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Передмова

Відомий французький дослідник, автор праці «Фізіологія смаку»
Ж.А.БрільяСаварендійшоввисновку,що«долінаційзалежатьвідтого,яквони
харчуються». Можливо, цьому афоризму й притаманне певне перебільшення
значення їжі, алеодневньомубеззаперечне:харчуваннязавждибуло,є ібуде
найважливішимчинникомлюдськогобуття.Іневипадково,щовдавньогрецькій
міфологіїдесятоюмузоюбулабогиняКуліна,якаопікуваласямистецтвомпри-
готуванняїжі.

Професійнаосвітаєневід’ємноюланкоюсистемибезперервноїосвіти.
ВУкраїнімережапідприємствхарчуванняпостійнорозширюється.Відкри-

ваютьновіпідприємства,якіреалізуютькондитерськівиробийгарячінапої,мо-
розивотадесерти,соки,змішанінапої,закуски,прозорібульйонийіншістрави
нескладногоприготування.Діючіпідприємствапереобладнуютьзурахуванням
новітніхсвітовихтехнологій.

Упрофесійнійпідготовцімайбутніхвисококваліфікованихпрацівниківдля
підприємствгромадськогохарчуваннярізнихформвласностізазначенівимоги
реалізуються завдяки застосуванню сучасних педагогічних технологій, серед
яких гідне місце посідає вивчення предмета «Технологія приготування їжі» за
новітнімиметодиками.

Закон України «Про освіту» (2017) і Закон України «Про професійно
технічнуосвіту»від10.02.1998р.(редакціявід01.01.2019р.)передбачаютьнеоб-
хідність підвищення рівня підготовки випускників професійнотехнічних закла-
дів,посиленняїхньоїконкурентоспроможностівумовахсучасногоринкупраці.

Людинатаквлаштована,щоїжадлянеїєчимосьбільшим,ніжпевнакількість
харчових речовин, необхідних для підтримування нормальної життєдіяльності
організму. Їжатавсе,щознеюпов’язане,—ценевід’ємнаскладоваматеріаль-
ноїкультурибудьякогонароду.Українськийнародзаписавусвітовукулінарну
книгусотнірецептіворигінальнихстравінаціональнітрадиціїстолу,щоґрунту-
ютьсянадбайливомуставленнідопродуктівхарчування.Миповинніпишатися
своєюкультурою,святоберегтиспадщинупредківіпримножуватиїї.

Українськакухня—цецілийпласткультуринашогонароду.Вонапоширена
далекозамежамиУкраїни,адеякістрави,наприкладборщійвареники,стали
надбаннямсвітовоїкулінарії.Пізнєформуванняукраїнськоїкухні(пояснюється
тривалістю та складністю процесу творення Української держави) зумовило
кількаїїособливостей,головноюзякихєрегіональність.Так,західноукраїнська
кухнявідрізняєтьсявідсхідноукраїнської;безсумнівнимєвпливтурецькоїкухні
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набуковинську,угорської—нагуцульськутаросійської—насхідноукраїнську.
СаметомупопулярнийвУкраїніборщмаєкількарізновидів.

Найколоритнішою українська кухня (як і будьяка інша) стає у святкові
дні,колигосподині,перевершуючивкулінарномумистецтвісамихсебе,застав-
ляютьстолинайкращимистравами.Святковийстілряснієвідомимивусьому
світі борщами, варениками, пиріжками й вергунами, пампушками та галуш-
ками, потапцями із салом і верещаками, завиванцями й холодцями, печенею
зрибитакарасямивсметані,спотикачамийналивками...Окрімтрадиційних
українськихстрав,сучаснігосподиніготуютьбезлічінших,запозичених,якіза-
ймаютьпочеснемісценасучасномуукраїнськомустолі.

Кажуть,щовсенове—цедобрезабутестаре.Укулінаріїцедійснотак.За
попередністоліттянародвинайшовстількивсілякихстрав,що,залишаючисьу
рамках традиційних кулінарних прийомів і використовуючи звичні продукти,
дужескладнопридуматищосьнове.

Історіярозвиткулюдствавіднайдавнішихчасівдонашихднівзналаякне-
бачені злети кухарського мистецтва, так і стрімкі падіння. Їжу то звеличували
донебесякоднезнайкращихзадоволень,тоставилисядонеїледвенезпрезир-
ством.УСпарті,наприклад,ставленнядохарчуваннябулостриманим:упоходій
навійніїжамалабутинасампередпростоювприготуванні.

Сучасналюдина,якаживевепохувисокихтехнологійішвидкостей,частоне
маєнагодиналежноподбатипросвійраціон.Переваганадаєтьсяшвидкійкухні
(бутерброди,каватощо).Зазвичайнаслідкомтакогохарчуванняєрозладитрав-
ноїсистеми,ачастойорганізмувцілому.

Упідручникувикладенотеоретичніосновитехнологіїприготуванняїжі,ор-
ганізаціївиробництваготовоїпродукції і товарознавчоїхарактеристикихарчо-
вихпродуктів.Оволодіннянимидопоможемайбутнімпрацівникампідприємств
масового харчування правильно та впевнено порадити або приготувати ту чи
іншустраву,напійзурахуваннямпобажаньісмаківвідвідувачів.Крімтого,упід-
ручникуподанорецептуристравінапоївнабудьякийсмак,щодаєзмогуроз-
ширитиасортиментменювбудьякомупідприємствігромадськогохарчування.

Нормизакладанняпродуктівдлястрав,закусокінапоївподановграмах(г)
нетто;рідкихкомпонентівдлянапоїв—умілілітрах(мл).

У виданні докладно описано основні розділи кулінарії відповідно до
ДСПТО5122-НО.55.3-5-2007ізпрофесії«Кухар»3,4та5розрядівкулінарних
професійнотехнічнихучилищ.

Автори
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1.1. вода

Вода має величезне значення для організму людини. Вона є середовищем,
уякомуживутьклітинийпідтримуєтьсязв’язокміжними,атакожосновоювсіх
рідинворганізмі(кров,лімфа,травнісоки).Водабереучастьвобмініречовин,
виводитьзорганізмунепотрібніташкідливіпродукти,зокремажирнікислоти
(зпотом),сприяєсамоочищеннюорганізму,регулюєтемпературувідповіднодо
температуризовнішньогосередовищайпідтримуєпостійністьобмінуречовин.
Водуворганізмілюдиниподіляютьнатакіскладники:

•пара,щовиходитьізлегенів(600гзадобу);
•піт,щовиділяєтьсяз3млнпоршкіритіла(600гзадобу);
•виділенняорганізму(2400–2600г).
Томузадобулюдинамаєвипити2,5–3,5лводи,хочацякількістьіндивідуа-

льна.
Упродуктахводаможеперебуватиувільномутазв’язаномустані.
Вільна водаєвклітинномусоці,міжклітинномупросторійнаповерