Это изобретение было названо Ферраном 
Адрия новой эрой в приготовлении супов.

Аппарат под названием Carimax представляет собой некое по­
добие кофейной машины. В загрузочный резервуар наливается 
мясной или рыбный бульон. В ручной фильтр вставляется специ­
альная таблетка, которая сделана из диатомовых водорослей времен 
палеолита. Эта таблетка при пропускании через нее бульона любой 
температуры позволяет удалять до 94 % ж ира. М атериал — ис­
копаемое диатомовых водорослей, добывается в Испании в карь­
ерах ря^ом с морем. Около 90 % состава таблетки — кремнезем, 
который капсулирует смесь. Каждая таблетка позволяет очистить 
до 25 л бульона. Вкус бульона остается абсолютно неизменным, т. е. 
таблетка химически инертна.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Опишите организацию работы горячего цеха, расположение 
и взаимосвязь с другими цехами и помещениями.

2. Каким требованиям должны отвечать рабочие места поваров 
горячего цеха?

3. Как оборудуют рабочее место повара для приготовления гар­
ниров из риса?

4. Как оборудуют рабочее место повара для приготовления гар­
ниров из макаронных изделий?

5. Какие правила безопасного труда необходимо соблюдать в го­
рячем цехе?

6. К а к ор ганизую т рабочие места повара-супника  и повара- 
соусника?

7. Почему удобно использование быстрозамороженной и охлаж­
денной продукции?
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8. Опишите специализированное оборудование, используемое 
в горячем цехе.

9. В чем заключаются санитарные требования к кулинарной об­
работке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд?

10. В чем заклю чается санитарны й контроль качества готовой 
пищи?

11. Расскажите об инновационных технологиях в технологии при­
готовления блюд.

12. Укажите достоинства и недостатки инновационных техноло-

Глава 4

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНЫХ 
СУПОВ

4.1.1. Заправочные супы

Супы — ассортиментная группа кулинарной продукции, которую 
принято называть первыми блюдами. В перечне блюд каждоднев­
ного рациона населения России супы находятся на третьем месте 
после хлеба и картофеля. В структуру ассортимента продукции 
предприятий общественного питания со свободным выбором блюд 
на долю супов приходится 20... 25 %, а в каждодневном меню отдель­
ных предприятий должно находиться до трех-четырех наименова­
ний супов. В зависимости от состава и технологии приготовления 
супы принято подразделять на заправочные, молочные, супы-пюре, 
прозрачные, холодные и сладкие.

Заправочные супы. Это наиболее значительная и разнообразная 
группа первых блюд. Заправочные супы готовят вегетарианскими, на 
костном, мясокостном и рыбном бульонах, бульонах из птицы, гриб­
ных отварах. Характеристика бульонов представлена в табл. 4.1.

В зависимости от используемых продуктов заправочные супы 
подразделяются на щи, борщи, рассольники, супы с картофелем, 
крупами, бобовыми, макаронными изделиями.

На бульонах костном, мясокостном, из птицы и грибном отваре 
супы варят с разнообразными продуктами. На рыбном бульоне 
готовят картофельный суп, рассольник, солянку, щи из квашеной 
капусты и др.

Особенности варки бульонов. Сырье закладывают в холодную 
воду в целях максимальной экстракции питательных веществ, затем 
доводят до кипения на сильном огне. После закипания бульонов 
снимают пену в целях снижения денатурации белка.

4.1.
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В процессе варки снимается излишний жир, бульон варится на 
медленном огне при закрытой крышке. За 30...40 мин до конца 
варки в бульон кладут подпеченные коренья, а также стебли пряной 
зелени, связанной в пучок. Готовый бульон солят в конце в целях 
снижения денатурации солерастворимых белков, затем бульоны 
настаивают в течение 10...20 мин и процеживают.

Бульоны можно готовить концентрированными. Концентриро­
ванным называют бульон, выход которого — 1 л из 1 кг продукта. 
Если для варки обычного бульона на 1 кг продукта берут 3,5 л воды, 
то для концентрированного на 1 кг 1,0... 1,5 л воды. Готовые бульоны 
разводят до требуемого объема горячей водой и доводят до кипения. 
Если для варки бульонов используют кубики, то супы варят на воде 
без добавления соли.

Для варки заправочных супов крупы перебирают, промывают 
несколько раз, меняя воду. Перловую крупу после промывания 
закладываю т в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар 
сливают, а крупу промывают, так как отвар из нее имеет темный 
цвет и слизистую консистенцию, что придает супам неприятный 
внешний вид.

Бобовые перебирают, моют, кладут в холодную воду (2...3 л на 
1 кг), фасоль и чечевицу — на 5...8 ч, лущеный горох — на 3...4 ч. 
Варят в той ж е воде без соли при закрытой крышке до размягче­
ния.

Макароны перебирают, разламывают, всыпают в кипящий бу­
льон или воду. Макароны варят 30...40 мин, лапшу — 20...25 мин, 
лапшу домашнюю, вермишель — 10... 15 мин, фигурные изделия —
10... 12 мин.

Томатное пюре для заправочных супов пассеруют отдельно. 
М ожно пассеровать томатное пюре вместе с овощами, но в этом 
случае сначала овощи пассеруют до размягчения, а затем кладут 
томатное пюре и пассеруют до готовности.

Щи. Щи — старинное жидкое блюдо русской национальной 
кухни. Их приготавливают из белокочанной свежей и квашеной 
капусты, савойской капусты, капустной рассады, молодой крапивы, 
щавеля, шпината. Их можно готовить вегетарианскими, с грибами, 
а также на костном бульоне, с мясом и различными мясными про­
дуктами, гусем, уткой, шпиком. Щи из квашеной капусты, кроме 
того, готовят с рыбой, головизной рыб семейства осетровых, снет­
ками, хамсой, тюлькой соленой.

Для щей свежую капусту нарезают шашками в 2... 3 см или шин­
куют. Раннюю капусту нарезают вместе с кочерыжкой дольками 
в 5 ...6  см. Коренья режут дольками, соломкой или брусочками,



лук — дольками или соломкой, картофель — дольками или куби­
ками. Морковь и лук пассеруют.

Некоторые сорта капусты придают щам горьковатый вкус. Такую 
капусту перед закладкой в бульон бланшируют.

Квашеную капусту для щей рекомендуется предварительно ту­
шить. Очень кислую квашеную капусту промывают в холодной воде 
и отжимают. Однако надо учитывать, что при этом капуста теряет 
часть содержащихся в ней питательных веществ. Капусту квашеную 
тушат 1,5...2,5 ч, для щей суточных — 3...4 ч.

Для приготовления щей из квашеной капусты можно исполь­
зовать полуфабрикаты, выпускаемые промышленностью, капусту 
тушеную стерилизованную или быстрозамороженную, которая 
представляет собой шинкованную квашеную капусту с пассеро­
ванными овощами (луком, морковью, белыми кореньями) с добав­
лением томата, пшеничной муки, сахара и специй.

Щи из свежей капусты можно подавать с пирожками, ватрушка­
ми или кулебякой; из квашеной капусты — с рассыпчатой гречневой 
кашей, крупеником или ватрушками.

Щи подают со сметаной и посыпают зеленью.
Щи суточные. Для их приготовления квашеную капусту мелко 

рубят и тушат с добавлением томатного пюре, бульона, костей сви­
нокопченостей, жира в течение 3... 4.ч. В процессе тушения капуста 
становится мягкой, приобретает островатый вкус и темный цвет. 
Коренья и лук нарезают мелкими кубиками, пассеруют и кладут 
в капусту за 1 ч до окончания тушения. Далее приготовляют так 
же, как щи из квашеной капусты.

Щи будут более вкусными, если подать их в горшочке. Для это­
го в глиняные горшочки кладут куски сваренного жирного мяса 
(говяжью грудинку, свиные головы), заливают щами, добавляют 
рубленый чеснок. Горшочек закрывают раскатанным слоеным те­
стом, поверхность смазывают яйцом и запекают в жарочном шкафу. 
Отдельно подают зелень, сметану, рассыпчатую гречневую кашу.

Щи т ом лены е с гречневы ми блинами. Готовят следующим об­
разом: в кипящий бульон кладут тушеную капусту, пассерованные 
овощи, заправляют пассерованной мукой, разведенной теплым 
бульоном, варят 10... 15 мин и разливают в горшочки, добавляют 
специи, зщ фываю т крышкой и ставят щи на слабый нагрев на
1,0... 1,5 ч.

Отпускают щи в горшочках со сметаной. Отдельно подают блины 
гречневые по 2 шт. на 1 порцию.

Щи боярские. В горшочек кладут мясо, тушеную капусту, пас­
серованные овощи, заливают водой, добавляют грибной отвар,
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доводят до кипения, заправляют пассерованной мукой, разведен­
ной водой или грибным отваром, кладут соль и специи, закрывают 
лепешкой из теста и доводят до готовности в жарочном шкафу 
в течение 15...20 мин.

Для лепешки дрожжи разводят в теплой воде с температурой
30...35°С, добавляют сахар, соль, просеянную муку, замешивают 
тесто и ставят на 3...4 ч для брожения в помещение с тем пера­
турой 35...40°С. Когда тесто увеличивается в объеме в 1,5 раза, 
производят обминку в течение 1 ...2 мин и вновь оставляют для 
брожения, в процессе которого тесто обминают еще 1— 2 раза. 
Готовое тесто делят на кусочки массой 18 г и раскатывают на круг­
лые лепешки.

Отпускают щи боярские в горшочке, закрытом лепешкой. 
Борщи. Основными продуктами, определяющими специфику 

борщей, являются свекла и томатное пюре. Морковь, лук, петрушку, 
зелень также кладут во все борщи. В зависимости от вида борща 
в него добавляют капусту, картофель, перец сладкий, фасоль, черно­
слив, грибы, клецки и различные мясные продукты.

Борщи можно готовить с говядиной, бараниной, свининой, гусем, 
со свинокопченостями (ветчиной, грудинкой, корейкой), шпиком, 
сосисками, сардельками. Овощи и картофель нарезают и подготав­
ливают для борща по-разному, в зависимости от его вида. Свеклу 
для борщей подготавливают двумя способами:
■ свеклу, нарезанную соломкой или ломтиками, тушат в толсто­

стенной закрытой посуде с добавлением томатного пюре, уксу­
са, ж ира и небольшого количества бульона или воды (15...20% 
массы свеклы). Свекла, тушенная без уксуса, быстрее доходит 
до готовности, но обесцвечивается, поэтому для сокращения 
времени приготовления и сохранения цвета свеклы уксус и то­
матное пюре добавляют в нее за 10 мин до окончания тушения. 
При тушении необходимо следить за интенсивностью нагрева. 
После доведения жидкости до кипения нагрев уменьшают, так 
как бурное кипение вызывает улетучивание уксуса;

■ свеклу варят целиком, очищенную с добавлением уксуса или 
неочищенную без уксуса. В последнем случае после варки све­
клу очищают от кожицы. Вареную свеклу нарезают соломкой 
или ломтиками, кладут в борщ одновременно с пассерованными 
овощами и томатным пюре. При этом способе окраска борща 
получается ярче и вкус нежнее. Этот способ рекомендуется для 
варки борща с картофелем.
Свежую белокочанную капусту шинкуют или нарезают квадра­

тиками (если свеклу нарезают ломтиками).
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Кваш еную  капусту тушат. Для этого капусту перебираю т, 
крупные экземпляры измельчают, кладут в котел, добавляют жир 
(10... 15 %), бульон или воду (20... 25 % массы капусты) и тушат в те­
чение 1,5...2,5 ч, периодически помешивая.

В кипящий бульон или воду закладывают свежую капусту, до­
водят до кипения и варят до полуготовности. Затем добавляют ту­
шеную свеклу, белые коренья, пассерованные морковь, лук и варят
10... 15 мин, после чего борщ заправляют пассерованной мукой, 
разведенной бульоном или водой, кладут сахар, соль и варят до 
готовности. При использовании квашеной капусты ее закладывают 
одновременно со свеклой.

Подают борщ со сметаной и зеленью.
Борщ  «М осковский». Для приготовления этого борща бульон 

варят с добавлением костей свиных копченостей. Готовят его без 
картофеля и мучной пассеровки так же, как борщ со свежей капу­
стой. Отпускают с набором мясных продуктов: говядина, окорок, 
сосиски.

В ресторанах борщ «Московский» готовят по заказу: в суповую 
миску кладут мясной набор (по одному-два ломтика каждого вида 
продуктов), заливают борщом, доводят до кипения и подают с зе­
ленью, сметаной, ватрушками (цв. вкл., рис. 1).

При массовом приготовлении прогретый в бульоне набор кладут 
в тарелку и заливают борщом.

Борщ украинский. Готовят так же, как борщ с капустой и карто­
фелем, но одновременно со специями закладывают перец сладкий, 
нарезанный соломкой, и мучную пассеровку, разведенную бульоном 
или водой. Готовый борщ перед подачей заправляют шпиком, рас­
тертым с чесноком.

Рекомендуется отпускать борщ с говядиной или свининой. От­
дельно можно подать пампушки с чесноком — булочки из дрожже­
вого теста, политые соусом. Для соуса чеснок растирают с солью, 
соединяют с растительным маслом и холодной кипяченой водой 
(рис. 4.1).

Рассольники. Обязательная составная часть рассольников — со­
леные огурцы. Рассольники готовят вегетарианскими, а также на 
бульонах: костном, мясокостном, рыбном, из птицы, грибном от­
варе. Отпускают с потрохами, почками и другими мясопродуктами. 
Соленые огурцы нарезаю т соломкой или ромбиками. У огурцов 
с грубой кожей и крупными семенами предварительно очищают 
кожу и удаляют семена. В этом случае норма закладки огурцов 
массой брутто увеличивается. Подготовленные огурцы припуска­
ют 15 мин в небольшом количестве бульона или воды. Картофель
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Рис. 4 .1. Борщ украинский

нарезают брусочками или дольками. Морковь и лук пассеруют (цв. 
вкл., рис. 2).

Если вкус рассольника недостаточно острый, за 5... 10 мин до 
окончания варки можно добавить огуречный рассол, предваритель­
но процеженный и прокипяченный. Рассольники (за исключением 
рассольников с рыбными продуктами) подают со сметаной. При 
отпуске рассольники посыпают зеленью петрушки или укропа.

Рассольник  «М осковский». Особенностью этого рассольника 
является то, что его готовят без картофеля, с большим количеством 
белых кореньев (42 % набора овощей). Рассольник можно пригото­
вить или с курицей, или с субпродуктами (потрохами птицы), или 
с почками говяжьими.

В кипящий бульон кладут пассерованные белые коренья и лук 
(репчатый и порей), нарезанные соломкой, припущенные огурцы 
и варят 5... 10 мин, затем добавляют нарезанные на две-три части 
листья щавеля, шпината или салата, специи, соль, огуречный рассол 
и варят до готовности.

При отпуске в тарелку наливают льезон, кладут кусочек курицы, 
субпродукты из нее или нарезанные говяжьи почки, наливают рас­
сольник, посыпают зеленью. Отдельно подают ватрушку.

Для приготовления льезона сырые яичные желтки проваривают 
до загустения с молоком или сливками, предварительно вскипячен­
ными и охлажденными примерно до 50... 60 °С, затем процеживают. 
Во избеж ание свертывания белков яиц температура проварива­
ния смеси и соединения ее с рассольником не должна превышать 
70 °С.
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Солянки (селянки). Являются одним из традиционных супов 
русской кухни. Эти супы готовят на концентрированных бульонах, 
богатых экстрактивными веществами, так как все предусмотренные 
рецептурой продукты (мясо, сосиски, ветчину, птицу, рыбу) провари­
вают в том же бульоне. Солянки готовят на бульонах: мясокостном, 
рыбном, из птицы, а также на грибном отваре. По составу гарнира 
супы этой группы отличаются от других не только солеными огурца­
ми, томатным пюре, репчатым луком, но и острым специфическим 
вкусом, который придают каперсы, маслины, оливки и лимон.

Огурцы, очищенные от грубой кожицы и зрелых семян, припу­
скают в течение 15 мин. Репчатый лук тонко шинкуют и пассеруют 
на сливочном или топленом масле либо на маргарине. Томатное 
пюре пассеруют отдельно или вводят в пассерованный до полуготов- 
ности лук (пассерованный лук с томатом иногда называют соляноч- 
ным брезом). Отварные мясопродукты (говядину, ветчину, сосиски, 
почки, телятину) нарезают тонкими ломтиками (цв. вкл., рис. 3).

Рыбу семейства осетровых (с кожей без хрящей или без кожи 
и хрящей) нарезают по одному-два кусочка на порцию, ошпарива­
ют в течение 1 мин, затем промывают. Рыбу с костным скелетом 
разделывают на филе с кожей без костей, нарезаю т по одному- 
два кусочка на порцию. Можно использовать филе, выпускаемое 
промышленностью (окунь морской, .треска, зубатка и т.д.). Лимон 
очищают от кожицы и нарезают кружочками. Маслины промывают. 
У оливок удаляют косточку, срезая с нее мякоть по спирали. Ка­
персы — нераспустившиеся почки цветов кустарника каперсника 
(рис. 4.2), в маринованном виде используют вместе с рассолом.

В кипящий бульон закладывают пассерованные лук и томатное 
пюре, припущенные огурцы, каперсы, подготовленные мясные или 
рыбные продукты, специи и варят 5... 10 мин.

При отпуске в солянку кладут маслины или оливки, кружочек 
лимона, в мясную солянку — сметану и посыпают рубленой зеле­
нью петрушки. Солянки можно отпускать и без лимона. Некоторые 
кулинары рекомендуют вводить сметану не при отпуске, а заправ­
лять ею солянку перед окончанием варки.

Солянку из подготовленных продуктов можно приготовить очень 
быстро, что позволяет отпускать эти супы преимущественно как за­
казные, в пррционных мисках. Для приготовления солянки жидкой 
сборной мясной тонко нашинкованный репчатый лук пассеруют на 
сливочном масле. Отдельно пассеруют томат-пюре. Подготовленные 
огурцы припускают в бульоне 15 мин. Отварные мясопродукты 
(говядину, телятину, ветчину, сосиски, почки) нарезают тонкими 
ломтиками.
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Рис. 4 .2 . Каперсы

В кипящий бульон закладывают пассерованный лук и томат- 
пюре, припущенные соленые огурцы, набор отварных мясопродук­
тов, каперсы с рассолом, оливки (косточку предварительно удаляют, 
срезав с нее мякоть по спирали), специи и кипятят 5... 10 мин. При 
отпуске добавляют маслины, сметану, нарубленную зелень петруш­
ки, ломтик лимона, очищенного от цедры (рис. 4.3).

Рис. 4.3. Солянка мясная сборная
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Так ж е как солянку сборную мясную, варят солянку из суб­
продуктов. В солянку домашнюю вводят картофель. Солянку «По- 
ленинградски» делают без томата.

В рыбные солянки сметану не добавляют. Рыбу осетровых пород 
вводят в солянку порционными кусками, предварительно ошпа­
ривая их, и проваривают. Хрящи доводят до готовности отдельно. 
В солянку «Донскую» добавляют нарезанные ломтиками свежие 
помидоры.

Птицу и дичь в солянки из птицы и дичи можно вводить жаре­
ными.

Грибные солянки готовят из белых свежих или сушеных грибов. 
Можно приготовить ее и на грибном бульоне с солеными грибами. 
Ассортимент продуктов (за исключением мясных) и технология 
приготовления солянки грибной те же, что и солянки сборной 
мясной.

При отпуске в солянку кладут маслины или оливки, кружочек 
лимона, в мясную солянку — сметану и посыпают рубленой зеле­
нью петрушки.

Солянки можно отпускать без лимона. При отсутствии маслин 
их можно заменить каперсами.

Для придания более острого вкуса в солянку в конце варки мож­
но добавить процеженный огуречный рассол.

При приготовлении солянок вместо масла сливочного можно 
использовать масло топленое или маргарин столовый.

4.1.2. Супы-пюре

Своим происхождением супы-пюре обязаны французской кух­
не, в некоторых старинных кулинарных книгах их так и называ­
ют — «французские». В группу пюреобразных (протертых) супов 
входят:
■ супы-пюре, заправленные белым соусом;
■ супы-кремы, заправленные молочным соусом;
■ супы-биски, приготовленные из ракообразных.

Основа таких супов — жидкий белый соус на бульоне из мяса, 
рыбы, птицы, грибов, овощей (вместо белого соуса можно исполь­
зовать отвар рисовой или перловой крупы или молочный соус).

Супы-пюре на крупяном отваре называются супы-шлемы, на 
молочном соусе — супы-кремы.

Пюреобразные супы представляют собой однородную протертую 
массу с консистенцией густых сливок. Благодаря этому супы-пюре 
получили наибольшее распространение в детском, диетическом

и лечебном питании, когда необходимо обеспечить механическое 
щажение желудочно-кишечного тракта.

Ассортимент. Супы-пюре готовят из следующих продуктов:
■ картофель (цв. вкл., рис. 4) и овощи (зеленый горошек (цв. вкл., 

рис. 5), стручковая фасоль, кукуруза в стадии молодой зрелости, 
морковь, репа, тыква, брюква, кабачки, свежие огурцы, капуста 
белокочанная, цветная, брюссельская, савойская, шпинат, салат, 
лук-порей, помидоры с яблоками, спаржа);

■ бобовые (горох, белая фасоль, чечевица);
■ крупы (овсяная, перловая, рисовая);
■ птица (куры, цыплята-бройлеры, индейки, утки);
■ грибы (белые, шампиньоны, сморчки);
■ субпродукты (печень).

Ассортимент супов-пюре. Супы-пюре готовят вегетарианскими, 
на костном бульоне, на отварах или бульоне, получаемых при варке 
или припускании продуктов, входящих в рецептуру супов, а также 
на цельном молоке или на смеси молока и воды.

Продукты, предназначенные для супов-пюре, подвергают варке, 
тушению или припусканию до полной готовности, затем протира­
ют. Чтобы частицы протертых продуктов были равномерно рас­
пределены по всей массе и не оседали на дно посуды, в супы-пюре 
(кроме супов из круп) добавляют белый соус, приготовленный из 
муки (пассерованной с жиром или без него) и бульона или отвара 
овощ ей.'

Для повышения пищевой ценности и улучшения вкусовых ка­
честв супы, кроме супа-пюре из бобовых, заправляют сливочным 
маслом и горячим молоком или яично-молочной смесью (льезоном). 
Вместо молока и масла сливочного для заправки супов-пюре можно 
использовать сливки. Масло сливочное можно заменить маргари­
ном столовым. Заправку вводят в готовые супы-пюре, после этого 
их не кипятят.

При приготовлении вегетарианских супов-пюре норму вложе­
ния молока и яиц для заправки можно увеличить на 50 % взамен 
указанной в рецептуре.

Для приготовления яично-молочной смеси яичные желтки раз­
мешивают, постепенно добавляют горячее молоко и проваривают 
при слабом нагреве на водяной бане до загустения, не доводя до 
кипения, затем процеживают.

Можно применять крупяную муку промышленного изготовления 
для приготовления крупяных супов-пюре.

Основные технологические приемы приготовления супов- 
пюре. Для получения однородного по консистенции супа продук­
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ты, входящие в его состав, должны быть доведены до готовности 
и измельчены.

Применяют различные приемы тепловой кулинарной обработ­
ки: варку, припускание, обжаривание в зависимости от вкусовых 
особенностей готового продукта. П еред окончанием тепловой 
обработки к основному продукту добавляют пассерованные лук 
и коренья и доводят их до размягчения. Доведенные до готов­
ности продукты превращ аю т в пю реобразную  массу. Для этого 
их пропускают через протирочную машину. Птицу, дичь, печень 
измельчают с помощью мясорубки, а затем пропускают через про­
тирочную машину.

Для приготовления жидкой основы супа мучную пассеровку 
с жиром или без него разводят горячим бульоном или отваром, 
в котором доводится до готовности основной продукт, и провари­
вают. В результате клейстеризации крахмала образуется вязкая 
жидкая основа супа. Ее процеживают и используют для разведения 
измельченных продуктов.

При этом образуется устойчивая суспензия, и частицы протер­
той массы не оседают на дно при последующем хранении супа на 
мармите.

В супах из продуктов, не содержащих крахмала, мучную пас­
серовку можно заменить рисом. Мука, используемая в качестве 
загустителя, может быть такж е зам енена модифицированным 
(фосфатным) крахмалом.

После соединения жидкой основы супа с измельченным продук­
том полуфабрикат супа тщательно перемешивают до образования 
однородной массы и обязательно доводят до кипения.

Для улучшения вкуса и консистенции прокипяченные супы-пюре 
заправляют горячим молоком или сливками, сливочным маслом или 
льезоном. Льезоном супы заправляют не доводя их до кипения, 
так как вследствие денатурации и свертывания белков может на­
рушиться однородность консистенции супа.

Готовые супы-пюре хранят до отпуска на водяной бане при тем­
пературе 80...85 °С не более 1,0... 1,5 ч.

Часть входящих по рецептуре продуктов можно не протирать 
и вводить в суп при отпуске как гарнир (15...20 г на 1 порцию).

Для снижения потерь сухих веществ при изготовлении крупяных 
супов крупу можно использовать в виде муки. В этом случае техно­
логия изготовления упрощается: муку разводят теплой (40...50 °С) 
водой или бульоном, проваривают 10... 15 мин и заправляют про­
дуктами, предусмотренными рецептурой. При этом время варки 
супов сокращается в 6 — 8 раз.
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Рис. 4.4. Кукурузные хлопья

Ко всем супам-пюре отдельно можно подать кукурузные (рис. 
4.4) или пшеничные хлопья (25 г на 1 порцию), пирожки или гренки 
(20 г на 1 порцию).

Гренки (рис. 4.5) подают отдельно на пирожковой тарелке. Для 
супов-пюре гренки готовят из подсушенного пшеничного хлеба без 
корок, нарезанного мелкими кубиками.

Суп-пюре из пт ицы . Заправленные тушки птицы варят до го­
товности. При варке кладут морковь, петрушку, лук. У сваренной 
птицы отделяют мякоть от костей, нарезают ее на кусочки и про­
пускают через мясорубку с частой решеткой, затем протирают. 
Протертую массу соединяют с белым соусом, доводят до нужной

Рис. 4.5. Гренки для отпуска супов
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консистенции бульоном, кладут соль и кипятят. Готовый суп за­
правляют льезоном.

При отпуске в тарелку кладут филе птицы, нарезанное соломкой, 
отдельно подают гренки.

Суп-торе из т ы квы . Слегка обжарить тыкву, пассеровать лук, 
добавить бульон и варить до готовности тыквы. Полученную массу 
измельчить в блендере, добавить сливки, масло, натертый сыр.

При подаче посыпать зеленью петрушки. Для улучшения вкуса 
в суп-пюре закладывают букет гарни.

Суп-торе «Ф лам анд». Сбланшировать капусту, прогреть в мас­
ле, добавить репчатый лук и лук-порей. Залить бульоном, добавить 
картофель. Варить на медленном огне до размягчения овощей, 
протереть.

При подаче заправить сливками, маслом. Подавать с гренками.
Крем «Дю бари». Цветную капусту разбирают на соцветия, часть 

оставляют для отпуска супа. В кипящую подсоленную воду кладут 
соцветия и варят 3...4 мин, затем сливают воду, а капусту кладут 
в воду со льдом, чтобы остановить процесс варки.

Белую часть лука-порея мелко нарезают. В кастрюле или со­
тейнике растапливают сливочное масло, добавляют порей и тушат 
на среднем огне, постоянно помешивая, добавляют молоко и до­
водят до кипения. В закипевшее молоко кладут крупные соцветия 
капусты и прогревают на слабом огне, добавляют куриный бульон. 
Соотношение твердых ингредиентов супа и жидкости должно быть 
примерно равным. Кипятить еще в течение 5...7 мин. Добавить 
сливки, измельченную петрушку. С помощью погружного блендера 
превратить содержимое кастрюли в однородную массу.

Отпускают суп в глубоких тарелках, выложив на дно несколько 
капустных соцветий и залив белой кремовой массой. Сверху укра­
шают крем-суп красной икрой.

Супы-биски. Эти супы популярны в странах Западной Европы. 
В России их готовят в ресторанах, обслуживающих западных ту­
ристов. Готовят биски из раков, креветок, омаров (лобстеров) или 
крабов.

Для приготовления биска из раков предварительно отваривают 
раков, отделяют шейки, клешни и очищают их. У панцирей отламы­
вают ножки и удаляют внутренности. В пассерованные на сливоч­
ном масле лук, морковь, сельдерей добавляют панцири и очистки от 
шейки и клешней, вливают коньяк и фломбируют (поджигают для 
извлечения спиртовой основы коньяка). Затем вливают рыбный бу­
льон, добавляют рис, очищенные шейки, белое вино, пучок пряной 
зелени и варят до размягчения риса. Подготовленную массу после
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удаления пучка пряной зелени измельчают в процессоре (миксере) 
или блендером, протирают через сито, доводят до кипения и за­
правляют лимонным соком, сливками и маслом.

Также готовят биски из других ракообразных.

4.1.3. Прозрачные супы

Супы прозрачные. Прозрачные супы состоят из прозрачных 
бульонов (консоме) и гарниров, которые готовят отдельно. Бульоны 
для прозрачных супов получают в результате осветления и насы­
щения экстрактивными веществами бульонов из пищевых костей, 
птицы, дичи и рыбы. Для осветления используют мясо, кости птицы 
и дичи, белок яйца. Наряду с обычным способом осветления про­
зрачных бульонов можно рекомендовать осветление оттяжкой, 
приготовленной из смеси моркови с яичными белками.

Для осветления 1 л бульона необходимо взять 100 г моркови 
(массой нетто) и ' / 2 яйца. Очищенную морковь натирают, добавляют 
слегка взбитые белки яиц. Смесь тщательно перемешивают.

В охлажденный до 70 °С бульон вводят приготовленную оттяжку, 
перемешивают, добавляют подпеченные морковь и лук, накрыва­
ют котел крышкой и доводят бульон до кипения. После закипания 
с поверхности бульона снимают жир и пену и варят бульон при 
слабом кипении в течение 30 мин. После окончания варки бульон 
настаивают 30 мин, снимают жир с поверхности, после чего бульон 
процеживают.

В качестве гарниров к прозрачным бульонам используют раз­
личные овощи, изделия из мяса, птицы, рыбы, яиц, крупы, а также 
гренки, пирожки, кулебяки, расстегаи и др.

Хранят прозрачные супы на мармите не более 2 ч. При более 
длительном хранении они мутнеют, ухудшаются их вкус и аромат.

При отпуске в тарелку или порционную миску кладут гарнир 
и наливают бульон или в бульонную чашку наливают бульон, а гар­
нир (гренки, пирожки, кулебяки, расстегаи) подают отдельно на пи­
рожковой тарелке. Рекомендуемая порция бульона — 300...400 г.

Консоме. Консоме — это осветленный бульон. В классической 
кухне известны консоме из куриного и говяжьего бульона. В со­
временной кухне консоме преобразовался в крепкий и сильно 
посоленный бульон с пирожком. Консоме варится как обычный 
мясной бульон с добавлением стандартных для бульонов овощей 
(лук, морковь и другие коренья, пряные травы и др.). Бульон ва­
рится обязательно на костях (говяжьи, телячьи или куриные лапки
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и крылышки), при этом могут быть добавлены кусочки мяса. После 
окончания кипячения консоме процеживают и получают прозрач­
ный наваристый бульон. Нередко приготовление консоме требует 
осветления бульона. Для этого обычно говяжий или куриный фарш 
смешивают с двумя-тремя яичными белками и добавляют эту смесь 
к готовому бульону. Фарш провариваю т в течение 15 мин. Как 
только он всплывает, бульон еще раз процеживают.

Консоме можно подавать как в горячем, так и в холодном виде 
(перед употреблением охлаждается 2...3 ч), чаще до еды. Иногда 
консоме загущают, добавляя желатин. Добавление гарнира делает 
консоме похожим на наваристый суп. Гарнир подают на отдельном 
блюде и добавляют в бульон по желанию во время еды.

Мясной прозрачный бульон. Для приготовления оттяжки кот­
летное мясо пропускают через мясорубку, заливают двукратным 
количеством воды, добавляют соль и ставят в холодильник на 1 ч. 
Во время настаивания из измельченного мяса в воду переходят 
водо- и солерастворимые мышечные белки. Для увеличения общего 
количества белка в оттяжку после настаивания добавляют слегка 
взбитые яичные белки, можно добавить сок, выделившийся при 
разделке мяса. Подготовленную оттяжку вводят в охлажденный 
до 50...60°С бульон, хорошо перемешивают, кладут подпеченные 
без жира лук, морковь, доводят до кипения и варят при слабом на­
греве 1,0... 1,5 ч. Во время варки растворимые белки свертываются 
и вместе с мясом образуют пористую массу, которая адсорбирует 
(поглощает) все взвешенные частицы, придававшие бульону мут­
ность. Одновременно бульон насыщается глютином (благодаря 
изменению коллагена) и экстрактивными веществами. Количество 
последних возрастает в бульоне в 3— 4 раза.

Бульон считается готовым, когда пористая масса опустится на 
дно и бульон станет прозрачным. Готовому бульону дают отстояться, 
удаляют жир с поверхности и процеживают через ткань.

Процеженный бульон доводят до кипения и отпускают с раз­
личными гарнирами (цв. вкл., рис. 6 и 7).

Для осветления насыщ енного бульона (бульона, в котором 
дополнительно проваривалось мясо для вторых блюд) можно ис­
пользовать оттяжку, приготовленную из моркови и яичного белка. 
Для этого <?ырую морковь натирают, соединяют со слегка взбитыми 
яичными белками и тщательно перемешивают. В охлажденный до
60... 70 °С бульон вводят приготовленную оттяжку, перемешивают, 
добавляют подпеченные коренья, доводят до кипения и варят при 
слабом нагреве в течение 30 мин. После окончания варки бульон 
настаивают 30 мин, снимают жир и процеживают.

104

Разновидностями мясного прозрачного бульона являются бульон- 
борщок и бульон с сельдереем.

Бульон-борщок готовят так же, как мясной прозрачный бульон, 
но в оттяжку при настаивании добавляют кости свинокопченостей 
и шинкованную свеклу. Ее предварительно можно сбрызнуть уксу­
сом и слегка прогреть. Готовый бульон заправляют по вкусу крас­
ным молотым перцем и сахаром. Можно добавить прокипяченное 
вино — мадеру. Подают в бульонной чашке с острыми гренками 
(дьябли) или с гренками «пай».

Для приготовления бульона с сельдереем в оттяжку при настаи­
вании добавляют шинкованные корни и стебли сельдерея. Отпуска­
ют бульон с пирожками, простыми гренками, тостами.

Рыбный прозрачный бульон (уха). В русской кухне готовят уху 
двух типов: на неосветленном бульоне (уха «Ростовская», «Рыбац­
кая» и др.) и на осветленном (прозрачном) бульоне.

Для приготовления прозрачного бульона варят рыбные пище­
вые отходы и рыбную мелочь, которую потрошат, удаляют жабры, 
чешую оставляют. При варке добавляют петрушку, лук. Готовый 
бульон процеживаю т и осветляют яичными белками. Их слегка 
взбивают, разводят пятикратным количеством холодного бульона, 
вливают в оставшийся бульон (температура бульона и оттяжки 
должна быть не выше 50...60 °С), размешивают и проваривают при 
слабом кипении 20...30 мин.4

Готовый бульон процеживают, доводят до кипения и отпускают 
с фрикадельками или расстегаями, лимоном, зеленью петрушки 
или с куском отварной рыбы (стерляди, судака, налима) (цв. вкл., 
рис. 8).

Уху из стерляди, судака, налима заправляют ароматизированным 
окрашенным сливочным маслом. Для этого морковь, измельченную 
на терке, пассеруют на сливочном масле, которое затем процежи­
вают и добавляют в уху.

4.1.4. Национальные супы

В процессе развития человеческого общества на протяжении 
многих веков складывались гастрономические привычки и при­
страстия у различных народов мира. Создавались национальные 
кухни, являющиеся неотъемлемой частью национальной культуры. 
В настоящее время у каждого народа есть своя национальная кухня, 
для которой характерны свои, отличные от других, национальные 
блюда.
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В основе каждой национальной кулинарии лежат два главнейших 
фактора: набор исходных продуктов и способ их обработки. Эти 
два фактора тесно связаны друг с другом.

Набор исходных продуктов определяется тем, что «дают» при­
рода и материальное производство: земледелие, животноводство, 
разнообразные промыслы. Это, в свою очередь, означает, что на 
специфические особенности национальных кухонь влияют геогра­
фическое положение страны, климат, экономические условия. Так, 
в национальных кухнях стран, граничащих с океанами и морями, 
значительное место занимают блюда из рыбы и продуктов моря. 
В национальных кухнях стран, располож енны х в лесостепных 
районах, — блюда из продуктов животноводства и лесных про­
мыслов. Народы южных стран для приготовления национальных 
блюд в основном используют овощи и фрукты и т. д.

Географическое и климатическое положение отдельных стран 
обусловило такж е различное использование вкусовых приправ 
и специй в пище. Например, народы Юго-Восточной Азии, Африки 
и Ю жной Америки используют для приготовления блюд больше 
специй, приправ, острых соусов. Народы северных стран предпо­
читают пищу менее острую.

Однако не только набор исходного сырья определяет характер 
национальной кухни. Используя один и тот же продукт, в процессе 
приготовления блюда придают ему свой неповторимый вкус. Это по­
лучается потому, что каждая национальная кухня, используя одно то 
же сырье, применяет различные технологии и приемы тепловой об­
работки, своеобразные, присущие только ей сочетания продуктов.

Из всего сказанного можно сделать вывод: национальная ку­
линария создается национальной общностью людей, общностью 
свойственных им особенностей вкусовых восприятий. Это вовсе не 
значит, что национальная кухня есть нечто замкнутое, застывшее 
раз и навсегда.

Суп «М инестра». Готовят откидной рис. Постную часть бекона 
нарезают кубиками и слегка обжаривают с тонко нашинкованным 
луком до бледно-золотистого цвета.

Белокочанную капусту, морковь, репу, лук-порей, картофель 
нарезают ломтиками, добавляют базилик, чабрец и лавровый лист 
и пассеруют. Заливают бульоном или водой, кладут очищенные от 
кожицы и зерен помидоры, зеленый горох, нарезанные стручки 
фасоли и варят на медленном огне 8... 10 мин, кладут рис и доводят 
до кипения.

Оставшуюся часть жирного бекона растирают вместе с чесноком 
и вводят в суп. Отдельно подают натертый сыр.
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Суп харчо. Грудинку говядины нарезаю т на кусочки массой
25...30 г и варят. Лук репчатый мелко рубят и пассеруют с добав­
лением томатного пюре. В кипящий бульон кладут предварительно 
замоченную рисовую крупу, пассерованный лук и томатное пюре 
и варят до готовности. За 5 мин до окончания варки суп заправля­
ют соусом «Ткемали», толченым чесноком, хмели-сунели, перцем, 
солью и зеленью.

Нарезанный лук пассеруют на свином жире, добавляют красный 
молотый перец, нарезанное кубиком мясо, мелко истолченный 
чеснок, тмин и лечо, солят, добавляют бульон или воду, тушат до 
полуготовности. Затем кладут нарезанный кубиком картофель, до­
ливают бульон (или воду), чтобы он покрывал продукты, и варят 
до готовности. В летний период лечо можно заменить помидорами 
и сладким перцем.

Уха по-м арсельски  (буйабесс). Из рыбной мелочи и рыбных 
костей варят бульон. На оливковом масле слегка пассеруют мелко 
нарезанный лук. Добавляют мелко нарезанные помидоры, а также 
укроп, петрушку, лавровый лист, чабер, чеснок, перец горошком, 
шафран. После этого кладут картофель и сверху на него филе очи­
щенной рыбы. Через несколько минут вливают рыбный бульон, 
ставят на сильный огонь, доводят до кипения и кипятят 15... 20 мин. 
Затем часть рыбы и картофеля вынимают и делают соус. Для это­
го бульон соединяют с пассерованной мукой на оливковом масле, 
и все протирают. Ломтики хлеба толщиной 0,5 см подрумянивают 
в масле и кладут в тарелку. На хлеб кладут рыбу, вокруг картофель 
и заливают соусом.

При подаче посыпают рубленой зеленью.

4.1.5. Гарниры

Приготовление гарниров для прозрачных супов. Гарниры 
к прозрачным бульонам подают отдельно на пирожковой тарелке 
или соединяют с бульоном в порционной миске непосредственно 
перед отпуском.

К первой группе гарниров относятся тосты, различные гренки, 
профитроли, пирожки, кулебяки, расстегаи; ко второй группе — 
гарниры из мучных изделий, крупы, мясных и рыбных продуктов, 
из яиц, овощ ей и др. Готовят эти гарниры отдельно. Варить их 
в бульоне нельзя, так как супы могут помутнеть.

Тосты. Пшеничный хлеб без корок нарезают ломтиками и об­
жаривают без жира в тостерах.
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Гренки с сыром. Батоны пшеничного хлеба без корок нарезают 
тонкими ломтиками, кладут на противень, посыпают тертым сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.

Гренки острые (дъябли ). Для их приготовления ломтики пше­
ничного хлеба прямоугольной формы (4x6 см) толщиной 0,5 см 
слегка обжаривают на масле с обеих сторон. Тертый сыр смеши­
вают с томатной пастой, яичными желтками, сливочным маслом 
и молотым красным перцем. Полученной массой густо намазывают 
ломтики хлеба и запекают их в жарочном шкафу.

Профитроли. Заварное тесто выпускают из кондитерского меш­
ка в виде шариков диаметром 1 см и выпекают при температуре
180... 200 °С в течение 30... 35 мин.

Вермишель, лапшу (домашнюю и промышленного изготовле­
ния) отваривают и откидывают на дуршлаг, кладут в тарелку при 
отпуске.

Лапша домаш няя  (рис. 4.6). В небольшую емкость с высокими 
краями (например, пиалу) разбивают два яйца, добавляют к ним 
150 мл холодной кипяченой воды и одну чайную ложку расти­
тельного масла. Получившуюся смесь необходимо хорошо взбить 
миксером или кухонным комбайном (ручным способом с помощью 
венчика результат получается ничуть не хуже).

Оптимальное соотношение жидких ингредиентов к муке со­
ставляет 1,0:2,5. Поскольку два яйца и одна чайная ложка рас­
тительного масла, взбитые со 150 мл воды, занимают по объему 
ровно один стакан, муки для приготовления теста понадобится
2,5 стакана.

Обычно муку для приготовления лапши используют исключи­
тельно высшего сорта. Можно смешать два различных сорта муки: 
одна половина необходимого объема муки высшего сорта и такое 
же количество муки грубого помола или манной крупы. Тщательно 
их перемешать. Насыпав в другую миску отмеренное количество 
муки в виде горки, в ее вершине делается углубление, куда затем 
выливается жидкая часть из яиц и воды. Замесить тесто и хорошо 
его вымешать. Если мука оказалась немного влажной, тогда при­
готовленное тесто получится жидковатым. Следует добавить к нему 
еще муки и вымешивать до тех пор, пока не получится крутое те­
сто. Чтобььпридать тесту большую эластичность, следует «дать ему 
отдохнуть». Миску с тестом необходимо накрыть пищевой пленкой. 
Продолжительность «отдыха» теста — 30 мин.

Разделив кусок теста на семь-восемь частей, необходимо каждый 
из них раскатать скалкой как можно тоньше (толщина листа должна 
быть 1... 2 мм). Пока раскатывается первая порция теста, остальные
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Рис. 4 .6. Приготовление лапши домашней:
а — соединение ингредиентов; б — вымешивание теста; в — раскатывание теста 
в тонкий пласт; г — готовая лапша

части лучше сложить обратно в миску во избежание появления на 
их поверхности подсохшей корочки.

Первый раскатанный лист нужно переложить в сторону на сухую 
горизонтальную поверхность и дать ему подсохнуть, тем временем 
раскатать следующие порции теста. Когда листы подсохнут в тече­
ние 10... 15 мин, можно приступать к нарезке лапши.

В зависимости от того, какой формы нужна лапша, применяются 
разные способы ее нарезки. Для получения коротких и широких 
изделий лучше нарезать пластины в виде прямоугольников, а затем, 
сложив их стопкой, нарезать ножом с отступом от 3 до 8 мм.

Чтобы получить лапшу длинную и узкую, листы теста лучше 
свернуть в рулон и нарезать их поперек с отступом 1 ...2 мм.

Если нарезанную лапшу хорошо просушить, а затем герметично 
упаковать в пакет или стеклянную банку, она будет пригодной для 
употребления в течение одного-двух месяцев.
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К лецки мучные и м анны е. Для приготовления мучных клецек 
в кастрюлю с молоком или бульоном кладут соль, масло и, когда 
жидкость закипит, всыпают просеянную муку, хорошо вымешивают 
тесто лопаткой, прогревая несколько минут. После этого его слегка 
охлаждают (до 70 °С), вводят сырые яйца и тщательно вымешива­
ют. Тесто закатывают в жгут, нарезают на кусочки массой 10... 15 г 
и формуют (рис. 4.7). Клецки опускают в кипящую подсоленную 
воду (в соотношении 1:5) и варят 5...7 мин. До отпуска их хранят 
на мармите.

Так же готовят клецки манные. В вязкую манную кашу, охлаж­
денную до 70 °С, вводят яйца. Массу разделывают с помощью двух 
ложек или кондитерского мешка и отваривают.

Пельмени. Перед отпуском полуфабрикат — пельмени — варят
5...7 мин в подсоленной воде (на 1 кг пельменей берут 4 л воды 
и 20 г соли). Так же варят равиоли (мелкие пельмени).

Рис от варной. Рис припускают или отваривают в большом ко­
личестве воды (на 1 кг риса берут 6 л воды и 60 г соли), откидыва­
ют, промывают горячей кипяченой водой и хранят до отпуска без 
бульона на водяной бане.

Рис запеченны й (ризотто). Крупу рисовую промывают, припу­
скают (соотношение крупы и воды 1:2) с маслом и томатным пюре, 
охлаждают (до 70 °С), добавляют сырые яйца, половину нормы 
тертого сыра, перемешивают, выкладывают в порционные формы, 
смазанные маслом, или на противень, посыпают оставшимся сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают.

Рис. 4.7. Клецки (полуфабрикат) из пшеничной муки 
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Рис, запеченны й с овощ ами  (гарбю р). Готовят так же, как рис
запеченный, но с прослойкой из пассерованных овощей. Морковь, 
корень петрушки или сельдерея, лук-порей нарезаю т соломкой, 
пассеруют и смешивают с зеленым горошком. Половину подготов­
ленного риса выкладывают на смазанный противень (порционную 
форму), затем слой овощей, разравниваю т и сверху кладут еще 
слой риса, посыпают тертым сыром, сбрызгиваю т маслом и за ­
пекают.

Гарниры из мяса, птицы, дичи, рыбы. В прозрачный бульон при 
отпуске кладут кусочки мякоти вареной курицы, индейки, говядины,

в г
Рис. 4 .8 . Варка яиц пашот в форме:
а — подготовка формы; б — выпускание яиц; в — варка; г — готовое яйцо пашот



клецки из кнельной куриной или рыбной массы, фрикадельки мяс­
ные или рыбные. Перед подачей все эти гарниры предварительно 
прогревают в бульоне.

Яйца, сваренны е «в меш очек». Яйцо варят 4,0...4,5 мин, затем 
быстро охлаждают в воде, очищают от скорлупы и хранят до отпуска 
в теплом бульоне (50...60°С).

Яйца, сваренные без скорлупы (пашот). В воду добавляют соль, 
уксус, доводят до кипения, выпускают яйца и варят 4 мин. Яйца 
можно сварить в специальной форме (рис. 4.8).

Омлет нат уральны й. Яйца взбивают с молоком (на пять яиц 
берут 250 г молока), добавляют соль, процеживают, разливают 
в формы или противни, смазанные маслом, и варят на водяной бане 
или в пароварочном шкафу. М ожно добавлять в омлетную массу 
пюре моркови, томата, шпината, зеленого горошка.

Блинчики (селестин). Выпекают блинчики, смазывают их кнель­
ной куриной массой, сворачивают рулетом, припускают и нарезают 
поперек.

Овощные гарниры. С бульонами подают отваренные в подсо­
ленной воде кочешки брюссельской капусты, соцветия цветной 
капусты, головки спаржи, нарезанные кусочками, припущенные 
овощи (морковь, петрушку, сельдерей, капусту белокочанную) 
в различных сочетаниях. Овощи нарезают соломкой, брусочками, 
мелкими кубиками.

4.1.6. Требования к качеству и хранению 
супов

Мясной (мясокостный) бульон. Должен быть прозрачны й, 
с блестками бесцветного или светло-желтого жира. Цвет — жел­
товатый. Вкус и запах — свойственные свежему бульону и добав­
ленным кореньям.

Борщи. Во всех видах борщей капуста должна быть нарезана со­
ломкой или кусками квадратной формы, форма нарезки остальных 
овощей должна соответствовать форме нарезки капусты. Овощи 
должны быть мягкими, но не переваренны м и и не помятыми. 
Цвет — ^линово-красны й , а не буро-желтый или коричневый. 
Вкус — кисло-сладкий, без привкуса сырой муки и сырой свеклы. 
Сметану при закладке в тарелку с борщом не размешивают; ее 
можно подавать отдельно.

Щи. Во всех видах щей капуста должна быть нарезана соломкой 
или кусочками квадратной формы, форма нарезки остальных ово­

щей должна соответствовать форме нарезки капусты. Квашеная 
капуста — ш инкованная или рубленая. Щи из кваш еной капу­
сты могут быть светло-коричневого цвета. Овощи в готовых щах 
должны сохранять основную форму нарезки. Вкус щей из свежей 
капусты — сладковатый, с ароматом пассерованных овощей, без 
запаха пареной капусты. Вкус щей из квашеной капусты — без 
резкой кислотности.

Рассольники. Во всех видах рассольников овощи должны со­
хранять форму нарезки. На поверхности — жир оранжевого или 
желтого цвета. Бульон — бесцветный или белый от сметаны или 
льезона. У овощей должен быть натуральный, свойственный им 
цвет. Огурцы — оливковые или темно-зеленые, без кожицы и гру­
бых семян. Вкус и запах — острые.

Мясная сборная солянка. Продукты должны быть нарезаны 
ломтиками, огурцы (без семян и кожицы) — ромбиками. Бульон — 
мутноватый от сметаны и томатного пюре. Ж ир на поверхно­
сти — желтый или оранжевый. Кружочек лимона — без кожицы 
и семян.

Рыбная солянка. Кусочки рыбы (один-два кусочка на 1 порцию) 
с кожей без костей. Остальные показатели те же, что и для мясной 
солянки.

Пюреобразные супы. Они должны представлять собой однород­
ную массу без заварившейся муки и кусочков непротертых овощей. 
В некоторые виды супов овощи и крупы кладут непротертыми. Цвет 
супа — белый или соответствующий основному продукту. Суп не 
должен иметь вкуса сырой муки.

Прозрачные супы. Эти супы должны иметь прозрачный бульон: 
куриный — с золотисто-желтым оттенком; говяжий и из дичи — 
желтый с коричневым оттенком; рыбный — желтый. Аромат буль­
она 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 — красная, спаржа — белая и т.д.). На 
поверхности бульона не должно быть блесток жира.

Профитроли, гренки и пирожки подают отдельно.
Хранение. При длительном хранении вкус, внешний вид и ви­

таминная активность супов ухудшаются. Поэтому хранить готовые 
супы следует не более 2 ч. Во избежание подгорания супы хранят на 
водяной бане (мармите). Супы, заправленные льезоном, хранят при 
температуре 60...65 °С. Супы следует подавать на раздачу неболь­
шими порциями. Новую партию супа на раздаче нельзя смешивать 
с остатками прежней.
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М ясные и рыбные продукты следует хранить в соответствии 
с правилами (в бульоне, на водяной бане и т.д.) и равномерно рас­
кладывать в суповые миски и тарелки. Гарниры в прозрачные супы 
кладут перед подачей, а некоторые (гренки, профитроли) подают 
отдельно.

Зелень нередко подают отдельно на розетке. Так ж е подают 
ломтик лимона к солянкам. Сметану кладут в суп при отпуске или 
подают в соуснике.

Посуду (тарелки, суповые миски), бульонные чашки для супов 
следует подогревать.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СОУСОВ

В русской кухне отдельно приготовленные соусы использовали 
редко. Обычно жидкость, оставшуюся после тушения и припуска- 
ния блюд, заправляли мукой. Такие подливки назывались муков- 
ники. В профессиональной русской кухне соусы использовали, 
но ассортимент их был невелик. Эти соусы назывались взвары 
(клюквенный, капустный, луковый и т.д). Соусы в современном 
понимании получили распространение в России в XIX в., и, по­
скольку многие из них были заимствованы из французской кухни, 
названия их сохранились.

Соусы являю тся составной частью большого ассортимента 
горячих и холодных блюд из овощей, круп, макарон, мяса, рыбы 
и других продуктов.

Соусы подразделяются на две группы: горячие и холодные.
В зависимости от исходных продуктов различают горячие соусы 

на мясном и рыбном бульонах, грибном отваре, сметанные, мо­
лочные и яично-масляные. К холодным соусам относятся майонез, 
соусы овощные, заправки и желе. В группу соусов включены также 
смеси масляные, соусы сладкие и сиропы.

Соусы на мясном бульоне подразделяются на красные и белые. 
На рыбном бульоне так же, как и на мясном, готовят соусы красного 
и белого цветов.

Различают соусы основные и производные от них. Производ­
ный соус, готовят из основного с добавлением в него различных 
продуктов.

При приготовлении производных соусов на основе основных 
предусмотрены потери — 2,5...3,0%.

Нормы продуктов приведены из расчета на 1 кг готового соуса 
(расход соли, перца и лаврового листа в рецептурах не указан).
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Рекомендуемый расход специй на 1 кг соуса, г:
Соль................................................................................................... 10,0
П е р е ц ......................Г..........................   0,5
Лавровый лист ...............................................................................0,2
Гвоздика...........................................................................................1,0
Корица..............................................................................................1,0

Для приготовления 1 кг молочного соуса обычно используется 
8 г соли.

Указанная в рецептурах лимонная кислота может быть заменена 
соком лимона: 1 г лимонной кислоты заменяется 8 г сока лимон­
ного, получаемого из 20 г лимона. Лимонную кислоту растворяют 
в теплой кипяченой воде (1:5) и вводят в готовый соус. В случае 
использования вина его наливают в нагретую посуду, которую за­
крывают крышкой, дают вскипеть и быстро вливают в соус.

Готовый процеженный соус заправляют кусочками маргарина 
или сливочного масла массой 3...5 г, тщательно перемешивают до 
полного соединения масла с соусом. Затем соус нагревают до темпе­
ратуры 80... 85 °С, но не кипятят, иначе масло выделится на поверх­
ности соуса. Заправка жиром повышает калорийность, улучшает 
вкус и консистенцию соуса, делает его более однородным.

Соусы улучшают вкус и аромат готовых блюд, придают им соч­
ность, повышают пищевую ценность и дополняют химический 
состав.

Кроме того, их используют с технологическими целями в процес­
се приготовления блюд: в соусах тушат продукты, под ними запека­
ют рыбу, мясо, и овощи, применяют при приготовлении фаршей.

4.2.1. Сырье и полуфабрикаты 
для приготовления соусов

Коричневый бульон готовят из говяжьих, свиных, бараньих, 
кроличьих или куриных костей. Кости, кроме трубчатых, дробят на 
куски длиной 5... 6 см, а у  трубчатых отпиливают суставные головки, 
после чего разрубают их на несколько частей. Измельченные кости 
кладут на противни и обжаривают до темно-золотистой окраски при 
температуре 160... 170 °С в жарочном шкафу в течение 1,0... 1,5 ч, 
периодически переворачивая. За 20...30 мин до окончания обжа­
ривания к костям добавляют морковь, петрушку и лук репчатый, 
нарезанные на куски произвольной формы.

Обжаренные кости с подпеченными кореньями и луком кладут 
в котел, заливают горячей водой (2,5...3,0 л на 1 кг костей) и варят
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5...6 ч при слабом кипении, периодически удаляя жир и пену. За 
один час до окончания варки в бульон добавляют стебли укропа, 
мелкие корешки петрушки и сельдерея. Для увеличения содержания 
экстрактивных веществ, улучшения вкуса и запаха в бульон мож­
но добавить мясной сок, полученный после обжаривания мясных 
продуктов. Для этого оставшийся после ж арки сок выпаривают, 
сливают жир, сухой остаток разводят водой или бульоном, ки п ятят 
в течение 2...3 мин и процеживают.

Для получения коричневого концентрированного бульона — 
фюме — сваренный бульон выпаривают (в посуде при открытой 
крышке) до ‘/ 8 ... У 10 объема. В охлажденном виде фюме представ­
ляет собой студнеобразную массу коричневого цвета. Он хорошо 
сохраняется при 4...6°С  в течение 5...6 сут. Если концентрат раз­
вести в 8 — 10-кратном количестве воды, то получится обычный 
коричневый бульон.

Демиглас (от фр. demi-glace) — один из основных соусов фран­
цузской кухни. Он готовится из говяжьих костей, мяса, овощей 
(лук, морковь, томаты, корни сельдерея и петрушки), трав и спе­
ций. Предварительно кости, мясо и овощи обжаривают до корич­
невого цвета, заливаются водой и варят при очень слабом кипении
24...36 ч. Готовый демиглас процеживаю т и при необходимости 
дополнительно упаривают до нужной консистенции. Демиглас — 
основа для приготовления многих соусов.

Для белых соусов готовят бульон из необжаренных костей. Их 
рубят, заливают холодной водой (соотношение 0,5... 1,0:1,4) и ва­
рят при слабом кипении 3... 4 ч. За 40... 60 мин до окончания варки 
кладут морковь, лук, корень петрушки или сельдерея. Бульон про­
цеживают.

Мука придает соусам необходимую консистенцию. В большин­
стве соусов количество муки составляет 50 г на 1 кг соуса и только 
в густых молочных — 130 г. Сырая мука придает соусам клейкость 
и неприятный вкус, поэтому ее предварительно пассеруют: подсу­
шивают без изменения цвета при 120 °С, или светло-коричневого 
цвета при 150 °С. При пассеровании в муке увеличивается содер­
жание водорастворимых веществ. Белки муки денатурируются, 
вследствие чего теряют способность к набуханию и образованию 
клейковины. Большое значение имеют декстринизация крахмала 
и разрушение (деструкция) его зерен. При этом способность крах­
мала набухнуть в горячей воде и образовывать комом растворы 
снижается.

Пассеруют муку с жиром и без него. В первом случае муку до­
бавляют в растопленный жир и нагревают, непрерывно помешивая.
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Ж ир обеспечивает равномерный прогрев муки и препятствует об­
разованию комочков при разведении бульоном.

Для приготовления безжирового пассерования муку смешивают 
с солью и нагревают, периодически помешивая.

4.2.2. Соусы на мясном бульоне

Эти соусы подразделяются на две группы: красные и белые. 
Сначала готовят основные соусы, а из них путем добавления раз­
личных продуктов — производные.

Соус красный основной и его производные. Мучную (без жира) 
красную пассеровку разводят коричневым бульоном, охлажденным 
до 40...50°С. Для этого в котел вливают часть бульона, всыпают 
пассерованную муку (1 кг на 4 л бульона), хорошо размешивают 
и процеживают.

Разведенную мучную пассеровку вливают в другой бульон, до­
бавляют соль, пассерованный лук, морковь, томат-пюре, белый 
корень и варят 45...60 мин. В конце варки добавляют сахар, перец, 
лавровый лист. Соус процеживают, одновременно протирая овощи, 
и доводят до кипения. Перед подачей к блюду соус заправляют 
сливочным маслом или маргарином.

Для приготовления соуса красного основного из соусной пасты 
последцюю разводят небольшим количеством бульона, хорошо 
перемешивают, добавляют остальной бульон и варят при слабом 
кипении 15...20 мин.

На основе соуса красного готовят производные соусы. Для этого 
в него кладут различные гарниры (пассерованные овощи, припу­
щенные мелко нарезанные огурцы, каперсы и т.д.) или приправы 
(вино, горчицу и др.).

Для улучшения вкуса в красные соусы можно добавлять соус 
соевый (30...50 г на 1 кг), бульонные кубики, концентрированный 
бульон.

Соус луковы й  («М иронт он»). Мелко нарезанный лук пассеру­
ют на масле, добавляют перец горошком, лавровый лист, залива­
ют уксусом. Затем выпаривают почти досуха. Ж ир экстрагирует 
ароматические вещества лука, а уксус — перца и лаврового листа. 
Подготовленный лук кладут в основной красный соус, заправляют 
по вкусу солью и сахаром, доводят до кипения. Готовый соус за ­
правляют маслом или маргарином.

Подают к биточкам, котлетам, ж ареной и отварной свинине 
и другим мясным блюдам. Кроме того, соус используют для запе­
кания мясных блюд.

117



Соус красны й с луком и огурцами («Пикантный»), В соус луко­
вый добавляют мелко нарубленные корнишоны, острый томатный 
соус, доводят до кипения и заправляют маслом или маргарином. 
Корнишоны можно заменить солеными огурцами. Для этого их 
очищают от кожи и семян, мелко рубят, припускают с водой или 
бульоном и вводят в соус.

Подают соус к филе, лангетам, биточкам, котлетам.
Соус луковы й с горчицей («Робер»). В красный соус добавляют 

мелко нарезанный пассерованный лук, проваривают 10... 15 мин, 
заправляют готовой горчицей и острым томатным соусом. После 
этого соус не кипятят, так как при кипячении теряется аромат, 
а горчица свертывается.

Подают к жареному мясу (свинине), жареной колбасе, отварным 
сосискам и блюдам из субпродуктов.

Соус красны й с кореньями  (для тушеного мяса). Морковь, репу, 
лук, белые коренья нарезают дольками или брусочками, пассеруют, 
смешиваю т с основным красным соусом, добавляют душистый 
перец и варят 10... 15 мин. В конце варки кладут зеленый горошек, 
нарезанные стручки фасоли, доводят до кипения (можно влить 
вино), заправляют маргарином.

Соус красны й с кореньям и  (для тефтелей). Морковь, лук, пе­
трушку нарезают тоненькой соломкой, пассеруют, кладут в основ­
ной соус, добавляют перец горошком, варят 10... 15 мин (можно 
влить вина).

Соус красны й с эстрагоном. В основной красный соус кладут 
стебли эстрагона, варят 25...30 мин и процеживают. Промытые 
листья эстрагона заливают сухим белым вином, доводят до кипения 
и кладут в процеженный соус. Используют перед подачей филе, 
жареных кур, цыплят и некоторых блюд из яиц.

Соус красны й с луком и грибами («Охотничий»). Мелко наре­
занный репчатый лук пассеруют на масле или маргарине, добавляют 
нарезанные мелкой соломкой вареные грибы и пассеруют вместе 
еще 3... 5 мин. Затем лук и грибы кладут в красный соус, добавляют 
перец горошком, лавровый лист и варят 10... 15 мин. В конце варки 
в соус добавляют подготовленное белое сухое вино, нарезанную 
зелень эстрагона, петрушки. Можно готовить соус без вина.

Подают .соус к жареной дичи, натуральным жареным котлетам 
и другим блюдам из жареного мяса.

Соус кисло-сладкий. Чернослив варят в небольшом количестве 
воды и удаляют косточки. Орехи очищают от скорлупы и оболочки, 
нарезают. Чернослив, изюм и орехи кладут в отвар чернослива, до­
бавляют душистый перец, тушат под крышкой 7... 10 мин, кладут
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все в основной красный соус, доводят до кипения и добавляют 
вино или уксус.

Подают к мясным блюдам, тушенке.
Соус красны й с вином  (соус «Мадера»). В готовый основной 

красный соус добавляют подготовленное вино (мадеру, мускат, пор­
твейн), доводят до кипения и заправляют маргарином или маслом.

Подают соус к блюдам из жареного мяса, птицы и дичи.
Соус белый основной и его производные. Основное отличие 

белых соусов от красных заключается в том, что почти все они 
менее острые и имеют более нежный вкус. Белые соусы обладают 
меньшим сокогонным свойством, чем красные. Для усиления вы­
деления пищеварительных соков в эти соусы добавляют лимонную 
кислоту.

Для приготовления основного белого соуса белую жировую 
пассеровку, охлажденную до 60...70 °С, разводят четвертой частью 
горячего бульона и вымешивают до образования однородной массы, 
затем постепенно добавляют оставшийся бульон. После этого в соус 
кладут нарезанные петрушку, сельдерей, лук и варят 25...30 мин. 
В конце варки добавляют соль, перец черный горошком, лавровый 
лист. Затем соус процеживают, протирая при этом разварившиеся 
овощи, и доводят до кипения. Готовый соус используется как само­
стоятельный, его заправляют лимонной кислотой и жиром.

Соус паровой . Основной белый соус заправляю т лимонной 
кислотой, кипятят и доливают прокипяченное белое вино, можно 
добавить отвар шампиньонов.

Подают к припущенным мясным блюдам, курице, цыплятам, 
телятине.

Соус белый с яйцом. Яичные желтки растирают с маргарином 
или сливочным маслом, добавляют сливки или бульон и прогревают 
па водяной бане (75... 80 °С), непрерывно размешивая. Эту смесь при 
размешивании добавляют в горячий белый соус (75... 80 °С), заправ­
ляют растертым мускатным орехом, лимонной кислотой, солью.

Подают к блюдам из припущенной и отварной телятины, кури­
цы, цыплят, баранины.

Соус белый с овощами. Морковь, петрушку или сельдерей и лук 
нарезаю т мелкими кубиками и пассеруют 3 ...5  мин, подливают 
немного бульона и, накрыв посуду крышкой, припускают до готов­
ности. Отдельно варят мелко нарезанные репу и стручки фасоли. 
Готовые овощи добавляют в белый соус, кипятят, заправляют солью, 
лимонной кислотой и маслом.

Подают к блюдам из отварной баранины, кролика, птицы, па­
ровых котлет из мяса.
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Соус белый с каперсами. В процеженный белый соус добавляют 
прогретые в рассоле и отжатые каперсы. Соус заправляют красным 
молотым перцем, лимонной кислотой, солью и маслом.

Подают к блюдам из отварной свинины, баранины, кролика.
Соус т ом ат ны й. Измельченные морковь и лук пассеруют, до­

бавляют томатное пюре, белые коренья и нагревают 15...20 мин. 
Затем овощи смешивают с основным белым соусом и варят в тече­
ние 30 мин. В конце варки кладут соль, молотый перец и лимонную 
кислоту. Соус процеживают. М ожно добавить белое сухое вино, 
уменьшив количество лимонной кислоты.

Подают к жареному мясу, мозгам, блюдам из субпродуктов.
Соус «Морней» с сыром. Растопить в сотейнике масло. Добавить 

муку и пассеровать до золотистого цвета. Влить ‘Л охлажденного 
до 60... 70 °С крепкого бульона и вымешивать до однородной массы. 
Затем постепенно добавить оставшийся бульон. Добавить пассеро­
ванный лук, мелко нарезанную петрушку, сельдерей, перец. Варить 
в течение 30...40 мин при слабом кипении, постоянно помешивая 
и снимая пену. Перед снятием с огня добавить соль, лавровый лист, 
лимонный сок. Соус процедить, коренья протереть и соединить 
с уксусом. Заправить сливочным маслом. В приготовленный соус 
«Бешамель» добавить сыр, проварить, помешивая, пока сыр не 
расплавится. Разбавить до нужной.густоты сливками. Подержать 
5 мин на пару, добавить соль, перец, лавровый лист.

Отпускают к рыбе, овощным, яичным и протертым блюдам.
Соус «Супрем». Растопить в сотейнике масло. Добавить муку 

и пассеровать до золотистого цвета. Влить ’/ 4 охлажденного до
60...70 °С крепкого бульона и вымешивать до однородной массы. 
Затем постепенно добавить оставшийся бульон. Добавить пассеро­
ванный лук, мелко нарезанную петрушку, сельдерей, перец. Варить 
в течение 30...40 мин при слабом кипении, постоянно помешивая 
и снимая пену. Перед снятием с огня добавить соль, лавровый лист, 
лимонный сок. Соус процедить, коренья протереть и соединить 
с уксусом. Заправить сливочным маслом. Проварить грибы 20 мин. 
Соединить с белым соусом, помешивая варить 10 мин. Влить тонкой 
струйкой сливки, постоянно помешивая. Подержать на пару 5 мин, 
добавить соль, перец.

Отпускают к телятине, курице и яичным блюдам.

4.2.3. Соусы на рыбном бульоне

Д ля приготовления рыбных соусов используют белую мучную 
пассеровку и ры бны й бульон. Подают их к блюдам из отвар­
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ной и припущенной рыбы, а томатный — к блюдам из жареной 
рыбы.

Соусы рыбный, белый основной, паровой и томатный готовят так 
же, как и одноименные мясные, а соус «Белое вино» — как мясной 
белый соус с яйцом, но на рыбном бульоне.

Соус белы й с рассолом. В основной белый рыбный соус до­
бавляют прокипяченный, процеженный огуречный рассол и варят 
в течение 5... 10 мин. Можно добавить белое сухое вино.

4.2.4. Соусы на грибном бульоне

Соусы грибные готовят на отваре из грибов сушеных. В соус 
кладут готовые грибы, нарезанные в виде соломки или мелко руб­
ленные.

Грибные соусы имеют специфический аромат и характерный 
вкус. Подают их к блюдам из круп и картофеля, вкус и запах кото­
рых слабо выражены.

Соус грибной . Белую мучную пассеровку развести грибным 
бульоном, кипятить 7... 10 мин и процедить. Белые сухие грибы, 
оставшиеся после варки бульона, промыть, мелко нашинковать 
и пассеровать. Репчатый лук измельчить и пассеровать. Грибы и лук 
положить в соус, кипятить 5... 10 мин, заправить солью, перцем 
и маслом.

Соус грибной с томатом. Готовить так же, как основной гриб­
ной, но в конце пассерования лука добавить томатную пасту и пас­
серуют еще 5...'10 мин.

Соус грибной  кисло-сладкий . В грибной соус с томатом до­
бавить сахар, уксус, перебранный и промытый изюм, чернослив 
без косточек, перец горошком, лавровый лист и варить в течение
10... 15 мин.

4.2.5. Соусы молочные

Соусы молочные готовят на цельном молоке или молоке, раз­
веденном бульоном или водой, с добавлением пшеничной муки, 
пассерованной до светло-кремового цвета на масле сливочном. Пас­
серованную на масле муку разводят горячим молоком или молоком 
с добавлением бульона или воды и варят в течение 1... 10 мин при 
слабом кипении. Затем кладут сахар, соль, процеживают и доводят 
до кипения.
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В зависимости от использования соусы молочные приготовляют 
различной консистенции: жидкие, средней густоты и густые. Ж ид­
кие соусы (50 г муки на 1 л  соуса) используют при отпуске овощных, 
крупяных и других блюд; соусы средней густоты (100... 110 г муки на 
1 л соуса) — для запекания мяса, рыбы, овощей (в соус добавляют 
сырые яичные желтки) и для заправки отварных овощей (моркови, 
репы и др.); густые (130 г муки на 1 л соуса) — для фарширования 
котлет из птицы и дичи, изделий из мясной рубки, для добавления 
в качестве связую щ ей основы в морковные котлеты, сырники 
и другие блюда.

Соус молочный  («Беш амель»). Белую жировую мучную пассе­
ровку разводят горячим молоком, варят 7... 10 мин, солят, процежи­
вают, доводят до кипения.

Подают к овощным (отварная капуста, фасоль, кукуруза, спаржа 
и др.) и крупяным (котлеты и биточки рисовые, пшенные и др.) 
блюдам.

Соус молочны й с луком  {«Субиз»). Репчатый лук мелко рубят, 
пассеруют на сливочном масле, помешивая, чтобы он не поджарил­
ся. Затем добавляют мясной бульон и припускают до мягкости. Под­
готовленный лук вводят в молочный соус, проваривают в течение
7... 10 мин, добавляют соль, красный молотый перец, процеживают, 
протирая при этом лук. Затем соус доводят до кипения, заправляют 
маргарином или сливочным маслом.

Подают соус к жареной баранине, котлетам бараньим натураль­
ным и отбивным.

Соус молочны й сладкий. В жидкий молочный соус добавляют 
сахар и ванилин. Подают к сладким пудингам, блинчикам и запе­
канкам.

Соус «Н а н т ю а ». Приготовить соус «Бешамель». Растереть 
в блендере до состояния пюре 3/ 4 нормы крабового мяса. Ввести 
соус «Бешамель». Проварить, взбивая на медленном огне. Добавить 
оставшееся мясо, нарезанное небольшими кусочками, соль, мускат­
ный орех, перец. Прогреть, не доводя до кипения.

Отпускают к вареной и тушеной рыбе, морепродуктам.

4.2.6. Соусы сметанные
ф

Соусы сметанны е готовят из сметаны с добавлением  муки 
пшеничной и масла сливочного или маргарина (натуральные) и из 
сметаны с добавлением соуса белого, приготовленного на бульоне 
(мясном, рыбном) или овощном отваре. Соусы сметанные, приго­
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товленные на бульоне мясном или овощном отваре, используют для 
мясных, рыбных и овощных блюд, а соусы сметанные на рыбном 
бульоне — только для рыбных блюд.

Для соуса сметанного натурального муку слегка пассеруют без 
масла, охлаждают, смешивают с маслом, кладут в сметану, доведен­
ную до кипения, размешивают, заправляют солью и перцем, варят 
в течение 3...5 мин, процеживают и доводят до кипения.

Для приготовления соуса сметанного с добавлением соуса белого 
в горячий соус белый кладут прокипяченную сметану, соль, варят 
в течение 3...5 мин, процеживают и доводят до кипения. Или раз­
водят бульоном белую мучную пассеровку, проваривают до загусте­
ния, добавляют сметану, соль, перец и кипятят в течение 3... 5 мин. 
Количество сметаны колеблется от 250 до 1 000 г на 1 кг соуса, от 
этого зависит количество муки и бульона.

Соус см ет анны й с т омат ом. Томатное пюре упаривают до 
половины первоначального объема, кладут в сметанный соус, про­
варивают, процеживают и доводят до кипения.

Соус см ет анны й с луком. Лук измельчают и поджаривают до 
полной готовности, кладут в сметанный соус, добавляют соус соевый 
и доводят до кипения.

Соус смет анны й с томат ом и луком. Лук измельчают, пассе­
руют до готовности, затем добавляют томатное пюре и пассеруют 
еще 5...7 мин. Лук с томатом кладут в сметанный соус и доводят 
до кипения.

Соус см ет анны й с хреном. Корень хрена моют, очищают, из­
мельчают на терке, слегка прогревают с маслом, добавляют уксус, 
перец горошком, лавровы й лист, кипятят в течение 3 ...5  мин, 
удаляют перец, лавровый лист, хрен добавляют в сметанный соус, 
кипятят.

Подают к блюдам из отварного мяса.

4.2.7. Соусы яично-масляные

В состав яично-масляных соусов входит большое количество мас­
ла или маргарина столового, не содержащих органических кислот, 
экстрактивных и других веществ, возбуждающих аппетит. Поэтому 
для придания вкуса и возбуждения деятельности пищеварительных 
желез в яично-масляные соусы добавляют лимонную кислоту в ко­
личестве 1 ...2 г на 1 кг соуса или лимонный сок.

Эти соусы хорошо обогащают состав блюд из нежирных про­
дуктов: цветной и белокочанной капусты, тощ их рыб (судака,
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трески и др.), нежирного мяса птицы (филе кур, цыплят и т.д.). 
Яично-масляные соусы бывают двух типов: неэмульгированные 
(«Польский», сухарный) и эмульгированные (соусы на основе «Гол­
ландского»).

Соус сухарный. Сливочное масло растапливают, нагревают, пока 
не выпарится влага, и процеживают. В подготовленное масло кладут 
молотые поджаренные пшеничные сухари, соль и лимонный сок 
или лимонную кислоту. Этим соусом поливают отварную капусту 
и вареную нежирную птицу (курицу, цыплят, индеек).

Соус «Польский». В растопленное сливочное масло добавляют 
сваренные вкрутую и измельченные яйца, шинкованную зелень пе­
трушки или укропа, соль, лимонную кислоту или лимонный сок.

Из других вариантов рецептур в белый соус добавляют кусочки 
масла, мелко нарезанные сваренные вкрутую яйца, соль, лимонную 
кислоту и зелень.

Подают к отварной рыбе.
Соус «Голландский». Ж елтки сырых яиц соединяют с холодной 

кипяченой водой, размешивают в посуде с толстым дном, вводят 
’/з положенного по репептуре сливочного масла кусочками, прова­
ривают на водяной бане (при температуре 75...80°С), помешивая 
и слегка взбивая до образования однородной слегка загустевшей 
массы. После этого нагрев прекращают и, продолжая размешивать, 
вливают тонкой струйкой оставшееся растопленное масло. Готовый 
соус заправляют солью, лимонной кислотой или лимонным соком 
и процеживаю т. Получается густая однородная эмульсия типа 
«масло в воде», где эмульгатором являются желтки яиц, поэтому, 
несмотря на высокое содержание масла, соус не дает ощущения 
жирного и обладает нежным вкусом.

Для удешевления соуса, снижения его энергетической ценно­
сти, повышения устойчивости эмульсии иногда к нему добавляют 
белый соус.

Подают соус «Голландский» к блюдам из отварной спаржи, цвет­
ной капусты и рыб нежирных пород (сиг, стерлядь, судак и др.). 
Кроме основного соуса готовят ряд его разновидностей.

Соус «Голландский с горчицей»  («М ут ар»). В соус «Голланд­
ский» добавляют готовую горчицу (примерно 50 г на 1 кг соуса).

Подают к жареной рыбе осетровых пород.
Соус «Голландский с уксусом» («Беарнез»). Крупнодробленый 

перец, лавровый лист заливают (9%-ным) уксусом и кипятят. Затем 
уксус процеживают и заправляют им соус «Голландский» (вместо 
лимонной кислоты).

Подают к жареному мясу (лангетам, филе), почкам.
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Соус «Голландский со сливкам и» [«Муслин»). В готовый соус 
перед подачей добавляют взбитые сливки.

Подают к отварной и припущенной рыбе, блюдам из десертных 
овощей.

4.2.8. Требования к качеству соусов. Сроки 
хранения

Качество соуса определяю т по консистенции, цвету, вкусу, 
аромату. При оценке качества соусов с наполнителями (луковый, 
луковый с корнишонами и др.) учитывают форму нарезки и коли­
чество наполнителя.

Горячие соусы с мукой должны иметь консистенцию жидкой сме­
таны (жидкие соусы), быть эластичными, однородными, без комков 
заварившейся муки и частиц непротертых овощей. Соусы средней 
густоты, используемые для запекания, имеют консистенцию густой 
сметаны. Густой молочный соус для фарширования должен быть 
похож на вязкую манную кашу.

Овощи, входящие в состав соуса в виде наполнителя, должны 
быть мелко и аккуратно нарезаны , равном ерно распределены 
в соусе, мягкие. На поверхности соуса не должно быть пленки.

Coyf «Голландский» должен иметь однородную консистенцию, 
без крупинок или хлопьев свернувшегося белка. На поверхности 
соуса не должно быть блесток жира.

Цвет соуса должен быть характерным для каждой группы соусов: 
красного — от коричневого до коричневато-красного; белых — 
от белого до слегка сероватого; томатных — красного; молочный 
и сметанный соусы — от белого до светло-кремового цвета, сме­
танный с томатом — розового, грибной — коричневого, маринад 
с томатом — оранжево-красного, майонез — белого с желтым от­
тенком. Цвет зависит от используемых продуктов и соблюдения 
технологического процесса.

Вкус и запах соуса — основные показатели его качества. Для 
соусов на бульонах характерным является ярко выраженный вкус 
мяса, рыбы, грибов с запахом пассерованных овощей и приправ.

Красный соус основной и его производны е должны иметь 
мясной вкус с кисло-сладким привкусом и запах лука, моркови, 
петрушки, перца, лаврового листа.

Белые соусы на мясном бульоне должны иметь вкус бульонов 
с легким запахом белых кореньев и лука, с чуть кисловатым привку­
сом. Вкус томатного соуса — ярко выраженный кисло-сладкий.
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Рыбные соусы должны иметь резкий специф ический запах 
рыбы, белых кореньев и специй.

Молочные и сметанные соусы должны иметь вкус молока и сме­
таны.

Нельзя использовать для приготовления молочных и сметанных 
соусов пригорелое молоко или очень кислую сметану.

Недопустимыми дефектами соусов с мукой являются: запах сы­
рой муки и клейкость, вкус и запах подгорелой муки, присутствие 
большого количества соли, вкус и запах сырого, томатного пюре.

Яично-масляные соусы и сухарный соус имеют слегка кислова­
тый вкус и аромат сливочного масла.

Хранят основные горячие соусы на водяной бане при темпера­
туре до 80 °С от 3 до 4 ч. Основные соусы можно хранить до 3 сут. 
Для этого их охлаждают до комнатной температуры и помещают 
в холодильник при температуре 0...5 °С.

Сметанные соусы хранят при температуре 75 °С не более 2 ч 
с момента приготовления.

М олочный ж идкий соус хранят горячим при тем пературе
65...70 °С не более 1,0... 1,5 ч, так как при длительном хранении 
он темнеет вследствие карамелизации молочного сахара. Густой 
молочный соус следует хранить охлажденным при температуре 
5 °С не более суток. Молочные соусы средней густоты хранению не 
подлежат, готовят их непосредственно перед использованием.

4.2.9. Современный взгляд
на приготовление соусов и их кулинарное 
использование

Среди модных на сегодняшний день направлений в кулинарии 
следует отметить использование легких и пенных соусов: например, 
смесь растительного масла, вина или лимонного сока с добавлением 
небольшого количества сливок. Для придания пенной структуры 
в конце приготовления добавляется взбитое яйцо. Такие соусы 
готовятся быстро — 4...5 мин.

«Быстрые» соусы стали неотъемлемой частью ресторанной 
кулинарии. Для повышения пищевой ценности и снижения кало­
рийности нередко используют основу из растительных продуктов: 
овощей, ягод, фруктов, бобовых. П рим енение овощ ных пюре 
в качестве загустителей является очень актуальным в современной 
кулинарии. Так, для белых соусов берут протертый картофель, а для 
красных — морковное пюре.
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В современной кулинарии имеют место такие новые вкусовые 
сочетания, как, например, свинина с пряным апельсиновым соусом, 
соус из щавеля к жареной телятине.

М одный в настоящ ее время способ приготовления и подачи 
блюда «Фьюжн» предполагает добавление к блюдам русской кухни 
европейских соусов, или наоборот. Например, к эскалопу из фуа-гра 
предлагается соус из кваса и вишневого морса.

Соусы в современной ресторанной кухне являются неотъемле­
мой частью не только вторых горячих блюд, но и холодных заку­
сок и десертов. Соусы могут использоваться и как составляющий 
элемент при приготовлении блюда и его оформления. Применение 
сразу нескольких соусов (обычно двух) при подаче одного блюда 
позволяет получить вкусовой и цветовой контрасты.

Модным считается использование на одной тарелке различных, 
в том числе контрастных по вкусу и цвету, соусов (например, острый 
и пряный с кисло-сладким).

Оригинальностью расположения соуса на тарелке во многом 
определяется дизайн блюда. Соус может быть подан в рюмочках, 
горшочках из теста, овощей, находиться в «рамках», например, 
нарисованного из шоколада рисунка. Если на тарелке два соуса, то 
несколькими легкими движениями зубочисткой их можно чуть-чуть 
смешать, сделать «перья». Оригинально смотрятся «перья» при по­
даче контрастных по цвету соусов.

Для Создания интересных цветовых реш ений блюда нередко 
приходится делать коррекцию  цветовых оттенков с помощью 
натуральных красителей. Затемнить, например, соус можно не­
большим количеством карамелизированного сахара (жженки) или 
растворимым кофе (вкус последнего практически не ощущается). 
Темный цвет имеет также соевый соус. При необходимости можно 
осветлить соус с помощью сметаны или сливок.

Кинза, растертая с растительным маслом, придаст соусу желто­
вато-зеленый цвет. Добавив в соус немного шафрана, куркумы или 
карри, можно получить желтый, красно-желтый цвет.

Выпаренный на 2/ 3 винный уксус имеет темно-красный цвет. 
Цветовая основа соуса нередко обусловлена цветом используемых 
для его приготовления продуктов, например шпината, щавеля, 
красного перца и т. д.

В соусы белого или кремового цвета добавляют только белый 
перец и никак не черный. В отличие от черного перца добавление 
в готовый соус черной или красной икры, тонко измельченного 
красного, желтого или зеленого сладкого перца придаст соусу до­
полнительный не только вкусовой, но и цветовой шарм.
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«Быстрые» соусы на основе мясного сочка. Речь идет о соусах, 
приготовленных на основе приема деглясирования (деглясе). Он 
заключается в том, что со сковороды, в которой жарилось мясо 
или птица, сливают жир и заливают бульон, базовый соус, пиво 
или вино и кипятят. Такое приготовление соуса называется а 1а 
minute.

Экстрактивные вещества, находящиеся в густом, концентриро­
ванном осадке, получаемом при жарке мяса, птицы, растворяются 
в жидкости. Иногда для получения соуса с выраженным мясным 
вкусом достаточно даже добавления воды. Белое вино, используемое 
вместо воды, придает соусу приятный вкус, а телячий бульон — на­
сыщенную консистенцию. Красное вино благодаря своему вкусу 
и цвету особенно хорошо подойдет для соуса, предназначенного 
для темного мяса. Крепленые вина (марсала, мадера, портвейн) 
придадут соусу насыщенный вкус со сладковатым оттенком. Такие 
соусы хорошо сочетаются со вкусом свинины. Для смягчения вкуса 
и в качестве загустителя в эти соусы можно добавить уваренные 
жирные сливки.

Варианты «быстрых» соусов. Приведем варианты приготовления 
таких соусов.

Кусочки свинины (из верхней части окорока) обжарить на сли­
вочном масле, переложить в горячую посуду с крышкой (чтобы 
не остыли). Слить жир. На сковороду, в которой жарилось мясо, 
налить 150 мл коричневого бульона, 150 мл сливок, добавить одну 
столовую ложку горчицы, прокипятить до загустения и довести 
до вкуса.

Обжарить кусочки свиного филе, удалить их со сковороды, слить 
остатки жира. На сковороду влить мадеру и прокипятить, соскребая 
осадок деревянной ложкой или лопаточкой до его полного раство­
рения. Добавить ж ирны е сливки и прокипятить еще несколько 
минут, довести до вкуса.

Эскалоп обжарить, убрать со сковороды. Ж ир слить. В сковороду 
налить портвейн (125 мл), уварить в 3 раза, добавить бренди и вновь 
уварить в 3 раза, затем добавить сливки, перец и проварить до за­
густения. Заправить солью и перцем.

Кусочки окорока обжарить по 1 мин с каждой стороны, пере­
ложить, слить жир. На сковороду добавить белое вино, сливки, 
горчицу, соль, перец, прокипятить до загустения.

Бараньи отбивные обжарить на сливочном масле, переложить, 
а в сковороду добавить 150 мл коричневого бульона, одну столовую 
ложку желе из красной смородины и щепотку имбиря. Прогреть 
до загустения.

Обжарить утку, удалить со сковороды, на которой она жарилась, 
жир, пассеровать лук-шалот, налить портвейн, добавить сушеную 
вишню, бульон и тушить в течение 5 мин.

Утиные грудки обжарить на сливочном масле веером, убрать со 
сковороды, слить жир. На этой же сковороде обжарить 2...3 мин 
лук, добавить белое вино, прокипятить 3... 4 мин, добавить натертую 
соломкой свеклу, апельсиновую цедру, сок и вновь прокипятить
2...3 мин, заварить крахмал, добавить сливки, прогреть, довести 
до вкуса.

Обжарить свиные отбивные, со сковороды слить жир, пассеро­
вать лук, добавить кальвадос, тимьян, сливки и прокипятить.

Обжарить свиные отбивные, слить жир, пассеровать лук, доба­
вить шерри, соевый соус, апельсиновый мармелад.

Обжарить свиные отбивные, слить жир, обжарить чеснок, до­
бавить вермут, сахар, перец, соль и потушить с жареными отбив­
ными.

Обжарить курицу, слить жир, к мясному сочку добавить вермут, 
прокипятить, добавить бульон, прокипятить вновь, заправить солью, 
перцем, мукой и прокипятить еще в течение 1 мин.

О бжарить стейки из говядины, слить жир, пассеровать лук- 
шалот, добавить вино, тимьян, прокипятить 5 мин и заправить 
сливочным маслом.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ ОВОЩЕЙ И ГРИБОВ

4.3.1. Блюда из овощей

Из овощ ей готовят блюда для самостоятельной подачи в ра­
ционе завтрака, обеда или ужина и гарниры к мясным и рыбным 
блюдам.

В зависимости от вида тепловой обработки различают отварные, 
припущенные, жареные, тушеные, запеченные овощные блюда.

Гарниры из овощей могут быть простыми и сложными. П ро­
стые гарниры  состоят из одного вида овощ ей, а слож ны е — 
из нескольких. Для сложных гарниров подбирают овощи так, что­
бы они хорошо сочетались по вкусу и цветовой гамме. С помощью 
гарнира можно сбалансировать пищевую ценность блюда в целом, 
регулировать его массу и объем.

К мясным блюдам обычно подают гарниры из любых овощей. 
При этом к блюдам из нежирного мяса больше подходят гарниры,
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обладающие нежным вкусом: картофель отварной, картофельное 
пюре, овощи в молочном соусе. К блюдам из жирного мяса и пти­
цы лучше подать более острые гарниры: тушеную капусту, овощи 
тушеные с томатным соусом. К отварному мясу в качестве гарнира 
подают зеленый горошек, отварной картофель, картофельное пюре; 
к жареному мясу — жареный картофель, сложные гарниры. К от­
варной и припущенной рыбе — картофель отварной, картофель­
ное пюре. Гарниры из капусты, брюквы, репы к рыбным блюдам 
обычно не подают.

Отварные картофель и овощи. Картофель и морковь варят 
очищенными, свеклу — в кожице. Сушеные овощи перед варкой 
промывают, заливают водой и оставляют для набухания на 1 ...3 ч, 
затем варят в этой же воде.

Сушеные грибы промывают, заливают холодной водой и остав­
ляют для набухания на 3...4 ч, варят в этой же воде при слабом 
кипении 1,5...2,0 ч; соленые грибы промывают.

Варить овощи можно в воде или на пару. Если картофель и мор­
ковь варить на пару, то пищ евая ценность и вкусовые качества 
продуктов сохраняются лучше. Во время варки очищенных овощей 
в отвар переходят ряд ценных веществ, поэтому отвары (кроме 
картофеля молодого или весеннего периода) целесообразно ис­
пользовать для приготовления соусов и супов.

Очищенный сульфитированный картофель после промывания 
холодной водой используют для приготовления блюд и гарниров. 
Быстрозамороженные овощи, не размораживая, кладут в кипящую 
воду. Консервированные овощи прогревают с отваром, а затем от­
вар сливают и используют для приготовления супов, соусов.

К арт оф ель в  м олоке  (карт оф ель  «М ет р д о т ель»). Сырой 
очищенный картофель нарезают крупными кубиками, затем варят 
в небольшом количестве воды до полуготовности (около 10 мин). 
Отвар сливают, картофель заливают горячим молоком, солят и варят 
до готовности. После этого кладут часть (50 %) масла сливочного 
и доводят до кипения.

Отпускают с оставшимся маслом, можно посыпать зеленью.
Спаржа от варная. Подготовленную спаржу кладут в кипящую 

подсоленную воду и варят до готовности. При отпуске пучки варе­
ной спаржи развязывают, укладывают на тарелку или порционное 
блюдо, украшают веточками зелени петрушки, отдельно подают соус 
сухарный. Можно отварную спаржу заправить молочным соусом, 
прогреть и при подаче полить растопленным сливочным маслом.

Артишоки. У артишоков отрезать верхние острые концы листьев 
(чешуек) и стебель у основания, вычистить из середины волокна,
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с наружной стороны (с донышка) срезать кожицу. Очищенные арти­
шоки сразу же опустить в слегка подкисленную лимонной кислотой 
или уксусом воду, промыть, перевязать шпагатом (чтобы во время 
варки они не развалились), опустить в посоленную и подкисленную 
кипящую воду и варить при слабом кипении до тех пор, пока нижняя 
часть артишока не станет мягкой, а листья не будут легко отделяться. 
Вынимают и кладут основанием вверх, чтобы стекла вода.

При отпуске артишоки украшают зеленью. Отдельно подают 
соус «Голландский» или сухарный.

Картофель, овощи и грибы припущенные и тушеные. Припуска­
ют и тушат отдельные виды овощей или их смеси. Для припускания 
и тушения очищенные овощи нарезают дольками, соломкой или 
кубиками.

Кабачки, тыкву, помидоры и другие овощи, легко выделяющие 
влагу, припускают или тушат без добавления жидкости, т. е. в соб­
ственном соку, при слабом кипении в закрытой посуде. Овощи, 
которые не обладают этими свойствами (свекла, капуста, морковь), 
припускают с добавлением жидкости и жира (на 1 кг овощей берут 
в среднем 0,2... 0,3 л воды или бульона и 20... 30 г жира). Картофель, 
морковь, лук и некоторые другие овощи, а также грибы перед ту­
шением слегка обжаривают, добавляют ароматические коренья, 
лавровый лист, перец по вкусу (цв. вкл., рис. 9).

Для приготовления тушеных блюд, таких как овощное рагу, кар­
тофель тушеный, морковь тушеная, предварительно обжаренные 
или припущенные овощи тушат с добавлением соуса. При этом 
рекомендуется добавить жидкость (бульон или воду — 10... 15% 
массы овощей) с учетом тепловых потерь при тушении.

При отпуске овощи можно посыпать измельченной зеленью 
петрушки или укропа (2...3 г на 1 порцию).

Арт иш оки фарш ированные. Отварить вычищенные артишоки 
до полуготовности. Снять с артишоков один ряд наружных листьев, 
наполнить артишоки фаршем, обернуть ломтиками шпика и обвя­
зать ниткой. Положить в посуду, залить белым и красным соусом. 
Припускать в течение 30...50 мин.

Удалить с артишоков нитки. При подаче артишоки, фарширован­
ные грибами и ветчиной, полить получившимся соусом.

Для фарша поджарить на масле рубленные шампиньоны, сме­
шать их с рубленной ветчиной и луком и еще раз обжарить. До­
бавить соль, перец, заправить пассерованным томатным пюре, 
мелконарубленной зеленью петрушки и молотыми сухарями.

Р е ц е п т у р а .  Артишоки — 1 шт., шампиньоны — 50 г, ветчи­
на — 25 г, лук — 10 г, вино белое виноградное — 30 г, соус — 50 г,
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масло сливочное — 10 г, томат-пюре — 10 г, сухари молотые — 5 г, 
соль, перец.

О вощ ное ризот т о. Репчатый лук пассеруют с добавлением 
чеснока, добавляют морковь, сладкий перец, нарезанный кубиками, 
и кукурузу, грибы, нарезанные ломтиками, тушат 5 мин. Рис пере­
бирают, промывают и добавляют к овощам, перемешивают, вливают 
бульон в несколько приемов и тушат до готовности, периодически 
помешивая, до консистенции вязкой каши (цв. вкл., рис. 10).

Р е ц е п т у р а ,  г. Рис арборио — 200, зеленый горошек — 100, 
кукуруза — 100, шампиньоны — 200, чеснок — 5, перец сладкий — 
100, морковь — 100, лук репчатый — 80, оливковое масло — 60, соль, 
перец. Выход — 1 000.

Овощной т ембаль. Промыть и очистить все овощи. Нарезать 
кабачок и морковь кубиками. Лук-порей нарезать колечками (ис­
пользовать только белую часть без зеленых листьев). Мелко на­
резать имбирь. В сковородку налить немного оливкового масла 
и несколько секунд обжарить имбирь, кориандр, куркуму, перец. 
Выложить все овощи в сковородку, тушить до готовности, в конце 
добавить зелень, перемешать, дать настояться 3 мин.

Отдельно готовим постный соус «Песто». Пучок базилика, зубчик 
чеснока, горсть грецких орехов, соль и оливковое масло перемешать 
в блендере. Оливковое масло добавить по вкусу, в зависимости 
от того, какой соус нужно получить: если густой, то меньше, если 
жидкий — больше. Оставим немного зелени и грецких орехов для 
украшения (рис. 4.9).

Картофель, овощи и грибы жареные. Картофель, овощи и грибы, 
как правило, жарят сырыми, но в некоторых случаях предваритель­
но отваренными.

При жарении в небольшом количестве жира картофель, овощи 
и изделия из них (котлеты, зразы и др.) кладут на противень или 
сковороду с жиром, предварительно нагретым до 150... 160 °С, и ж а­
рят с обеих сторон на плите до образования поджаристой корочки. 
Доводят их до готовности в жарочном шкафу.

Во фритюре овощи жарят в специальных аппаратах или глу­
боких противнях с толстым дном и вставными металлическими 
сетками. Соотношение ж ира и овощей — 4:1. Температура жира 
при ж аренье во фритюре 175... 180 °С. Для жаренья во фритюре 
лучше исЛользовать смесь рафинированного растительного масла 
с кулинарным ж иром в соотношении 1:2 или кулинарный жир 
(фритюрный).

Ж ареные картофель, овощи и грибы можно отпускать с маслом, 
сметаной и соусами, со свежими, солеными помидорами, огурцами.
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Рис. 4 .9. Овощной тембаль

При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, 
укропа (2...3 г нетто на порцию).

Крокеты карт оф ельны е. Горячий вареный картофель проти­
рают, добавляют V3 муки, положенной по рецептуре, желтки яиц 
и перемешивают. Полученную картофельную массу разделывают 
в виде шариков, груш, цилиндров (по 3...4 шт. на 1 порцию), па­
нируют их в оставшейся муке, затем опускают в белки, панируют 
в сухарях и жарят в большом количестве жира. В массу можно до­
бавить поджаренные грибы и лук (рис. 4.10).

Отпускают крокеты с соусом красным с луком и огурцами, то­
матным, грибным. Соус лучше подать отдельно. Можно часть соуса 
подлить, а часть подать в соуснике. Крокеты можно использовать 
в качестве гарнира, в этом случае их делают меньшего размера (цв. 
вкл., рис. 11). '

Рис. 4.10. Крокеты картофельные
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Р е ц е п т у р а ,  г. Картофель — 233, яйца — 20, мука пшеничная — 
10, сухари — 10, масло растительное или кулинарный жир — 20, 
соус — 50. Выход — 230.

Картофель, овощи и грибы запеченные. Запеченны е овощи 
подразделяют на следующие группы: овощи, запеченные в соусе, 
запеканки , ф арш ированны е овощ и (перец, кабачки). К этой 
группе изделий относятся овощные запеканки и рулеты, а также 
голубцы.

Для запекания овощи и грибы предварительно варят, припуска­
ют, тушат или жарят, а иногда используют сырыми.

Картофель для запеканок варят очищенным, воду сливают и в го­
рячем виде картофель протирают. Перед запеканием поверхность 
запеканок, пудингов, рулетов смазывают сметаной, а овощи, запе­
каемые с соусом, посыпают тертым сыром или молотыми сухарями 
и сбрызгивают маслом.

Голубцы. При приготовлении голубцов кочан капусты (с удален­
ной кочерыжкой) отваривают в подсоленной воде до полуготов­
ности, разбирают на отдельные листья, утолщенные части листьев 
слегка отбивают. На подготовленные листья капусты кладут фарш, 
завертывают в виде конверта. Голубцы укладывают на противень 
или сковороду, обжаривают, заливают соусом сметанным или сме­
танным с томатом и запекают.

Запекают овощи в жарочном шкафу при 250... 280 °С до образо­
вания корочки на поверхности изделия и температуры внутри него 
80 °С. Ж ир на смазку противней включен в нормы, предусмотрен­
ные рецептурой (из расчета 2 г на 1 порцию).

Ш вейцарские карт оф ельны е рёш т и. Картофель отварить, 
охладить, натереть на крупной терке. Ш пик нарезать кубиками, 
слегка подрумянить, добавить картофель и хорошо перемешать, 
приправив солью и мускатным орехом.

Влить молоко и сливки, картофель перевернуть и сковороду 
прикрыть миской. Рёшти жарить на слабом огне не мене 15 мин, 
сковороду перевернуть так, чтобы зажаренная сторона картофеля 
оказалась в миске сверху. Подать с рукколой, заправленной лимон­
ным соком.

Р е ц е п т у р а ,  г. Картофель — 220, шпик — 20, молоко — 30, 
сливки 33%-ные — 30, соль — 1, мускатный орех — 1, руккола — 12, 
лимонный сок — 6. Выход 1 порции — 200.

К арт оф ель  бек. К артоф ель отварить в кожуре, охладить, 
очистить. Очищенный картофель завернуть в бекон, выложить 
в форму и запечь в разогретой духовке до 200 °С в течение 10 мин 
(рис. 4.11).
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Рис. 4 .11 . Картофель бек

Приготовить сметанный соус, залить подготовленный картофель, 
запекать 5 мин. Готовое блюдо посыпать свежей зеленью.

Р е ц е п т у р а ,  г. Картофель — 360, бекон — 150. Д л я  с о у с а ,  г: 
сливочное масло — 300, мука — 30, бульон — 250, сметана — 100, 
сок лимона — 10, соль, перец.

О вощ ной грат ен. Тесто раскатать и проткнуть зубочисткой. 
Нарезать на полоски шириной 5 см и запекать в конвекционной 
печи в течение 15...20 мин при 190°С.

Шпинат обжарить на оливковом масле с добавлением чеснока, 
соли и черного молотого перца.

На запеченные полоски теста выложить сыр «Рикотта» (125 г), 
сверху — предварительно разморож енный и нарезанный вдоль 
красный и желтый перец гриль. На него — подготовленный шпи­
нат и кедровые орешки. Сверху — еще один слой сыра «Рикотта» 
(125 г). Полученный гратен накрыть вторым слоем выпеченного 
слоеного теста, поместить в холодильный шкаф под груз на 1 ч.

П еред подачей нарезать порционно, вы ложить на тарелку, 
декорированную  бальзамическим уксусом, оливковым маслом, 
листиками кресс-салата, вялеными помидорами и кружочками ма­
ринованного перца халапеньо.

Р е ц е п т у р а ,  г. Тесто слоеное — 1 000, шпинат свежеморожен­
ный — 1 000, масло оливковое — 50, чеснок — 10, сыр «Рикотта» — 
250, перец гриль (красный и желтый) — 600, орешки кедровые — 10, 
уксус бальзамический — 5, масло оливковое — 10, кресс-салат — 5, 
помидоры вяленые — 5, перец халапеньо (маринованный) — 15, 
соль, перец.
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4.3.2. Блюда из грибов

Д ля приготовления блюд используют грибы свежие, сушеные 
и маринованные. Свежие белые грибы, подосиновики, подбере­
зовики предварительно ошпаривают, сморчки обязательно варят
8... 10 мин, отвар сливают, затем промывают грибы горячей водой. 
Шампиньоны припускают. Для этого в посуду кладут шампиньоны 
слоем не более 20 см, наливают немного воды, добавляют лимонную 
кислоту или уксус, чтобы грибы не потемнели, закрывают крышкой 
и припускают при сильном нагреве 8... 10 мин, затем охлаждают 
и хранят в этом отваре. Сушеные грибы хорошо промывают, затем 
замачивают в холодной воде 3... 4 ч, промывают, варят в той же воде, 
в которой замачивали, и снова промывают. Маринованные грибы 
отделяют от маринада, соленые — от рассола и промывают.

Сморчки, ж аренные в  масле. Обработанные и хорошо промы­
тые сморчки отварить в течение 7... 10 мин. Откинуть на сито, от­
жать и нарезать ломтиками. Грибы тщательно поджарить на масле, 
заправить солью, перцем и сбрызнуть лимонным соком. При подаче 
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа.

Грибы можно готовить с соусом красным, сметанным и др.
Р е ц е п т у р а ,  г. Грибы — 250, масло сливочное или маргарин — 

25, лимон — 20, перец, зелень.
Трюфели в мадере. Трюфели очистить, тщательно промыть, по­

ложить в кастрюлю, залить мадерой, добавить бульон и припустить 
до готовности.

На полученном отваре приготовить соус с картофельным или 
рисовым крахмалом.

В этот соус добавить по вкусу соль и мускатный орех.
Трюфели в мадере подать в баранчике или мельхиоровой ско­

вороде.
Р е ц е п т у р а ,  г. Трюфели — 150, мадера — 50, бульон мясной — 

100, крахмал — 1, соль, мускатный орех.
Грибы в  смет анном соусе запеченны е. Обработанные свежие 

грибы нарезают дольками и обжаривают 10... 12 мин, шампиньоны 
припускают, а сушеные белые грибы и сморчки предварительно от­
варивают. Подготовленные грибы соединяют со сметанным соусом, 
доводят до «кипения и раскладывают на порционные сковороды, 
смазанные маргарином, посыпают тертым сыром, сбрызгивают 
маслом и запекают до образования легкой поджаристой корочки.

Если грибы используют как горячую закуску, то их нарезают 
тонкими ломтиками, запекают и подают в специальной посуде — 
кокотнице.
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При отпуске кокотницу ставят на тарелку, рядом помещают ма­
ленькую ложку или специальную закусочную вилку.

4.3.3. Правила и условия хранения 
приготовленных сложных горячих блюд 
из овощей и грибов

К качеству и оф ормлению  приготовленных овощ ных блюд 
предъявляются следующие требования: отварные и припущенные 
овощи должны быть хорошо очищены, с ровной поверхностью, без 
глазков, темных мест и остатков кожицы; нарезка — правильной 
формы.

Не допускаются запах и вкус пригорелых овощей, посторонний 
запах и привкус, нарушение рецептур (неполный набор овощей, не 
политые маслом или соусом овощи).

Овощи должны быть не деформированы и хорошо сварены. 
Консистенция, внешний вид — характерные для данного блюда.

При бракераже блюд из жареных овощей проверяют правиль­
ность нарезки овощей, готовность блюда, его вкус, цвет, соответ­
ствие рецептуре по массе.

Недопустимые дефекты: поверхность овощей обуглилась; овощи 
недожарены, сырые, пересолены; ощущается привкус прогорклого 
или осаленного жира; несоблюдение рецептур (нет гарнира, смета­
ны, масла и т.д.), недостаточно выраженный вкус и запах (слабый 
аромат овощей, масла, жира, овощи слегка недосолены и т.д.).

Консистенция основного продукта должна быть характерной, но 
слабо выраженной. Не должно быть недостатков вида и цвета: не­
равномерная нарезка овощей, недостаточно окрашенная или темная 
корочка, незначительная деформация кусков овощей, котлет, рулета, 
неаккуратно положен гарнир (огурцы, салат, зелень и др.).

Тушеные овощи должны сохранять форму нарезки, должны быть 
не помяты, не переварены, цвет — в соответствии с видом овощей, 
иногда слегка побуревший.

Не допускается запах пригорелых овощей.
Запеченные овощи должны иметь равномерную золотистую ко­

рочку на поверхности, равномерно распределенный фарш по всему 
изделию или в отдельных экземплярах, без трещин, при запекании 
с соусом — определенное количество соуса соответствующей кон­
систенции.

Органолептическая оценка качества каждой партии выпускаемой 
продукции осуществляется по пятибалльной системе. Для получения
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объективных показателей по этой оценке каждому из показателей 
качества пищи (внешнему виду, цвету, запаху, вкусу, консистенции) 
дают соответствующие оценки: «5» — отлично, «4» — хорошо, 
«3» — удовлетворительно, «2» — плохо. На основании оценок по 
каждому показателю определяется оценка блюда (изделия) в баллах 
(как средняя арифметическая, результат вычисляется с точностью 
до одного знака после запятой).

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ СЫРА

Все большей популярностью начинают пользоваться блюда из 
сыра. Это супы, пасты и соусы, сыр жареный и запеченный, блин­
чики, пироги, крокеты и т.д. Сыр — очень полезный и щедрый на 
многообразие вкусов продукт. Его можно включать во всевозмож­
ные блюда, он придает пикантность и особенный аромат кулинар­
ным экспериментам.

Весьма часто в рецептах появляются различные виды сыров 
в роли одного из составляющих. Когда речь идет о приготовлении 
блюд с сыром, в основном суть состоит в том, чтобы ввести сыр 
в блюдо и он стал интегрированной частью блюда.

Температура плавки сыра отличается от количества влаги в сыре: 
от 55 °С для мягких сыров, до 82 °С для твердых, таких как «Парме­
зан» или «Грана Падано». Чем мягче сыр, тем быстрее он плавится. 
Если прогреть сыр и подержать подольше при температуре выше 
температуры плавления, белки в сыре начнут все больше коагули­
роваться, выталкивать влагу и жир.

Контролировать температуру блюда с сыром и продолжитель­
ность его приготовления не менее важно, чем во время приготов­
ления мяса. Так как и сыр, и мясо имеют белковую природу, белки 
реагируют на температуру одинаково.

Благодаря тому что сыр обладает особенностью стремительно 
расплавляться, при этом почти не изм еняя вкусовых свойств, 
сыры повсюду применяют для приготовления горячих блюд, таких 
как суп, пицца, мясо по-французски, макароны, в том ж е числе 
и фондю.

В зависимости от сорта и вида сыра его начинают подготавливать 
к приготовлению: очищают, нарезают, трут, плавят, жарят и т. д.

Крокеты из сычужного сыра. Обжарить половину муки (25 г) на 
сливочном масле, развести молоком и прокипятить. Нарезать сыр 
небольшими кусками и смешать с приготовленным соусом. Из по­
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лученной смеси сформировать крокеты, обвалять их в оставшейся 
части муки, обмакнуть в яйцо, затем запанировать в сухарях и под­
жарить на растительном масле.

Р е ц е п т у р а ,  г. Сыр сычужный — 250, молоко — 250, мука — 50, 
масло сливочное — 10, масло растительное — 40, яйцо — 40, сухари 
молотые — 15. Выход — 2 порции по 250 г.

Рулетики с сыром. Ветчину и сыр нарезать тонкими ломтиками. 
На каждый ломтик ветчины положить ломтик сыра, скатать в виде 
рулетиков, скрепить палочкой, обмакнуть во взбитое яйцо, обвалять 
в молотых сухарях и обжарить на кипящем масле до образования 
румяной корочки.

Р е ц е п т у р а ,  г. Сыр сычужный — 200, ветчина — 200, яйцо — 
40, сухари молотые — 30, масло растительное — 60. Выход — 2 пор­
ции по 220 г.

Суфле из сыра с яичны м и белками. Поджарить на сливочном 
масле муку, развести ее молоком и прокипятить. Затем добавить 
тертый сыр, перец, соль. Взбитые яичные белки смешать с полу­
ченной смесью. Смесь выложить в смазанную сливочным маслом 
и посыпанную молотыми сухарями форму. Сверху посыпать тертым 
сыром и запекать в жарочном шкафу (рис. 4.12).

Р е ц е п т у р а ,  г. Сыр сычужный — 200, молоко — 120, мука — 25, 
масло сливочное — 40, яйцо — 240, сухари молотые — 15. Выход — 
2 порции по 200 г.

Сыр, обжаренный в тесте. Смешать муку с сырым яйцом, со­
лью, развести молоком и приготовить густое тесто. Нарезать сыр

Рис. 4.12. Сырное суфле
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Рис. 4 .13 . Сыр, обжаренный в тесте

небольшими кусочками, обмакнуть его в подготовленное тесто 
и поджарить во фритюре (рис. 4.13).

Р е ц е п т у р а ,  г. Сыр сычужный — 250, молоко — 120, мука — 75, 
масло растительное — 60, яйцо — 40. Выход — 2 порции по 180 г.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ ЯИЦ И ТВОРОГА

4.5.1. Блюда из яиц

Для приготовления блюд из яиц используют свежие куриные 
яйца, меланж или яичный порошок.

Запрещается использование утиных, гусиных и миражных кури­
ных яиц в соответствии с Санитарными правилами для предприятий 
общественного питания.

Яичный порош ок перед использованием  просеиваю т через 
сито, всыпают в посуду, заливают холодной водой или молоком 
(из расчету на 1 весовую часть порошка 3,5 весовых части воды), 
размешивают деревянной лопаточкой и ставят на 30...40 мин для 
набухания. Набухшую смесь солят и немедленно используют для 
приготовления блюд. Хранить разведенный яичный порошок нель­
зя. Яичный порошок используют только для приготовления изделий, 
подвергающихся тепловой обработке.
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Из яиц готовят яичную кашку, яичницу-глазунью и омлеты.
Яичницу-глазунью готовят из одних яиц или с добавлением 

каких-либо продуктов (мясных, овощных и др.), которые предва­
рительно варят или жарят. Омлеты готовят из яиц, меланжа или 
яичного порошка, которые разводят молоком или водой (натураль­
ные) или с добавлением овощей, свежей зелени, грибов, мясных 
и других продуктов. Добавляемые продукты предварительно варят 
или жарят, за исключением тех, которые не требуют тепловой об­
работки (сыр, зеленый лук, зелень), а затем смешивают с омлетной 
смесью (смешанные омлеты) и жарят. Кроме того, подготовленные 
продукты кладут в жареный омлет как начинку (фаршированные 
омлеты).

Натуральные и смешанные омлеты при массовом приготовлении 
запекают в жарочном шкафу. На смазанный жиром противень или 
порционную сковороду выливают омлетную смесь слоем 2,5... 3,0 см 
и ставят в жарочный шкаф (180...220°С) на 8... 10 мин. Готовый 
омлет имеет упругую консистенцию. При приготовлении смешан­
ных омлетов гарнир предварительно обж ариваю т на противне 
и заливают смесью или вводят в омлетную смесь.

Перед использованием оценивают доброкачественность яиц с по­
мощью овоскопа, замачивают в воде с температурой не более 40 °С 
в течение 5... 10 мин, промывают сначала теплой водой с 1%-ным 
раствором кальцинированной соды, дезинфицируют 0,5%-ным рас­
твором хлорамина, после чего ополаскивают чистой водой в течение 
5 мин. Сильно загрязненные яйца протирают солью.

Рецептуры Сборника составлены из расчета использования сто­
ловых куриных яиц II категории средней массой 46 г с отходом на 
скорлупу, стек (часть белка, остающаяся на скорлупе при отбивке 
яиц) и потери 12,5%.

Исходя из этого в рецептурах масса сырых и вареных яиц (без 
скорлупы) предусмотрена 40 г при естественном соотношении белка 
и желтка 39 % и 61 % соответственно.

При поступлении некондиционных яиц для расчета массы нетто 
яиц (X) следует использовать коэффициент пересчета (К): для яиц 
массой брутто (А) от 48 г и более — 0,880, от 43 до 48 г — 0,875, 
менее 43 г — 0,870. Расчет проводят по формуле

X = АК.

При использовании меланжа им заменяют свежие яйца (масса 
нетто) в соотнош ении 1:1. Банки с меланжем размораж иваю т 
в воде с температурой не выше 50 °С, затем их обтирают, вскры­
вают и процеживаю т содержимое через сито. Размороженный
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м еланж  нем едленно использую т. Если требуется небольш ое 
количество меланжа, то банку вскрывают, не размораживая, от­
бирают нужное количество, а остаток хранят в заморож енном 
состоянии.

Яичный порошок просеивают, заливают холодной водой или 
молоком (в соотношении 1,0:3,5) и размешивают. Смесь оставляют 
на холоде для набухания на 30... 40 мин, солят и используют только 
для изделий, подвергающихся тепловой обработке.

Яйца варят (всмятку, «в мешочек», вкрутую, яичная кашка 
(брюи), омлеты паровые). При варке в скорлупе подготовленные 
яйца погружают в подсоленную воду (3 л на 10 яиц) и варят в спе­
циальных котлах с сетчатыми вкладышами с момента закипания: 
всмятку — 3,5 мин; «в меш очек» — 4,5...5 ,5  мин; вкрутую  —
8... 10 мин.

У яиц, сваренных всмятку, белок у скорлупы должен быть полу­
жидким, а остальной белок и желток — жидкими, поэтому очистить 
яйцо нельзя — оно не сохраняет форму. Подают его неочищенным 
в специальных подставках (пашотницах).

Яйца «в мешочек» можно варить и без скорлупы. Для этого 
воду наливают в плоскую посуду, добавляют 10 г соли и 50 г уксуса 
на 1 л воды, доводят до кипения, делают круговыми движениями 
половника воронку, выпускают яйцо и варят 3,0...3,5 мин. Перед 
подачей яйцо зачищают от бахромы (потери при этом составляют 
7 %) свернувш егося белка и отпускают на гренках с ломтиками 
обжаренной колбасы или ветчины.

Отдельно подают соус красный с эстрагоном или томатом.
Яйца «в мешочек» должны иметь белок, по консистенции напо­

минающий нежный студень, а желток должен быть полужидким. 
После очистки яйца сохраняют форму, но имеют слегка сплю­
щенный вид. Их подают в пашотницах с бульонами, шпинатом, 
петрушкой.

При подаче сваренные яйца можно положить на фарширован­
ные ветчиной и обжаренными шампиньонами, запеченные поми­
доры. Соус томатный или сметанный подают отдельно.

Для приготовления яичной кашки яйца или меланж разводят 
молоком или водой, добавляют 10 г соли на 1 л массы, жир и варят 
при непрерывном помешивании в небольшой посуде до консистен­
ции полужидкой каши.

Готовую кашку хранят до отпуска на мармите при температуре 
60 °С не более 15 мин.

Отпускают яичную кашку в небольших мисках или глубоких 
чайных блюдцах в натуральном виде, с сыром, гренками или с гар­
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ниром из овощей и грибов, с зеленым горошком или мясными про­
дуктами (ветчиной, сосисками, копченостями).

К жареным блюдам из яиц относят яичницу-глазунью, омлеты 
и яйца фри.

Яичницы бывают натуральными (на сковороде разогревают жир 
и выпускают яйца и жарят до уплотнения белка и легкого загустения 
желтка; подают с зеленью в порционных сковородах) и с дополни­
тельными продуктами (шпик, грибы, сосиски, свинина, колбаса, лук, 
ломтики хлеба; помидоры жарят на сковородах, заливают яйцами 
и жарят 3...5 мин, перед подачей посыпают зеленью).

Для приготовления яичницы с сыром тертый сыр посыпают 
сверху и жарят ее в жарочном шкафу. Яичницы готовят непосред­
ственно перед подачей.

Омлеты готовят натуральными, фаршированными и смеш ан­
ными.

Для натурального омлета яйца, смешанные с солью и разведен­
ные водой или молоком, жарят на разогретом жире, помешивая 
круговыми движениями сковороды (кроншели). Как только масса 
загустеет, омлет сворачивают с двух сторон к середине, придавая 
форму пирожка, и, когда нижняя сторона зарумянится, его пере­
кладывают на подогретую тарелку. Омлет можно готовить на во­
дяной бане. При массовом изготовлении омлетную массу заливают 
в противни слоем 2,5 ...3,0 см и запекают в жарочном шкафу при 
температ'уре 180... 200 °С в течение 8... 10 мин.

Ф арш ированный омлет готовят так же, как натуральный, но 
заворачивают в него фарш (овощи, зелень, грибы, мясопродукты 
и т.д.). Продукты-для фарша предварительно отваривают, обжари­
вают и заправляют соусом молочным (овощи, грибы) или красным 
основным, сметанным с луком или томатным (сосиски, почки, 
ветчину).

Смешанные омлеты готовят, запекая омлетную массу с предва­
рительно обжаренными или припущенными картофелем, капустой, 
морковью, яблоками, кашами, крабами. Смешанные омлеты можно 
запекать в виде рулета: на выпеченный омлет кладут фарш, заво­
рачивают в виде рулета и запекают (цв. вкл., рис. 12).

Омлеты готовят по мере необходимости.
Запрещено использовать меланж для приготовления омлетов.
Д рачена  (русское национальное блюдо). В смесь, приготовлен­

ную для омлета натурального, добавляют муку и сметану и запекают 
на порционной сковороде 5...8 мин. Драчену готовят непосред­
ственно перед подачей.

Отпускают в порционной сковороде.
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4.5.2. Блюда из творога

Из творога готовят холодные и горячие блюда. К холодным 
блюдам относятся творожная масса с различными наполнителя­
ми (изюм, орехи, какао-порошок и др.) с добавлением вкусовых 
и ароматических веществ (ванилин, тмин и др.), творог с молоком, 
сметаной, сахаром, крем творожный, а к горячим — вареники, 
сырники, запеканки, пудинги.

Творог жирный (18 % жира, 65 % влаги) и полужирный (9 % жира, 
73 % влаги) целесообразно подавать в натуральном виде. Полужир­
ный и нежирный (80 % влаги) творог рекомендуется использовать 
для приготовления горячих блюд. Творог, который подают в на­
туральном виде, не протирают. Для подачи в натуральном виде 
используют творог только из пастеризованного молока.

Для приготовления горячих блюд творог протирают через сито. 
При этом потери составляют 1... 2 %. Вторые горячие блюда готовят 
отварными (вареники ленивые, пудинг, варенный на пару), ж аре­
ными (сырники, творожные батончики) и запеченными (пудинги, 
запеканки).

Сырники готовят с сахаром или без сахара, а также с добавлени­
ем различных овощей (картофеля, моркови) или специй (тмин).

Пудинги отличаются от запеканок большим количеством компо­
нентов (ванилин, изюм, цукаты), а также более нежной консистен­
цией, так как в них входят взбитые белки.

При приготовлении блюд на 1 кг творога кладут 10 г поваренной 
соли.

Отпускают творожную массу по 100... 200 г на порцию со свежи­
ми, консервированными и быстрозамороженными плодами и яго­
дами, с вареньем, сметаной, орехами; соленую — со сметаной.

Творог также используют в качестве начинки при выработке 
вареников, которые относятся к мучным блюдам.

В процессе тепловой обработки творога казенны, содержащие­
ся в нем в виде уплотненного и частично обезвоженного студня, 
еще больше уплотняются вследствие денатурации белковых моле­
кул и синерезиса связанной ими сыворотки. Это приводит к сни­
жению  атакуемости белков ф ерментами желудочно-кишечного 
тракта, что снижает пищевую ценность блюд из творога. Этого 
можно избежать, если перед использованием творог протереть. 
В целях уменьшения потерь массы используют загустители (муку, 
манную крупу, манную  кашу). При нагреве ж ирного  творога 
происходит плавление молочного ж ира и масса приобретает пла­
стичность.

Пудинги. Готовят двумя способами. Первый способ предусма­
тривает соединение протертого творога с манной крупой, желт­
ком, растертым с сахаром и наполнителями; при втором способе 
творожную массу смешивают с густой манной кашей, добавляют 
растертые с сахаром желтки и взбитые в пену белки.

Творожные шарики. В творог добавляют сливочное масло, тер­
тый сыр, перец красный молотый, соль и перемешивают. Из мас­
сы формуют шарики, посыпают сухарями и отпускают с зеленью 
петрушки.

Творог с орехами и чесноком. Готовится аналогично творожным 
шарикам. Но используются другие наполнители и масса перед от­
пуском не формуется.

В ареники  лен и вы е . В протертый творог вводят муку, яйца, 
сахар, соль и тщательно перемешивают до получения однородной 
массы. Затем массу раскатываю т пластом толщиной 10... 12 мм 
и разрезаю т на полоски шириной 25 мм. Полоски нарезаю т на 
кусочки прямоугольной или треугольной формы. Подготовленный 
полуфабрикат отваривают в подсоленной воде при слабом кипении 
в течение 4...5 мин.

Отпускают с маргарином, маслом, сметаной или сахаром.
Вареники с творогом. Творог протирают, добавляют муку, сахар, 

соль, масло сливочное, ванилин. Полученный фарш укладывают на 
раскатанное кружками тесто и формуют «веревочкой». Полуфабри­
кат вареников отваривают в кипящей подсоленной воде в течение
5...7 мин.

При отпуске (7— 8 шт. на 1 порцию) вареники поливают маслом 
или сметаной. .

Сырники из творога. В протертый творог добавляют 2/з муки, 
яйца, сахар, соль, подготовленный ванилин (или тмин) и перемеши­
вают. Массу формуют в виде батона толщиной 5...6 см, нарезают 
поперек, панируют в муке, придавая форму биточков толщиной
1,5 см, обжаривают с обеих сторон, после чего ставят в жарочный 
шкаф на 5...7 мин.

Отпускают сырники по 3 шт. на 1 порцию со сметаной и саха­
ром, или вареньем, или с соусом молочным или сметанным. Можно 
готовить сырники без сахара, добавляя в них тмин.

Сырники с морковью. Морковь припускают с маргарином, сое­
диняют с манной крупой и нагревают до набухания. После охлаж­
дения массу смешивают с протертым творогом, сырыми яйцами, 
частью муки, формуют и жарят.

Подают горячими по 4 шт. на 1 порцию со сметаной, с молочным 
или сметанным соусом.
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Пудинг из творога. Массу, приготовленную по одному из спо­
собов, описанных ранее, выкладывают на смазанный жиром и по­
сыпанный сухарями противень (форму), смазывают сметаной и за­
пекают в жарочном шкафу в течение 25 ...35 мин. Готовый пудинг 
выдерживают 5... 10 мин и вынимают из форм (пудинг, запеченный 
на противне, не выкладывая, разрезают на порционные куски).

Отпускают горячим со сметаной, с молочным или сладким соусом 
(цв. вкл., рис. 13).

Запеканка из творога. Протертый творог смешивают с мукой 
или предварительно заваренной в воде и охлажденной манной кру­
пой, яйцами, сахаром и солью. Подготовленную массу выкладывают 
слоем 3...4 см на смазанный жиром и посыпанный сухарями про­
тивень (форму). Поверхность массы смазывают сметаной. Запекают 
в жарочном шкафу 20...30 мин до образования корочки.

При отпуске запеканку поливают сметаной или сладким соу­
сом.

Орешки творож ные по-российски. В протертый творог добав­
ляют сахар, просеянную муку и перемешивают, затем осторожно 
вводят взбитые белки. Массу разделывают на кружочки, на сере­
дину которых кладут фарш, края защипывают, панируют в муке. 
Сформованные шарики обжаривают в течение 2...3 мин. Доводят 
до готовности в жарочном шкафу. Для фарша подготовленный изюм 
проваривают с вареньем до загустения и охлаждают.

Отпускают с соусом молочным сладким.
Творожники «Пряженые» (с морковью и сыром). Припущенную 

морковь соединяют с манной крупой и проваривают до загустения 
при постоянном помешивании. После охлаждения массу соединяют 
с протертым творогом, тертым сыром, яйцами, сахаром и частью 
просеянной муки и перемешивают. Подготовленную массу раскаты­
вают в пласт толщиной 1,5 см, разрезают его на полоски шириной
5...6  см, вырезаю т треугольники, панируют и ж арят в большом 
количестве жира.

Готовые творожники отпускают горячими, сметану подают от­
дельно, или охлаждают, заливают сметаной и отпускают.

■  ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ МЯСА

Из мяса и мясных продуктов приготавливают разнообразный 
ассортимент отварных, припущенных, жареных, тушеных и за ­
печенных вторых блюд.
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Температура вторых мясных блюд в момент подачи должна со­
ставлять 60...65 °С. На каждое блюдо расходуется соли — 4 г, зелени 
(лук, петрушка, укроп) — 4 г нетто, а кроме того, по мере надоб­
ности — перца 0,05 г и лаврового листа — 0,02 г.

4.6.1. Блюда из отварного и припущенного 
мяса

Для приготовления блюд из отварного мяса и субпродуктов ис­
пользуют говядину (лопаточную и подлопаточную части, покромку 
у туш I категории, мякоть грудинки, боковой и наружный куски 
тазобедренной части), баранину, козлятину, свинину, телятину 
(грудинку и лопаточную часть каждого вида мяса), а также субпро­
дукты (языки, мозги, вымя и др.), колбасные (сосиски, сардельки, 
колбасу) и солено-копченые (окорок, рулет, корейка, грудинка) 
изделия.

Мясо нарезают кусками массой 1,5...2,0 кг. Лопаточную часть 
и покромку сворачивают рулетом и перевязывают. У свиной, ба­
раньей и телячьей грудинки с внутренней стороны вдоль ребер 
подрезают пленки для облегчения удаления костей после варки.

П одготовленное мясо закладываю т в горячую воду (на 1 кг 
мяса 1,0... 1,5 л воды) и варят без кипения (97...98°С) до готовно­
сти. Кубки мяса должны быть полностью покрыты водой. В целях 
улучшения вкуса и аромата мяса в воду при варке кладут коренья 
и репчатый лук. Соль и специи добавляют в бульон за 15...20 мин 
до готовности мяса, лавровый лист — за 5 мин.

Готовность мяса определяют поварской иглой. В сварившееся 
мясо она входит легко, при этом выделяется бесцветный сок.

В среднем время варки составляет, ч: говядины — 2,0...2,5, бара­
нины — 1,0... 1,5, свинины — 2,0...2,5, телятины — 1,5.

После варки из бараньей и телячьей грудинки удаляют ребер­
ные кости. Готовое мясо нарезают поперек волокон по 1 ...2 куска 
на 1 порцию, заливают небольшим количеством бульона, доводят 
до кипения и хранят в бульоне до отпуска (но не более 3 ч) при 
температуре 50...60°С в закрытой посуде.

Если мясо нужно хранить более длительное время, то его после 
варки охлаждают, не вынимая из бульона, иначе поверхность силь­
но потемнеет и подсохнет. Охлажденное мясо нарезают на куски 
и прогревают в бульоне перед подачей.

На гарнир к отварным мясопродуктам рекомендуется подавать 
отварные или припущенные овощи (цв. вкл., рис. 14), картофельное
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пюре, тушеную капусту, а также припущенный рис, рассыпчатые 
каши. Отварные мясные продукты отпускают с различными соуса­
ми: белым основным, томатным, паровым, сметанным с хреном, 
красным основным, луковым. Для приготовления соусов можно ис­
пользовать бульон, полученный при варке мяса. Вместо соуса мясо 
можно поливать бульоном (20...25 г на 1 порцию) или жиром.

М ясо от варное. Говядину отварную отпускают со сложным 
гарниром, состоящим из картофеля отварного (целые некрупные 
клубни или обточенный бочоночками); овощей отварных, нарезан­
ных крупными кубиками (морковь, репа); капусты белокочанной 
припущенной, свернутой шариками; репчатого лука, припущен­
ного целыми мелкими головками или нарезанного дольками. Мясо 
кладут на овальное блюдо или тарелку, гарнир укладывают сбоку 
и украшают веточками зелени.

Отварную говядину можно подать с отварным картофелем, кар­
тофельным пюре, припущенными овощами, морковью или зеленым 
горошком в молочном соусе. Баранину лучше подавать с припущен­
ным рисом, свинину — с тушеной капустой.

Говядину и свинину отпускают с соусами: сметанным с хреном, 
мадерой, кисло-сладким с орехами; баранину — с соусом белым 
с яйцом, сметанным с хреном; телятину — с соусом паровым и бе­
лым с яйцом.

Я зы ки от варны е. Языки, подготовленные для варки, кладут 
в холодную воду, доводят ее до кипения, добавляют корнеплоды 
и репчатый лук, соль и варят при слабом кипении. Соленые язы ­
ки предварительно вымачивают в течение 5...8 ч в холодной воде 
(3...5 л на 1 кг) и варят, залив холодной водой. Сваренные языки 
вынимают из бульона, опускают на несколько минут в холодную 
воду и в ней быстро с еще горячих языков снимают кожу. До от­
пуска отварные ненарезанные языки хранят в бульоне.

Подают языки с картофельным пюре и соусом красным с ма­
дерой или с зеленым горошком и соусом белым паровым. Можно 
подавать язы к отварной с соусами сметанным с хреном, белым, 
томатным (рис. 4.14).

К от лет ы рублены е т елячьи паровы е. Котлеты или биточки 
без панировки припускают в течение 15...20 мин. При подаче по­
ливают паровым соусом и гарнируют припущенным рисом, зеленым 
горошком, отварной цветной капустой.

Кнели паровые. Готовую кнельную массу раскладывают в спе­
циальные формы, смазанные маслом, и варят на пару или водяной 
бане; иногда их выпускают из кондитерского мешка и припускают
15...20 мин.

Рис. 4 .1 4 . Язык отварной с гарниром

Отпускают кнели с гарниром и соусом молочным, паровым или 
с гарниром и жиром (сливочное масло или маргарин). Гарниры — 
рис отварной, овощи отварные или припущенные с жиром, карто­
фель в молоке, пюре из моркови или свеклы.

4.6.2. Блюда из жареного мяса

Ж ареное мясо и субпродукты. Для приготовления жареных 
блюд используют говядину (вырезку, толстый и тонкий края, верх­
ний и внутренний куски тазобедренной части), баранину (цв. вкл., 
рис. 15), козлятину, свинину и телятину (все части туши, кроме шей­
ной части), а также субпродукты, некоторые колбасные изделия.

Мясо для жарки подготавливают в виде крупных (массой 1... 2 кг), 
порционных (40...270 г) и мелких (10...40 г) кусков.

Крупные куски мяса должны быть примерно одинаковой толщи­
ны. Мякоть лопаточной части свертывают рулетом и перевязывают. 
Тазобедренные части мелкого скота разрезают (по слоям) на два-три 
куска. Грудинку жарят с реберными костями, подготавливая ее так 
же, как и для варки.

Порционным кускам в зависимости от вида изделия придают 
определенную форму и выравнивают толщину путем легкого от­
бивания; порционные куски, нарезанные из тазобедренной части 
говядины, отбивают или рыхлят на специальной машине и пере­
резают сухожилия ножом.

Порционные куски мяса и субпродуктов жарят в натуральном 
или панированном виде.
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Существуют следующие способы панирования порционных 
полуфабрикатов из мяса и субпродуктов: панирование в муке; 
смачивание в льезоне и затем панирование в сухарях; панирование 
в муке с последующим смачиванием в льезоне и панированием 
в сухарях.

Подготовленные крупные куски мяса посыпают солью и перцем, 
укладывают на разогретый противень или сковороду с жиром так, 
чтобы куски не соприкасались друг с другом, обжаривают на плите 
или ставят в жарочный шкаф, нагретый до 200...250°С. При этих 
условиях на поверхности быстро образуется поджаристая корочка, 
после чего мясо дожаривают при температуре не выше 150 °С, пе­
риодически поливая жиром и соком.

При таком режиме жаренья готовое мясо получается сочным 
и вкусным. Готовность мяса определяют поварской иглой. В про­
жаренное мясо игла входит легко, а в месте прокола выделяется 
бесцветный сок.

Непанированные порционные куски мяса жарят на плите или 
в специальной аппаратуре, посыпают их солью и перцем, кладут 
на сковороду или противень с жиром, нагретым до 150... 180 °С, 
и жарят до образования поджаристой корочки с обеих сторон.

К числу вторых блюд из жареного мяса относятся натуральные 
бифштексы из говяжьей вырезки, антрекот (говядина: толстый 
и тонкий края), бефстроганов (говядина: вырезка, толстый и тон­
кий края), ромштексы (говядина: толстый и тонкий края, верхний 
и внутренний куски тазобедренной части), эскалопы и отбивные 
котлеты (свиная, телячья или баранья корейка), натуральные 
шницели (тазобедренная часть свинины, телятины или баранины) 
и др.

Шницели и ромштексы готовят панированными в сухарях.
Ростбиф. Вырезку или спинную часть (тонкий и толстый края) 

зачищают, посыпают солью, перцем, кладут в сотейник или на про­
тивень с горячим жиром и жарят на сильном огне 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 поджа­
ристой корочки), полупрожаренный (внутри к центру мясо розова­
того цвета) и прожаренный (мясо внутри серого цвета). О степени 
прожаренности судят по упругости мяса: ростбиф с кровью сильно 
пружинит, полупрожаренный — слабее, полностью прож арен­
ный — почти не пружинит. Готовое мясо нарезают на порционные 
куски (по 2...3 куска). Сбоку на блюдо кладут жареный картофель
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(целиком или точеный шариками), строганый хрен. Мясо поливают 
мясным соком и сливочным маслом.

Свинина жареная (карбонат, буженина, рулет). Свиную корейку, 
крупные части задней ноги и мякоть лопатки, свернутую рулетом 
и перевязанную шпагатом, натирают солью, перцем и обжаривают 
в противне или сотейнике. Если куски свинины жарят с кожей, то 
кожу можно надрезать в виде ромбиков. Окорок с кожей перед 
жаркой варят 10 мин для размягчения кожи. Дожаривают мясо 
в жарочном шкафу, периодически поливая соком. Готовое мясо 
нарезают по 1 ...2 куска на 1 порцию, кладут на блюдо и гарниру­
ют картофелем жареным, картофельным пюре и т.д. На гарнир 
дополнительно подают огурцы соленые, помидоры, пикули, салат 
капустный, зеленый салат (цв. вкл., рис. 16).

Поросенок жареный. Подготовленного поросенка кладут на про­
тивень кожей вверх, смазывают сметаной, хвост и уши покрывают 
тестом, чтобы не сгорели, и жарят в жарочном шкафу, периодиче­
ски смазывая жиром, но не поливая соком, чтобы поросенок не 
отмокал (готовность определяют проколом иглой задней ножки). 
Ж ареного поросенка делят на порции. Для этого сначала отрезают 
голову, разрубают тушку вдоль по позвоночнику, а затем — поперек 
на порционные куски. Отпускают поросенка на блюде с гречне­
вой кашей, сложным овощным гарниром, полив соком и жиром 
(рис. 4.15). Кашу перед подачей можно слегка прожарить с жиром 
и рублеными яйцами или пассерованным луком.

Грудинка ф арш ированная. У готовой жареной грудинки выни­
мают ребра и нарезают ее поперек на порционные куски. Грудинку,

Рис. 4.15. Поросенок жареный
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фаршированную гречневой или рисовой кашей, при подаче по­
ливают мясным соком и подают без гарнира. К грудинке, фарш и­
рованной мясом, на гарнир подают рассыпчатые каши (гречневую 
или рисовую) или жареный картофель (цв. вкл., рис. 17).

Седло баранины на  кости жареное. Это блюдо обычно предна­
значается для банкетов. Поясничную часть целой тушки молодого 
барана вместе с почками натирают чесноком, толченным с солью, 
обжаривают в жарочном шкафу, применяя двухступенчатый нагрев 
(270 °С — сначала до образования корочки, 150 °С — при дожарива­
нии до готовности). На противне вместе с бараниной жарят целые не­
крупные клубни картофеля и нарезанный дольками репчатый лук.

Перед подачей мясо срезают с той и другой стороны позвоноч­
ной кости целыми пластами, которые нарезают наискось широкими 
ломтиками и укладывают на кости в виде целого куска, помещают 
на овальное блюдо, вокруг раскладывают жареные помидоры, кар­
тофель, а между ними можно положить ломтики почек. Украшают 
блюдо зеленью. Мясной сок подают отдельно в соуснике.

Бифштекс. Отпускают его с различными гарнирами на блюде или 
сковороде. Существует несколько способов подачи бифштекса.

С п о с о б  1. Бифштекс поливают жиром; гарнир — жареный 
картофель и строганый хрен. Можно подавать бифштекс со слож­
ным гарниром — жареный картофель, зеленый горошек и припу­
щенная морковь, дополнительно разрешается добавлять отварную 
цветную капусту или маринованную белокочанную капусту. На 
бифштекс можно положить кусочек зеленого масла.

С п о с о б  2. На бифштекс кладут яичницу-глазунью из одного 
яйца и отпускают с указанными ранее гарнирами. Это блюдо назы­
вается «Бифштекс с яйцом» (или по-гамбургски) (цв. вкл., рис. 18).

С п о с о б  3. На бифштекс кладут репчатый лук, нарезанный 
кольцами и ж аренны й в ж ире. Подают это блюдо с жаренным 
кружочками картофелем, который укладывают вокруг бифштекса 
на порционной сковороде. Приготовленное таким способом блюдо 
называется «Бифштекс с луком» (или по-деревенски).

Виды стейков. Стейк (от англ. steak — кусок мяса) — качествен­
но приготовленный толстый кусок мяса, вырезанный из туши ж и­
вотного (как правило, бычка) чаще всего поперек, но в некоторых 
случаях и вдоль волокон (цв. вкл., рис. 19). Стейк, вырезанный из 
туши коровы, чаще всего называю т бифштексом (от англ. beef­
steak — говяжий стейк, кусок говядины).

Сами по себе говяж ьи стейки — дорогостоящ ее блюдо, по­
скольку мясо для них берется из лучших частей туши бычков. Для 
их приготовления подходит около 7... 10% всей туши животного.
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Современная кухня выделяет следующие виды стейков, название 
которых зависит от того, с какой части туши было вырезано мясо. 
Характеристика стейков представлена в табл. 4.2.

Таблица 4 .2 . Х арактеристика стейков

Наименование стейка Изображение

Портерхаус-стейк, вырезае­
мый из поясничной части 
спины в области толстого 
края вырезки

Рис. 4 .1 8 . Портерхаус-стейк

Рибай-стейк, вырезаемый 
из подлопаточной части 
туши и имеющий большое 
количество жировых про­
жилок

Рис. 4 .16 . Рибай-стейк

Рис. 4 .17 . Клаб-стейк

Клаб-стейк, вырезаемый 
из спинной части на участке 
толстого края длиннейшей 
мышцы спины и имеющий 
небольшую реберную кость
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Продолжение табл. 4.2

Наименование стейка Изображение

Стриплойн-стейк («Нью- 
Йорк»), вырезаемый из бес­
костной полосы поясничной 
части

Рис. 4 .19. Стриплойн-стейк («Нью-Йорк»)

Сирлойн-стейк, вырезае­
мый из поясничной части 
спины в области головной 
части вырезки

Рис. 4 .20 . Сирлойн-стейк

Тибоун-стейк (стейк 
на Т-образной кости), выре­
заемый из участка туши 
на границе между спин­
ной и поясничной частями 
в области тонкого края 
длиннейшей мышцы спины 
и тонкого края вырезки, 
поэтому состоящий сразу 
из двух видов стейкового 
мяса: филе-миньон с одной 
стороны косточки и «Нью- 
Йорк» — с другой

p p *

Рис. 4 .21 . Тибоун-стейк (стейк 
на Т-образной кости)

Раундрамб-стейк, выре­
заемый из верхнего куска 
тазобедренной части

•

Рис. 4 .22 . Раундрамб-стейк
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Окончание табл. 4.2

Наименование стейка Изображение

Филе-миньон — попереч­
ный тонкий срез цен­
тральной части филейной 
вырезки с самым нежным 
мясом, не приготавливае­
мым «с кровью»

Рис. 4 .23 . Филе-миньон

Шатобриан — толстый 
край центральной части 
говяжьей вырезки (жарят 
целиком или порционируют, 
чаще всего на двоих), пред­
ставляющий собой большой 
филе-миньон, но подавае­
мый не стоя, а выкладывае­
мый на тарелке в длину

- '

Рис. 4 .24 . Ш атобриан

Торнедос — маленькие 
кусочки из тонкого края 
центральной части вырезки, 
используемые для приготов­
ления медальонов

Рис. 4 .25 . Торнедос

Скирт-стейк — не самый 
нежный, но очень вкусный 
кусок мяса из брюшины

j t f чйШ

Рис. 4 .26 . Скирт-стейк
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Степени прожарки стейков. Различают три основных степени 
прожарки: Rare (с кровью, 45...50°С), Medium (средняя, 55...60°С) 
и Well Done (сильно прожаренный, 65...70°С).

Считается, что доводить стейк из отборной говядины до состоя­
ния Medium Well или Well Done — это преступление! Сильно про­
жаренное мясо теряет весь сок и становится довольно жестким.

Степень прожарки Blue (40 °С) — это тоже на любителя. В этом 
случае мясо обжаривается только сверху, а внутри остается прак­
тически сырым.

Идеальным считается стейк, заж арен ны й  до состояния от 
Medium — Rare до Medium.

Ст ейк  «Н ью -Й орк». Вымыть мясо, обсушить бумажным по­
лотенцем, сделать поперечные надрезы на всю глубину жировой 
прослойки. Сделать надрезы через каждые 3... 4 см вдоль всего куска 
мяса: стейк лучше пропечется, не деформируется и не перекрутится 
в процессе жарки.

Посолить и поперчить стейк. О бж аривать на раскаленном  
оливковом масле по 1 мин с каждой стороны, добавив чеснок 
и порубленный тимьян. Доводить до готовности в духовом шкафу 
в течение 6 мин при температуре 180 °С.

Подавать целиком с чесноком и помидорами черри, украсив 
веточкой тимьяна, или нарезать на несколько слайсов. На срезе хо­
рошо видна степень прожарки Medium — с розовой серединой.

Ант рекот . Подают антрекот, полив мясным соком и жиром. На 
мясо кладут кусочек зеленого масла. Гарнир — картофель в молоке 
или картофель, жаренный различными способами, сбоку антрекота 
кладут строганый хрен и веточки петрушки. Антрекот можно по­
давать так же, как бифштекс с яйцом или бифштекс с луком.

Котлеты нат уральны е. Подготовленные котлеты из свинины, 
баранины или телятины жарят. При отпуске их поливают жиром 
и подливают мясной сок; котлеты из баранины можно подавать, 
кроме того, с молочным соусом с луком. На гарнир к телячьим 
и свиным котлетам обычно используют три-четыре вида различных 
продуктов (сложный гарнир) или картофельное пюре, жареный 
картофель, овощи в молочном соусе и т.д. На гарнир к бараньим 
котлетам подают рассыпчатый рис, жареный картофель различных 
видов, стручки фасоли или фасоль в масле либо сложный гарнир. 
Зеленый Тюрошек или овощи в молочном соусе можно подать на 
гарнир в тарталетках.

Эскалоп. Готовят эскалоп из телятины или свинины. Подают его 
на крутонах (по два куска на одну порцию) с гарниром из жарено­
го картофеля, сложными гарнирами и др. Можно также готовить
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эскалоп с соусом и подавать на крутонах. В этом случае на эскалоп 
к ля дут кусочки поджаренных почек, помидоров, грибов и заливают 
соусом томатным.

Кот лет ы  от бивны е. Подготовленные полуфабрикаты жарят, 
доводят до готовности в жарочном шкафу, подают, полив жиром. 
На гарнир — зеленый горошек, припущенные овощи, овощи в мо­
лочном соусе, картофель жареный и т.д. Обычно отбивные котлеты 
подают со сложным гарниром.

К аре я гн ен к а  с ш ам пиньонам и. Очистить и мелко порубить 
лук и чеснок, затем тщательно перемешать с остальными ингре­
диентами для маринада. О бмазать получившейся смесью мясо 
и поместить его в холодильник на 2 ч. Измельчить в блендере до 
однородного состояния сливочное масло, сыр и петрушку. Распре­
делить получившуюся массу по пищевой пленке, завернуть пленку 
в рулет и поместить в морозильную камеру. Грибы разрезать на 
четвертинки. На сковороде растопить сливочное масло и обж а­
рить в нем шампиньоны до золотистого цвета, затем выложить их 
в отдельную миску. В той же сковороде обжарить мясо с каждой 
стороны по 3 мин, затем добавить к нему шампиньоны. Убавить 
огонь до минимального, накрыть сковороду крышкой и оставить 
на 7... 8 мин. Масло достать из морозильной камеры, освободить от 
пленки, разрезать на две части и выложить в центр каждой тарелки. 
Сверху выложить грибы, рядом уложить мясо.

Р е ц е п т у р а .  На 2 порции: 500 г каре ягненка. Д л я  м а р и н а -  
д а: чеснок — 5 г, лук шалот — 15 г, оливковое масло — 60 мл, масло 
из тыквенных семечек — 60 г, молотого кумина (зиры) — 5 г, моло­
тый черный перец, соль, крупных шампиньонов — 180 г, сливочного 
масла — 25 г, пряного голубого сыра (например, Dorblu) — 25 г, 
зелень петрушки — 5 г, сливочное масло для жарки — 10 г.

4.6.3. Блюда из тушеного мяса 
и субпродуктов

Тушение применяют, когда хотят размягчить куски мяса с более 
плотной и грубой соединительной тканью. Кислоты ускоряют рас­
пад коллагена и переход его в глютин. Поэтому при тушении ис­
пользуют кислые соусы, томатное пюре, сухие вина, маринованные 
ягоды и плоды вместе с соком, квас.

Тушат говядину (верхний, внутренний, боковой и наружный 
куски тазобедренной части, мякоть лопаточной части, покромку 
от туш I категории и подлопаточную часть), баранину, козлятину
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и свинину (лопаточную часть и грудинку каждого вида), а также 
мякоть шейной части свинины и некоторые субпродукты. Мясо 
тушат крупными (массой до 2 кг), порционными и мелкими куска­
ми. Для некоторых блюд перед обжариванием куски мяса шпигуют 
кореньями, чесноком и шпиком. Подготовленное мясо посыпают 
солью, перцем и обжаривают на плите или в жарочном шкафу до 
образования корочки. Овощи, входящие в состав соуса, обжарива­
ют отдельно или вместе с мясом, добавляя их после того, как мясо 
слегка обжарится.

Обжаренное мясо и овощи заливают бульоном или водой так, 
чтобы порционны е и мелкие куски были покрыты полностью, 
а крупные — наполовину (60... 150 г жидкости на 1 порцию). Для 
улучшения вкуса и аромата мяса во время туш ения добавляют 
пряности (чаще всего кладут перец горошком и лавровый лист, 
иногда — гвоздику, кориандр, бадьян, м айоран, тмин и др.), 
а также ароматические коренья (пастернак, петрушку, сельдерей) 
и репчатый лук. Пряности, зелень петруш ки и сельдерея, свя­
занную в пучок (букет), добавляют за 15...20 мин до окончания 
тушения.

Иногда в процессе тушения мяса кладут пассерованное томатное 
пюре.

Тушат мясо при слабом кипении под крышкой. Бурное кипение 
вызывает потерю аромата и сильное выкипание. Крупные куски 
мяса в процессе тушения несколько раз переворачивают. Бульон, 
полученный при тушении мяса, используют для приготовления 
соуса. Его процеживают, соединяют с пассерованной без ж ира 
мукой, кипятят 25...30 мин, протирают в него разварившиеся при 
туш ении овощи и доводят до кипения. Если для туш ения мяса 
используют готовый соус, в него добавляют 15...20% жидкости 
с учетом выкипания.

Гарниры тушат вместе с мясом или готовят отдельно. Для этого 
нарезанный картофель и другие овощи предварительно обжари­
вают. Если гарнир тушат вместе с мясом, блюдо получается более 
ароматным и сочным. Хорошим вкусом и ароматом отличаются 
мясные тушеные блюда, приготовленные в порционных керамиче­
ских горшочках с плотно закрывающейся крышкой. Подают блюдо 
в горшочках.

При массовом производстве тушеных блюд допускается раз­
дельное приготовление гарнира и мяса. К блюдам из тушеного мяса 
относится узбекский плов.

Тушеное мясо отпускают с гарниром и соусом, в котором произ­
водилось тушение. Если гарнир готовят отдельно, его укладывают
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рядом, а мясо поливают соусом. При отпуске блюдо посыпают зе­
ленью петрушки или укропа.

Мясо, ш пигованное овощами. Куски мяса массой 1,5...2,0 кг за­
чищают от пленок и шпигуют вдоль волокон длинными брусочками 
моркови и петрушки, располагая их в виде рисунка. Нашпигован­
ные куски обжаривают и тушат. На оставшемся бульоне готовят 
красный соус или соус мадера.

Мясо нарезают поперек волокон на куски (1... 2 шт. на 1 порцию) 
и полают с отварными макаронами, припущенным рисом, жареным 
картофелем.

Говядина в  кисло-сладком  соусе. Блюдо готовят двумя спосо­
бами.

С п о с о б  1. Порционные куски мяса посыпают солью и перцем, 
обжаривают, добавляют пассерованный лук и томатное пюре, за­
ливают водой или бульоном и тушат при слабом кипении около 
1 ч. Затем добавляют измельченные ржаные сухари, перец черный 
и душистый (горошек), лавровый лист, уксус, сахар и тушат до го­
товности мяса.

При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут гарнир: 
макароны отварные, рассыпчатые каши, картофель отварной или 
жареный, овощи отварные или припущенные, рядом — тушеное 
мясо, все поливают соусом (и мясо, и гарнир).

С п о с о б  2. Мясо тушат крупными кусками, затем нарезаю т 
на порции и поливают соусом красным кисло-сладким. Гарниры 
те же.

Ж аркое по-домашнему. У говядины используют боковой и на­
ружный куски тазобедренной части, у свинины — лопаточную 
и шейную части. Нарезанное кусками мясо (массой 30...40 г), кар­
тофель, лук дольками обжаривают по отдельности, а затем кладут 
в посуду слоями так, чтобы снизу и сверху были овощи, добавляют 
томатное пюре, бульон (продукты должны быть полностью покры­
ты жидкостью), закрывают крышкой и тушат до готовности. За
5... 10 мин до окончания тушения кладут лавровый лист.

Отпускают жаркое вместе с бульоном в горшочках. Блюдо можно 
готовить без томатного пюре.

4.6.4. Блюда из запеченного мяса

Д ля з а п е к а н и я  м я с н ы е  п р о д у к т ы  п р е д в а р и т е л ь н о  вар я т , п р и ­
п у с к а ю т , т у ш а т  и л и  о б ж а р и в а ю т  д о  п о л н о й  г о т о в н о с т и , а  з а т е м  
за п е к а ю т  с  к а р т о ф е л е м , о в о щ а м и , к а ш а м и  и  д р у г и м и  г а р н и р а м и
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вместе с соусом или без него, на порционных сковородах или 
противнях при температуре 220...280 °С. Продолжительность за­
пекания в сковородах — 10...30 мин при температуре 220...250°С, 
на противнях — около 1 ч при температуре 250...280 °С. В первом 
случае блюда отпускают в тех же сковородах, в которых они за ­
пекались, во втором случае блюда при отпуске порционируют.

Готовность запеченного блюда определяют по образованию на 
поверхности изделий поджаристой корочки, чему способствует 
смазывание поверхности сметаной или посыпание ее тертым сы­
ром, сухарями и др. Температура в центре изделий должна быть 
не ниже 80 °С.

Запекают блюда непосредственно перед отпуском. Хранить их не­
желательно, так как ухудшаются органолептические показатели.

К лассическая  н ем ец к а я  рулька  «А й с б а н ». Рульку вымыть, 
шкурку почистить ножом, удалить щетину (если она есть). Морковь, 
сельдерей, лук и чеснок почистить, крупно нарезать. Положить руль­
ку в кастрюлю, залить холодной водой, довести до кипения и снять 
пену, добавить соль, коренья, чеснок, лавровый лист, перец, тмин 
и гвоздику, убавить огонь до слабого и варить около 2 ч. Вынуть 
рульку из бульона, выложить на противень, накрыть фольгой и за­
пекать в духовке, разогретой до 200 °С, в течение 25... 30 мин. Сахар 
и пиво смешать. Снять фольгу и запекать рульку еще около 20 мин, 
каждые 3...4 мин поливая смесью пива с сахаром для образования 
румяной корочки. Подавать к столу горячей (рис. 4.27).

Р е ц е п т у р а .  Одна свиная рулька (около 1 кг), морковь — 80 г, 
корень сельдерея — 100 г, лук репчатый — 60 г, чеснок — 7 г, соль, 
лавровый лист — 2, горошины черного перца — 1 ч.л., щепотка 
молотого тмина, бутончик гвоздики — 2, сахарный песок — 1 ст. л., 
стакан темного пива.

Свиной рулет  с фисташками. Выложить мясо на разделочную 
доску. Сделать по центру вдоль волокон надрез, не дорезая до ниж­
него края куска 1 ...2 см. Раздвинуть свиную мякоть руками и сде­
лать глубокие поперечные надрезы справа и слева внутри куска, 
не дорезая до каждого края 1 см. «Раскрыть» кусок мяса как книгу. 
Надрезать утолщенные места, если они есть, накрыть корейку плен­
кой и отбить молотком так, чтобы мясо стало толщиной 1,5... 2,0 см. 
Натереть подготовленную свинину солью и перцем.

Для начинки фисташки измельчить с помощью блендера, до­
бавить сыр, чеснок, листья петрушки. Продолжить измельчать все 
ингредиенты в импульсном режиме блендера, постепенно вливая 
масло и воду, до получения однородной массы. Распределить по­
лучившуюся ореховую смесь по пласту мяса ровным слоем, свер-
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Рис. 2. Рассольник домашний
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Рис. 6. Бульон мясной с профитролями



Рис. 8. Прозрачный бульон из рыбы
Рис. 10. Ризотто с овощами



Рис. 14. Баранина отварная с овощами





Рис. 20. Птица, тушенная в соусе
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Рис. 21. Утка с яблоками



Рис. 23. Рыба припущенная с соусом «Белое вино»

Рис. 24. Рыба припущенная по-русски
Рис. 26. Рыба, ж аренная в тесте



Рис. 27. Рыба запеченная по-русски

Рис. 28. Рыба, запеченная в бумаге

1

Рис. 29. Морской гребешок фри

Рис. 30. Креветки отварные в соусе



Рис* 32. Подача вареного омара

Рис. 31. Креветки в соусе

Рис. 4 .27 . Классическая немецкая рулька «Айсбан»

нуть корейку в рулет, обвязать его кулинарной нитью. Разогреть 
духовку до 180 °С. В форму для запекания налить вино, выложить 
рулет швом вниз, запекать в середине предварительно разогретой 
духовки 50 мин. В процессе запекания 2 — 3 раза полить мясо вином 
из формы. Достать готовый рулет из духовки, накрыть фольгой, 
отставить на 10... 15 мин.

Перед подачей удалить кулинарную нить, нарезать рулет лом­
тиками. Мясо можно подавать как в горячем, так и в холодном 
виде.

Р е ц е п т у р а .  Свиная корейка без кости — 1 кг, очищенные 
фисташки — 70 г, сыр «Пармезан» — 70 г, зелень петрушки — 20 г, 
чеснок — 7 г, оливковое масло — 60 г, вода — 600 мл, сухое белое 
вино — 200 мл, свежемолотый черный перец, соль.

4.6.5. Блюда из рубленого мяса

Из рубленого мяса, получаемого путем измельчения говядины, 
свинины, баранины или телятины на мясорубке, готовят натураль­
ные рубленые изделия без добавления хлеба (бифштексы, шницели, 
котлеты и др.) и с добавлением хлеба (котлеты, биточки, зразы, 
тефтели и др.).

М ясные рубленые изделия рекомендуется жарить непосред­
ственно перед отпуском. Полуфабрикаты кладут на сковороду или 
противень с жиром, нагретым до температуры 150... 160 °С, и об-
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жариваю т 3...5 мин с двух сторон до образования поджаристой 
корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при 
температуре 250 ...280°С (5...7 мин). Готовые рубленые изделия 
должны быть полностью прожарены: температура в центре для 
натуральных рубленых изделий должна быть не ниже 85 °С, для 
изделий из котлетной массы — не ниже 90 °С. Органолептически­
ми признаками готовности изделий из рубленого мяса являются 
выделение бесцветного сока в месте прокола и серый цвет на 
разрезе.

При отпуске натуральные рубленые изделия поливают жиром 
или мясным соком, изделия из котлетной массы — ж иром или
соусом.

Изделия из натуральной рубки в основном жарят.
Бифштекс рубленый. Подготовленный полуфабрикат обжарива­

ют с двух сторон на разогретой сковороде и доводят до готовности 
в жарочном шкафу. При отпуске бифштекс гарнируют и поливают 
соком, выделившимся при жарке. На гарнир — жареный картофель, 
отварные овощи, сложный гарнир.

Бифштекс рубленый можно подать как бифштекс натуральный 
с луком, яйцом.

Ш ницель н а т у р а л ь н ы й  р ублен ы й . П олуфабрикаты ж арят 
с жиром и доводят до готовности в жарочном шкафу. При отпуске 
на порционное блюдо или тарелку укладывают гарнир: картофель 
ж ареный или отварной, рассыпчатые каши, сложный гарнир из 
трех-четырех видов овощей, рядом — шницель, поливают его рас­
топленным маслом.

Кот лет ы нат уральны е рублены е. Полуфабрикаты обжари­
вают на разогретой с жиром сковороде, доводят до готовности 
в жарочном шкафу. При отпуске гарнируют и поливают мясным 
соком. На гарнир — каши рассыпчатые, макаронные изделия от­
варные, овощи припущенные, картофель отварной или жареный 
и др.

Люля-кебаб. Подготовленные колбаски нанизывают на шпажки 
(по 2...3 шт. на 1 порцию) и обжаривают над раскаленными угля­
ми или в электрогриле. При отпуске на порционное блюдо кладут 
лаваш (листовой хлеб) в виде длинной полосы, на него — снятые 
со шпажки колбаски и закрывают другой полоской лаваша. Рядом 
или вокруг укладывают гарнир: зеленый или репчатый лук, поми­
доры, зелень, дольку лимона. Отдельно в соуснике подают острый 
томатный соус или на розетке — сухой барбарис.

На родине (в Азербайджане) люля-кебаб обычно подают со спе­
циальной специей — сумах. Она придает блюду пикантный вкус.
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БЛЮДА ИЗ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ 
ПТИЦЫ, ПЕРНАТОЙ ДИЧИ И КРОЛИКА

4.7.1. Блюда из отварной и припущенной 
птицы и дичи

Блюда, входящие в данную группу, широко используются в дие­
тическом питании. Для вторых блюд чаще всего отваривают кур 
и цыплят, реже — кроликов и гусей.

Обработанные тушки птицы перед варкой формуют, т. е. придают 
им компактную форму. Дичь заправляют в одну нитку. При этом 
тушку кладут на стол спинкой вниз, придерживают ее левой рукой, 
а правой пропускают через окорочка поварскую иглу с ниткой. За­
тем иглу с ниткой переносят под тушку в первоначальное положе­
ние, вторично пропускают ее под конец выступа филейной части, 
прижимают ножки к тушке и завязывают нитку на спинке узлом.

Подготовленные тушки птицы, дичи кладут в горячую воду 
(2,0...2,5 л на 1 кг продукта), быстро доводят до кипения, затем на­
грев уменьшают. С закипевшего бульона снимают пену, добавляют 
нарезанные коренья, лук, соль, варят при слабом кипении в закры­
той посуде до готовности, после чего сваренные тушки вынимают из 
бульона, дают им остыть и по мере спроса нарубают на порции.

Время варки цыплят — 20... 30 мин, молодых кур — 50... 60 мин, 
старых — 2...3  ч, гусей и индеек — 1 ...2 ч, дичи — 20...40 мин, 
кролика — 40...60 мин.

Отпускают птицу по два кусочка (филе и окорочек) на порцию.
После варки птицу по мере спроса порционируют по 2 куска на 

1 порцию (филе и окорочок) и прогревают в бульоне. Возможно 
порционирование без спинной части (при этом потери составляют 
6...8%).

Подают отварную  птицу, дичь натуральной (без соуса) или 
с соусом (паровым, белым с яйцом, для гусей и уток — красный 
основной). В овальный баранчик или на тарелку кладут птицу, гар­
нируют и поливают соусом.

Гарниры — каши рассыпчатые, рис отварной или припущенный, 
зеленый горошек, картофель отварной, пюре картофельное, овощи 
отварные, сложный гарнир (для отварных гусей и уток — капуста 
тушеная, яблоки печеные).

Припускают кур, цыплят, фазанов, филе из кур и дичи, изделия 
из котлетной и кнельной массы. Тушки заливают водой в соотно­
шении 3:1, добавляют масло, закрывают крышкой и припускают; 
после припускания их порционируют, хранят в небольшом количе­
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стве бульона. На бульоне, оставшемся после припускания, готовят 
соус паровой, белый с яйцом. На гарнир подают рис отварной или 
припущенный.

Котлеты нат уральны е из филе, припущ енные. Готовят из по­
луфабриката «Котлеты из филе», который укладывают в кастрюлю 
или сотейник с растопленным неразогретым маслом, добавляют 
соль, лимонную кислоту, заливают наполовину бульоном и припу­
скают под крышкой 12... 15 мин. Отдельно отваривают грибы. На 
бульоне, оставшемся после припускания, готовят соус паровой или 
белый с яйцом. На гарнир подают рис отварной или припущенный, 
картофель отварной, овощи отварные с жиром.

При отпуске кладут на гренок (крутон), сверху укладывают на­
резанные ломтиками грибы.

Гренок — обжаренный с двух сторон хлеб из муки высшего со­
рта; крутон — вырезанная по форме и выпеченная из слоеного 
теста заготовка.

Биточки рубленые из пт ицы  и дичи. Готовят под паровым соу­
сом. Для приготовления мякоть с кожей (по I колонке — без кожи) 
нарезают и пропускают через мясорубку вместе с внутренним ж и­
ром, добавляют замоченный в молоке (по I колонке — сливки) или 
воде хлеб, кладут соль и перец, перемешивают, пропускают через 
мясорубку и выбивают. Готовую массу разделывают на биточки 
(1 ...3 шт. на 1 порцию) и припускают 15...20 мин.

На гарнир — рис отварной или припущенный, пюре картофель­
ное, сложные гарниры.

Кнели из пт ицы . Массу формуют в виде шариков, которые от­
варивают и подают к прозрачным супам или запекают. Кнельную 
массу можно использовать для фарширования котлет из филе.

Суфле из пт ицы . Массу выкладывают в подготовленные формы 
и запекают или делят по 20... 25 г, и варят на пару или припускают 
в сотейнике 10... 12 мин.

Отпускают с отварным зеленым горошком, цветной капустой, 
картофелем в молоке, овощным пюре, рисом припущенным. При 
отпуске поливают маслом.

Потери массы при варке и припускании составляют 18...28% 
в зависимости от вида сырья и полуфабрикатов.

4.7.2. Блюда из тушеной птицы и дичи

Готовые тушеные блюда имеют особый вкус и сочность. Перед 
тушением птицу, дичь и кролика нарубают на куски и обжаривают 
(или обжаривают тушки целиком, а затем нарубают).
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Рагу из пт ицы , дичи, кролика  или субпродукт ов. Тушки на­
рубают на куски по 40...50 г или субпродукты (желудки и сердца — 
50%, шеи и крылья — 50%), обжаривают, заливают бульоном или 
водой (20...30% массы продуктов), добавляют спассерованное то­
матное пюре и тушат в течение 30... 40 мин. На бульоне, оставшемся 
после тушения, готовят красный основной соус. Им заливают об­
жаренные овощи (картофель, морковь, репу, петрушку и репчатый 
лук), тушеные кусочки мяса и тушат еще 15...20 мин.

Рагу отпускают вместе с соусом и гарниром.
Чахохбили. Это грузинское национальное блюдо. Куски курицы 

обжаривают, добавляют отдельно спассерованный лук, нарезанный 
кольцами, нарезанные помидоры и отдельно спассерованную муч­
ную сухую пассеровку, добавляют бульон (воду), уксус и тушат. За
10... 15 мин до готовности вводят специи и зелень (кинзы, базилика, 
черного перцы, толченого чеснока).

Отпускают на порционных сковородах, посыпав зеленью.
Сациви из курицы  или индейки  (птица в ореховом соусе). Это 

грузинское национальное блюдо. Подготовленную тушку птицы 
отваривают до полуготовности, ж арят в жарочном ш кафу и ру­
бят на порционные куски (филе и окорочок). Порционные куски 
птицы заливаю т горячим соусом сациви. Подаю т в холодном 
виде. Для соуса мелко нарезанны й лук пассеруют на масле, до­
бавляют муку и разводят бульоном. Орехи измельчают, добавляют 
толченый чеснок, соль, шафран, перец, корицу, гвоздику. Массу 
разводят бульоном и вводят в кипящ ий бульон с луком. Затем 
все протирают, добавляют прокипяченный уксус, хмели-сунелли 
и варят в течение 5 мин. Яичные желтки растирают в небольшом 
количестве охлажденного до 5 °С соуса, затем постепенно вводят
их в горячий соус.

П т ица, т уш енная в  соусе. Подготовленные тушки птицы ж а­
рят, разрубают, заливают соусом и тушат в течение 15...20 мин.

При отпуске гарнируют (рисом отварным или припущенным, 
картофелем отварным, картофельным пюре, картофелем жареным) 
и поливают соусом красным основным, красным с вином, луковым
(цв. вкл., рис. 20).

Цы плят а, т уш енны е с морковью и репой. Тушку цыпленка на­
рубают на порции (потери составляют около 1 %), панируют в муке 
и обжаривают в маргарине, добавляют нарезанные соломкой и пас­
серованные овощи, добавляют воду, специи и тушат до полуготов­
ности. Затем заливают соусом и доводят до готовности.

Тушеного цыпленка отпускают с овощами и соусом. Блюдо мож­
но готовить в порционных горшочках.
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Гусь, ут к а  по-дом аш н ем у  (в горшочках). П одготовленные 
тушки рубят на куски, обжаривают, закладывают в горшочки, до­
бавляют сырой картофель, нарезанный дольками, пассерованный 
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.
Плов. Порционные куски обжаривают до образования розовой 

корочки, посыпают солью, перцем, добавляют отдельно спассеро- 
ванную морковь, лук и томатное пюре. Заливают горячим бульоном 
и доводят до кипения, затем добавляют промытый рис и варят до 
загустения, закрывают крышкой и ставят в разогретый жарочный 
шкаф на 20...50 мин.

Потери при тушении составляют 25...31 %.

4.7.3. Блюда из жареной и запеченной 
птицы и дичи

Тушки жарят целиком или порционными кусками.
С п о с о б  1. Подготовленные тушки формуют, смазывают солью, 

укладывают на противень, смазанный жиром; противень помеща­
ют в жарочный ш каф с температурой 2Ю ...220°С на 5... 10 мин 
для образования румяной корочки, затем нагрев уменьшают до
150... 160 °С и доводят до готовности при такой температуре. При 
этом тушки поливают жиром или соком, который образовался 
в процессе жарки.

С п о с о б  2 (для мелких птиц). Подготовленные тушки обжари­
вают на противне с разогретым до температуры 150... 160 °С жиром 
до образования румяной корочки, затем помещают в жарочный 
шкаф с температурой 180 °С и доводят до готовности.

Порционные куски жарят основным способом с доведением до 
готовности в жарочном шкафу. Порционируют птицу по 2 куска на 
1 порцию (филе и окорочок, спинку можно вырубить).

На гарнир подают рассыпчатую гречневую кашу, рис отварной 
или припущенный, горошек отварной, картофель жареный из сыро­
го, капусту душеную, яблоки печеные, сложные гарниры. В качестве 
дополнительного гарнира используют зелень укропа, петрушки, 
салат, свежие огурцы, красную и белокочанную капусту.

Соусы — красный основной, томатный, томатный с грибами; для 
дичи используют сметанный соус, а также брусничное, клюквенное 
и черносмородиновое варенье.
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П родолжительность ж арки  цыплят, куропаток, рябчиков —
20...30 мин, тетеревов — 40...45 мин, кур и уток — 40...60 мин, 
гусей и индеек — 1,0... 1,5 ч.

Мелкую дичь (вальдшнепов, перепелов, бекасов, дупелей, ряб­
чиков и куропаток) подают целыми тушками.

При массовом изготовлении распорционированную птицу хранят 
в холодильнике, перед подачей поливают соком и ставят для разо­
грева в жарочный шкаф с температурой 160... 180 °С на 5...7 мин.

Гусь, ут ка ф арш ированны е. Подготовленную птицу фарширу­
ют мелким или средним картофелем, черносливом или яблоками 
и жарят в жарочном шкафу 45... 60 мин. При отпуске фарширован­
ную птицу порционируют, укладывают на блюдо вместе с фаршем 
и поливают соком или сливочным маслом (цв. вкл., рис. 21).

Ц ы пленок т абака  (грузинское национальное блюдо). Тушку мо­
лодой птицы формуют «в кормашек», разрубают по килевой кости, 
разворачивают, посыпают солью, смазывают сметаной и жарят на 
сковороде под разогретым прессом.

Подают на блюде с зеленью, жареными помидорами, марино­
ванным луком. Отдельно в соуснике подают соус «Ткемали» или 
чесночный.

К от лет ы по-киевски. Готовят из филе с косточкой. Для ф ар­
ша используют сливочное масло, которое размягчают, смешивают 
с мукой (25 % массы масла для связы вания влаги при тепловой 
обработке), формую т в виде сигары  и охлаждают. В середину 
большого филе укладывают подготовленное сливочное масло, за­
крывают малым филе и краями большого филе и придают форму 
большой сигары. Сформованную котлету панируют в муке, смачи­
вают в льезоне (яйца с небольшим количеством воды или молока), 
затем панируют в сухарях или фигурной панировке (хлеб из муки 
высшего сорта, нарезанный кубиками или брусочками с ребром не 
более 4...5 мм). Двойная панировка предназначена для связывания 
жидкой фазы (сливочного масла, сока), выделяющейся при тепловой 
обработке. Котлеты после панирования сразу ж е жарят во фритюре
4... 5 мин до образования поджаристой корочки и доводят до готов­
ности в жарочном шкафу в течение 5...7 мин.

На блюдо или тарелку кладут крутон из пшеничного хлеба или 
слоеного теста, на него кладут котлету и рядом ставят корзиночку 
(тарталетку) из пресного сдобного теста, наполненную зеленым 
горошком в молочном соусе. С двух сторон букетами размещают 
картофель, жаренный во фритюре (пай). Котлету поливают сливоч­
ным маслом, украшают зеленью, надевают папильотку. Отдельно 
подают соус красный с вином.
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Котлеты из филе фаршируют соусом молочным с грибами, паш­
тетом из печени, панируют двойной панировкой, жарят во фритюре
5... 7 мин при температуре 180 °С и доводят до готовности в жароч­
ном шкафу при температуре 180... 190 °С.

Отпускают котлеты на гренке, в качестве гарнира подают кар­
тофель пай и зеленый горошек, соус — красный с вином.

Котлеты киевские готовят из котлетной массы (2 шт. на 1 пор­
цию) и жарят основным способом. На гарнир подают рис, жареный 
картофель, сложные гарниры.

П т ица, дичь или  кролик  по-ст оличному. Зачищенное филе 
(без косточки), мякоть задних ножек или спинки кролика отбивают, 
смачивают в яйцах, панируют в белом хлебе и жарят 12... 15 мин. 
При отпуске кладут масло, сбоку укладывают консервированные 
фрукты и гарнир (горошек зеленый, картофель, жаренный во фри­
тюре, сложные гарниры). Гарнир можно подавать в корзиночках 
(цв. вкл., рис. 22).

Котлеты «Пожарские» (авторы — владелец трактира в Торжке 
и его жена, у  которых не раз останавливался А. С. Пушкин: «На 
досуге отобедай у Пожарского в Торжке, жареных котлет попро­
буй и отправься налегке...». Это пожелание поэта высечено на 
мемориальной доске, украш аю щ ей старинное здание бывшего 
трактира Пожарского). Для котлет мякоть курицы без кожи про­
пускают 2 раза через мясорубку, добавляют черствый белый хлеб, 
размоченный в молоке или сливках, размягченное сливочное масло 
и формуют котлеты. При обжарке смачивают в льезоне, панируют 
в фигурной панировке.

Ж ареные котлеты подают с овощами в молочном соусе.
Гусиная печень ж ареная. Печень припускают и жарят на гуси­

ном сале с чесноком и луком.
Печень можно предварительно обвалять в муке, обмакнуть в 

яйцо и снова обвалять в муке.
Перед подачей печень вынимают из жира и оформляют зеленью 

петрушки или кинзы.
Кот лет ы рублены е запеченны е. На середину сформованных 

котлет укладывают густой молочный соус, посыпают сверху сыром, 
сбрызгивают маслом и запекают в жарочном шкафу.

Подают.в порционной сковороде. Отдельно подают соус (крас­
ный основной, красный с вином) и гарнир (горошек отварной, 
картофель отварной).

Запеканка из куриного мяса с вет чиной. Куриное мясо и вет­
чину пропускают через мясорубку, добавляют соус «Бешамель» 
(молочный соус без масла), выкладывают на порционную сковоро­
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ду, сверху посыпают тертым сыром и запекают в течение 30 мин 
при температуре 180... 190 °С. К блюду подают картофельное пюре 
и томатный соус.

П т ица фри. Кур, цыплят или индеек отваривают, рубят на пор­
ции, панируют, смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, 
жарят во фритюре до образования корочки и доводят до готовности 
в жарочном шкафу.

При подаче поливают сливочным маслом и гарнируют жареным 
картофелем. Отдельно подают соус томатный с вином. Блюдо укра­
шают листьями салата или зелени петрушки.

Голуби жареные по-французски. Выпотрошенные, хорошо про­
мытые и подготовленные четыре тушки голубей посыпают внутри 
солью и черным перцем и обкладывают тонкими ломтиками шпи­
ка. Связывают нитками, кладут на смазанный маслом противень 
и жарят.

Подают с белым соусом, в который нужно прибавить мелко на­
резанные сваренные грибы.

Р е ц е п т у р а .  4 голубя, шпик — 100 г, грибы —200 г, перец 
и соль по вкусу.

Потери при жарке и запекании составляют от 8 (жарка во фри­
тюре порционных кусков) до 40 % (жарка голубей тушками).

' 4 .7 .4. Блюда из кролика

Мясо кролика относят к диетической категории. В нем содер­
жится мало жира, холестерина и много белка, витамины, такие 
полезные вещества, как магний, кальций, калий, фосфор.

Для мягкости и аромата кролика всегда предварительно марину­
ют в течение 2... 3 ч в различных маринадах с соком лимона, белым 
или красным вином, уксусом (лучше винном). Также для марино­
вания подходит сыворотка (старинный способ), оливковое масло 
с пропущенным через пресс чесноком. Можно просто вымочить 
мясо в воде, добавив в нее немного фруктового уксуса — в этом 
случае кролик не утратит свой аромат и получится очень мягким, 
но на вымачивание уйдет больше времени.

Молодую крольчатину следует вымачивать только в воде, белом 
вине или молочной сыворотке.

Крольчатина очень хорошо сочетается с разными пряностями 
и травами, которые подразделяются на обязательные и вспомога­
тельные. К первым относятся лавровый лист, черный перец, соль 
и лук. Ко вторым, которые любой кулинар может использовать на
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свое усмотрение в желаемом количестве, относятся: чеснок, ягоды 
можжевельника, укроп, гвоздика, лимон, сельдерей, тимьян, корица, 
орегано, розмарин, петрушка, базилик. Добавлять любые специи 
к кролику можно на стадии маринования или вымачивания либо 
в процессе приготовления.

Не следует готовить кролика в духовке целиком — для такого 
способа приготовления это мясо не подходит. Намного вкуснее 
оно получится, если разделать тушку на несколько частей и при­
готовить их по отдельности. Проще всего отделить заднюю часть 
от передней по последнему поясничному позвонку. Заднюю часть 
разделывают на более мелкие (задние ноги нужно разрезать по 
суставам), а переднюю часть (грудную клетку) разрезаю т еще на 
три-четыре части, передние лапки оставляют целыми.

Время приготовления кролика может быть разным, но степень 
готовности любой части тушки легко определить следующим обра­
зом: мясо готово, если при проколе вилкой она легко входит в него, 
а в месте прокола вытекает неокрашенный прозрачный сок.

Обычно на достижение готовности при ж арке на сковороде 
небольших кусочков задней части тушки уходит 30 мин, передние 
лапки и ребрышки будут готовы через 20...30 мин, при жарке мяса 
с живота — 10 мин, при запекании в духовке (температура — сред­
няя) — 30 мин.

Дольше 1 ч кролика никогда не готовят, а на предварительное 
маринование может уходить 2... 16 ч. Для приготовления кролика 
любым способом лучше использовать посуду с толстыми стенками 
и дном: сотейник или сковороду, форму или утятницу. Варить кро­
лика лучше в стальных или эмалированных кастрюлях.

Это нежное мясо лучше сочетать с не слишком резкими продук­
тами: из фруктов подходят яблоки, из соусов — томатный, горчич­
ный и сметанный, из других продуктов — орехи, грибы.

К ролик  ж арены й. П одготовленные тушки кроликов солят, 
смазывают сметаной, кладут на противень или сковороду с ж и ­
ром, разогретым до температуры 150... 160 °С, и обжаривают на 
плите до образования поджаристой корочки по всей поверхности 
тушки.

После обжаривания на плите тушки доводят до полной готов­
ности в жарочном шкафу.

На порции кролика рубят непосредственно перед подачей по 
2 куска (филе и окорочек).

При отпуске жареного кролика гарнируют, поливают мясным 
соком и сливочным маслом. Можно отпускать и без масла сливоч­
ного, соответственно уменьшив выход блюда.
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На гарнир подают гречневую кашу, рис отварной или припущен­
ный, горошек зеленый отварной, картофель жареный (из сырого), 
капусту тушеную, яблоки печеные, сложный гарнир. Дополнитель­
но на гарнир подают зеленые салаты, салаты из свежих огурцов, 
красной капусты в количестве 50...75 г (нетто) на порцию. Салаты 
подают отдельно.

Кролик, т уш енны й в сметане. Мелко нарезать лук и морковь, 
порубить укроп и петрушку, промыть кролика, разделать тушку на 
кусочки по 50...70 г, поперчить и посолить, обжарить на сковороде 
с раскаленным маслом до зарумянивания. Подлить в сковороду 
чуть-чуть воды, положить лавровый лист, горошины перца, морковь, 
лук, тушить на среднем огне 20 мин, добавить сметану, затем на 
медленном огне тушить до готовности.

Перед подачей посыпать мясо с овощами в соусе зеленью. Сме­
тана — прекрасный «спутник» для кролика: она размягчает его, не 
позволяя мясу пересохнуть, «консервирует» аромат крольчатины.

Р е ц е п т у р а .  Мясо кролика на кости — 1 кг, сметана — 200 г, 
растительное масло — 50 г, луковицы — 2 шт., по одному лавровому 
листу, моркови, пучку зелени петрушки и укропа, перец горош­
ком — 3...4 шт., молотый перец, соль.

Туш ение кролика в сметане — способ распространенны й, 
поэтому если вы хотите кого-то удивить, то лучше потушить его, 
например, в вине.

Кролик, т уш енны й в  вине. Мелко нарезать морковь и лук, по­
сыпать их мукой и на масле обжарить до зарумянивания. Порубить 
укроп, довести бульон до кипения. Промытое и нарезанное кусоч­
ками мясо обжарить на жире до зарумянивания, поперчив и посо­
лив, затем положить в кипящий бульон, довести до кипения, влить 
вино, тушить 20 мин, добавить томат, лавровый лист и тушить еще 
25 мин. Ж идкость, оставшуюся после тушения, слить, положить 
в нее морковь с луком, довести до кипения, положить мясо, тушить 
все на медленном огне до готовности.

При подаче посыпать рубленой зеленью.
Р е ц е п т у р а .  Мясо кролика на кости — 1 кг, белое вино и ку­

риный бульон — по 200 мл, жир — 70 г, морковь — 2 шт., лукови­
цы — 2 шт., по одному лавровому листу и пучку зелени укропа, 
растительное масло и томатная паста — по 2 ст. л., мука — 2 ч. л., 
перец, соль.

Ж аркое из кролика в горшочке. Нашпиговать кусочки кролика 
чесноком и салом, выложить в каждый горшочек по 3...4 кусочка, 
посолить, поперчить, слоями сверху выложить лук кольцами, мор­
ковь кружками или брусочками, 1 ч. л. томатного соуса, мелко наре­
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занный сельдерей, произвольно нарезанный картофель, еще 1 ч. л. 
соуса. Сверху еще раз поперчить и посолить, на 2/ 3 высоты залить 
продукты водой, запечь в разогретой до 200 °С духовке в течение
35...40 мин, затем подать в горшочках.

Р е ц е п т у р а .  Крольчатина — 120... 150 г, корень сельдерея — 
20 г, картофель — 300 г, морковь — 120 г, лук — 70 г, томатный 
соус — 20 г, сало, чеснок, соль, перец.

Кролик, ж аренный в  яйце. В небольшом количестве воды от­
варить кролика, добавив лук и коренья, до готовности. Порубить 
на порционные кусочки, натереть их солью, запанировать в муке, 
обмакнуть в слегка взбитое яйцо, обжарить на сковороде с маслом 
до зарумянивания на сильном огне.

Подавать жареного кролика по этому рецепту лучше с жареным 
картофелем или овощным сложным гарниром, полив растопленным 
маслом и посыпав петрушкой.

Р е ц е п т у р а .  Мясо кролика на кости — 500 г, сливочное мас­
ло — 20 г, маргарин — 20 г, мука — 20 г, морковь, корень сельдерея 
(петрушки) — по 10 г, лук, яйцо — 1 шт., зелень петрушки, соль.

Рагу из кролика с баклаж анами. Замариновать филе кролика, 
нарезанное некрупными кусочками, в розмарине и уксусе. Грибы 
и лук нарезать, обжарить до зарумянивания, баклажаны подго­
товить и нарезать крупными кусочками. На растительном масле 
обжарить замариновавш ееся филе кролика, затем в кастрюлю 
с толстым дном и стенками положить слоями лук и грибы, баклажан, 
кролик. Каждый слой подсаливать и посыпать специями (можно 
также розмарином), посыпать нарезанным чесноком. Влить воду 
или бульон (грибной, овощной или куриный) так, чтобы жидкость 
только покрыла продукты, тушить на слабом огне 40 мин, положить 
сметану, подсолить если нужно, включить самый минимальный 
огонь и потомить все еще несколько минут перед подачей.

Р е ц е п т у р а .  Филе кролика — 800 г, грибы, сметана любой 
жирности — 500 г, луковица — 4 шт., зубчики чеснока — 4 шт., 
баклажан — 3 шт., специи по вкусу, соль; для маринования кроли­
ка — яблочный уксус, сушеный розмарин.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ МЯСА ДИКИХ ЖИВОТНЫХ

О т варное мясо косули или лося. Подготовленное мясо поло­
жить в холодную воду и довести до кипения. Сняв пену, добавить 
измельченных кореньев и соли. Когда мясо будет наполовину гото-
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во, положить поверх него нарезанные продолговатыми кусочками 
овощи, через 10 мин очищенный и разрезанный пополам картофель 
и варить до полной готовности. Затем выложить отдельными груп­
пами па подогретое блюдо. В качестве соуса можно использовать 
отвар или приготовить какой-либо острый соус из помидоров, 
грибов, хрена и т.д.

Вареное мясо, запеченное в духовке. Вынуть мясо из отвара 
и дать ему обсохнуть, смазать растопленным сливочным маслом 
или сметаной и запечь на огнеупорном блюде или на противне 
в горячей духовке (при температуре 240...250°С) до образования 
коричневой корочки.

Готовое мясо полить растопленным маслом или жиром и подать 
вместе с коричневым соусом и отваренными с мясом, а затем за­
печенными овощами.

Р е ц е п т у р а .  Грудинка, корейка или лопаточная части косули — 
700 г, вода — 1л, соль, сельдерей, головка лука — 1 шт., овощи 
(морковь, цветная капуста, фасоль, репа и др.) — 800 г, картофель — 
6 шт., зелень, жир.

М ясо косули или лося, варенное в вине. Подготовленное мясо 
положить в холодную воду и довести до кипения. Снять пену и до­
бавить вино, приправы и измельченные коренья. Варить на слабом 
огне под крышкой до полной готовности.

Перед тем как подать на стол, нарезать мясо ломтиками, обильно 
посыпать зеленью.

Мясо косули или лося запеченное. Мясо смазать сметаной и по­
сыпать молотыми сухарями. Запекать при температуре 250 °С до 
образования коричневой корочки. К запеченному мясу подается жа­
реный картофель, краснокочанная капуста или салат в маринаде.

Р е ц е п т у р а .  Грудинка или лопаточная часть — 700 г, белое 
вино — Vi л, вода — Уг л, соль, перец горошком — 4 шт., лук-порей — 
1 шт., корень петрушки, зелень.

Тушеное мясо косули или  лося. Мясо держать 1 ...4 дня в ма­
ринаде. Чтобы приготовить маринад, нужно смешать вино с рас­
толченными ягодами барбариса, рубленым луком, солью и перцем. 
Вынув мясо из маринада, дать ему обсохнуть, затем обвалять в муке 
и обжарить в жире до образования светло-коричневой корочки. За­
лить мясо бульоном и частью маринада, тушить в закрытой крыш­
кой посуде до полной готовности (1 ...3 ч). Соус заправить пряным 
соусом или томатным пюре.

Мясо подается на стол в соусе. На гарнир подходят отварной 
рис, тушеная краснокочанная капуста или свекла, салат из яблок 
или тыквы.
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Р е ц е п т у р а .  Мякоть — 500...600 г, красное вино — 1 стакан, 
ягоды барбариса — 1 ч. л., репчатый лук — 1...2 шт., соль, перец, 
мука — 2...3 ст. л., жир или растительное масло — 2...3 ст. л., бу­
льон — 1 стакан, пряный соус или томатное пюре — 1 ...2 ст. л.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ

Рыбу отваривают, припускают, тушат, ж арят и запекают. Со­
леную рыбу жарить и запекать не рекомендуется, ее отваривают, 
припускают и тушат. Мелочь 1-й группы варят, припускают, жарят 
и тушат. Мелочь 2-й и 3-й групп целесообразнее жарить.

Выбор способа тепловой обработки для различных видов рыб 
зависит от их химического состава, специфических вкусовых осо­
бенностей, а также режима и продолжительности хранения после 
вылова.

При тепловой обработке рыбы используют специи из следующе­
го расчета на порцию, г: соль — 3, перец черный — 0,01, лавровый 
лист — 0,01.

Для большинства вторых блюд норма гарнира составляет 150 г, 
но она может быть увеличена до 200... 250 г. Рыба сочетается по вку­
су с гарниром из картофеля. Такие гарниры, как горошек зеленый 
консервированный, спаржа, капуста цветная и другие, отпускают 
массой 50, 75, 100 г. Дополнительно ко всем рыбным блюдам мож­
но подать огурцы, помидоры свежие, соленые или маринованные, 
а также другие соленые или маринованные овощи, салат из капусты 
в количестве 50...70 г нетто на 1 порцию, изменив соответственно 
норму выхода блюда.

При отпуске рыбные блюда посыпают измельченной зеленью 
петрушки, сельдерея или укропа (1...3 г нетто на 1 порцию) или 
оформляют веточкой зелени.

4.9.1. Блюда из отварной рыбы

Для варки используют целые тушки с головой или без головы, 
порционные куски из непластованной и пластованной тушки (филе 
с кожей и реберными костями), нарезанные под утлом 90°. Осетро­
вую рыбу варят звеньями с подвернутой тешей.

При варке в воде в отвар переходит до 2 % растворимых веществ 
массы рыбы, в том числе до 0,5 % экстрактивных и минеральных ве­
ществ. Поэтому, чтобы блюда имели более выраженный вкус, рыбу
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лучше варить в бульоне, сваренном из рыбных отходов. Для варки 
рыбы, прежде всего морской или прудовой, имеющей специфи­
ческий запах, иногда используют пряный отвар. Ингредиенты для 
приготовления пряного отвара: вода, уксус, репчатый лук, морковь 
и букет гарни, составляющими которого могут быть, например, ти­
мьян, перец горошком, стебли петрушки и лавровый лист (рис. 4.28). 
Варить рыбу следует на медленном огне, не переваривая. Для варки 
пресноводной рыбы в бульон рекомендуется добавлять не уксус, 
а вино. Например, щуку, карпа можно отваривать в красном вине, 
речную форель — с красным или белым вином.

В качестве жидкой основы при варке рыбы можно использо­
вать не только воду, но и смесь воды с молоком, молоко. Молоко 
или смесь воды и молока обычно выбирают при варке копченой 
рыбы. Молоко способствует смягчению запаха копчения и убира­
ет лишнюю соль. Для улучшения запаха и вкуса рыбы в жидкость 
добавляют лавровый лист и перец горошком. Такую рыбу обычно 
берут в качестве дополнительной вкусовой добавки в горячее суфле 
или листовой салат с заправкой из хрена.

Тушки и звенья осетровых, а также рыбу других ценных пород 
и пресноводные виды рыб варят без использования пряных коре­
ньев, так как эта рыба имеет хорошие вкусовые качества и при­
ятный запах, т. е. не требует дополнительной ароматизации. При 
варке форели и лосося для сохранения специфической голубой 
окраски кожи добавляют лимонную кислоту или уксус (10 г на 1 л 
воды). Рыбу океаническую и морскую, имеющую специфический 
запах и привкус, варят с добавлением огуречного рассола, укропа 
или свежего сладкого стручкового перца.

Допускается заливать порционны е куски осетровы х пород 
рыб кипящей водой или бульоном, чтобы сократить время варки 
и уменьшить потери пищевой ценности.

При варке целой рыбы ее перевязывают шпагатом и укладывают 
в специальный рыбный котел удлиненной формы на решетку кожей

Рис. 4 .28 . Букет гарни
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вверх, заливают холодной водой (слой должен покрывать продукт вы­
сотой около 3 см — 2 л на 1 кг продукта), добавляют специи, зелень, 
петрушку, лавровый лист, перец горошком, соль, огуречный рассол.

Процесс варки рыбы проводят в два этапа: доводят до кипения, 
нагрев уменьшают и варят при температуре 85... 90 °С. Время варки 
порционных кусков — 12... 15 мин, звеньев — 45... 90 мин, крупных 
кусков (например, белуги) — 2...3 ч.

Рыба имеет нежную структуру, поэтому из существующих спосо­
бов варки наиболее предпочтительным считается варка на пару.

Рекомендуемое время варки на пару: целой рыбы до 350 г —
6...8 мин, целой рыбы до 900 г — 12... 15 мин, «косички» — 8... 
10 мин, филе — 3...4 мин.

Варить на пару рыбу и морепродукты можно в кастрюле, исполь­
зуя специальные металлические сетчатые корзины или бамбуковые 
плетеные корзины. М ожно готовить рыбу на соответствующих 
режимах в пароконвектомате, микроволновой печи.

Для улучшения вкуса и аромата рыбы, приготовленной на пару, 
рекомендуется:
■ перед варкой на пару рыбу замариновать;
■ вместо воды налить в кастрюлю пряный бульон;
■ добавить в воду различные овощи и пряности (лук, морковь, 

сельдерей, стебли петрушки и др.);
■ посыпать пряностями рыбу (свежим корнем имбиря, зеленым 

луком, чесноком, семенами фенхеля);
■ положить на решетку пряную зелень фенхеля, укропа, тимьяна, 

а затем подготовленную рыбу;
■ смазать рыбу или сбрызнуть ее смесью хереса, соевого соуса 

и бульонного концентрата.
Сваренную рыбу вынимают из котла вместе с решеткой, удаля­

ют шпагат, перекладывают на подогретое блюдо (тарелку) кожей 
вверх, сбоку и вокруг кладут гарнир — отварной картофель, обто­
ченный бочоночками или целыми клубнями, нарезанными долька­
ми, или картофельное пюре. Перед подачей картофель поливают 
растопленным маслом и посыпают шинкованной зеленью. Можно 
использовать и дополнительные гарниры: отварных раков, креветок, 
консервированных крабов, пасту «Океан», грибы, отварную цвет­
ную капусту, соленые и свежие огурцы и помидоры; обязательно 
используют лимон, зелень укропа и петрушки.

Сваренны е звенья осетровых рыб охлаждают, зачищ аю т от 
хрящей (потери при зачистке — 3... 10%), нарезают на порцион­
ные куски, заливают бульоном и доводят до кипения. Если рыба 
предназначена для приготовления холодных блюд и закусок, то ее
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предварительно охлаждают, удаляют шпагат, удаляют хрящи и ко­
сти, а затем используют по назначению.

Рыбу, оформленную в виде тушки или филе, порционируют 
с помощью рыбной лопатки. При массовом отпуске рыбу поливают 
соусами, а при порционной подаче — соус подают в соусниках.

К блюдам из отварной осетровой рыбы (звено отварное) подают 
соус белый с каперсами и соус «Белое вино»; рыбу (филе) отварное 
подают под белым основным, томатным, сметанным соусом или 
соусом «Польский».

Зразы  ры бны е с черносливом  по-российски. Готовят из кот­
летной массы, на середину которой укладывают подготовленный 
фарш (из чернослива удаляют косточку, дают набухнуть, соединя­
ют с яйцами и сливочным маслом). Сформованные зразы варят на 
пару 20...25 мин.

Отпускают 2 шт. на 1 порцию, на гарнир используют свежие 
огурцы и помидоры.

К нели рыбные. Варят на пару или водяной бане в специальных 
формочках, заполненных на 2/ 3 кнельной массой. Готовые кнели 
вынимают из формочек, украшают крабами, креветками, отвар­
ными грибами и поливают соусом «Белое вино», паровым или 
томатным.

Потери массы при варке рыбы составляют 18...20% (у осетро­
вых — около 15%). Отварную рыбу хранят в бульоне 30...40 мин 
при температуре 60... 65 °С. При температуре 4... 8 °С рыбу отварную 
хранят в течение 24 ч.

4.9.2. Блюда из припущенной рыбы

Припущенная рыба (паровая) вкуснее, чем отварная, так как 
при этом способе тепловой кулинарной обработки в ней полнее 
сохраняются питательные вещества.

Рыбу припускают целиком (некрупную и для банкетов — стер­
лядь, форель, сиг, угорь, салака); звеньями или крупным куском 
(рыбу семейства осетровых); порционными кусками (рыбу всех 
видов) (рис. 4.29).

Целую рыбу и порционные куски целесообразнее припускать 
с кожей (куски нарезают под углом 30° из филе рыбы с кожей без 
реберных костей или из чистого филе). Звенья рыб семейства осе­
тровых предварительно ошпаривают для удаления спинных жучков. 
Порционные куски рыбы, нарезанны е из обработанного звена 
с кожей без хрящей, а для некоторых блюд и без кожи, перед при-
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Рис. 4 .29 . Рыба припущенная

пусканием ошпаривают для уменьшения выделения из них белков 
во время припускания.

Наиболее подходящим для припускания рыбы целиком считается 
карабин (специальный котел удлиненной формы с решеткой). При 
его отсутствии можно воспользоваться противнем, застелив его 
фольгой. Завернув специально оставленные края фольги, необхо­
димо накрыть ею рыбу вместо крышки. Некрупную рыбу, а также 
порционные куски обычно припускают в сотейнике.

Не следует забывать, что припускать рыбу нужно на медленном 
огне. Подготовленную для припускания рыбу кладут в посуду в один 
ряд (звенья укладывают кожей вниз, чтобы один кусок закрывал 
часть соседнего, целую рыбу — на брюшко), заливаю т горячим 
бульоном или водой (0,3 л на 1 кг продукта) так, чтобы жидкость 
покрыла руб у  на ' / 4 объема, добавляют соль, белые коренья, лук, 
специи и припускают до готовности.

П ряны й бульон. Добавить в кипящую воду белое сухое вино, 
морковь, лук, букет гарни, соль и перец, проварить на медленном 
огне 15... 20 мин без крышки. Затем добавить уксус и проварить 
еще 5 мин.
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Хранить такой бульон можно в холодильнике до 5 дней. 
Р е ц е п т у р а .  Вода — 2,5л, сухое белое вино — 700мл, морковь, 

лук, букет гарни, соль — 1,5 ч. л., перец горошком — 2 ч. л.
Время припускания зависит от толщины рыбы. Рекомендуемое 

время — 10 мин на каждые 2,5 см толщины. Время припускания 
филе — 5... 10 мин, «косичкой» — 10... 12 мин, для порционных ку­
сков из непластованной рыбы — 10... 15 мин. Готовая рыба должна 
стать матовой.

При приготовлении в микроволновой печи рекомендуемая про­
должительность тепловой обработки составляет: для порционных 
кусков из непластованной рыбы — 120... 180 с на 250 г, для филе —
45...60 с на 175 г, для целой плоской рыбы — 90... 120 с на 250 г, для 
целой круглой рыбы — 150... 180 с на 250 г рыбы без начинки.

Хорошими вкусовыми достоинствами обладает рыба, припущен­
ная с добавлением сухого белого виноградного вина или грибного 
отвара. Рыбы морские и осетровые рекомендуется припускать с до­
бавлением огуречного рассола. На бульоне, оставшемся после при­
пускания, готовят соусы, с которым припущенную рыбу подают.

При подаче куски припущенной рыбы укладывают на подогре­
тые тарелки или блюда и поливают соусом, чтобы замаскировать 
ее поверхность, покрытую пеной, образованной денатурированным 
белком. Сбоку укладывают гарнир: отварной карбованный карто­
фель, ц^лые клубни или нарезанный дольками, картофельное пюре. 
Картофель поливают растопленным маслом, посыпают зеленью. 

Для подачи припущенной рыбы целиком рекомендуется:
■ у крупной рыбы после припускания аккуратно снять кожу, 

спластовать, удалить кости, а затем придать ей первоначальную 
форму:

■ небольшую рыбу подавать с кожей и костями.
Припущенная и отварная рыба имеет бледную окраску, поэтому

особенно удачно сочетается с яркими соусами.
Дополнительно к рыбе также подают:

■ цитрусовое или анчоусное масло;
■ зеленое масло (масло «Метрдотель»);
■ лимон;
■ букетик из кервеля, шнитт-лука, мелиссы, кресс-салата;
■ зелень или имбирь фри.

Готовую рыбу неплохо украсить «чешуйками» из бланш иро­
ванного кабачка, огурцов, лепестков розы в желе, узелков цедры 
лимона, лайма или апельсина, цветами из каперсов и т. д.

Название блюда складывается из названия рыбы и соуса: «судак 
паровой», «форель в белом вине». При подборе соусов учитывают,
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что рыбу с нежным вкусом и тонким ароматом (форель, судак) по­
дают под паровым соусом, соусом «Белое вино», а имеющую сильно 
выраженный вкус и специфический запах — под томатным, белым 
с рассолом.

Рыбу филе припущ енную  готовят из полуфабриката «филе 
с кожей без костей». Порционные куски припускают со специями, 
кореньями и грибным отваром.

При отпуске на рыбу кладут грибы, нарезанны е ломтиками, 
лимон; на гарнир подают картофель отварной или пюре, овощи 
отварные с жиром. Соус (белый основной, паровой, «Белое вино», 
томатный) подают отдельно или поливают им рыбу.

Рыбу семейства осетровых припускают со специями и коренья­
ми в виде порционных кусков без кожи и хрящей при температуре
85...90 °С. За 10 мин до окончания добавляют лавровый лист.

При отпуске кладут нарезанные ломтиками грибы, лимон, гар­
нируют, поливают соусом (паровым, «Белое вино») или подают 
отдельно в соуснике. На рыбу можно положить нарезанные лом­
тиками вареные хрящи.

Рыба припущ енная с соусом «Белое вино». Готовят из порци­
онных кусков с кожей без костей или кусков с кожей без хрящей, 
которые припускают.

При отпуске на гренок из пш еничного хлеба или крутон из 
слоеного теста кладут кусок припущенной рыбы, на нее — вареные 
грибы, поливают соусом, оформляют ломтиком лимона (цв. вкл., 
рис. 23).

Рыба п р и п у щ е н н а я  по -русски . Готовят из полуф абриката 
с кожей без костей (хрящей). Для соуса готовят гарнир: морковь 
и петрушку нарезаю т мелкими брусочками и припускают, грибы 
отваривают и нарезают ломтиками. Огурцы соленые очищают от 
кожицы, удаляют семена, нарезают ломтиками и припускают. Лук 
режут полукольцами и ошпаривают, каперсы отжимают от рассола, 
у маслин (оливок) удаляют косточки. Подготовленные продукты 
смешивают, кладут в томатный соус и доводят до кипения. При по­
даче гарнируют картофельным пюре, украшают лимоном, хрящами 
осетровых. Подают под томатным соусом (цв. вкл., рис. 24).

Для судака или щуки фаршированной рыбу очищают от чешуи, 
потрошат, удаляют голову, промывают, надрезают изнутри ребер­
ные кости и отделяют вместе с хребтовой костью, не прорезая 
кожи. Часть мякоти оставляют на коже (0,5... 1,0 см), остальную 
часть используют для приготовления фарш а (с пассерованным 
луком, чесноком, хлебом, размоченным в воде или молоке, марга­
рином, яйцом и специями). Тушку наполняют фаршем, формуют
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с помощью марли и припускают в течение 20...30 мин до готов­
ности.

Рыбу подают целиком (перед подачей освобождают от марли 
и шпагата) или нарезают на порции, гарнируют картофелем отвар­
ным, пюре картофельным или овощами отварными (припущенны­
ми) с жиром; соус — томатный, сметанный, томатный с овощами 
(цв. вкл., рис. 25).

К от лет ы ры бны е лю бит ельские. Готовят из котлетной массы 
с добавлением вареной моркови и лука репчатого. Готовые котле­
ты кладут в сотейник, смазанный маргарином, добавляют немного 
воды и припускают при закрытой крышке 15...20 мин. На гарнир 
подают картофельное пюре, соус паровой.

Потери массы при припускании рыбы составляют 18... 21 %. Рыбу 
припущенную хранят на мармите при температуре 60 °С в течение 
30 мин. При температуре 4...8 °С срок хранения увеличивается на 
24 ч.

4.9 .3. Блюда из тушеной рыбы

Для тушения рекомендуется использовать рыбу с плотным мя­
сом, которая сохраняет форму в процессе термической обработки, 
например треску или пикшу. Тушить рыбу и морепродукты можно 
как на плите, так и в жарочном шкафу.

Если используют тушение в жарочном шкафу, сначала в глиня­
ное блюдо наливают немного рыбного бульона, белого сухого вина 
и лимонного сока. Укладывают подготовленное филе, накрывают 
пергаментной бумагой и тушат при температуре 150...200 °С в тече­
ние 5... 10 мин. Для улучшения вкуса и аромата используют овощи, 
ароматические коренья и специи, которые вводят за 10... 15 мин до 
окончания тушения, добавляют специи и пряности из следующего 
расчета на порцию, г: соль — 3, перец черный горошком — 0,01, 
лавровый лист — 0,01, гвоздика — 0,01, корица — 0,01.

Тушеную рыбу отпускают вместе с овощами, с которыми она 
тушилась.

Рыба, т уш енная с овощами. Готовят с томатным соусом. Как 
правило, используют филе с кожей без костей из судака, трески, 
минтая, ледяной рыбы. Овощи (морковь, петрушку, сельдерей) 
шинкуют соломкой (лук — полукольцами) и перекладывают ими 
куски рыбы, уложенной в два слоя; заливают водой или бульоном, 
добавляют томат, масло растительное, уксус и соль и тушат в тече­
ние 1 ч. В конце тушения добавляют специи.
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Отпускают вместе с овощами и соусом, на гарнир подают пюре 
картофельное, картофель отварной, рагу овощное.

Филе, т уш енное с овощами. Рыбу разделывают на филе с кожей 
без костей. Полученное филе панируют в муке, обжаривают, добав­
ляют нарезанный лук, обжаривают все вместе, заливают горячим 
молоком и тушат до готовности.

Отпускают с отварным картофелем и зеленью.
Ф иле кам балы  «Б ерси». Кусочки филе посолить, поперчить 

и уложить на глиняное блюдо, смазанное маслом, посыпать пас­
серованным луком-шалотом и петрушкой, добавить вино, рыбный 
бульон и лимонный сок. Н акры ть блюдо сверху пергаментной 
бумагой и туш ить 5... 10 мин при 150...200 “С. Выложить филе 
и оставить в теплом месте. Полученный отвар и белый соус (велю- 
те) уварить.

Довести до вкуса, процедить, заправить маслом, сливками, са­
байоном (уваренная на водяной бане смесь желтков с водой), залить 
полученной смесью рыбу и глазировать под грилем или в духовом 
шкафу.

Р е ц е п т у р а .  Филе камбалы — 2 шт., масло, лук-шалот — 25 г, 
зелень петрушки, рыбный бульон — 60 мл, белое сухое вино — 
60 мл, сок У4 лимона, белый соус (велюте) — 250 мл, соль, перец, 
сливки, сабайон.

Если при приготовлении используют лук-шалот, его рекоменду­
ется предварительно пассеровать на сливочном масле. Также можно 
тушить рыбу с добавлением помидоров, измельченной петрушки, 
грибов.

Рыбу и морепродукты тушат в горшочке с добавлением обжа­
ренных овощей, томатов, бульона, сухого вина, соли, сахара, перца 
в течение 5... 10 мин. Перед тушением рыбу и морепродукты хорошо 
замариновать в соке лайма и молотого кориандра. Иногда рыбу 
и морепродукты тушат с добавлением картофеля, шпината, томатов 
или овощей, томатов и риса.

Тушить рыбу можно в сковороде вок. Для этого смешивают 
и прогревают чеснок, имбирь, соевый соус, сухой херес, заваренный 
в бульоне кукурузный крахмал, предварительно обжаривают под­
готовленную тушку, а затем тушат рыбу в соусе в течение 5 мин.
В конце соус увариваю т без рыбы и доводят до вкуса сахарной 
пудрой, чили и добавляют зеленый лук.

Рыбу и морепродукты можно тушить и основным способом на 
плите.

Лосось в  нежном соусе. Прокипятить в течение 15 мин смесь 
вина, сахарной пудры, гвоздики, корицы, очищенного лимона, соли
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и перца. Обжарить нарезанный кубиками хлебный мякиш, добавить 
в прокипяченную винную смесь и варить еще 10 мин. Протереть 
через сито. Обжарить на сливочном масле куски лосося (по 5... 6 мин 
с каждой стороны) до легкой корочки, слить жир, залить 3Л соуса 
и тушить 5 мин на медленном огне.

При подаче украсить лимоном, посыпанным корицей. О став­
шийся соус подать отдельно.

Р е ц е п т у р а .  Филе лосося — 640 г (4 куска по 160 г), мука —
40...60 г, сливочное масло — 50 г, лимон, соль. Д л я  с о у с а :  крас­
ное вино «Божоле» — 1л, сахарная пудра — 130 г, гвоздика — 
3 шт., лимон, корица — 0,5 кофейной ложки, хлебный мякиш — 
15 г, соль, перец.

Рыбные т еф т ели из кот лет ной массы. Филе без кожи про­
пускают через мясорубку вместе с луком и замоченным хлебом 
и разделывают по 3...5 шт. на 1 порцию, панируют, обжаривают, 
добавляют томат и воду и тушат 10... 15 мин. Допускается замена 
хлеба охлажденным припущенным рисом в соотношении 2:1 и 2,5:1 
(по II и III колонке соответственно).

На гарнир подают рис отварной, картофель отварной, пюре 
картофельное; соусы — томатный, томатный с овощами, сметан­
ный.

Тефтели можно подавать холодными, без гарнира в качестве 
закуски.

Отпускают рыбу тушеную в горячем виде при температуре не 
ниже 65 °С в течение 3 ч; при температуре 4...8 °С блюдо допуска­
ется хранить в течение 24 ч.

4.9 .4. Блюда из жареной рыбы

Д ля жарки используют рыбу всех видов. Ж арят рыбу на гриле, 
барбекю, основным способом, во фритюре. Рыбу разделывают на 
филе с реберными костями или без костей, с кожей и без нее, а так­
же используют непластованную, нарезанную порционными куска­
ми. Мелкую рыбу жарят целиком с головой или без головы, а рыбу 
семейства осетровых — звеном или порционными кусками.

Чтобы при жарке рыбы сохранить форму кусков, на поверхности 
кожи делают два-три надреза ножом. Рыбу, подготовленную для 
жарки с небольшим количеством жира, посыпают солью, перцем 
и панируют в пшеничной муке высшего или 1-го сорта, кладут на 
разогретые с жиром противень или сковороду, обжаривают при 
температуре 130... 150 °С с двух сторон в течение 10...20 мин, а за­
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тем доводят до готовности в жарочном шкафу при 250 °С в течение
5... 10 мин.

Обычно основным способом жарят порционные кусочки пла­
стованной и непластованной рыбы, но можно использовать полу­
фабрикаты из рубленой массы.

Ж аренная в  специях норвеж ская семга с хреном  и кочанны м  
салат ом . Семгу разделить на куски равного размера, стараясь, 
чтобы площадь обжариваемой поверхности была по возможности 
одинаковой. П ерец и семена фенхеля слегка истолочь в ступке 
и затем просеять через сито, чтобы отделить для дальнейшего ис­
пользования только самые мелкие частицы специй. Куски семги со 
специями обжарить с одной стороны на сильном огне. (Рыба долж­
на иметь большую обжариваемую поверхность с одной стороны, 
с другой стороны тепловая обработка не производится.)

Непосредственно перед подачей на стол посыпать рыбу по­
рубленным луком-резанцем, слегка сбрызнуть свежевы жатым 
лимонны м соком и оливковым маслом. Кочанный салат п ро ­
мыть и обсуш ить в м ойке-суш илке для зелени  или в другой 
аналогичной посуде. Для приготовления приправы  смеш ать 
ингредиенты, она должна быть кисло-сладкой со вкусом хрена. 
Н епосредственно перед подачей на стол салат смеш ать с при­
правой и мелко порубленной листовой петрушкой. Сверху салат 
посыпать гренками.

Р е ц е п т у р а  на 4 порции. Филе свежей норвежской семги 
с кожей — 600 г, черны й перец — 2 г, семена ф енхеля — 5 г, 
нейтральное растительное масло для жарения, порубленный лук- 
резанец — 50 г, свежевыжатый лимонный сок, немного оливкового 
масла холодного отжима, кочан салата — 2 шт., тертый хрен — 30 г, 
жирные сливки (крем-фреш) — 100 мл, немного сахара, порублен­
ная листовая петрушка, гренки.

Котлет ы из лосося «Пожарские». Мякоть рыбы крупно наре­
зать, смешать с замоченным в сливках хлебом, солью, перцем, сли­
вочным маслом и тщательно перемешать. Сформовать и обжарить. 
В качестве гарнира использовать раковые шейки или креветки, 
устрицы, трюфели, грибы, рис с карри или паприкой, смешанный 
с небольшим количеством соуса «Бешамель».

Р е ц е п т у р а .  Отварной лосось — 150 г, сливочное масло — 25 г, 
пшеничный хлеб — 25 г, сливки — 1 ст. л., соль, перец, топленое 
масло для жарки.

Для ж арения рыбы основным способом можно использовать 
смесь растительного и сливочного масла, коричневое ореховое 
масло. Последнее является классическим жиром для жарения белой
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рыбы во Франции. Это обычное сливочное масло, разогретое до 
выпадения светло-коричневого осадка.

Запанировать рыбу перед обж ариванием  можно не только 
в муке, сухарях и двойной панировке, но такж е и в различных 
пряных смесях. Панировку наносят только на одну (обжариваемую) 
сторону. Филе при обжарке следует крепко прижимать лопаточкой. 
Примерное время приготовления составляет 7... 10 мин.

Иногда перед обжариванием основным способом рыбу мари­
нуют.

Для придания большей сочности и улучшения вкуса и аромата 
рыбу иногда заворачивают в ломтики бекона.

Рыбу семейства осетровых посыпают солью, укладывают на 
жарочную поверхность кожей вниз, поверхность кусков смазы­
вают сметаной и ж арят при температуре 160... 170°С в течение
30... 40 мин, поливая сочком и жиром. Готовое звено порционируют. 
Можно жарить порционные куски, нарезанные из звена.

Для жарки во фритюре филе рыбы без кожи и костей нарезают 
на порционные куски, посыпают солью, перцем, панируют в муке, 
затем смачивают в льезоне и панируют в пшеничных сухарях или 
в жидком тесте (кляре) (цв. вкл., рис. 26).

Рыбу полностью погружают в жир, нагретый до температуры
180... 190 °С, жарят 3...5 мин и доводят до готовности в жарочном 
шкафу. ^Карят рыбу на растительном масле, кулинарном ж ире 
(фритюрном) или сале растительном. Соотношение жира и полу­
фабриката не менее 4:1. Для холодных блюд рыбу жарят только на 
растительном масле. Для жарки рыбы во фритюре применяют масла 
растительные рафинированные — подсолнечное, хлопковое, соевое, 
арахисовое, кулинарный жир (фритюрный — пищевой саломас из 
растительных масел, сало растительное — смесь пищевого саломаса 
и растительного масла).

На гриле и барбекю обычно жарят мелкую рыбу целиком, пор­
ционными кусками пластованную и непластованную рыбу. Счита­
ется, что рыба остается максимально сочной, если при ее разделке 
сохранить кожу. Идеально подходит для жарения этим способом 
жирная рыба. Благодаря высокой температуре она быстро доходит 
до готовности, оставаясь сочной и нежной. Перед приготовлением 
на гриле, а также барбекю рыбу желательно замариновать, а затем 
обтереть насухо.

Ж арят рыбу обычно на очень горячем гриле по 2... 3 мин с каж ­
дой стороны, смазывая маринадом или растительным маслом. Что­
бы рыбу удобнее было жарить, лучше использовать специальную 
решетку с крышкой на петлях. Между прутьями, как правило, по­
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мещается целая рыба, а также веточки свежей пряной зелени или 
виноградные листья. Чтобы рыба не прилипла к решетке, послед­
нюю нужно смазать растительным маслом. Перед обжариванием 
рыбы на гриле можно также ее предварительно запанировать в раз­
личных пряных смесях или смазать с одной стороны панировочной 
пастой. В последнем случае рыбу рекомендуется ж арить около 
10 мин, не переворачивая. В конце жарения на гриле филе рыбы 
можно смазать соусом «Терияки». Благодаря этому она становится 
блестящей, будто покрытой глазурью. Переворачивать рыбу следует 
аккуратно и как можно реже.

Потери массы рыбы при жарке составляют 16...20%.
Блюда из жареной рыбы хранят на мармите не более 3 ч и от­

пускают при температуре не ниже 60...65 °С; разрешается хранить 
блюда из жареной рыбы при температуре 4...8 °С не более 48 ч.

Отпускают рыбу жареную с картофелем отварным, пюре, жаре­
ным, кашами рассыпчатыми (например, гречневой), овощами туше­
ными. Дополнительно к гарниру можно подать огурцы, помидоры 
свежие, соленые, маринованные, салат из капусты. При отпуске 
рыбу поливают жиром или подают с соусом (томатным, томатным 
с овощами, майонезом с корнишонами, сметанным). На рыбу можно 
положить кусочек сливочного масла (или масла зеленого).

Рыба, ж аренная с луком по-ленинградски. Рыбу жарят из филе 
с кожей и реберными костями, запанированного в муке основным 
способом, доводят до готовности в жарочном шкафу.

При отпуске вокруг рыбы кладут нарезанны й кружками об­
жаренный картофель, сверху рыбы укладывают лук, нарезанный 
кольцами, панированный в муке и жаренный во фритюре.

Рыба в  т ест е ж ареная (орли). Готовят из филе без кожи и ко­
стей (хрящей). Филе нарезают на кусочки размерами 1 х 1 х5 см и ма­
ринуют 20...30 мин в растительном масле, смешанном с кислотой 
лимонной, солью, перцем и зеленью петрушки. Подготовленную 
рыбу опускают поварской иглой в тесто и жарят во фритюре, на­
гретом до температуры 180... 190 °С.

При отпуске рыбу укладывают в виде пирамиды, рядом — лом­
тики лимона. Соус подают отдельно.

Для теста просеянную муку разводят теплым молоком или водой 
с температурой 20... 30 °С, перемешивают до получения однородной 
консистенции, добавляют немного растительного масла, желтки 
яиц, соль и оставляют для набухания клейковины 10... 15 мин. Перед 
жаркой в тесто вводят взбитые белки.

«Косичка» из рыбы на  «подст илке» из ш пинат а с соусом сли­
вочным с каперсами. Подготовить чистое филе и нарезать полоска­
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ми шириной 1,0... 1,5 см и длиной 15... 18 см, заплести «косичкой». 
Подготовленный полуфабрикат замариновать (натереть солью, 
перцем, сбрызнуть лимонным соком и оставить в холодильнике на 
1 ч). Замаринованную рыбу обжарить на оливковом масле и про­
греть с вином. Выложить рыбу из сковороды, налить в сковороду 
сливки, добавить мелко рубленные каперсы, соль, белый перец 
и проварить до загустения.

Прогреть шпинат с солью и перцем на оливковом масле. Карто­
фель обточить шариками, отварить, а затем сотировать на сливочном 
масле. Из шпината сделать «подстилку», уложить на нее «косичку» 
из рыбы, рядом налить соус, загарнировать картофелем (рис. 4.30).

Р е ц е п т у р а .  Филе судака — 150 г, филе семги — 150 г, олив­
ковое масло — 50 мл, белое вино, жирные сливки, каперсы, соль, 
белый перец, лимон.

Рыба по-волж ски (м аринованная ). Готовят из филе без кожи 
и костей (хрящей), которое нарезают по 2 куска на 1 порцию, за­
ливают маринадом и выдерживают 10... 15 мин. М аринованные 
куски панируют в сухарях и жарят во фритюре. Ж ареную  рыбу 
укладывают на порционную сковороду, украшают из кондитерского 
мешка взбитыми белками и запекают в жарочном шкафу.

При отпуске украшают зеленью. Маринад готовят из раститель­
ного масла, в которое добавляют лимонную кислоту, соль, перец 
и зелень петрушки.

Рис. 4.30. «Косичка» из рыбы на «подстилке» из шпината
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Грибочки калевальские  (рыба, фарш ированная яйцом, — ка­
рельское национальное блюдо). Чистое филе отбивают, посыпают 
перцем и солью, заворачивают крутое яйцо, панируют в муке, сма­
чивают в льезоне, панируют в сухарях и жарят во фритюре.

При отпуске блюдо укладывают на тарелку, сверху — кусочек 
помидора, придавая вид грибочка. Дополнительно подают зеленый 
горошек и гарнир. Соус томатный подают отдельно.

Рыба ж ареная с зелены м  маслом (кольбер). Подготовленный 
в виде бантика или восьмерки полуфабрикат рыбы жарят во фри­
тюре.

При отпуске рыбу кладут на подогретое блюдо, рядом уклады­
вают картофель фри, на рыбу помещают кусочек зеленого масла, 
дольку лимона. Отдельно подают соус томатный или майонез с кор­
нишонами.

Поджарка из рыбы. Готовят из порционных кусков чистого филе 
ценных сортов рыбы (севрюги, белуги, мерланга, ледяной рыбы). 
Филе нарезают по 3...5 кусочков на 1 порцию, панируют, посыпают 
перцем и солью и жарят вместе с мелко нарезанным луком.

На гарнир подают картофель с луком, овощи отварные с ж и ­
ром.

Зразы  донские. Из подготовленного чистого филе нарезаю т 
тонкие ш ирокие куски, слегка их отбиваю т в пласт толщиной 
0,5 ...0,6 см, солят, посыпают перцем. Затем в них заворачивают 
фарш, формуют с помощью салфетки в виде полумесяца. Зразы 
панируют в муке, смачивают в льезоне, панируют в белой паниров­
ке (натертом пшеничном хлебе) и жарят. Для фарша лук шинкуют, 
слегка пассеруют, охлаждают, добавляют сухари пшеничные, яйца 
рубленые, измельченную зелень петрушки, соль и перец.

Блюдо отпускают вместе с маслом сливочным и гарниром (греч­
невой рассыпчатой кашей, пюре картофельным, овощами, припу­
щенными с жиром).

Р е ц е п т у р а .  Судак — 242 г, чеснок — 3,6 г, светлый соевый 
соус — 10 мл, лимонный сок, свежий имбирь — 3 г, гвоздика, ко­
рица, анис, сахар «Демерара» — 1 г, темный соевый соус — 30 мл, 
кунжутное масло — 21 г, рыбный соус — 5 г, зелень кинзы — 4 г, 
грейпфрут — 75 г, апельсин — 150 г, молотый перец чили.

Судак с пряност ям и и цитрусовым салатом. Филе судака на­
резать полосками, посыпать пряностями, измельченным чесноком, 
сбрызнуть светлым соевым соусом, лимонным соком и мариновать 
в течение 3 ч. Обсушить рыбу и быстро обжарить. Для приготов­
ления соуса отдельно на сковороде расплавить сахар, добавить 
темный соевый соус, довести до кипения и снять с огня. Смешать
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кунжутное масло, рыбный соус, зелень кинзы и молотый перец 
чили. Полученной заправкой полить очищ енные и нарезанны е 
кусочки цитрусовых.

На подогретую тарелку выложить в центр салат, а вокруг — ку­
сочки жареной рыбы. Полить рыбу соусом.

Семга на  шпаж ках. Кусочки семги нанизать на деревянные 
шпажки, замариновать в смеси лимонного сока, соевого соуса, 
вина, сахара, репчатого лука, чеснока, имбиря, подсушить и жарить 
на гриле до румяной корочки. Посолить, поперчить. Внутри семга 
может быть слегка розовой. Оставшийся маринад вскипятить и за­
править пассерованной мукой.

Подавать семгу с салатом из бланшированного зеленого лука со 
сливками и соусом.

Р е ц е п т у р а .  Семга — 200 г, лимонный сок — 30 мл, соевый 
соус — 15 мл, белое вино — 7,5 мл, сахар — 30 г, репчатый лук, 
чеснок, свежий измельченный имбирь, растительное масло, мука — 
1 ч. л., сливочное масло — 5 г, зеленый лук, жирные сливки — 15 мл, 
соль, перец.

Время приготовления рыбы на гриле зависит от толщ ины 
куска. Нежирная рыба жарится быстрее. Крупную рыбу массой
900... 1 700 г жарят 30...45 мин, плоскую рыбу весом менее 450 г —
15...20 мин, рыбные эскалопы или стейки — 5... 10 мин, шашлык 
из рыбы — 8... 10 мин.

Норвежская семга, пригот овленная в фольге, с картофелем, 
яблоками, луком и укропом. Все ингредиенты разделить поровну 
на четыре листа кулинарной фольги. Сбрызнуть оливковым маслом, 
лимонным соком, посолить и поперчить. Каждую порцию завернуть 
в фольгу и выложить на решетку гриля. Рыба в фольге готовится 
примерно 10 мин в зависимости от температуры гриля (рис. 4.31).

Р е ц е п т у р а  (на 4 порции). Норвежская семга без кожи и ко­
стей — 600...800 г, отварной картофель — 500 г, яблоки — 2 шт., 
нарезанны е дольками красны е луковицы — 4 шт., нарезанны й 
дольками редис — 8 шт., оливковое масло — 4 ст. л., лимонный 
сок — 2 ст. л., много свежего укропа, соль, перец.

Норвежская семга, пригот овленная в  т андуре. Сахар (1 ч. л.) 
всыпать в уксус из яблочного сидра и перемешивать до полного 
растворения. Добавить сметану и хорошо размешать. Салат крупно 
порезать, огурец очистить от кожуры и нарезать длинными поло­
сками. Перемешать со сметанной заправкой, приправить солью 
и свежемолотым черным перцем. Это делается непосредственно 
перед подачей на стол, чтобы салат был хрустящим и вкусным. 
Семгу приправить смесью специй «тандури масала», солью и са-
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Рис. 4 .31 . Семга с яблоками и картофелем в фольге

харом. Вы л о ж и т ь  на разогретую сковороду-гриль вниз кожей и за­
крыть крышкой. Готовить в сковороде до тех пор, пока рыба не 
станет розовой в середине. Для проверки готовности допускается 
проткнуть филе кончиком ножа. Время приготовления 6...8 мин 
в зависимости от температуры сковороды-гриля. Нижнюю часть 
стеблей спаржи очистить от кожуры, спаржу отварить в соленой 
воде в течение 2 мин, после чего переложить ее в ледяную воду 
(это можно сделать заранее, еще до приготовления рыбы на гриле). 
Спаржу смазать небольшим количеством оливкового масла и вы­
держать на сковороде-гриле в течение 3 мин. Приправить тертой 
цедрой лимона, солью и перцем.

Р е ц е п т у р а  (на 4 порции). Филе свежей норвежской семги без 
костей, с кожей (кожу очистить от чешуи) — 800 г, смеси специй 
«тандури масала» — 2 ч. л.( соль — 2 ч. л., сахар — 1ч. л., стебли 
норвежской зеленой спаржи — 12 шт., немного оливкового масла, 
кочан салата «Айсберг» — */2 шт., огурец для нежирной сметаны — 
1 шт., уксус из яблочного сидра — 2 ст. л., соль и свежемолотый 
черный перец.

Кот лет ы  или  бит очки ры бны е. Готовят из рыбной котлет­
ной массы, формуют, панируют в сухарях, обжаривают в течение
8... 10 мин №доводят до готовности в жарочном шкафу.

При отпуске котлеты (биточки) гарнируют (в качестве сложного 
гарнира используют консервированные фрукты, огурцы свежие) 
и поливают соусом (томатным, сметанным). Если перед жарением 
биточки опустить в кляр (мука, разведенная в молоке), то их можно 
готовить фри.
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Котлет ы рыбные с омлетом и сыром. Чистое филе посыпают 
солью и перцем, на середину кладут омлет, на него — кусочек сли­
вочного масла, закрывают омлетом, потом куском рыбы. Изделиям 
придают овальную форму, смачивают в смеси майонеза и яйца, 
панируют в тертом сыре, повторно смачивают в смеси майонеза 
и яйца, панируют в белой панировке и жарят во фритюре 5... 7 мин 
до образования поджаристой корочки. Доводят до готовности в ж а­
рочном шкафу.

Отпускают по 2 шт. на 1 порцию, на гарнир подают картофель 
фри, картофель отварной нарезанный, заправленный чесноком, 
майонезом и клюквой; салат овощной (гарнир можно подать в тар­
талетках) .

Ш ницель рыбны й нат уральны й. Готовят из рыбной котлетной 
массы с луком. Из подготовленной массы формуют изделия оваль­
ной формы, смачивают в яйцах, взбитых с молоком, панируют 
в сухарях, обжаривают с обеих сторон на плите в течение 8... 10 мин 
и доводят до готовности в жарочном шкафу.

При отпуске поливают жиром и гарнируют.
Тельное, рулет  из рыбы. Котлетную массу формуют заданной 

формы (полумесяц, рулет) с помощью салфетки (внутрь уклады­
вают фарш, состоящий из отварных грибов, пассерованного лука 
и яиц). Изделия смачивают в яйцах, панируют в сухарях, жарят 
во фритюре и доводят до готовности в жарочном шкафу (тельное) 
или в жарочном ш кафу при температуре 250...280 °С в течение
20... 30 мин (перед жаркой рулет накалывают). Перед подачей рулет 
порционируют по два-три куска на порцию.

При подаче используют соус томатный, сметанный и их произ­
водные.

4.9.5. Блюда из запеченной рыбы

Рыбу запекают сырой (под белым соусом), припущенной (под 
молочным) или обжаренной с двух сторон (под сметанным соусом 
или томатным с грибами). Рыбу можно запекать с картофелем, рас­
сыпчатой гречневой кашей, капустой тушеной. Изделия запекают 
в порционных сковородах и в них ж е подают к столу. Запекают 
рыбу целой или нарезанной на порционные куски без костей с ко­
жей или без нее.

При открытом запекании сырой рыбы ее хорошо приправить 
свежим имбирем и лимонным сорго, цедрой лимона, креветками 
с чесноком и петрушкой. Лучше пряности положить внутрь тушки.
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Также можно запанировать рыбу в двойной панировке, в панировке 
с пряной зеленью, в орехах.

При запекании сырой рыбы целиком температура в жарочном 
шкафу не должна быть высокой — около 180 °С. Продолжительность 
запекания зависит от величины рыбы и составляет приблизительно 
30 мин. Порционные кусочки сырого филе доходят до готовности 
за 10... 15 мин при 220 °С. Готовая рыба должна стать насквозь ма­
товой.

Рыба, подвергнутая предварительной тепловой обработке, не 
требует длительного запекания, и устанавливаемая температура 
должна составлять 250...280 °С.

При запекании рыбы с гарниром подготовленную рыбу кладут 
на смазанные жиром и политые соусом сковороды, укладывают со­
ответствующий гарнир, заливают соусом, посыпают тертым сыром 
или сухарями, сбрызгивают жиром и запекают в жарочном шкафу 
при температуре 250... 280 °С до образования румяной корочки. При 
отпуске на рыбу кладут ломтик лимона, маслины и маринованные 
плоды.

Рыба запеченная по-русски. Филе с кожей без костей (хрящей) 
посыпают солью, перцем, укладывают на сковороду, оформляют 
гарнир, заливают белым соусом, посыпают сухарями или тертым 
сыром, поливают жиром и запекают в жарочном шкафу (цв. вкл., 
рис. 27).

Рыба, запеченная в  соусе с грибами. Готовят из филе с кожей 
без костей (хрящей). Филе предварительно панируют и обжарива­
ют. Подготовленные грибы варят и нарезают ломтиками. Обжарен­
ную рыбу кладут на порционную сковороду, сверху кладут грибы, 
заливают сметаной, соединенной с майонезом, поливают маслом 
сливочным или маргарином и запекают.

Отпускают в порционной сковороде, посыпав зеленью.
Рыба запеченная по-московски. Запекают осетровых. На ско­

вороду наливают сметанный соус, кладут кусок ж ареной рыбы, 
вокруг рыбы — жареный кружочками картофель. На рыбу кладут 
жареный лук, ломтики грибов и вареного яйца, поливают сметан­
ным соусом, запекают.

Запекать можно в раковинах и подавать в качестве горячей за­
куски (запекают с припущенными свежими грибами и раковыми 
шейками в молочном соусе).

Рыбу можно запекать с помидорами. Для этого на обж арен­
ную рыбу укладывают очищенные от семян и кожи, нарезанные 
кружками и обжаренные помидоры; заливают томатным соусом 
с эстрагоном и запекают.
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Рыба «А п п ет и т н а я » (рыба, запеченная с капустой и луком). 
Минтай разделывают на чистое филе, панируют и обжаривают. 
Подготовленную капусту нарезают соломкой, обжаривают на жире, 
добавляют соль, перец и перемешивают. Лук репчатый мелко на­
резают полукольцами и пассеруют. На смазанную жиром сковороду 
кладут слой жареной капусты, на нее — кусочки жареной рыбы, 
затем слой лука, сверху — слой оставшейся капусты. Поверхность 
заливают сметанным соусом, смазывают яйцом, посыпают тертым 
сыром и запекают в течение 10... 15 мин.

С олянка ры бная на  сковороде. Из филе с кожей без костей 
(хрящей) нарезают кусочки массой 25...30 г, кладут в смазанную 
ж иром посуду, добавляют нарезанны е соленые огурцы, бульон 
и припускают до готовности. Затем добавляют каперсы, пассеро­
ванные томатное пюре и лук, специи, лавровый лист и кипятят
8... 10 мин в закрытой посуде. На смазанную сковороду кладут слой 
тушеной капусты, на нее — кусочки готовой рыбы вместе с гарни­
ром и соусом, в котором ее припускали, сверху — слой капусты. 
Поверхность посыпают сыром или сухарями и запекают.

Запеканка из икры част иковы х рыб  (национальное блюдо на­
родов Севера). Икру промывают, не нарушая целостности оболочки, 
измельчают вместе с замоченным в молоке (воде) хлебом, добавляют 
лук, перемешивают, выкладывают на противень и запекают.

Подащт с отварным картофелем и томатным соусом.
В целях соверш енствования технологии в настоящ ее время 

разработаны рецептуры и новые способы запекания рыбы: в пер­
гаментной бумаге, фольге, в рукаве из жаропрочного пластика, 
пищевой термостойкой пленке, «соленой рубашке», раковинах. 
Данные блюда отличаются хорошими органолептическими пока­
зателями и обладают повышенной пищевой ценностью.

Запекать рыбу можно целиком и порционными кусками, сырой 
и предварительно подвергнутой тепловой обработке, с гарниром, 
соусом и без них. Также рыбу запекаю т в специальном рукаве, 
в конвертах из пергаментной бумаги, фольги (папильот). Нередко 
перед запеканием рыбы используется прием обертывания. Напри­
мер, рыбу можно завернуть в тесто фило (слоеное или сдобное те­
сто), в бекон или виноградные листья и запечь. Запечь рыбу можно 
даже в соли. Перед запеканием рыбу иногда фаршируют.

Запеченная камбала с красны м  вином. Поместить камбалу на 
термостойкое блюдо, залить вином, добавить лук, лавровый лист, 
петрушку, перец и запечь. Готовую рыбу переложить на блюдо. 
Жидкость, в которой запекали рыбу, процедить, немного уварить 
и заправить мукой, пассерованной на масле. Подавать с соусом.
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Р е ц е п т у р а .  Камбала — 350...450 г, красное вино, луковица — 
1 шт., лавровый лист, петрушка, перец горошком, растительное 
масло — 1 ст. л., мука — 2 ч. л., соль, перец.

В массовом питании таким способом (с добавлением жидко­
сти) обычно готовят на противне в духовом шкафу припущенную 
рыбу. Но в отличие от припущенной кожица запеченной (30 мин) 
тушки рыбы должна стать хрустящей.

При запекании рыбы в рукаве из жаропрочного пластика, в пер­
гаментной бумаге или фольге фактически происходит ее припуска- 
ние в собственном соку. В них можно запекать также и креветок. 
Конвертики или рукав должны быть плотно закрыты, чтобы пар 
не выходил во время запекания. При этом рыба становится сочной 
и ароматной.

Для улучшения вкуса и аромата блюда рекомендуется перед 
запеканием добавить тонко нарезанные овощи, вино и пряности. 
Можно использовать веточки кинзы, лимонно-укропную приправу, 
чеснок, каперсы, перец, лимон, морковь соломкой, белое вино (цв. 
вкл., рис. 28).

Во время запекания рыбы рукав и конверт вздуваются. Готовую 
рыбу в таком виде выносят гостю ресторана и при нем разрезают 
или разворачивают упаковку, дав насладиться ароматом свежепри­
готовленного блюда.

Чтобы рыба не пристала к фольге, ее следует смазать раститель­
ным маслом.

Иногда рыбу готовят заранее — жарят в гриле или основным 
способом. Затем добавляют тонко нарезанные овощи, пряности, 
плотно заворачиваю т в фольгу, помещают на слегка смазанный 
жиром лист и прогревают в горячем духовом шкафу.

Температура запекания в рукаве или конверте должна быть 
около 200 °С. Для того чтобы рыба равномерно пропеклась, следует 
выбирать филе одинаковой толщины. Продолжительность приго­
товления зависит от величины куска. Например, продолжительность 
запекания филе лосося массой 600 г составляет около 15 мин.

Лосось и овощ и, запеченны е в  конверт е. Смешать водяной 
кресс-салат, очищенный от жестких стебельков, тонкие пластинки 
моркови, грибы, лимонно-укропную приправу. 2/ 3 смеси выложить 
на половинку сердечка из пергамента, сверху положить кусок филе 
и накрыть его оставшейся овощной смесью. Запечатать плотно кон­
верт, положить на противень для выпечки и запекать 15 мин.

Перед подачей пакет разрезать.
Р е ц е п т у р а .  Филе лосося — 600 г, морковь — 2 шт., кресс-салат, 

грибы — 125 г, лимонно-укропная приправа.

194

В фольге, пергаменте и пищевой пленке также можно запекать 
фаршированную рыбу. Она готовится чуть дольше. Целую тушку 
фаршированной рыбы запекают 35... 40 мин при температуре 180 °С. 
На решетке барбекю можно запечь фаршированную рыбу, завернув 
ее в фольгу. Продолжительность запекания рыбы массой не более 
1 кг в данном случае составит 15...20 мин.

Норвежская семга в  ореховой корочке с грибным винегретом. 
Норвежскую семгу разрезать на четыре куска одинакового разме­
ра. Посолить и дать постоять примерно 5 мин. Соль смыть, затем 
рыбу обсушить. Духовку разогреть до температуры 170 °С. Смешать 
миндаль, орехи, семена кунжута, кориандр и перец, смесь разделить 
поровну между порциями семги. Сверху сбрызнуть оливковым 
маслом, затем стейки из семги уложить на жаростойкой бумаге на 
противень. Рыбу запекать в средней части духовки примерно 8 мин, 
пока не будет готова внутри. Грибы промыть и порезать мелкими 
кубиками. Луковицы промыть, оставляя целыми. Грибы и лук обжа­
рить в сливочном и растительном масле около 5 мин. Добавить ук­
сус, воду и тушить, пока луковицы не станут мягкими. Приправить 
по вкусу солью и перцем, добавить петрушку и размешать.

Подавать стейки из семги на подогретых тарелках, вокруг стей­
ков выложить винегрет.

Р е ц е п т у р а  (на4 порции). Филе норвежской семги без кожи — 
700 г, соль грубого помола — 1 ст. л., миндаль — 4 ст. л., мелко по­
рубленный фундук — 4 ст. л., мелко порубленные семена кунжута — 
4 ст. л., мелко порубленный кориандр — 2 ст. л., перец — 0,5 ч. л., 
оливковое масло — 1 ...2 ст. л.

Г р и б н о й  в и н е г р е т: шампиньоны — 300 г, маленькие луко­
вицы — 4...8 шт., сливочное масло — 1 ст. л., оливковое масло — 
1 ст. л., бальзамический уксус — 2 ст. л., вода — 75 мл, соль, перец, 
мелко порубленная петрушка — 2 ст. л.

Судак, запеченны й в  соли. Судака выпотрошить, очистить от 
чешуи и тщательно вымыть; ножницами вырезать жабры. Соль 
смешать с белками; добавить немного воды, чтобы получилась па­
стообразная масса; дать немного постоять (рис. 4.32).

На 1 кг рыбы нужно взять 2 кг соли и один белок. Количество 
воды опеределяется на глаз. М ожно использовать как крупную 
морскую соль, так и обычную.

Зелень вымыть, обсушить, измельчить. Цедру мелко нарезать. 
Смешать зелень и цедру. Противень накрыть листом фольги. По­
ложить на фольгу половину соли. Выложить на нее рыбу, внутрь 
брюшка положить зелень с цедрой. Духовку разогреть до темпе­
ратуры 200 °С. Покрыть рыбу сверху оставшейся солью. Запекать
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Рис. 4.32. Рыба, запеченная в соли

45 мин. Затем осторожно разломить соляную корку и подать рыбу 
к столу.

Р е ц е п т у р а .  Яичные белки —1 3 шт., соль — 2 кг, петрушка, 
укроп, лимон (цедра), судак — 1,5 кг.

Потери массы при запекании рыбы приняты, как и для жареной 
(в блюдах, где она обжаривается) или припущенной (в блюдах, где 
она запекается сырой или предварительно припущенной).

Отпускают запеченную рыбу в течение не более 3 ч при темпе­
ратуре не ниже 65 °С; при температуре 4...8 °С допускается хранить 
рыбу в течение не более 72 ч.

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 
ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ

М орепродукты подготавливают и варят по мере реализации. 
Кальмары и морские гребешки рекомендуется варить и припу­
скать, крцретки — варить на пару и припускать, мидии — варить 
на пару или в воде в раковинах, омаров, крабов — варить в воде 
или на пару.

При варке морепродуктов в воду добавляют специи из расчета на
1 порцию, г: перец черный горошком — 0,01, лавровый лист — 0,01. 
Норма кореньев и соли приведена в соответствующих рецептурах.

4 .10 .
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При отпуске блюда из морепродуктов посыпают измельченной 
зеленью петрушки, сельдерея или укропа (1 ...3 г нетто на пор­
цию).

Двустворчатые моллюски (мидии). Их припускают, ж арят 
и запекают. Съедобное мясо заключено между двумя створками- 
раковинами.

Перед приготовлением мидии следует тщательно очистить: сна­
чала удалить все наросты с наружной поверхности, а затем жесткой 
щеткой промыть под проточной водой каждую раковину. Треснув­
шие раковины использовать не следует. Хранить подготовленные 
мидии можно в подсоленной воде около 2 ч. Подготовленные мидии 
варят в небольшом количестве жидкости со свежей петрушкой, 
луком-шалотом и чесноком. В качестве жидкой основы можно ис­
пользовать не только воду или бульон, но и белое сухое вино или 
сидр. Время варки — 6 мин. Нераскрывшиеся мидии выбрасывают. 
Из раскрывшихся раковин вытаскивают мидии и осторожно удаля­
ют упругое кольцо, составляющее коричневую кромку. Жидкость, 
в которой мидии варились, не рекомендуется выливать — ее про­
цеживают от песка, уваривают, доводят до вкуса и подают вместо 
соуса. Технология приготовления мидий на пару аналогична при­
готовлению рыбы на пару.

Припускают мясо устриц и мидий в бульоне с добавлением кис­
лоты, сливочного масла, кореньев и специй в течение 30...40 мин.

Ж арят моллюсков в небольшом количестве ж ира во фритюре 
или основным способом. Для жарки в тесте припущенные мидии 
погружают в кляр и жарят во фритюре. Потери массы при тепловой 
обработке составляют 58 %.

М идии с карт оф елем  от варны м  и луком . Мидии шинкуют 
ломтиками, обжаривают с луком.

При отпуске укладывают на горячий отварной картофель.
Голубцы с м идиям и. В фарш  для голубцов добавляют мидии, 

обжаренные с луком. Голубцы обжаривают, заливают томатным 
или сметанным соусом и запекают.

Подают как самостоятельное блюдо.
М идии, запеченны е в т ом ат ном  соусе. Полуфабрикат отва­

ривают, шинкуют, укладывают на сковороду, вокруг укладывают 
отварной картофель (картофельное пюре), заливают соусом, по­
сыпают сыром и запекают.

Подают в порционной сковороде. Допускается запекать в глу­
бокой створке, посыпав мускул солью, тертым сыром и сбрызнув 
маслом. При подаче створки укладывают на блюдо, застланное 
салфеткой, и украшают зеленью.
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При запекании в кокотнице или кокильнице мясо предвари­
тельно отваривают, соединяют с ломтиками грибов, заправляют 
паровым или белым соусом, посыпают сыром и запекают. Подают 
в качестве горячей закуски.

Морские гребешки. Могут использоваться в раковинах и без 
них. Перед приготовлением раковины следует открыть устричным 
ножом, отделить гребешок от верхней и нижней раковины, а тем­
ные органы — от белого мускула и икры. Затем мускул промывают 
под проточной водой. Далее нужно отделить и выбросить боковой 
круглый мускул. Промытые и прокипяченные раковины нередко 
заменяют посуду. Из морского гребешка готовят салаты (с огур­
цами, под майонезом и т.д.), горячие блюда и закуски, фарши для 
пельменей, голубцов, пирогов. Мясо гребешка используется как 
мясо убойных животных.

М орской гребеш ок отваривают в течение 10... 15 мин, режут 
поперек волокон на ломтики, заливаю т бульоном и доводят до 
кипения. Подают с отварным картофелем (или пюре), сливочным 
маслом, соусом томатным или сметанным. Припускать гребешки 
следует недолго (около 5 мин), пока они полностью не станут непро­
зрачными. Припускают гребешки в небольшом количестве белого 
сухого вина с репчатым луком, морковью, тимьяном, лавровым 
листом и петрушкой.

Ж арят морской гребешок сырым или предварительно сварен­
ным. Морские гребешки рекомендуется обернуть ломтиком бекона 
и обжарить на гриле или барбекю. Продолжительность обжарива­
ния гребешков на шампурах составляет 4...6 мин. Также гребешки 
можно предварительно запанировать в смеси панировочных суха­
рей с базиликом и жарить на гриле в течение 5 мин.

Перед жарением во фритюре морские гребешки панируют в су­
харях или жидкой панировке. При жарении основным способом 
морские гребешки кладут на разогретую сковороду целиком или 
половинками и быстро обжаривают.

М орской гребеш ок фри. М орской гребешок отваривают, на­
резаю т ломтиками, панируют в двойной панировке и ж арят во 
фритюре.

При отпуске укладывают горкой, гарнируют картофелем фри, 
посыпают веленью (цв. вкл., рис. 29).

Морской гребешок, ж аренный в  тесте. Готовят из маринован­
ного в течение 15...20 мин гребешка, кусочки которого погружают 
в кляр и жарят во фритюре.

При подаче укладывают горкой, украшают зеленью, отдельно 
подают соус томатный или майонез.

198

Трепанги. Из них готовят различные блюда, в которые входят, как 
правило, отварные трепанги, нарезанные соломкой. Хранят трепанги 
в холодной кипяченой воде со льдом в холодильном шкафу. Перед 
использованием их ошпаривают, погружая на 1... 2 мин в кипящую 
воду. Потери массы составляют 20 % к массе набухшего продукта.

Солянка из т репангов. Готовят так же, как обычную рыбную 
солянку, но часть рыбы заменяют трепангами.

Трепанги с овощами. Приготавливают, используя кабачки, ка­
пусту, помидоры, зелень. Кусочки трепангов и овощей обжаривают, 
добавляют бульон и тушат до готовности.

Трепанги по-дальневосточному. Свинину нарезают брусочка­
ми, обжаривают, добавляют соус томатный с луком, кусочки варе­
ных трепангов и тушат 5... 10 мин.

Подают с жареным картофелем.
Кальмары. Из кальмаров готовят разнообразны е салаты, за ­

куски и самостоятельные блюда (салат из белокочанной капусты 
с кальмарами, салат из кальмаров с яблоками, суп картофельный 
с кальмарами). Для этого подготовленные тушки и филе кальмаров 
опускают на 5 мин в кипящую воду (соотношение воды и про­
дукта 2:1). Более длительная варка не рекомендуется, так как при 
этом мясо становится жестким. Перед использованием кальмаров 
нарезают на мелкие кусочки. Потери при тепловой обработке со­
ставляют 45... 50 %.

Из раков, крабов, кальмаров, креветок, омаров, лангустов готовят 
закуски, используют в качестве дополнительного гарнира к рыбе.

Раки речные. Использую т только живых. Их отвариваю т в 
3%-ном растворе соли или в пиве с применением специй в течение 
20 мин. Соотношение воды и раков не менее 5:1. Раки считаются го­
товыми при появлении равномерного красного окрашивания и раз­
мягчении мяса шейки. Раков хранят в бульоне не более 30 мин.

Подают раков натуральными (на блюде, отдельно подают отвар) 
или вынимают из отвара, разделывают, не охлаждая, стремясь осво­
бодить от панциря и клешней, не нарушив их формы.

Раки вареные допускается хранить при температуре 4...8°С  
в течение 12 ч.

Креветки. Перед использованием размораживают, перебирают, 
отваривают в подсоленной воде в течение 3...4 мин (потери мас­
сы — 31 % для креветок сыромороженых целых; 76 % — для креве­
ток целых сыромороженых, разделанных на мякоть).

Перед варкой или припусканием креветок следует:
■ разрезать панцирь вдоль внешнего изгиба, проникая острием так

глубоко, чтобы можно было вытянуть темную жилку;
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■ отогнуть панцирь, начиная с места разреза, и аккуратно вынуть
креветку из него;

■ кончиком ножа удалить темную жилку;
■ промыть креветку.

М ожно удалять панцирь не целиком, а оставить его кончик 
с хвостом и вместе с ним подавать.

Подают натуральными, а для приготовления блюд очищают от 
панциря (цв. вкл., рис. 30).

Креветок жарят основным способом на среднем огне, раскалив 
сковороду с оливковым маслом и чесноком до тех пор, пока они не 
станут непрозрачными (рис. 4.33). Перед обжариванием на гриле 
или барбекю креветки можно ненадолго замариновать в смеси сока 
и цедры лайма, соли, перца, оливкового масла, а затем нанизать на 
металлические шампуры и ж арить 2...3 мин. При обжаривании 
креветок в панцире на шампурах потребуется 4...6 мин.

Креветки, запеченны е со смет анны м  или молочным соусом. 
На смазанную сковороду укладывают мякоть креветок, вокруг 
кладут ломтики жареного картофеля, заливают сметанным соусом, 
посыпают сыром и запекают.

Яйца, ф арш ированны е кревет кам и. Вареное яйцо разрезают 
пополам, отделяют желток и протирают с мелко нарезанными ва­
реными креветками и зеленью петрушки. Массу заправляют майо­
незом и наполняют ею яичные белки. При подаче рядом с яйцами 
укладывают нарезанные дольками помидоры и огурцы.

Рис. 4 .33 . Креветки жареные 
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Креветки и крабы подаются и под майонезом.
Кревет ки в  соусе с рисом. Пассерованный лук соединяют с кре­

ветками, солят, перчат и укладывают на припущенный и смешанный 
с тертым сыром рис. Рис можно подать отдельно. Сверху поливают 
томатным соусом и украшают зеленью (цв. вкл., рис. 31).

Мясо крабов. Мясо крабов припущенное используют для при­
готовления блюд (салатов, закусок).

Консервированное мясо используют так же, как и мясо свеже- 
сваренных беспозвоночных.

Горячие закуски приготовляют в томатном, молочном и сме­
танном соусах. Подают их в кокотницах, раковинах, корзиночках 
и валованах.

Омары. Омара варят живым или предварительно умерщвлен­
ным. Чтобы умертвить омара, рекомендуется первоначально поло­
жить его в морозильную камеру на 1 ч, затем, удерживая за спинку, 
найти центр крестообразной отметины на панцире и пробить его 
насквозь ножом. Чтобы сварить живого омара, необходимо опу­
стить его головой вниз в кипящую воду, а лучше в пряный отвар. 
Довести до кипения и на медленном огне проварить омара до тех 
пор, пока не покраснеет панцирь. Рекомендуемое время варки 
в профессиональной литературе указывается по-разному: от 10 мин 
на каждые 450 г до 5 мин на каждые 450 г и дополнительно по 3 мин 
на каждые 450 г.

Дальнейшая разделка омара включает в себя:
■ отделение клешней и ног;
■ разламывание больших клешней щипцами для колки орехов 

и отделение мякоти от клешней;
■ отделение головы;
■ разрезание кухонными ножницами тонкого панциря с вну­

тренней стороны посередине или вдоль обеих сторон хвоста 
с последующим его оттягиванием и отделением мякоти шейки 
от панциря;

■ разрезание мякоти вдоль хвоста (на глубину 5 мм) с последу­
ющим извлечением в отходы темной жилки;

■ выскабливание ложкой печени и икры;
■ удаление из головной части панциря жесткой части;
■ удаление в отходы из головы губчатых жабр и мешка;
■ отделение мякоти от жестких частей омара вилкой или зубо­

чисткой.
Мякоть шейки (хвоста) — одна из наиболее сочных частей. Ее 

обычно извлекают полностью и нарезают аккуратными кусочками 
(медальонами).
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П ан ц и р ь  варен ого  о м ара  м о ж ет  служ ить для сер в и р о в к и  стола. 
Д ля этого  хвостовую  часть  отделяю т от головы , п р о м ы ваю т и и с ­
п ользую т к а к  посуду. Т акж е м о ж н о  и сп ользовать  п о л о ви н ки  п а н ­
ц и р я  (цв. вкл., ри с . 32).

Крабы. В арят и х  в воде, п рян ом  или  остром  бульоне. В п ослед­
н и й  добавляю т лим он, ям ай ски й  п ер ец , тим ьян , чили, лук, ч есн о к  
и д у ш и сты й  п е р е ц . Е сли к р а б а  в а р я т  в воде, то  р е к о м е н д у е т с я  
д о б ав и ть  р еп ч аты й  лук, м орковь, сел ьд ер ей , ли м он , п е р е ц  чили, 
соль, пиво.

Т ак ж е  как  и  у  ом ара, ж ел ательн о , чтобы  кл еш н и  к р а б а  бы ли 
связан ы , а  п еред  вар ко й  его п о м ещ аю т н а  1 ч в м орози льн ую  к а ­
меру. П р о д олж и тельн ость  в ар к и  к р аб а  — 5 м и н  н а  каж д ы е  450 г. 
Готовые крабы  до лж н ы  покраснеть .

П оследовательность разделки  варен ого  к р аб а  следую щ ая:
■ удален ие кл еш н ей  и ног;
■ вскры ти е ног и  клеш н ей  с пом ощ ью  щ ипц ов для колки  орехов;
■ отделение м якоти  с пом ощ ью  вертела;
■ отделение в отходы  ф ар ту к а  и зн у тр и  краба;
■ отделение тела  от панциря;
■ отделение м яса  и  и кры  и з  ракови ны ;
■ отделен и е в отходы  ж елудочн ого  м еш ка, н аход ящ егося  м еж д у  

глаз;
■ удален ие в отходы  ж абр;
■ р а зр е за н и е  тела  по ц ен тру  кухон ны м и н ож ниц ам и ;
■ отделение зубочисткой  всей м якоти  и з  различны х частей  краба. 

П ан ц и р ь  кр аб а  м ож н о  вы броси ть  или  и сп ользовать  в качестве
тарелки . В последнем  случае следует его вы чистить и срезать  все з а ­
зу б р ен н ы е края. Б елое м ясо из кл еш н ей  и тем н ое  м ясо  и з  п ан ц и ря  
соеди нять не стоит.

П оли н явш и е краб ы  разделы ваю тся  несколько  иначе: кр аб а  р а з ­
р езаю т  кухонны м и н о ж н и ц ам и  на 5 мм н и ж е  глаз и  вы б расы ваю т 
п ер ед н ю ю  часть. В ы р езаю т  п л о ски й  за о с т р ен н ы й  ф а р ту к  снизу. 
О тги баю т н азад  вер х н ю ю  часть п ан ц и р я  с каж дой  сторон ы  и вы ­
таски ваю т губчаты е ж абры .

Крабы в  м олочном  соусе. К р аб о в  го то в я т  за п е ч е н н ы м и . Д ля 
этого  м ясо  кр аб о в  н ар езаю т  вм есте  с о твар н ы м и  ш ам п иньон ам и , 
за п р а в л я ю ^  п ар о в ы м  соусом , у кл ад ы в аю т  в ракови н у , п о л и ваю т 
м олочны м  соусом, зап равляю т раковы м  маслом, посы п аю т сы ром , 
сбры зги ваю т м аслом  и  запекаю т.

П ри  подаче укр аш аю т зелен ью  и клеш ням и.
Лангусты. П ер ед  и сп о л ьзо в ан и ем  о тв ар и в аю т  в со о тн о ш ен и и  

воды и продукта 2 :1 . Готовые лангусты  всплы ваю т н а  поверхность.
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Обрабатывать шейки лангустов лучше горячими. Для отделения 
мякоти от панциря и икры (если она имеется) делают разрез нож­
ницами по всей длине посередине панциря со стороны спинки 
или срезают боковую кромку панциря с шейки лангуста. Икру не 
используют. Потери массы при варке составляют 17%, при раз­
делке — 52 %.

Белковая паст а «Океан» (мясо криля). Пасту используют для 
холодных блюд и закусок. Перед использованием пасту размора­
живают и припускают в собственном соку в течение 3 мин. При­
пущенную пасту охлаждают до температуры 10... 12 °С на противнях 
под салфеткой. Потери массы при размораживании и припускании 
составляют 20 %. Срок хранения припущенной пасты «Океан» при 
температуре 4...8 °С составляет 6 ч или при температуре 1 ...3 °С 
в течение 72 ч, не более.

Кот лет ы , бит очки из рыбы и паст ы  «Океан». Филе рыбы 
и пасту в соотношении 1:1 пропускают с хлебом и молоком через 
мясорубку, добавляют яйца и специи, формую т заданной ф ор­
мы, панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон в течение
8... 10 мин, затем доводят до готовности в духовом шкафу.

При отпуске поливают соусом сметанным или томатным, на 
гарнир подают кашу гречневую рассыпчатую, картофель отварной 
или жареный, сложный гарнир, рис припущенный.

Зразы картофельные с фаршем из пасты «Океан». Картофель 
отваривают и протирают горячим, добавляют яйца и перемешива­
ют. Из массы формуют лепешки, на середину которых укладывают 
фарш, формуют в виде овального пирожка, обжаривают и доводят 
до готовности в жарочном шкафу.

При отпуске поливают растопленным жиром или сметаной.
Морская капуста. На предприятиях общественного питания ее 

используют для тушения в смеси с белокочанной в качестве до­
бавки к овощным фаршам, включают в состав сложных гарниров 
к рыбе и мясу, используют для приготовления салатов (салат из 
овощ ей с морской капустой — с кваш еной капустой, картоф е­
лем, луком репчатым; салат из белокочанной и морской капусты 
и т.д.).

М аринованная  м орская капуст а. Подготовленную морскую 
капусту варят, охлаждают, шинкуют, заливают охлажденным ма­
ринадом и выдерживают 6...8 ч.

Подают как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира к рыб­
ным и мясным блюдам. Для маринада в горячую воду добавляют 
сахар, гвоздику, лавровый лист, соль и кипятят 3...5 мин, затем 
охлаждают и добавляют уксус.
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Почему бульон в процессе варки может стать мутным? Как 
этого избежать?

2. С какой целью кости для приготовления бульона обжаривают?
3. Почему при варке бульонов кости заливают холодной водой?
4. Почему мясо при варке мясокостных бульонов закладывают за

2 ,0 ...2 ,5  ч до окончания варки?
5. Как сохранить естественную окраску свеклы при варке бор­

ща?
6. Какова цель предварительной обработки перловой крупы?
7. Какова цель пассерования кореньев, томатного пюре, муки?
8. Почему соленые огурцы вводят в рассольник в последнюю 

очередь?
9. Какие  бульоны использую т для приготовления прозрачны х 

супов?
10. Почему прозрачные супы называются бульонами «двойной» 

крепости?
11. Назовите правила варки бульона с оттяжкой, расскажите о про­

цессах, происходящих при варке.
12. Объясните отличительные особенности приготовления супов- 

пюре и супов-кремов.
13. Почему для супов-пюре и супов-кремов рекомендуется готовить 

белую мучную пассеровку без сливочного масла (сухую)?
14. Объясните, как обеспечить устойчивость суспензии при изго­

товлении супов-пюре.
15. Как готовят льезоны? Какой температурный режим приготов­

ления и введения льезонов в супы-пюре?
16. П очему муку, овощ и и том ат вводят в соусы  пассерован­

ными?
17. Какие процессы происходят с мукой при варке соуса?
18. Почему готовые соусы «защипывают» (заправляют) сливочным 

маслом или маргарином?
19. Как из основных соусов можно приготовить производные? 

Приведите примеры.
20. Как подают соусы к блюдам?
21. Соус томатны й недостаточно острый. Что можно добавить 

в соус для остроты?
22. (Почему соус, приготовленны й на муке, имеет запах сырой 

муки?
23. Перечислите производные от сметанного соуса.
24. Какие качественные требования предъявляются к соусу молоч­

ному?
25. Какое значение соусов в питании?
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26 . Какое отличие имеют яично-маслянные соусы по сравнению 
с остальными?

27. Какие требования предъявляют к яично-маслянным соусам?
28. Какой срок реализации яично-маслянных соусов?
29. Какие ф изико-химические процессы, протекающ ие в карто­

феле, овощах и плодах, обусловливают размягчение их тканей 
в процессе тепловой обработки?

30. Какие ф акторы оказы ваю т влияние на продолжительность 
тепловой кулинарной обработки картофеля и овощей?

31. Почему зеленые овощи в процессе тепловой обработки буре­
ют? Перечислите технологические приемы, применяемые для 
сохранения цвета.

32. Как влияет кулинарная обработка картофеля, овощей и плодов 
на сохранность в них различных витаминов? Какие технологи­
ческие приемы применяют для сохранения витаминов?

33. Какие пищевые вещества содержатся в овощах? Как они влия­
ют на процесс пищеварения?

34. От чего зависит потеря массы овощей при тепловой обработ­
ке?

35. Охарактеризуйте значение блюд из яиц и творога в питании. 
Какова классификация их по способу тепловой обработки?

38. Что такое варка яиц и каковы ее разновидности? Как исполь­
зуются вареные яйца?

37. Какие блюда из творога (сырники, вареники, запеканки) вы 
, знаете? Какова их рецептура, технология приготовления и от­

пуск?
38 . С какими продуктами готовят омлет с наполнителями?
39 . Чем фаршируют омлет?
4 0 . Какие гарниры и соусы подают к мясным блюдам?
4 1 . От чего зависит продолжительность размягчения мяса при 

тепловой обработке?
4 2 . Какие части мяса используют при тушении?
4 3 . Как определить готовность тушеного мяса?
4 4 . Каковы потери при жаренье изделий из рубленой массы?
4 5 . Как определить готовность изделий из рубленой массы?
4 6 . Что влияет на выбор способа тепловой обработки птицы?
4 7 . Какие гарниры и соусы используют для блюд из птицы, дичи 

и кролика?
4 8 . Как классифицируют горячие рыбные блюда?
4 9 . Что нужно знать о рыбе, чтобы правильно подобрать соответ­

ствующие гарнир и соус?
50 . Почему рыбные блюда усваиваю ся организм ом  легче, чем 

мясные?
51 . Перечислите морепродукты, используемые для приготовления 

блюд.



Глава 5

ОХЛАЖДЕННЫЕ 
И БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫЕ БЛЮДА 
И КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ

ЗНАЧЕНИЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ 
В РАЗВИТИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Охлажденные и быстрозамороженные блюда и кулинарные 
изделия являются дополнением к свежеприготовленной пище. 
Их используют в условиях, когда приготовление обедов из сырья 
и полуфабрикатов невозможно по техническим причинам или не­
целесообразно по организационно-экономическим соображениям. 
Использование охлажденной и быстрозамороженной кулинарной 
продукции хорошо себя зарекомендовало при организации пи­
тания на предприятиях для питания рабочих вторых и третьих 
смен, рассредоточенных рабочих коллективов, пассаж иров на 
железнодорожном и других видах транспорта. Продукция может 
эффективно использоваться также в экстремальных условиях (на­
пример, в районах стихийных бедствий). Быстрозамороженная 
и охлажденная продукция в соответствующей упаковке продается 
в розничной торговой сети, что существенно облегчает труд по до­
машнему приготовлению пищи.

Производство охлажденной и быстрозамороженной продукции 
осуществляется на крупных заготовочных предприятиях с высокой 
механизацией труда и прогрессивной организацией технологическо­
го процесса в соответствии с ТИ, ТУ и Санитарными правилами.

Рецептуры охлажденной и быстрозамороженной продукции 
разработаны на основе действующих в системе общественного 
питания норм отходов и потерь при механической и тепловой об­
работках продуктов.

О течественны й и зарубеж ны й опыт использования охлаж ­
денных и быстрозамороженных блюд в общественном питании

5 .1 .

206

свидетельствует об их высокой экономической эффективности. 
Широкое использование этой продукции в общественном питании 
позволяет:
■ увеличить реализацию кулинарной продукции почти в 2 раза без 

расширения материально-технической базы или сократить про­
изводственные площади и оборудование, сохранив прежний объ­
ем реализации продукции; в результате при новом строительстве 
и реконструкции предприятий общественного питания удельные 
капитальные вложения сокращаются на 35...37 %;

■ сократить более чем в 2 раза численность работников за счет 
сокращ ения трудоемкости реализуем ой продукции, зн ачи ­
тельно сократить численность вы сококвалиф ицированны х 
поваров;

■ стабилизировать цены и качество блюд;
■ более рационально использовать автотранспорт за счет создания 

переходящего запаса блюд в местах их реализации;
■ на более длительный период планировать меню с учетом макси­

мального разнообразия питания по дням недели;
■ более полно использовать производственные мощности пищевой 

промышленности в интересах дальнейшего развития обществен­
ного питания населения по месту работы, учебы, отдыха;

■ снизить потери сырья при хранении за счет максимальной пере­
работки его в сезон заготовок, более эффективно утилизировать 
пищевые отходы.
При выборе ассортимента блюд и кулинарных изделий для вы­

работки в охлажденном или замороженном виде руководствуются 
необходимостью обеспечить хорошие органолептические и микро­
биологические показатели качества пищи, а также высокую пище­
вую ценность ее после хранения и разогревания.

ОСОБЕННОСТЬ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА ОХЛАЖДЕННОЙ 
И БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Главной особенностью технологического процесса производства 
быстрозамороженной и охлажденной кулинарной продукции явля­
ется ее быстрое охлаждение сразу после приготовления до низких 
плюсовых температур (2... 4 °С) или быстрое замораживание до тем­
пературы -18 °С и ниже. В зависимости от вида изделия и глубины 
охлаждения продукция может храниться от двух дней до нескольких

н ш н и а н в н н н н м м
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месяцев. В местах потребления продукцию подвергают несложной 
кратковременной обработке: быстрозамороженные супы и горячие 
блюда размораживаю т и разогревают; закуски и сладкие блюда 
реализуют без дополнительной обработки.

Для выработки быстрозамороженной и охлажденной кулинарной 
продукции используют доброкачественные продукты, соответству­
ющие требованиям стандартов и технических условий, отвечающие 
повышенным санитарно-гигиеническим требованиям по общей 
микробной обсемененности. К предприятиям, вырабатывающим 
данную продукцию, также предъявляют повышенные санитарные 
требования. Это объясняется тем, что некоторые блюда используют 
в пищу после хранения без тепловой кулинарной обработки, а супы 
и вторые блюда в местах их потребления подвергают кратковре­
менной тепловой обработке. Отмеченные особенности учитывают 
также при организации технологического процесса на предприяти­
ях — изготовителях этой продукции.

Для подготовки охлаж денной и бы строзам орож енной п ро­
дукции к реализации (распаковка, размораживание на воздухе, 
разогревание, порционирование) не требуется применение квали­
фицированного труда, можно использовать оборудование, серийно 
выпускаемое для предприятий общественного питания.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 
ПРОИЗВОДСТВА И УПАКОВКИ 
ОХЛАЖДЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Технология охлажденных блюд включает в себя следующие 
операции: механическая обработка сырья, тепловая кулинарная об­
работка полуфабрикатов и приготовление блюд, расфасовка блюд, 
быстрое (интенсивное) охлаждение блюд, хранение охлажденных 
блюд при 0. . .4°С в столовой-доготовочной, разогревание блюд 
перед реализацией.

Главная особенность технологии охлажденных блюд — быстрое 
охлаждение их от 80...70°С до 10 °С.

По способу упаковки охлажденные блюда подразделяют на две 
группы: в функциональных емкостях и герметизированных мягких 
полимерных пакетах. Это повышает универсальность продукции, 
обеспечивает возможность использования охлажденных блюд при 
отсутствии специализированного теплового оборудования для их 
разогрева.

5 .3 .
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Свежеприготовленные блюда в горячем состоянии расф асо­
вывают в пакеты из полимерной пленки по 5... 10 порций, пакеты 
герметически укупоривают с помощью термосварочной машины 
и охлаждают до 10... 12 °С погружением в водопроводную воду с до­
бавлением льда в летнее время. Продолжительность охлаждения не 
более 1 ч. Извлеченные из воды пакеты помещают в холодильную 
камеру для дальнейшего охлаждения и хранения при 0... 4 °С.

Функциональные емкости с горячей пищей закрывают крышка­
ми и помещают для охлаждения в камеру или холодильный шкаф 
с принудительной циркуляцией охлаждающего воздуха. Общая 
продолжительность охлаждения пищи от 80...75 до 12... 10 °С не 
долж на превыш ать 2 ч. Это достигается точным выполнением 
технологической инструкции в отношении типа функциональной 
емкости, рекомендуемой для расфасовки данного блюда, и толщины 
слоя продукта.

Стабилизация качества охлажденной продукции зависит от 
следующих условий:
м свежеприготовленная продукция быстро, не более 2 ч, охлаж­

дается до 10 °С; высокая интенсивность охлаждения позволяет 
быстро преодолевать температурный интервал, наиболее благо­
приятный для роста микроорганизмов, а также снижать отрица­
тельное воздействие высоких температур на органолептические 
показатели качества готовой пищи;

■ охлажденная продукция хранится при температуре 0... 4 °С от 
одних до нескольких суток в зависимости от ее вида; допусти­
мые сроки хранения блюд и изделий конкретного наимено­
вания установлены экспериментально на основании ф изико­
химических, микробиологических исследований и органолеп­
тической оценки.
В местах потребления продукция разогревается до достижения 

температуры в толще изделия 85 °С, что обеспечивает ее санитарно- 
эпидемиологическую безопасность.

В целях обеспечения высокого качества блюд, повы ш ения 
производительности труда и более эффективного использования 
оборудования изменены отдельные технологические операции при­
готовления блюд, предназначенных для интенсивного охлаждения 
и последующего холодильного хранения.

Так, для приготовления салатов и винегрета картофель, морковь 
и свеклу режут на кубики в сыром виде, после чего подвергают 
тепловой кулинарной обработке до готовности (припусканием или 
варкой на пару). Форма кубика принята как более рациональная (по 
сравнению с ломтиками) с точки зрения сохранения формы кусоч­
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ков и обеспечения хорошего внешнего вида блюд. Лук репчатый до­
бавляют в салат и винегрет в виде маринада; для его приготовления 
в 2%-ном уксусе растворяют соль, сахар, добавляют растительное 
масло, смесь нагревают до 80 °С, перемешивают с нашинкованным 
луком и доводят до кипения. При использовании в салатах и вине­
гретах сырого лука ухудшаются органолептические показатели блюд 
в процессе хранения. При расфасовке в функциональные емкости 
компоненты салатов не перемешивают, их кладут в емкость слоями 
последовательно: соленые огурцы, картофель, мясо (рыба, птица). 
Заправляют майонезом и перемешивают салат перед порциониро- 
ванием. Указанные изменения технологических операций необхо­
димы для обеспечения хороших микробиологических показателей 
салатов при хранении.

И зменена такж е технология приготовления супов. В супах, 
реализуемых на предприятиях общественного питания, около 60 % 
массы составляет жидкая часть, которую охлаждать, транспорти­
ровать и хранить нецелесообразно. В технологии охлажденных 
супов предусмотрена выработка так называемой суповой основы. 
В заправочных супах основа — это вся твердая часть супа (гар­
нир). доведенная до полной готовности с небольшим количеством 
концентрированного костного бульона. Охлажденные супы-пюре 
представляют собой протертую пастообразную гомогенную массу. 
Специи при приготовлении суповой основы не добавляют, их кладут 
в некоторые супы при разогреве перед реализацией.

Для варки костного концентрированного бульона измельченные 
кости предварительно обжаривают в жарочном шкафу при 250 °С 
в течение 1 ч. При этом уменьшается пенообразование при варке 
бульона, увеличивается переход растворимых вещ еств и ж ира 
в бульон, улучшаются вкус и запах бульона. После варки бульон 
процеживают и упаривают до плотности 1,02... 1,04 г/см 3.

В технологию горячих блюд также внесен ряд изменений. Так, 
при приготовлении свинины тушеной с капустой вместо муки до­
бавляют белый соус. При приготовлении мясных тушеных блюд не 
отделяют бульон от тушеного мяса, а тушат мясопродукты в бульоне 
с солью, специями и томатом; при расфасовке в пакеты заклады­
вают мясо, после чего заливают горячий (70...80 °С) белый соус 
и герметизируют пакеты.

Наряду с несомненным достоинством охлажденной продукции 
следует иметь в виду возможные значительные потери витамина С 
и некоторое ослабление ее вкуса и аромата, поэтому при разогреве 
охлажденную продукцию желательно ароматизировать и витами­
низировать, а при отпуске добавлять к блюдам свежую зелень.
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АССОРТИМЕНТ, ФАСОВКА, УПАКОВКА, 
МАРКИРОВКА ОХЛАЖДЕННЫХ 
БЛЮД И КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ 
В ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ ЕМКОСТЯХ

5.4.1. Охлажденные блюда и гарниры 
в функциональных емкостях

Ассортимент предусматривает 19 наименований, в том числе: 
холодные закуски — 2, супы — 5, вторые блюда — 5, сладкие блю­
да — 3, гарниры — 4. Далее будут приведены особенности при­
готовления блюд.

Холодные закуски. Ассортимент включает в себя салат и рыбу 
под маринадом. Для приготовления салата из белокочанной капусты 
в варочный котел вливают 3%-ный уксус, растительное масло, кладут 
соль, сахар и нагревают до температуры 80...90°С и прогревают 
15 мин, фасуют в функциональные емкости, закрывают крышками 
и направляют на охлаждение.

Рыбу под маринадом готовят в соответствии с общими прави- 
лами.

Супы. К ним относятся, например, борщ с капустой свежей и кар­
тофеле!^; щи из квашеной капусты с картофелем; рассольник «Ленин­
градский»; суп картофельный с горохом; суп картофельный с крупой 
перловой. Охлажденные супы представляют собой доведенную до 
состояния кулинарной готовности гарнирную часть супа в костном 
концентрированном бульоне, именуемую в дальнейшем суповой 
основой. Лук и морковь пассеруют, капусту квашеную и свеклу тушат, 
соленые огурцы и свежую капусту припускают по отдельности, крупу 
перловую и горох варят. Все компоненты суповой основы соединяют 
в горячем состоянии (температура не ниже 60 °С).

Для приготовления суповой основы концентрированный кост­
ный бульон доводят до кипения, закладывают нарезанны й кар­
тофель, варят 10 мин, после чего кладут остальные компоненты, 
предусмотренные рецептурой, нагревают до закипания и варят 
15 мин при закрытой крышке котла.

Горячие блюда и гарниры. При приготовлении гуляша обжарен­
ное мясо тушат до готовности с добавлением бульона, томатной 
пасты, соли и специй. Затем соединяют с горячим белым соусом, 
доводят до кипения. В рецептуре говядины в кисло-сладком соусе 
исключаются ржаные сухари, снижающие органолептические по­
казатели этого блюда при хранении в охлажденном состоянии.

ш
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Тефтели обжаривают и тушат в течение 15 мин в красном соусе, 
затем добавляют горячую воду (20 %) и продолжают тушить 10 мин. 
Печень по-строгановски обж ариваю т с ж иром 5 мин, фасую т 
в функциональные емкости, заливают свежеприготовленным го­
рячим соусом, доводят до кипения и проваривают 3 мин. Каши для 
гарнира варят с добавлением жира.

Сладкие блюда. Компоты из свежих и сушеных фруктов при­
готавливают концентрированными, подобно супам. Нарезанные 
свежие яблоки закладывают в горячий сироп (2:1) и проваривают 
в течение 3 мин. При использовании сушеных фруктов количество 
сиропа увеличивают.

Фасовка, упаковка и маркировка блюд. Они производятся с со­
блюдением следующих требований.

Температура блюд к моменту их фасовки должна быть не ниже 
80 °С. Фасуют продукцию в функциональные емкости из нержаве­
ющей стали. Объемы фасовки: суповая основа, холодные и вторые 
блюда — 5 кг, сладкие блюда — 4 кг, жареная рыба — 3 кг (40 порций). 
Увеличение объемов фасовки приводит к удлинению периода охлаж­
дения и разогрева (при реализации). Уменьшение объемов фасовки 
приводит к снижению производительности оборудования, увеличе­
нию трудозатрат на единицу продукции. При определении объема 
фасовки учитывают потери массы продукции при охлаждении (1 %). 
Функциональные емкости плотно закрывают крышками, оклеивают 
бумажной лентой в продольном направлении, на каждую емкость 
наклеивается ярлык с информацией: предприятие-изготовитель, 
наименование продукции; номер ТУ; масса брутто, нетто, количество 
порций; дата и час выработки; срок хранения и реализации; темпе­
ратура хранения; номер и фамилия упаковщика.

Интенсивное охлаждение блюд в функциональных емкостях 
осуществляют в специализированных холодильных шкафах или 
камерах интенсивного охлаждения. Для транспортирования исполь­
зуют передвижные контейнеры и автотранспорт с охлаждаемыми 
или изотермическими кузовами. Продолжительность транспорти­
рования должна быть не более 2 ч.

Сроки хранения охлажденных блюд в функциональных емкостях 
от 1 до 4 сут при температуре 0...4 °С.

•

5.4.2. Кулинарные изделия 
в функциональных емкостях

Мясо и птицу в отварном и жареном виде готовят в виде крупных 
кусков (и л и  тушки) — для реализации продукции через магазины,
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а также для приготовления холодных блюд, бутербродов и других 
закусок несложного ассортимента; порциями — как мясной компо­
нент супов и горячих блюд.

Основная тепловая обработка мяса и птицы проводится как обыч­
но. Готовые мясопродукты фасуют порциями в функциональные ем­
кости, заливают костным концентрированным бульоном или мясным 
бульоном с желатином. М ясной продукт должен быть полностью 
покрыт бульоном. Заполненные емкости помещают в жарочный 
шкаф с начальной температурой 200...250°С или на разогретую 
поверхность плиты и кипятят 5 мин при открытых крышках.

Голубцы — полуфабрикаты — укладывают в один ряд в функ­
циональные емкости, смазанные жиром (0,2 кг на одну емкость), 
помещают в жарочный шкаф с температурой 220... 250 °С на 10 мин, 
обжаривают без переворачивания, затем заливают соусом сметан­
ным с томатом и запекают при температуре 250...270 °С в течение 
30 мин.

Для приготовления птицы отварной в форме мякоть цыплят- 
бройлеров с кожей плотно укладывают в функциональные емко­
сти, пересыпая солью, закрывают перфорированными крышками 
с прижимными устройствами. Емкости устанавливают в кассеты 
модулированных котлов, наливают горячую воду, добавляют соль 
и варят птицу 40 мин при слабом кипении. Готовое мясо в центре 
брикета должно иметь температуру не ниже 80 °С. Емкости извле­
кают из котла, охлаждают, снимают крышки, брикеты мяса режут 
на порции, раскладывают в функциональные емкости и заливают 
бульоном, как описано ранее. Продукция, предназначенная для 
поставки в виде брикетов, охлаждается в емкостях, в которых ва­
рилась.

Технология приготовления запеканки и пудинга из творога уни­
фицирована: протертый творог в деже тестомесильной машины 
соединяют с другими компонентами, предусмотренными рецепту­
рой, вымешивают 15 мин, массу раскладывают в функциональные 
емкости слоем 3...4 см, поверхность выравнивают, смазывают сме­
таной и запекают при температуре 180...200°С в течение 30 мин. 
Емкости предварительно смазывают жиром и посыпают сухарями. 
Пудинг отличается от запеканки наличием изюма, ванилина и боль­
шой закладкой яиц.

Фасовка, упаковка, маркировка и интенсивное охлаждение ку­
линарных изделий производится с соблюдением тех же правил, что 
и охлажденных блюд в функциональных емкостях.

Готовую продукцию помещают в холодильные камеры при тем­
пературе 0...4°С.
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ОХЛАЖДЕННЫЕ БЛЮДА И КУЛИНАРНЫЕ 
ИЗДЕЛИЯ В ГЕРМЕТИЗИРОВАННЫХ МЯГКИХ 
ПОЛИМЕРНЫХ ПАКЕТАХ. ФАСОВКА, 
УПАКОВКА. СРОКИ И УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ

Ассортимент включает в себя 48 наименований блюд и их ком­
понентов, в том числе: холодных закусок — 8, супов — 11, горячих 
блюд — 24, сладких — 5.

Охлажденные холодные закуски. В эту группу входят салаты, 
винегрет, икра из моркови, свеклы, говядина жареная, картофель, 
свекла и морковь отварные, соус маринад.

Для салатов и винегрета сначала приготавливают маринованный 
лук, для чего в емкость наливают 2%-ный уксус, растительное масло, 
соль, сахар, нагревают, одновременно перемешивая до полного рас­
творения компонентов и закипания жидкости. Затем в котел кладут 
нашинкованный репчатый лук, продолжают нагревать до закипа­
ния, после чего закладывают овощи. Подготовка овощей включает 
в себя: очистку и нарезку в виде кубиков с ребром 10 мм свеклы, 
моркови и картофеля и варку на пару; шинкование белокочанной 
капусты в виде соломки, соленых огурцов — в виде ломтиков тол­
щиной 2 мм.

В салат картофельный с огурцами морковь, картофель, огурцы 
и лук маринованный входят в соотношении 1:4:2,5:2,5. В салат 
зимний дополнительно входит консервированный зеленый горошек 
за счет снижения закладки картофеля. В винегрете уже указанные 
компоненты и свекла составляют 1:2:3:2,5:1,5. В салат из белоко­
чанной капусты лук добавляют в количестве 20 %.

Для приготовления морковной и свекольной икры очищенные 
корнеплоды варят до готовности в пароварочном аппарате, в го­
рячем состоянии измельчают на протирочной машине, соединяют 
с мелко нарезанным пассерованным луком, 2%-ным уксусом, то­
матным пюре, солью, сахаром и прогревают 20 мин, непрерывно 
перемешивая.

Сроки хранения, сут: салатов и винегрета — 2, икры — 4, мари­
нада и свеклы маринованной — б, говядины жареной, лука мари­
нованного, моркови отварной кубиками — 4, картофеля отварного 
кубиками — 2 при температуре 0... 4 °С.

Охлажденные супы. Блюда представляют собой суповую основу, 
состоящую из гарнира (твердая часть супа) и концентрированного 
костного или мясокостного бульона (15...20 мае. %). Для приготов­
ления суповой основы используются: пассерованная морковь и лук
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с томатом или без томата; припущенная белокочанная капуста; ту­
шеная квашеная капуста; тушеная свекла; вареная перловая крупа; 
соусы молочный и белый (для пюреобразных супов).

Приготовление основы для борщей, щей и других заправочных 
супов на заготовочном предприятии осуществляют по схеме: загруз­
ка в электрокотел тушеных, припущенных, пассерованных овощей, 
концентрированного бульона и других компонентов, предусмотрен­
ных рецептурами; перемешивание; доведение до кипения; варка
10... 15 мин.

Приготовление основы для пюреобразных супов из картофеля 
и моркови включает в себя: варку очищенных овощей с добавлением 
пассерованных моркови и лука; измельчение вареных овощей на про­
тирочном механизме; соединение овощного пюре с горячим молоч­
ным соусом (60...70°С), доведение до кипения; варка 15...20 мин.

Основу для пюреобразного супа из гороха готовят по следующей 
схеме: измельчение и протирание вареного гороха и пассерованных 
овощей; соединение пюре с белым соусом и концентрированным 
бульоном; доведение до кипения; варка 15...20 мин.

Сроки хранения суповой основы, сут: борщей, щей из квашеной 
капусты и из супа перлового с томатом — 8, щей из свежей капусты 
и прочих супов — 4.

Охлажденные блюда и гарниры. Ассортимент включает в себя 
мясные, мясо-растительные, овощные, рыбные блюда и гарниры. 
Приготовление блюд осуществляют по технологии, обычно при­
меняемой на предприятиях общественного питания.

Сроки хранения вторых охлажденных блюд в пакетах от 2 до 
6 сут при температуре 0... 4 °С.

Охлажденные сладкие блюда. Компоты представляют собой 
фруктовую основу в небольшом количестве сахарного сиропа. Све­
жие или сушеные фрукты обрабатывают как обычно. У свежих яблок 
удаляют семенную коробку специальной выемкой, после чего режут 
ломтиками размерами 10* 10x6 мм, загружают в горячий сироп, до­
водят до кипения и варят 5 мин.

Для приготовления сиропа в воде растворяют сахар и лимонную 
кислоту. Сушеные плоды и ягоды варят более продолжительное 
время, мин: изюм — 10, чернослив — 15, яблоки — 30, груши — 60. 
В компотах, подготовленных к реализации, нормируется содержание 
плодов и сахара. Срок хранения фруктовой основы охлажденных 
компонентов 7 сут при температуре 0...4 °С.

Фасовка и упаковка. Для изготовления полимерных пакетов ис­
пользуют мягкие прозрачные пленки, применение которых в кон­
такте с пищевыми продуктами разрешено Министерством здраво­
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охранения Российской Федерации. Пленки выдерживают диапазон 
температур 0... 100 °С, обладают достаточной механической прочно­
стью, непроницаемостью для жидкостей и газов, не имеют запаха, 
устойчивы к действию жиров и кислот. Изготовление пакетов и их 
герметизацию осуществляют с помощью термосварочной машины.

Фасовку блюд в пакеты проводят с помощью конической ворон­
ки из нержавеющей стали. Объем фасовки продукции в один пакет 
предусмотрен такой, чтобы толщина пакета после герметизации не 
превышала 5 см. Это необходимо для обеспечения равномерного 
охлаждения и разогрева продукции.

После фасования из пакета удаляют избыток воздуха путем осто­
рожного уплотнения его содержимого, затем пакет герметизируют 
термосварочной машиной, после чего в каждый пакет вкладывают 
ярлык и запечатывают его дополнительным швом. В ярлыке ука­
зывают: наименование предприятия-изготовителя, вид продукции; 
массу нетто; количество порций; дату изготовления и конечный 
срок реализации; температуру хранения; обозначение нормативной 
документации.

Продукцию охлаждают путем погружения пакетов в проточную 
водопроводную воду с помощью перфорированных вкладышей или 
металлических сеток. Продолжительность охлаждения до темпера­
туры внутри изделия 10 °С не более 1 ч. В теплое время года в воду 
добавляют пищевой лед (4:1).

Охлажденную продукцию упаковывают в многооборотные ящи­
ки из полимерных материалов или алюминия, предназначенные для 
продовольственных товаров. Ящики закрывают крышками и плом­
бируют. На каждый ящик наклеивают ярлык с указанием таких же 
сведений, что и в ярлыках, находящихся в пакетах. Упакованную 
продукцию направляют в холодильные камеры с температурой
0...4 °С.

РАЗОГРЕВАНИЕ И РЕАЛИЗАЦИЯ 
ОХЛАЖДЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

На доготовочных предприятиях реализацию охлажденных блюд 
осуществляют в следующем порядке. Салат и рыбу, жаренную под 
маринадом, порционируют в соответствии с нормами. Для при­
готовления супов суповую основу загружают в варочный котел 
с горячей водой, доводят до кипения, кипятят 5 мин, затем нагрев 
прекращают и настаивают суп 20 мин. Прочие блюда разогревают
20...25 мин в тех ж е функциональных емкостях, в которых они
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транспортировались и хранились (без перекладывания); их разо­
гревают на поверхности электроплит или в жарочных шкафах при 
температуре 160...200 °С или в пароварочных шкафах. Каша и кар­
тофельное пюре на поверхности плит разогревать не рекомендуется 
из-за перегрева днища емкости и подгорания пищи.

Продолжительность разогревания гарниров, мин: каши гречне­
вой рассыпчатой — 50; каши рисовой рассыпчатой и картофельного 
пюре — 30; капусты тушеной — 20. В пароварочных шкафах продол­
жительность разогревания вторых блюд и гарниров увеличивается 
на 20...25 мин.

Для компенсации потерь массы блюд при разогревании добав­
ляется горячая кипяченая вода в количестве 100...200 г на одну 
емкость. Компоты доводят до готовности так же, как и супы, после 
чего порционируют и охлаждают.

Кулинарные изделия в функциональных емкостях разогревают 
в тех ж е емкостях, в которых они хранились. Мясные продукты 
и рыбу порциями в желе кипятят 5 мин. Голубцы разогреваю т 
в жарочных шкафах при температуре 220 ...240 °С в течение 20 мин, 
тефтели — 15 мин, фрикадельки — 10 мин. Запеканки и пудинги 
разогревают в жарочных шкафах при температуре 160 °С в течение
15...20 мин.

Размеры потерь массы изделий при тепловой обработке преду­
смотрены технологическими инструкциями.

Охлажденную продукцию в пакетах на доготовочном предприя­
тии проверяют на целостность упаковки, проводят органолептиче­
скую оценку качества продукции. Холодные блюда порционируют 
непосредственно перед реализацией.

Суповую основу помещают в емкости с горячей водой, доводят 
до кипения, кипятят 5 мин, после чего настаивают 20 мин без кипя­
чения. Соотношение суповой основы и воды указано в ТИ.

Охлажденные блюда и кулинарные изделия разогреваю т не­
посредственно в пакетах, не вскрывая их. Режимы разогревания 
продукции в СВЧ-аппаратах и в горячей воде указаны в ТИ.

Ромштекс и котлеты отбивные разогревают извлеченными из 
полиэтиленовых пакетов.

Охлажденные компоты подготавливают к реализации следу­
ющим образом: в котел наливают воду из расчета 1,05 л на 1 кг 
содержимого пакета, доводят до кипения, вскрывают пакеты, пере­
кладывают их содержимое в котел, кипятят 5 мин, охлаждают до 
температуры 40 °С, разливают в стаканы, охлаждают до 10... 15 °С.

Порционируют и отпускают охлажденные блюда в соответствии 
со Сборником рецептур.

217



*  I  ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ПРОИЗВОДСТВА 
БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Различные отрасли пищевой промышленности вырабатывают об­
ширный ассортимент быстрозамороженной продукции из овощей, 
фруктов, мяса, рыбы, творога, теста, среди которой значительный 
удельный вес занимают замороженные готовые блюда и кулинар­
ные изделия. Замороженные блюда могут храниться 1... 12 мес. 
при температуре не выше -18 °С. Сроки хранения устанавливаются 
экспериментально для каждой группы блюд и кулинарных изделий 
и зависят от химического состава используемого сырья, способа 
тепловой кулинарной обработки и других факторов.

Технология быстрозамороженных полуфабрикатов и готовых 
изделий предусматривает механическую и тепловую кулинарную 
обработку сырья, порционирование, фасовку и упаковку готовых 
изделий, замораживание. Термин «быстрое замораживание» под­
черкивает кратковременность процесса замораживания, в част­
ности быстрое прохождение зоны максимальной кристаллизации 
влаги в продукте в интервале температур -1 ... +5 °С. В промыш­
ленных условиях готовые изделия замораживают при температу­
ре -3 0 ...3 5 °С в течение 1 ...5 ч до температуры внутри продукта 
-18 °С.

Консервирующее действие замораживания основано на соче­
тании низкой температуры с превращением подавляющей части 
влаги в лед, что в значительной степени замедляет биохимические 
и микробиологические процессы, благодаря чему полуфабрикаты 
и готовые изделия могут храниться несколько месяцев. Однако при 
замораживании микроорганизмы только замедляют свою жизнедея­
тельность, но не погибают, поэтому после размораживания блюда 
и полуфабрикаты не подлежат хранению. От места производства 
и складирования до места реализации должна быть организована 
непрерывная «холодильная цепь»: перевозка рефрижераторным 
низкотемпературным транспортом, хранение при низких темпе­
ратурах, не допускающих размораживания.

Продукт перед погрузкой долж ен иметь тем пературу -15... 
-18 °С.

При транспортировании на ПОП непосредственно перед реа­
лизацией допускаются кратковременные (не более 8 ч) перевозки 
с использованием сухого льда при температуре груза не выше 
-12 °С.
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5 .8 . ФАКТОРЫ, ВЛИЯЮЩИЕ НА КАЧЕСТВО 
БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Важными факторами, влияющими на качество всех заморожен­
ных блюд и кулинарных изделий, являются интенсивность и глубина 
замораживания. Экспериментально установлено, что температура 
замороженной продукции, предназначенной для хранения, долж­
на быть не выше -18 °С, а достижение этой температуры должно 
обеспечиваться в кратчайшие сроки путем интенсивного отвода 
теплоты от продукта с помощью холодного циркулирующего воз­
духа (-35 °С и ниже) или жидких хладагентов.

При интенсивном замораживании овощей, мяса, рыбы и других 
продуктов большая часть содержащейся в них воды переходит из 
жидкого состояния в кристаллическое. При интенсивном отводе 
теплоты от продукта одновременно возникает большое количество 
центров кристаллизации, образуются мелкие кристаллы, равно­
мерно распределенные в растительной или животной ткани. При 
последующем размораживании и разогревании первоначальные 
свойства таких продуктов хорошо восстанавливаются.

При медленном отводе теплоты от продуктов создаются условия 
для образования крупных кристаллов, разрушения нативной струк­
туры тканей, которая плохо восстанавливается при размораживании 
и разогревании. При замораживании продуктов кристаллы льда 
образуются сначала в межклеточном пространстве, где вода менее 
насыщена растворимыми веществами и слабо связана с белками. 
При медленном замораживании наблюдается рост этих кристаллов 
за счет поступления воды из клеток, что сопровождается разруше­
нием внутренней структуры клеток, повышением концентрации 
солей в клеточном соке, денатурацией белков и, как следствие этого, 
потерей белками гидрофильных свойств. Образование крупных 
кристаллов льда отрицательно влияет на структуру продуктов и их 
биологическую ценность. Так, замораживание творога до -18 °С при 
температуре окружающего воздуха -30 °С и последующее хранение 
в течение 12 мес. при -18 °С привели к снижению биологической 
ценности этого продукта на 27 %; при хранении творога, заморо­
женного при -40 °С при прочих равных условиях, биологическая 
ценность его снижается на 14 %. Структура быстрозамороженного 
творога более однородная, чем замороженного медленно. Качество 
медленно замороженного творога резко снижается при хранении 
при -12 °С, а быстрозамороженный творог при этой температуре 
можно хранить не более 2 мес.
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Преимущ ества быстрого замораж ивания экспериментально 
доказаны опытами с плодами, ягодам и овощами. При заморажи­
вании растительных продуктов и хранении их в замороженном 
состоянии происходят деструкция белков, окисление липидов, саха­
ров, полифенолов, витаминов. Скорость и глубина нежелательных 
физико-химических превращений веществ снижаются при быстром 
замораживании.

Потери аскорбиновой кислоты будут наименьшие при заморажи­
вании земляники и смородины в кипящем слое. При этом способе 
замораживания каждая ягода омывается со всех сторон холодным 
воздухом.

Наряду с интенсификацией замораживания применяют и другие 
меры, тормозящие окислительные процессы при замораживании: 
бланширование свежих плодов и овощей для инактивации окис­
лительных ферментов в поверхностном слое; упаковку продуктов 
перед замораживанием. Все это способствует лучшему хранению 
замороженных блюд и кулинарных изделий.

В результате замораживания блюд и кулинарных изделий значи­
тельно снижается активность микроорганизмов и тканевых фермен­
тов, что позволяет увеличить сроки хранения продукции. Однако 
при хранении в замороженных продуктах хотя и медленно, но все 
ж е протекают физико-химические процессы неферментативного 
характера: деструкция белков, окисление липидов, образование 
белково-липидных комплексов, разрушение витаминов.

В задачу технологов общественного питания входит выявление 
факторов, стабилизирующих качество блюд при хранении. К таким 
факторам следует отнести в первую очередь постоянство темпера­
туры хранения быстрозамороженных блюд и кулинарных изделий. 
Установлено, что при повышении температуры замороженного 
продукта, как правило, происходит рост размеров кристаллов льда 
в животных и растительных тканях, ухудшается структура разморо­
женных продуктов, увеличиваются потери сока, снижается пищевая 
ценность, ухудшаются вкус и аромат блюд и кулинарных изделий.

Анализ данных физико-химических изменений, протекающих 
в быстрозамороженных блюдах и кулинарных изделиях при их 
хранении, позволяет считать, что при соблюдении сроков и усло­
вий хранения белки глубоких изменений не претерпевают, рост 
небелкового азота происходит в пределах, допустимых для добро­
качественных пищевых продуктов, аминокислотный состав белков 
изменяется незначительно. Имеются данные о том, что атакуемость 
белков замороженных блюд пищеварительными ферментами не 
снижается.
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В то ж е время глубокие изменения наблюдаются в липидном 
компоненте замороженных блюд. Наиболее устойчивым показа­
телем качества липидного компонента является содержание ди- 
карбонильных соединений и малонового диальдегида. При прочих 
равных условиях липидный компонент более устойчив в блюдах 
и кулинарных изделиях с небольшим содержанием жира, а также 
в вареных продуктах по сравнению с жареными. Состав жира, 
содержание в нем непредельных соединений также существенно 
влияют на скорость окисления липидов.

Содержание витаминов при хранении быстрозамороженных 
блюд и кулинарных изделий сниж ается по-разному. Наиболее 
лабильны в этих условиях витамины С и В1г остальные витамины 
группы В сравнительно устойчивы. По данным ВНИИМП, при 
хранении быстрозамороженных мясных блюд (свинина жареная, 
бифштекс рубленый) максимальные потери витамина В2 составили 
8 %, потери витамина РР не превышали 11%.

При оценке качества быстрозамороженных блюд и кулинарных 
изделий и установлении сроков хранения важное место отводится ор­
ганолептическим показателям. Появление прогорклого привкуса, за­
метное изменение цвета (потемнение, обесцвечивание), значительное 
ослабление аромата и другие изменения в некоторых замороженных 
блюдах могут проявляться на фоне нормальных физико-химических 
и микробиологических показателей качества. Это указывает на ис­
пользование некачественного сырья при производстве блюд, наруше­
ние технологии их приготовления, несоблюдение условий и сроков 
хранения продукции в замороженном состоянии.

Мясо, рыба, овощ и в соусе сохраняются лучше, чем изделия 
без соуса. На сохраняемость фруктов, ягод и овощей (салатов) 
положительное влияние оказывают сахарные сиропы, лимонная, 
аскорбиновая и другие кислоты. Это необходимо учитывать при 
обновлении ассортимента и установлении сроков хранения быстро­
замороженных блюд и кулинарных изделий.

АССОРТИМЕНТ БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ 
ПРОДУКЦИИ. УСЛОВИЯ И СРОКИ ХРАНЕНИЯ

К мясным полуфабрикатам  относятся котлеты крестьянские, 
крокеты, фарш для крокетов.

К полуфабрикатам из картофеля — картофель обжаренный 
(или необжаренный) в целом виде, гарнирный в резаном виде, 
гарнирный «Любительский», мелко нарезанный; картофель моло­

5 .9 .
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дой обжаренный (или необжаренный) в целом виде, гарнирный 
в резаном виде; котлеты картофельные «Московские», биточки 
картофельные.

Котлеты овощные бывают свекольные, морковные обжаренные 
(или необжаренные).

К овощным полуфабрикатам относятся борщевая заправка, супо­
вая заправка, морковь пассерованная, лук пассерованный для супов, 
лук пассерованный для вторых блюд, белый корень пассерованный; 
лук шинкованный; полуфабрикаты овощные однокомпонентные: 
морковь, капуста белокочанная, перец сладкий, свекла столовая, 
белые коренья шинкованные, чеснок очищенный зубчиками; много­
компонентные: смеси овощные № 1,2, 3, наборы для борща, супа, 
рагу, солянка со сладким перцем.

Полуфабрикаты овощные пюреобразные — это пюре из шпи­
ната, зелени петрушки, моркови, кабачков, тыквы.

Десертные полуфабрикаты  — яблоки целые, половинками, 
четвертинкам и, бланш ированны е в сахарном сиропе; яблоки 
нарезанны е в яблочном пю ре с сахаром; яблоки с морковью  
нарезанные в яблочном пюре с сахаром; яблоки протертые с са­
харом; яблоки с тыквой нарезанны е в сахарном сиропе; тыква 
нарезанная в тыквенном пюре с сахаром; земляника (клубника) 
в земляничном (клубничном) пюре с,сахаром; земляника дробле­
ная с сахаром.

Измельченная плодово-ягодная продукция — это пюре из плодов 
и ягод одного, двух и более компонентов, всего 90 наименований.

К полуфабрикатам из теста относятся изделия из слоеного теста 
с мясными и мясо-растительными начинками, изделия из песочного 
теста с творожной начинкой.

Салаты, овощные закуски — это салат из краснокочанной капу­
сты, салат из свеклы с хреном, овощная закуска с томатом; свекла, 
морковь в молочном и сметанном соусах, капуста тушеная; пюре 
картофельное; закуска овощная острая.

Супы — это борщ краснодарский, борщ с мясом, щи из кваше­
ной капусты, рассольник, солянка сборная мясная флотская, суп 
восточный с мясом, суп крестьянский, суп овощной, суп с грибами. 
Супы могут вырабатываться с мясом или без мяса.

К блюдам из мяса относятся говядина тушеная, гуляш из го­
вядины, бефстроганов, мясо по-домашнему, тефтели, крокеты 
с бульоном, биточки «Здоровье», биточки, бифштекс, котлеты кре­
стьянские, сардельки, сосиски, колбаса вареная, мясо духовое, мясо 
в кисломолочном соусе, мясо в сметанном соусе, мясо в томатном 
соусе, мясо маринованное, куры отварные под белым соусом, печень
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в сметанном соусе, тефтели в томатном соусе, тефтели в сметанном 
соусе, ж аркое по-домашнему, овощи тушеные с мясом, голубцы 
с мясом и рисом и др.

Блинчики с начинками  бываю т кавказские, по-крестьянски, 
с творогом, с творогом диетические, с капустой, с фруктовой на­
чинкой.

Гарниры — это каша гречневая рассыпчатая, рис припущенный 
с маслом (с томатом), капуста тушеная свежая, капуста тушеная 
квашеная, зеленый горошек, морковь отварная в молочном соусе 
(с зеленым горошком в молочном соусе), картофель отварной.

Быстрозамороженные полуфабрикаты и готовые блюда фасуют 
порциями или по массе.

Мясные полуфабрикаты упаковывают в полимерную пленку по 
4, 6 и 10 шт., крокеты — в картонные пачки по 350 и 500 г, фарш 
для крокетов — порциями по 250 г. Полуфабрикаты из картофеля 
и овощей фасуют в деревянные ящики или из гофрированного 
картона массой 20 кг; десертные или обеденные полуфабрикаты 
и готовые блюда — в пакеты из полимерной пленки по 2, 3, 5 
и 10 порций; готовые мясные блюда — в формочки из алюминиевой 
фольги по две порции. Средняя масса порции для супов 200... 220 г, 
для вторых — 100...300 г в зависимости от вида блюда, наличия 
гарнира и соуса.

Блинчики с начинкой фасуют по 1, 3, 5 порций или блоками по
10...20 порций; изделия из теста по 4 шт. в пакеты из полимерной 
пленки.

Условия и продолжительность хранения быстрозамороженных 
полуфабрикатов и  готовых изделий приведены в табл. 5.1.

Таблица 5.1. Реж им ы  хранения бы строзам ороженны х 
полуф абрикатов и готовых изделий

Продукты и полуфабрикаты

Продолжительность хранения 
при температуре, °С

0 -12 -18

ч мес. мес.

Мясные полуфабрикаты — — 0,5...2,0

Полуфабрикаты из картофеля 3 — 3...9

Овощные котлеты 3 — 4

Полуфабрикаты из пряной зелени 
и овощей

— — 12
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Окончание табл. 5.1

Продукты и полуфабрикаты

Продолжительность хранения 
при температуре, °С

0 -12 -18

ч мес. мес.

Десертные полуфабрикаты 72 6 12

Изделия из теста — — 5

Изделия из теста с творогом — — 3
Салаты — 6 9... 12

Первые и вторые блюда в пакетах — 9 12

То же, со сметанным соусом — 6 9

Мясные блюда в алюминиевых 
формочках

48 — 1...3

Блинчики с начинкой 48 — 2...3

РАЗМОРАЖИВАНИЕ И РАЗОГРЕВАНИЕ 
БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Размораживание продукции. Котлеты крестьянские размора­
живают при температуре 20... 25 °С в течение 30 мин и обжаривают 
с двух сторон в ж ире до готовности.

Крокеты, не размораживая, варят на пару или жарят в жире до 
готовности. Фарш для крокетов размораживают при температуре
2... 25 °С в течение 1 ч, формуют шарики и варят на пару или жарят 
в жире. Температура в толще разогретого продукта должна быть 
75 °С.

Полуфабрикаты из картофеля и овощей, овощные котлеты ис­
пользуют для приготовления блюд без предварительного размора­
живания.

Зелень размораживаю т при температуре 0 °С в течение 1 сут. 
Дальнейшее размораживание осуществляют в воде при темпера­
туре 18...20 °С в течение 2...4 ч.

Размораживание зелени на воздухе при температуре выше 0 °С 
не допускается из-за быстрой порчи продукта.

Размораживание десертных полуфабрикатов и салатов проводят 
не более 6 ч. Хранить размороженные салаты не рекомендуется.

5 .10 .
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Б линчики с начинкам и  р азм о р аж и в аю т при тем п ературе
20...25.С  в течение 1 ч и обжаривают в ж ире с двух сторон. Из­
делия из теста выпекают в жарочном шкафу без предварительного 
размораживания.

Разогревание продукции. Для разогревания гарниров из круп 
подготовленны е блоки уклады ваю т на противни, добавляю т 
100 г бульона и 45 г растопленного жира на 1 кг гарнира. Закры­
вают крышкой и помещают в жарочный ш каф с температурой
220... 250 °С на 25...30 мин до достижения температуры внутри 
продукта 90... 95 °С.

Быстрозамороженные блюда освобождают от упаковки. Для 
этого блоки помещают в теплую воду (60...70 °С) на 1 ...2 мин, по­
сле чего пакеты или пленка легко отделяются. Блоки, завернутые 
в целлофан, оттаивают разложенными на столах при температуре
20... 25 °С. Через 1... 2 ч (в зависимости от массы блока) пленка легко 
отделяется. При наличии остатков жира и продукта на упаковке их 
снимают ножом.

Перед разогреванием супов из блоков вынимают мясо. Плот­
ную часть блюда опускают в котел с горячим бульоном или водой 
в количестве 280...300 г на порцию из расчета выхода готового 
блюда 500 г. Перемешивая, доводят до кипения и провариваю т
5...8 .мин при слабом нагреве. Мясо размораживаю т на воздухе, 
нарезают поперек волокон на порции по 20 г, заливают бульоном, 
доводят до кипения, проваривают 5...8 мин и хранят в бульоне до 
раздачи.

Блюда из мяса и печени с соусом разогревают в котлах или глу­
боких противнях. При разогревании в котле сначала вливают воду 
или бульон (50 г на 1 кг замороженного продукта), затем заклады­
вают блоки, закрывают крышкой и готовят при среднем нагреве. 
После полного разделения блоков горячие блюда кипятят в течение
5... 8 мин. При разогревании блюд с соусом в противнях количество 
жидкости увеличивают до 70 г на 1 кг продукта. Во избежание под­
сыхания противни закрывают.

Блюда из кур и тефтели разогревают только на противнях. При 
этом высота слоя продукта не должна превышать 60... 100 мм. Мясо­
овощные изделия с соусом разогревают только в глубоких против­
нях или сотейниках, уложенными в один слой. На каждую порцию 
добавляют 40 г воды. Противни, заполненные продуктом, помещают 
в жарочный шкаф с температурой 220...250 °С на 30...40 мин.

Блюда без соуса разогревают на противнях в жарочном шкафу. 
Блоки укладывают в один слой и добавляют воду или бульон (90 г 
на 1 кг продукта). После размягчения блоков продукты переме-
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шивают и продолжают нагрев в течение 10 мин при температуре
180... 200 “С.

Блюда из творога  укладывают на противни, предварительно 
разогретые и смазанные жиром (2 г на 1 порцию), ставят в жароч­
ный шкаф с температурой 200...250°С на 10... 15 мин.

Мясные готовые блюда с гарнирами и без гарниров в формочках 
из алюминиевой фольги разогревают непосредственно в упаковке; 
формочки помещают в жарочный шкаф с температурой 200... 250 °С 
на 20 мин.

Блюда считаются разогретыми при достижении температуры 
80 ...85 °С в толще продукта. Разогревание блюд должно быть не­
посредственно перед раздачей.

Повторное разогревание и хранение не допускаются.

КАЧЕСТВО ОХЛАЖДЕННОЙ 
И БЫСТРОЗАМОРОЖЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Качество продукции оценивается по трем группам показате­
лей:
■ органолептическим  — внешний вид, вкус, запах, цвет, конси­

стенция;
■ физико-химическим — кислотность, содержание жира, поварен­

ной соли, сахара и сухих веществ. В мясе шпигованном содер­
жание моркови не должно превышать 17 %; в тефтелях и фрика­
дельках содержание должно быть соответственно 21 и 16 %;

■ микробиологическим — общее количество микроорганизмов в 1 г 
продукта не более 103; отсутствие в 1 г продукта бактерий группы 
кишечной палочки и коагулазоположительных стафилококков; 
отсутствие бактерий рода протей в 0,1 г продукта; отсутствие 
бактерий рода сальмонелл в 25 г продукта.
Исследованиями установлено, что основные физико-химические

показатели качества охлажденных блюд на всех стадиях техноло­
гического процесса изменяются незначительно. Биохимические 
опыты по перевариваемости белков охлажденных блюд также дают 
положительные результаты. Достаточно стабильно содержание 
в охлажденных блюдах витамина Bj. Однако витамин С разруша­
ется на всех стадиях технологического процесса, содержание его 
в блюдах снижается в 4— 5 раз. Это указывает на необходимость 
включения в рацион питания при использовании охлажденных 
блюд зелени (салата, петрушки, укропа, кинзы и др.), свежих ово­
щей (дополнительный гарнир) и свежих фруктов.

5 .11 .
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие изменения в пищевых продуктах происходят при воз­
действии низких температур?

2. Охарактеризуйте методы и оборудование быстрого заморажи­
вания.

3. Охарактеризуйте полуфабрикаты высокой степени готовно­
сти.

4. Опишите особенности технологического процесса производства 
быстрозамороженной и охлажденной кулинарной продукции.

5. Перечислите основные стадии приготовления охлажденных 
блюд и кулинарных изделий.

6. Назовите условия для обеспечения стабилизации качества 
охлажденной продукции.

7. Что собой представляет ассортимент охлажденных блюд, гар­
ниров и кулинарных изделий?

8. Каковы сроки хранения охлажденной продукции?
Э. Назовите основные достоинства быстрого замораживания про­

дуктов.



Глава 6

СОВРЕМЕННЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ 
В ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
И ОФОРМЛЕНИЯ СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ 
КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ

|  ОФОРМЛЕНИЕ И УКРАШЕНИЕ БЛЮД

В кулинарном мастерстве большое значение имеет правильное 
оформление блюд. Кулинарные изделия должны быть оформлены 
так, чтобы они привлекали внимание человека к поданному блюду 
вызывали аппетит, наслаждение и способствовали лучшему усвое­
нию пищи.

Каждый повар, любящий свою профессию, обязан приложить 
все свои знания и опыт, чтобы хорошо и отлично готовить пищу, 
красиво и привлекательно оформлять блюда.

С древнейш их времен люди придавали огромное значение 
не только вкусу блюда, но и его внешнему виду — оформлению 
и украшению. Еще древние римляне и греки старались как можно 
изощреннее украсить кушанья, а пиры древних славян поражали 
иноземных гостей не столько пышностью и изобилием, сколько 
мастерским оформлением блюд. А уж о непревзойденной кухне 
французских королей даже говорить не приходится.

Впрочем, русские дворяне тож е знали, чем удивить своих 
гостей. О писания куш аний, которы е подавали к столу знати 
в XVIII— XIX вв., можно сравнить разве что с поэмами. И нужно 
сказать, украшения блюд не ограничивались банальными фигур­
ками и цветочками из овощей и фруктов. Лучшие повара вместе 
с придворными художниками и скульпторами возводили на столе 
настоящие архитектурные сооружения — дворцы, замки, фонтаны, 
а также разбивали сады. Но и этого великолепия им казалось мало: 
в саду гуляли звери, летали птицы, около фонтанов сидели ангелы, 
в цветниках порхали бабочки.
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В настоящ ее время искусство украш ения блюд отличается 
большей сдержанностью. Современных кулинаров-дизайнеров, 
как правило, привлекает игра линий и цветовых элементов, а так­
же нарочитая асимметрия. Разумеется, они не отказываются от 
украшения блюд фигурками из различных продуктов, цветами из 
овощей и фруктов, узорами из карамели, крема и шоколада и т.д. 
Нельзя сказать, что на фоне произведений кулинарного искусства 
прошлых веков кушанья, оформленные современными мастерами, 
проигрывают. Если смотреть на них с точки зрения течений в ис­
кусстве, то это, скорее, импрессионизм, модернизм, а иногда даже 
абстракционизм.

Красивая посуда в сочетании с правильно положенными в нее 
изделиями и умело расположенным гарниром придают изделию 
особо привлекательный внешний вид. Поэтому посуда должна соот­
ветствовать тому кулинарному изделию, которое в ней подается.

Супы отпускают в мисках или глубоких тарелках; прозрачные 
супы — в бульонных чашках. Пирожки, расстегаи, кулебяки, ва­
трушки, гренки к супам подают на пирожковых тарелках. Некото­
рые супы восточной кухни (пити и др.) отпускают в порционных 
горшочках.

Вторые блюда подают на порционной овальной посуде или на 
подогретых мелких тарелках; солянки, яичницы и некоторые другие 
блюда — на сковородах из белого металла.

Банкетные блюда лучше подавать на больших овальных мель­
хиоровых, фарфоровых или фаянсовых блюдах. Мясные и рыбные 
блюда, залитые в круглых формах, укладывают на круглые блюда.

П равильное оф ормление блюд требует от повара большого 
практического опыта, изобретательности и художественного вкуса. 
Существует очень много способов и вариантов оформления блюд. 
Выбор того или иного способа зависит от знания, опыта и худо­
жественного вкуса мастера. Далее приводятся в качестве примера 
общие положения по оформлению блюд.

Для оформления супов необходимо:
■ соблюдать установленные формы нарезки продуктов и доби­

ваться, чтобы в заправочном супе жир был оранжевого цвета (в 
том случае, если в состав супа входит томат-пюре или свежие 
помидоры);

■ равномерно распределять овощи при разливании супа;
■ класть сметану в тарелку с супом так, чтобы она имела вид бе­

лоснежного кружочка, посыпанного мелко рубленной зеленью 
петрушки или мелко нашинкованным укропом; к супу можно 
подавать сметану отдельно в соуснике;
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■ соблюдать правила приготовления бульонов, которые должны 
быть безукоризненно прозрачными, светло-коричневого оттенка 
и без жира, особенно когда бульон подают в чашках; соблюдать 
правила приготовления пюреобразных супов, которые должны 
представлять собой однородную, без комочков, массу, по конси­
стенции напоминающую сливки 30%-ной жирности.
Украшение первых блюд. Один из способов украшения первых 

блюд — фигурная нарезка овощей, входящих в их состав. Картофель 
можно нарезать фигурной соломкой с помощью ножа с рифленым 
лезвием, ровными кубиками, кружочками, пластинками. Ломтикам 
моркови и свеклы можно придать форму звездочек, треугольников, 
цветов или вырезать из мякоти шарики с помощью ножа-выемки.

Овощные, мясные, рыбные супы смотрятся достаточно красиво, 
если в числе их ингредиентов есть бобовые (кукуруза, зеленый 
горошек, фасоль красного или белого цвета, различные сорта че­
чевицы, нут). Здесь есть небольшая хитрость. Если хотите, чтобы 
суп с бобовыми остался прозрачным, нужно отварить их отдельно 
практически до готовности и положить в кастрюлю с супом за 5 мин 
до окончания варки.

Сказанное относится и к некоторым сортам капусты. Очень 
декоративны брокколи и брюссельская капуста, но при длительной 
тепловой обработке они теряют ярко-зеленый цвет и становятся 
желтоватыми. Чтобы этого не случилось, нужно приготовить их 
отдельно на пару или в небольшом количестве подкисленной нату­
ральным уксусом или лимонным соком воды и разложить в тарелки 
с уже готовым супом непосредственно перед подачей к столу.

Любой суп, независимо от того из каких продуктов он приготов­
лен, можно украсить измельченной или разобранной на отдельные 
листики зеленью петрушки, укропа, базилика, сельдерея, мяты, 
иссопа, тархуна. Важно учитывать, что пряные травы должны со­
четаться по вкусу и аромату с остальными ингредиентами первого 
блюда, в противном случае «погоня» за красотой может обернуться 
приготовлением не вполне съедобного блюда.

Дополнительным украшением блюда станут фигурные мака­
ронные изделия или макароны, окрашенные в различные цвета. 
Обычно в продаже есть макаронные изделия зеленого, красного 
и оранжевого цветов, но при желании можно найти и совсем экзо­
тические, например окрашенные чернилами каракатицы.

Мясную или рыбную солянку можно украсить оливками, мас­
линами и каннелированными ломтиками лимона, борщ и щи — 
сметаной и зеленью, сладкие и молочные супы — свежими или 
консервированными ягодами и фруктами.
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Идеальное украшение для прозрачных супов и бульонов — грен­
ки из фигурно вырезанных ломтиков хлеба и кружочки яиц. Они 
подойдут также для украшения сладких и молочных супов (в этом 
случае лучше приготовить гренки из пшеничного хлеба высшего 
сорта, батона или сладкой булки).

Края бульонных чашек и пиал можно украсить креветками (если 
первое блюдо приготовлено из рыбы и морепродуктов) или декора­
тивными шпажками с нанизанными на них ломтиками и кубиками 
овощей.

Наконец, можно поставить тарелку с супом на большую плоскую 
тарелку и уже на ней разместить любое украшение, которое вам 
понравилось.

Задуматься об украшении первого блюда лучше всего с самого 
начала его приготовления, а именно: с подготовки продуктов. Ведь 
неряшливо нарезанные ингредиенты могут испортить все впечат­
ление, каким бы не было изысканным украшение.

Украшение вторых блюд. При оформлении вторых блюд го­
товые изделия кладут на блюдо с левой стороны, а гарнир раз­
мещ аю т с правой . Б орта посуды не долж ны  быть залож ены  
гарнирами и залиты каплями соуса или масла. Сложный гарнир 
кладут около изделия симметрично, букетами, желательно раз­
ных цветов, но одинакового (по объему) размера. Неплохо, когда 
сложный гарнир (горошек зеленый, морковь, цветную капусту, 
бобы в томатном соусе и т.д.) подают в корзиночках (тарталет­
ках), выпеченных из сдобного или слоеного теста, в чаш ечках 
из кабачков и т.д.

Красивый вид приобретает блюдо, если его украшают листи­
ками зеленого салата, веточками зелени петрушки или веточками 
сельдерея.

При подаче котлет из домашней птицы и дичи, свиных, бараньих, 
телячьих натуральных или отбивных котлет на косточки изделия 
надевают бумажные манжетки (папильотки).

Для того чтобы основной продукт был слегка приподнят над 
гарнирами, некоторые блюда подают на крутонах из пшеничного 
хлеба. К этим блюдам относятся котлеты из филе дичи и домашней 
птицы, судак, подаваемый под соусом «Белое вино», яйца, сварен­
ные «в мешочек», без скорлупы и т.д.

Внимательного оформления требует любое блюдо, в том числе 
и самое простое. Например, для оформления картофельной за­
пеканки необходимо перед ее запеканием  придать ей гладкую 
поверхность с помощью лопаточки, а затем вилкой или кондитер­
ским гребешком нанести красивый, аккуратный узор, после чего
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поверхность картофельной запеканки смазать яичной смесью и за- 
колеровать.

Способы украш ения вторых блюд зависят от следующих мо­
ментов:
■ украшения должны гармонично сочетаться с основными ингре­

диентами кушаний по цвету, вкусу и аромату. Традиционно съе­
добные украшения для вторых блюд изготавливают из свежих 
и консервированных овощей, грибов, пряной зелени, яиц. Реже 
используются фрукты и ягоды, хотя в последнее время в моду 
вошли необычные сочетания продуктов;

■ размер и форма украш ения зависят от формы подачи блюда 
и сервировки стола. В торжественных случаях принято подавать 
кушанья из мяса, птицы и рыбы на больших блюдах или подно­
сах. При этом они могут быть поданы целиком (жареная курица, 
гусь или утка, запеченная рыба, жареная баранья нога, тушеная 
говяжья вырезка и т.д.) или предварительно нарезанными пор­
ционными кусками или ломтиками.
Такие блюда можно украсить или одной асимметрично рас­

положенной композицией, или множеством небольших украшений; 
цветами, фигурками животных, фаршированными корзиночками из 
помидоров, апельсинов, огурцов, артишоков, авокадо, болгарского 
перца. При этом следует соблюдать меру, украшения должны не 
закрывать кушанья, а лишь подчеркивать их красоту и создавать 
праздничное настроение.

Вторые блюда можно подать и на порционной посуде. Чаще 
всего кусок мяса или рыбы выкладывают на тарелку и гарнируют, 
а некоторые кушанья национальных кухонь (русской, украинской, 
китайской, японской) подают в той посуде, в которой они были 
приготовлены (в глиняных горшочках, формах для запекания или 
на небольших сковородках).

Горшочки и сковородки принято ставить на плоские тарелки, 
которые можно украсить красиво вырезанными бумажными сал­
фетками. Тарелки можно заменить красивыми керамическими 
или плетеными подставками, но они должны обязательно гармо­
нировать с другими элементами сервировки стола. Если подставки 
ярких цветов с рисунком, то скатерть лучше выбрать однотонную, 
светлых оттенков. В противном случае кушанья просто потеряются 
на пестром фоне, даже если их украсить.

Шашлыки из мяса, рыбы и морепродуктов можно подать, не сни­
мая с шампуров, на которых они жарились. Их достаточно положить 
на большое плоское блюдо и украсить букетиками свежей пряной 
зелени и ломтиками ярких овощей. При желании можно вырезать

232

из помидоров или огурцов несколько ярких крупных цветков и по­
ложить их в центр блюда с шашлыком или на его край.

Порционные блюда можно украсить зеленью, цветами из ово­
щей и фруктов, ломтиками яиц, канелированными шляпками све­
жих или маринованных грибов, оливками и маслинами.

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ И ПОДАЧИ 
СЛОЖНОЙ ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ 
ПРОДУКЦИИ В СТИЛЕ «ФЬЮЖН»

Творческое направление «Фьюжн» возникло в кулинарии около 
20 лет назад в США, а затем распространилось по всему миру. При­
мером типичного блюда, приготовленного в стиле «Фьюжн», могут 
быть роллы из пармской ветчины с начинкой из риса, гусиной пе­
чени и сыра «Пармезан», приправленные японским соусом.

Никаких строгих правил и ограничений в кулинарии «Фьюжн» 
нет. Единственным условием является сочетаемость продуктов 
в одном блюде, их взаимная дополняемость. Готовые блюда, выпол­
ненные в этом стиле, отличаются свежестью и легкостью. Поэтому 
в кулинарии «Фьюжн» главным образом используются раститель­
ные масла в противовес майонезу и другим калорийным соусам 
и заправкам. Самое популярное масло — оливковое, хотя в рецептах 
нередко встречается и кокосовое, ореховое, кукурузное, кунжутное 
или масло из виноградных косточек. Очень востребованы в кухне 
«Фьюжн» и различные соки, пряности и зелень.

В настоящее время в кулинарном мире настоящий бум кухни 
«Фьюжн» (от англ. fusion — сплав или смешение). Таким образом, 
кухня «Фьюжн» представляет собой сплав различных кулинарных 
традиций. Например, если готовить гусиную печень в яблочном 
уксусе, тогда это будет классическое блюдо французской кухни, 
однако если поменять яблоко на ананас или манго, то в итоге по­
лучится именно «Фьюжн». Если в пищу, к которой все привыкли, 
добавить соус или специю «иной национальности» — это тоже 
будет «Фьюжн».

Сейчас кухня «Фьюжн» представляет собой одно из наиболее 
модных кулинарных направлений и является достаточно гармо­
ничным смешением различных вкусов, стилей, компонентов и ку­
линарных традиций самых популярных кухонь мира, в том числе 
японской, французской, китайской, японской и др. (рис. 6.1).

Существует еще способ приготовления и подачи сложной горя­
чей кулинарной продукции в стиле «Этажер». Это укладывание го-
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Рис. 6.1. Стиль «Фьюжн»

товых продуктов друг на друга в высоту. Например, на запеченный 
картофель, нарезанный кружочками или на половинки по диагона­
ли, укладывают припущенную форель, свернутую рулетом, сверху 
на рыбу укладывают брокколи, обжаренную на сливочном масле, 
и все это поливают икорным соусом, ярким дополнением к этому 
блюду может служить припущенная морковь — гафре, которая 
хорошо сочетается по цвету с брокколи.

;V C 3 :J  СОВРЕМЕННЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ДИЗАЙНУ 
БЛЮД

Последние тенденции в оформлении сложных блюд — это ми­
нимализм, расставление акцентов. Декорирование блюда должно 
соответствовать его содержанию и сочетаться по вкусовым ка­
чествам, дополнять блюдо, привносить свою «изюминку». Очень 
большую рЪль играет посуда, на которой подается блюдо. Блюда 
с разноцветными украш ениями лучше всего смотрятся в одно­
тонной или прозрачной посуде, а достаточно празднично скромно 
оформленные — на ярких, иногда пестрых, тарелках. Здесь есть 
и некоторые другие тонкости, относящиеся к конкретному цвету 
продуктов и посуды: например, помидоры потеряются на красной
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тарелке, огурцы на зеленой, цитрусовые — на желтой и оранжевой, 
ломтики ржаного хлеба — на коричневой, яйца — на белой и т. д.

Если нет возможности подобрать посуду по цвету, то в некоторых 
случаях можно создать контраст, выстилая тарелку листьями салата, 
капусты (белокочанной, краснокочанной, пекинской), щавеля. Кро­
ме того, некоторые салаты и закуски можно подавать в корзиночках 
из песочного теста, цитрусовых, помидоров, а также в половинках 
ананаса, авокадо, яблока и т. д. В дизайне все чаще можно встретить 
элементы карвинга, флористики, четкость линий.

Красивое оформление блюд, приятный аромат и высокие вку­
совые качества возбуждаю т аппетит и способствуют лучшему 
пищеварению. Для приготовления сложных блюд, кроме обычных 
продуктов (овощей, мяса, фруктов и т.д.), очень часто используют 
экзотические продукты. Особое значение имеет степень сложности, 
трудоемкость, выдумка, внешний вид, художественное оформление 
блюда.

Оформление блюда в значительной степени зависит от соче­
тания гарниров по форме и величине нарезки продуктов, вкусу 
и цвету. Обычно выбирают гарниры примерно сходной величины 
и размеров. Например, гарнирам для холодных блюд обычно при­
дают форму букетиков: нарезанный зеленый лук, морковь и карто­
фель, нарезанные кубиками, звездочками, кружочками. К большим 
порционным кускам основного блюда обычно подают крупно на­
резанные гарниры.

Другим важным элементом при оформлении блюд является 
умелое сочетание гарниров по цвету.

Вкусовые качества пищи во многом зависят от ее температуры. 
Одни блюда вкусны только в горячем виде, другие в холодном. 
Установлено, что горячие блюда (супы и вторые) в момент потре­
бления должны иметь температуру не ниже 55...60°С, холодные 
супы — 10... 12 °С, холодные блюда — 12... 15 °С.

Для того чтобы поддержать эту оптимальную температуру, посу­
ду перед отпуском горячих блюд подогревают до 30... 40 °С, а перед 
отпуском холодных блюд охлаждают до 15... 12 °С.

Цвет в кулинарии играет не меньшую роль, чем в живописи. 
И если художник при создании картины думает не только о ее сю­
жете и композиции, но и о сочетании цветов, а зритель обращает 
внимание, прежде всего, на первое, а уже затем думает о втором, 
то в кулинарии, даже если повар приготовит потрясающее по вку­
су блюдо, но не позаботится о том, чтобы продукты сочетались по 
цвету, тот, кому будет предложено это кушанье, первым делом от­
реагирует на его внешний вид и цвет. Последние могут вызвать как
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аппетит, так и отвращение. Именно поэтому, прежде чем начинать 
практиковаться в изготовлении украшений из продуктов, необхо­
димо иметь хоты бы общее представление о теории цвета.

Продукты разны х цветов, красиво выложенные на тарелке, 
должны не только доставлять эстетическое наслаждение, но и воз­
буждать аппетит. Другими словами, каждому уважаю щему себя 
специалисту необходимо развивать свои художественные способ­
ности и заранее продумывать цветовое решение блюда. Если же 
кушаний будет несколько, то их желательно готовить и украшать 
в одном стиле. Что касается цветового решения, то они могут быть 
как монохромными, т. е. выдержанными в одной цветовой гамме, 
так и полихромными — разноцветными.

О сновных цветов спектра три: красны й, синий и желтый. 
Остальные цвета являются их производными и образуются в ре­
зультате смещения основных.

Все цвета подразделяются на теплые и холодные. К первым от­
носятся красный, желтый и их производные (оранжевый, розовый 
и т.д.), ко вторым — синий и его производные (зеленый, фиолето­
вый, голубой и т.д.).

При оформлении блюд, как правило, используют различные 
сочетания теплых и холодных цветов, следя за тем, чтобы они 
гармонировали друг с другом. Однако в некоторых случаях при 
украшении кушанья придерживаются только теплых или только хо­
лодных цветов. Это зависит от основного блюда и посуды, в которой 
его предполагается подавать. Стоит отметить, что проблема цвета 
в оформлении блюд несколько осложняется тем, что речь здесь 
идет о съедобных вещах. Об этом следует помнить, приобретая 
пищевые красители. Следует использовать натуральные красители, 
полученные путем переработки некоторых продуктов.

Использование готовых красителей значительно облегчает про­
цесс изготовления украшений, но некоторые вещества, содержа­
щиеся в них, могут вызвать аллергическую реакцию, нарушение 
пищ еварения и другие негативные последствия, поэтому лучше 
позаботиться о своем здоровье и приготовить красители само­
стоятельно из имеющихся в наличии продуктов. Белый цвет дают 
молочные продукты и сахарная пудра.

Желтый краситель получают из молотого шафрана или куркумы, 
разведенной в теплой воде, а также из тертой лимонной цедры, 
оранжевый — из морковного сока, апельсиновой, мандариновой 
цедры или сока. Зеленый цвет можно получить из сока шпината, 
коричневый — с помощью крепкого настоя кофе или ж женого 
сахара.
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Красный и розовый красители дает сок малины, вишни, сморо­
дины, клубники, клюквы, брусники, кизила, свеклы. Также такие 
красители получают из вина, сиропов и варенья.

Фиолетовый цвет можно получить из сока черноплодной ряби­
ны, а шоколадный — из порошка какао и шоколада.

Для получения фисташкового цвета желтый краситель смеши­
вают с небольшим количеством синего. Кстати, последний в чистом 
виде редко используется в кулинарии, но если его требуется полу­
чить, то в теплой воде растворяют индиго-кармин (Е132) — синте­
тический пищевой краситель.

Под воздействием света, воздуха и влаги красители быстро 
портятся, поэтому их следует разводить небольшими порциями 
и хранить в посуде из темного стекла.

С помощью пищевых красителей можно окрасить в различные 
цвета кремы, соусы, рисовальную массу из яичных белков и теста, 
марципановую массу, желе, взбитые сливки.

Можно попробовать изменить цвет некоторых овощей и фрук­
тов. Правда, для этого подходят лишь те их разновидности, которые 
имеют светлую мякоть: редис-дайкон, яблоки, груши, дыни. Сначала 
рекомендуется полностью вырезать из перечисленных продуктов 
украшения и только потом поместить их в раствор красителя.

И искусственные, и естественные красители (соки и отвары) 
нужно готовить непосредственно перед применением, поскольку 
красящие пигменты быстро разрушаются под воздействием кис­
лорода и солнечного света.

Если ж е раствор красителя приготовлен заранее, следует пере­
лить его в емкость Из темного стекла, плотно укупорить и поставить 
в прохладное место.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Охарактеризуйте способы оформления супов.
2. Перечислите требования, предъявляемые к оформлению горя­

чих блюд из мяса.
3. Опишите подачу сложной горячей кулинарной продукции в сти­

ле «Фьюжн».
4. Каковы особенности подачи сложной горячей кулинарной про­

дукции в стиле «Этажер»?
5. Как используется гарнир в оформлении блюда?
6. Что вы знаете об использовании цвета в оформлении блюд?
7. Как подготавливаются и используются красители?



Приложения

Приложение 1

Разработка фирменных блюд

История возникновения фирменных блюд

В истории возникновения фирменных блюд выделяют несколько кате­
горий. Первая — это древнейшие блюда (необъяснимые), происхождение 
которых забыто, или слова, которыми они названы, не могут быть объ­
яснены аналогами современного языка. К таким названиям относятся 
щи, уха, каша, хлеб, кулага и др. Ко второй категории относятся названия 
блюд, которые говорят либо об их содержании, либо о форме, способе 
приготовления, назначении в застолье или посуде, в которой эти блюда 
традиционно приготавливаются (эти названия можно объяснить на основе 
современного языка). Таковы пирог, кисель, вареники, окрошка, пельмени, 
шашлык, пастила и др. Все названия такого типа возникли стихийно во 
всех странах Европы до XVI в. включительно.

С XVII в. французская кухня впервые вводит новые, искусственные, 
а не народные названия блюд, где содержится указание на сырье (говядина, 
баранина, рыба, крабы, овощи), а также на конкретную часть или качество 
этого сырья (у мяса — грудинка, вырезка, ссек, окорок; у растений — мо­
лодые, зеленые, свежие) и на способ приготовления (отварное, жареное, 
запеченное, тушеное). В результате с XVII, а особенно с XVIII в. появляются 
названия блюд во всех европейских странах, которые первоначально либо 
сохраняются в их французском «обличии», либо буквально переводятся 
(калькируются) на соответствующий язык. Примерами таких названий 
являются: суп-пюре из молодого гороха с рисом; суп из сига с перловыми 
крупами; соте из телячьей печенки; филе баранье на хребтовых костях; 
телячья грудинка, фаршированная черносливом; отварная говядина-кострец 
с овощами; желе вишневое с вином токайским и т. д.

Одновременно, начиная с XVII в.( во Франции и в других странах Ев­
ропы (в России с XIX в.) распространяется мода давать названия блюдам 
по фамилии их создателя (мнимого, вымышленного, легендарного или 
действительного) или по имени того лица, которое их впервые заказало 
или особенно любило.

В России такие «именные» блюда имели двоякое происхождение. 
Они либо создавались самими вельможами, отдававшими свой досуг ку­
линарному творчеству (например, граф Гурьев, князь Одоевский, барон
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Нессельроде), либо выдумывались безвестными крепостными поварами 
в честь именитых в свое время лиц, у которых они служили: в честь графов 
Шуваловых, премьер-министра Киселева, историка Карамзина.

Наконец, в XIX в. с открытием в России «рестораций» некоторые блюда, 
приготавливавшиеся в этих заведениях, постепенно, стихийно получили 
названия владельцев: котлеты Пожарские, фрикасе Талон, «русский салат» 
Оливье и т. д. «Русского колорита» в этих названиях было крайне мало.

В самом конце XIX — начале XX в. в мелких ресторанчиках, трактирах, 
харчевнях в целях рекламы, а также вследствие плохой осведомленности 
о подлинных названиях тех или иных яств европейской или восточной 
кухни, заимствованным блюдам стали давать в качестве «приставки» к их 
названию наименование той или иной страны, города или народа. Так по­
явились баранина по-турецки, суп-пюре по-гамбургски, плов по-бухарски, 
цыплята по-провансальски, биточки по-казацки, борщ по-литовски, кото­
рые имели мало общего с фактическим составом и способом приготовления 
национальной кухни, но были в целом вкусными блюдами.

Эта тенденция давать квазинациональные наименования сохранялась 
в поваренных книгах XIX — начале XX в., поэтому к блюдам с подобными 
названиями следует относиться крайне скептически: их состав, вкус и ка­
чество нередко зависели исключительно от места, где их приготавливали, 
а рецептура значительно видоизменялась в каждой поваренной книге.

После Октябрьской революции 1917 г. повсеместно и в быту, и в сто­
ловых (частных и общественных) до начала 1930-х гг. стали возвращаться 
к простым, национальным названиям блюд или же называть их как можно 
проще исходя из фактического состава (суп перловый, лапша куриная, 
жаркое из,баранины, судак отварной, каша рисовая, сосиски с горошком, 
клюквенный кисель, вишневый компот), т.е. в основном обходиться суще­
ствительным и прилагательным. Это отвечало и общей атмосфере скромной 
деловитости, характерной для довоенного времени.

После Второй мировой войны в ряде ресторанов под видом «новых», 
а точнее «фирменных», блюд стали появляться надуманные названия, 
характерным признаком которых было всегда использование какого-либо 
«громкого» имени. При этом «новое» название нисколько не связывалось 
с фактическим содерж анием блюда, а давалось, как правило, в связи 
с каким-нибудь случайным признаком. Так, например, бифштекс из вы­
резки, зажаренный не в духовке, а на сковороде (т.е. неправильно), стали 
именовать «мясо по-суворовски», хотя Суворов такого блюда не употреб­
лял, а название было дано потому, что ресторан находился на Суворовском 
бульваре. Подобные названия только искажали представление о том или 
ином блюде.

История названия блюд свидетельствует, что сначала рождалось то или 
иное блюдо, а затем ему приписывалось и, в конце концов, за ним закре­
плялось то или иное название.

Названия блюд, созданные в результате многовекового развития каж­
дого народа, должны оставаться национальными, неизменными и строго 
соответствовать традиционному своему содержанию и связанной с ним 
технологии.
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Методика разработки рецептур блюда на предприятиях 
общественного питания

Рецептуры на новые и фирменные блюда (изделия) разрабатываю т 
коллективно или индивидуально. Специалист (коллектив специалистов), 
разрабатывающ ий блюдо (изделие), является его автором. Фирменные 
блюда (изделия) разрабаты ваю т из любого, прим еняем ого на пред­
приятии общественного питания, сырья. При отсутствии какого-либо 
компонента, входящего в рецептуру, ф ирм енное блюдо (изделие) не 
приготавливают.

Рецептура является основной частью технологической документации, 
содержит нормированную закладку всех видов сырья (продуктов) и полу­
фабрикатов для приготовления установленной единицы готовой продукции 
(блюда, изделия).

При разработке рецептур блюд (изделий) используют старинные забы­
тые рецепты, рецептуры национальных и зарубежных кухонь, собственный 
опыт работы специалистов предприятия.

Отработку рецептур проводят на кондиционном сырье, отвечающем 
требованиям действующих стандартов (ГОСТ, РСТ, ОСТ, ТУ, СанПиН). При 
расчете норм расхода сырья в рецептуре блюда (изделия) руководствуются 
действующими в отрасли нормативами, а при их отсутствии — временно 
установленными.

Сначала составляют проект рецептуры на блюдо (изделие), где указы­
вают:
■ наименование используемого сырья (продуктов) в технологической

последовательности, начиная с основного;
■ нормы закладки сырья (продуктов) массой брутто и нетто;
■ массу полуфабрикатов (при необходимости), получаемых в процессе

приготовления блюда (изделия);
■ выход полуфабриката и готового блюда (изделия).

При составлении проекта рецептур блюд (изделий) учитывают их но­
визну, кулинарные достоинства, сочетание продуктов, оформление блюда 
при отпуске.

При расчете проекта рецептур блюд (изделий) производственные по­
тери учитывают по аналогичным действующим рецептурам блюд (изделий) 
и определяются путем проведения контрольных отработок.

После составления проекта рецептуры описывают проект технологии 
приготовления блюда (изделия).

Отработку рецептур блюд (изделий) проводят с соблюдением действу­
ющих Санитарных правил для предприятий общественного питания.

Инвентарь, посуду и инструмент подбирают в соответствии с техноло­
гическим процессом и спецификой приготовления блюда (изделия).

Взвешивание основного сырья (продуктов) производят на весах на­
стольных циферблатных РН-10Ц13У с пределами взвешивания 0,1... 10,0 кг, 
ценой деления 5 г, допустимой погрешностью от ±2,5 до ±5,0 г; специй 
и приправ — на весах ВНЦ-2М с пределами взвеш ивания 0,02...2,0 кг, 
ценой деления 2 г, допустимой погрешностью ±2 г или других весах с ана­
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логичными метрологическими характеристиками. При проведении работ 
используют исправные весы, прошедшие государственную поверку и точно 
установленные в соответствии с инструкцией по эксплуатации. Гири для 
взвешивания берут действующего срока клеймения.

Для определения продолжительности тепловой обработки используют 
секундомер или часы с секундной стрелкой, либо таймер (при наличии на 
оборудовании).

Температурный режим тепловой обработки определяют с помощью 
нертутных термометров в металлической оправе или других средств изме­
рения. Замер температуры производят в геометрическом центре продукта. 
Готовое блюдо (изделие) взвешивают после остывания при температуре 
40 °С — блюда (изделия), отпускаемые в горячем виде (супы, вторые блюда 
и т.д.), при температуре 14 °С блюда (изделия), отпускаемые в холодном 
виде (закуски, холодные блюда, сладкие блюда и т.д.).

Отработку проекта рецептуры и технологии проводят на небольших 
партиях, из расчета получения готовой продукции в количестве 3 кг (3 л) 
или 10 порций (10 шт.) в 5-кратной повторности. При отклонениях выхода 
блюда (изделия) более ± 3 % отработку рецептуры повторяют.

Технико-технологические карты (ТТК) на новые блюда (изделия) 
утверж дает руководитель предприятия, на котором они разработаны. 
Держателем подлинников ТТК является заведующий производством (на­
чальник цеха) или другое лицо, определенное для этих целей.

Порядок разработки, оформления и утверждения технико­
технологических карт

I
Технико-технологические карты разрабатываются на новые и фирмен­

ные блюда и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только 
в данном предприятии (на продукцию, поставляемую другим предприятиям, 
ТТК не действуют).

Утверждаются технико-технологические карты руководителем или за­
местителем руководителя предприятия общественного питания.

Срок действия технико-технологических карт определяется пред­
приятием.

Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащая­
ся в технико-технологических картах, должна обеспечивать соблюдение 
показателей и требований безопасности, установленных действующими 
нормативными актами.

Технико-технологическая карта включает в себя:
■ наименование изделия и область применения технико-технологической 

карты;
■ перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия);
■ требования к качеству сырья;
■ нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфа­

бриката и готового изделия;
■ описание технологического процесса приготовления;
■ требования к оформлению, подаче, реализации и хранению;
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■ показатели качества и безопасности;
■ показатели пищевого состава и энергетической ценности.

В разделе «Наименование блюда. Область применения» указывается 
точное название блюда (изделия), которое не подлежит изменению без 
утверждения. В этом же разделе конкретизируется перечень предприятий 
(филиалов), подведомственных предприятий, которым дано право произ­
водства и реализации данного блюда (изделия).

В разделе «Перечень сырья» указываются все виды продуктов, необхо­
димых для приготовления данного блюда (изделия).

В разделе «Требования к качеству сырья» в обязательном порядке 
делается запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты 
и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда (из­
делия), должны соответствовать требованиям нормативных документов 
(ГОСТы, ОСТы, ТУ) и иметь сертификат соответствия и удостоверение 
качества.

В разделе «Нормы закладки сырья» указываются нормы закладки про­
дуктов брутто и нетто на 1, 10 порций и более, выход полуфабрикатов 
и готовой продукции.

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание 
технологического процесса приготовления блюда (изделия), при этом осо­
бо выделяются режимы холодной и тепловой обработки, обеспечивающие 
безопасность блюда (изделия), а такж е применение пищевых добавок, 
красителей и др.

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» 
должны быть отражены особенности оформления и правила подачи блю­
да (изделия), требования к порядку реализации кулинарной продукции, 
условия, сроки реализации и хранения, а при необходимости и условия 
транспортирования.

В разделе «Показатели качества и безопасности» указываются органо­
лептические показатели блюда (изделия): вкус, цвет, запах, консистенция, 
а также физико-химические и микробиологические показатели, влияющие 
на безопасность блюда (изделия).

В разделе «Пищевая и энергетическая ценность» указываются данные 
о пищевой и энергетической ценности блюда (изделия), которые опреде­
ляются при организации питания определенных контингентов потреби­
телей (организация диетического, лечебно-профилактического, детского 
и другого питания).

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер и хра­
нится в картотеке предприятия.

Подписывает технико-технологическую карту ответственный разра­
ботчик.

Разработка калькуляционных карт

В общественном питании используется принцип нормативной кальку­
ляции, т.е. расход сырья на определенное блюдо строго нормирован.
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Ответственным этапом в разработке фирменного блюда является со­
ставление калькуляционной карты. Она представляет собой важный доку­
мент, который подписывается бухгалтером и заведующим производством. 
Не менее важна и технологическая карта.

Калькуляционная карта составляется по форме № ОП-1.
Калькуляцию можно составлять на одно блюдо или на 100 блюд. Перед 

составлением калькуляции необходимо знать сырьевой набор, который 
определяется по Сборникам рецептур. Сборник рецептур регламентирует: 
нормы вложения сырья по массе брутто в граммах, отходы при первичной 
(холодной) обработке сырья в процентах к нормам брутто; нормы вложения 
продуктов по массе нетто (массе полуфабриката), потери при тепловой об­
работке в процентах к нормам нетто и массе полуфабриката; нормы выхода 
готовых изделий; массу продуктов в готовой продукции, массу (в граммах) 
каждого блюда в целом.

Расход специй, соли и зелени в каждом рецепте не указан, а во вводной 
части соответствующих разделов Сборника рецептур даны нормы расхода 
этих продуктов на одно блюдо.

В настоящее время для наиболее полного удовлетворения потребностей 
населения на ПОП могут разрабатываться новые оригинальные рецепты 
и рекомендации.

В этом случае, когда предприятие выпускает блюда, рецептура которых 
не предусмотрена сборниками рецептур, на каждое из этих блюд должны 
быть разработаны стандарты предприятия (СТП), технические условия 
и технико-технологические карты.

В калькуляционных карточках предусмотрено несколько граф, в ко­
торых рассчитываю т продажную цену каждый раз, когда происходят 
изменения компонентов сырьевого набора и цен на сырье и продукты. 
Правильность исчислений в калькуляционной карточке продажной цены 
подтверждается подписанием заведующего производством; лица, состав­
ляющего калькуляцию, и утвержденной руководителем организации. Рас­
считать продажную цену можно разумными способами в зависимости от 
метода формирования продажной цены.

В стоимость набора продукты входят по стоимости: цена приобретения 
плюс торговая надбавка, а продажная стоимость определяется путем до­
бавления к указанной общей стоимости сырьевого набора наценки обще­
ственного питания.

Калькуляция является основой для определения продажной цены гото­
вой продукции в организациях общественного питания, при общеобразо­
вательных школах, средних специальных и высших учебных заведениях, 
т. е. в тех организациях, где нормативным документом устанавливается 
предельный размер торговой наценки. При формировании продажной 
цены нужно учитывать покупные цены на товар (продукты), но это не 
должно являться определяющим фактором. Необходимо использовать бо­
лее дешевое сырье или менять ассортимент. Продажные цены указываются 
в меню в рублях или в какой-либо валюте (ст. 317 ГК РФ). В последнем 
случае потребитель должен быть проинформирован о порядке пересчета 
иной валюты в рубли.



Приложение 2

Методика решения технологических задач
Технология приготовления супов. Разберем пример решения задачи.
Пример П.2.1. Найдите количество картофеля (брутто) для приготов­

ления 30 порций борща украинского по рецептуре № 116 (189) в апреле. 
Заменить томатное пюре на томатную пасту с содержанием сухих веществ
35. ..40%.

Р е ш е н и е .  1. Масса порции борща составляет 500 г.
Таким образом, следует приготовить:

30 к 500 г = 15000 г = 15 кг борща.

2. По рецепту № 116 (189) масса нетто картофеля равна 160 г на 1 000 г 
выхода.

Таким образом, т Н  = 0,160 кг х 15 кг = 1,4 кг.
Норма отходов картофеля в апреле составляет 40 % по таблице № 24 

(32):

лгБР = 1,4 к г  х Ю0% : (100% -  40%) = 2,3 кг.

3. При приготовлении борща на 1 000 г выхода берут 30 г томатного 
пюре:

0,030 х 15  = 0,45 кг.

Замену на томатную пасту произведем с помощью таблицы № 26 (36) 
«Нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд», где 
квз= 0,3, по формуле

х = асквз,

где х  — масса заменяющего продукта; а — масса заменяемого продукта на 
одну порцию; с — количество порций; квз — коэффициент взаимозаменяе­
мости или эквивалентная масса продуктов брутто;

х  = 0,45 х 0,3 = 0,135 кг.

О т в е т .  Для 30 порций борща украинского в апреле необходимо взять 
2,3 кг неочищенного картофеля и 0,135 кг томатной пасты.

Задачи для самостоятельного решения

1. РассчитЗйте количество продуктов, необходимое для приготовления 
и подачи 60 порций борща по рецептуре № 109 (175), если масса порции 
составляет 400 г.

2. Определите норму расхода сырья для приготовления и подачи 50 пор­
ций блюда «Щи из свежей капусты с картофелем» по рецептуре № 120 
(119) в столовой 3-й категории, если масса порции 350 г. Замените пюре 
томатное на сок томатный натуральный.
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3. Определите норму расхода сырья для приготовления 100 порций мяс­
ных фрикаделек для супа «Суп картофельный с мясными фрикадельками» 
№ 135 (224) в столовой 2-й категории.

4. Определите расход сырья для приготовления 50 порций блюда «Рас­
сольник ленинградский» № 129 (213) в столовой 3-й категории на 15 ян­
варя.

5. Определите расход сырья для приготовления 80 порций блюда «Суп 
картофельный» № 131 (215) в столовой 2-й категории на 2 февраля.

6. Определите норму расхода сырья для приготовления 30 порций супа 
молочного с овощами № 163 (261) в столовой 2-й категории. Замените мо­
локо цельное натуральное на молоко коровье цельное сухое.

Технология приготовления соусов. Решите приведенные далее задачи.

Задачи для самостоятельного решения

1. Рассчитайте количество соуса красного основного для отпуска 
60 порций блюда «Язык отварной с соусом» в столовой 2-й категории по 
рецептуре № 358 (570). Рассчитайте количество продуктов для приготов­
ления этого соуса.

2. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
соуса лукового по рецептуре № 530 (827) в столовой 3-й категории в количе­
стве 5,5 кг (включая продукты для приготовления соуса красного основного 
рецептуры № 528 (824)).

3. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
3 кг соуса молочного сладкого по рецептуре № 550 (860) по 2-й колонке. 
Замените молоко цельное на молоко коровье обезжиренное сухое.

4. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
5 кг соуса белого основного в столовой 3-й категории по рецептуре № 537 
(843), включая продукты для приготовления бульона. Замените лук репча­
тый на лук репчатый сушеный.

Технология приготовления гарниров из круп и макаронных изделий.
Решите приведенные далее задачи.

Задачи для самостоятельного решения

1. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
150 порций каши рассыпчатой гречневой с луком по рецептуре № 256 (406) 
в столовой 3-й категории.

2. Рассчитайте необходимое количество жидкости и соли для варки рас­
сыпчатой ячневой каши из 4 кг крупы, а также объем котла, необходимый 
для варки каши.

3. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
запеканки рисовой с творогом по рецептуре № 265 (420) в количестве 
120 порций в столовой 2-й категории.
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4. Рассчитайте, какое количество порций крупеника можно получить из 
5 кг гречневой крупы в столовой 2-й категории.

5. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
50 порций блюда «Макароны с томатом» по рецептуре № 275 (445) в сто­
ловой 3-категории.

6. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
20 порций блюда «Лапшевник с творогом» по рецептуре № 278 (452) в сто­
ловой 3-й категории.

7. Определите норму расхода крупы, молока, воды, соли и сахара для 
варки 50 кг пшенной вязкой каши по 2-й колонке.

8. Определите норму расхода продуктов для варки жидкой каши из 
хлопьев «Геркулес» из 2 кг крупы по 3-й колонке.

9. Определите норму расхода продуктов для варки рассыпчатой пше­
ничной каши и 4 кг пшеничной крупы по 2-й колонке.

10. Рассчитайте количество жидкости и соли для варки рассыпчатой 
перловой каши из 5 кг крупы перловой промытой.

11. Рассчитайте количество жидкости и соли для варки рассыпчатой 
кукурузной каши из 10 кг крупы кукурузной промытой.

Технология приготовления блюд и гарниров из овощей. Решите при­
веденные далее задачи.

Задачи для самостоятельного решения

1. Масса отварного картофеля 25 кг. Определите процент потерь при 
тепловой обработке, процент отходов при механической обработке и массу 
неочищенного картофеля в апреле.

2. Взято для очистки 100 кг картофеля в ноябре. Определите массу 
картофеля, жаренного брусочками фри.

3. Масса отварной моркови 15 кг. Определите массу неочищенной мор­
кови в ноябре и марте.

4. Определите, какое количество отварного картофеля получится в апре­
ле из 80 кг неочищенного картофеля.

5. Рассчитайте, какое количество моркови, припущенной дольками по­
лучится в феврале из 15 кг сырой неочищенной моркови.

6. Определите, какое количество картофеля, жаренного во фритюре 
брусочками, получится в марте из 10 кг неочищенного картофеля.

7. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
50 порций блюда «Капуста тушеная» в столовой 3-й категории.

8. Рассчитайте необходимое количество продуктов для приготовления 
20 порций блюда «Картофель в молоке» в мае в столовой 2-й категории.

9. Рассчитайте необходимое количество продуктов, необходимое для 
приготовления 25 порций блюда «Картофель, запеченный в сметанном 
соусе» по рецептуре № 270 (372) в столовой 3-й категории. Замените кар­
тофель свежий пюре картофельным сухим.

Технология приготовления блюд из рыбы. Решите приведенные далее 
задачи.
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Задачи для самостоятельного решения

1. Определите, какое количество порций окуня отварного (филе) можно 
получить из 4 кг окуня морского потрошеного обезглавленного в столовой 
2-й категории.

2. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
12 порций блюда «Рыба припущенная с соусом «Белое вино» по рецепту­
ре № 306 (509) в столовой 2-й категории, если на предприятие поступил 
судак.

3. Рассчитайте, какое количество порций ставриды жареной можно по­
лучить из 7 кг ставриды океанической в столовой 3-й категории.

4. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
30 порций блюда «Рыба, жаренная во фритюре» по рецептуре № 313 (525) 
в столовой 2-й категории.

5. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
75 порций блюда «Котлеты рыбные» по рецептуре № 324 (541) из трески 
в столовой 3-й категории.

6. На предприятие поступило 50 кг горбуши не разделанной. После 
разделки на кругляши осталось 34,5 кг рыбы. После варки масса рыбы 
составила 27,6 кг. Определите отходы при механической обработке и по- 
тери при тепловой обработке и сравните с нормативными показателями 
из таблицы № 21 (27).

Технология приготовления блюд из мяса и мясных продуктов. Решите 
приведенные далее задачи.

Задачи для самостоятельного решения

1. Масса говядины для варки 20 кг. После варки масса мяса составила 
12,9 кг. Найдите потери при тепловой обработке и сравните с нормой.

2. Рассчитайте, сколько порций ростбифа можно получить из 1,8 кг вы­
резки в ресторане 1-й категории.

3. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
75 порций блюда «Бефстроганов», в столовой 2-й категории.

4. В столовой обнаружено 6,5 кг говядины тушеной крупным куском. 
Определите, какое количество мяса было взято для этого.

5. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
50 порций блюда «Гуляш», в столовой 3-й категории из говядины 2-й ка­
тегории упитанности.

6. Рассчитайте, какое количество котлет натуральных рубленых будет 
получено из туши баранины массой 47 кг в столовой 2-й категории.

7. Рассчитайте, какова масса отваренной курицы, если масса заправлен­
ной тушки 1,8 кг. Определите количество отходов при порционировании.

8. Рассчитайте необходимое количество продуктов (включая воду) для 
приготовления 50 порций плова из свинины в столовой 3-й категории.

Технология приготовления блюд из яиц и творога. Рассмотрим пример 
решения задач.
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Пример П.2.2. Рассчитать массу готовой яичницы в столовой 2-й кате­
гории из яиц массой 49 г, т6р = 49 г.

Р е ш е н и е .  Исходя из рецептуры № 281 (459) «Яичница-глазунья нату­
ральная» для приготовления блюда используют три яйца и 10 г сливочного 
масла.

Выход яичницы определяем по формуле

т н = т яиЦ в скорлупе * К (К для яиц массой более 46 г равен 0,88); 

тн = 49 х 3 х 0,88 = 147 г; 

тГОТ = (п?н + жир) х 88 = (147 + 10) х 88 = 138 г.

О т в е т .  Выход яичницы 138 г.

Задачи для самостоятельного решения

1. Рассчитайте выход готовой яичницы в столовой 3-й категории из яиц 
массой 44 г.

2. Рассчитайте массу готового омлета в столовой 2-й категории из яиц 
массой 48 г.

3. Замените яйца на яичный порошок при приготовлении 50 порций 
омлета с сыром по рецептуре № 285 (471) в столовой 2-й категории.

4. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
70 порций блюда «Вареники ленивые» в столовой 2-й категории.

5. Рассчитайте количество продуктов, необходимое для приготовления 
80 порций блюда «Сырники из творога» в столовой 3-й категории. Замените 
творог жирный на творог полужирный.
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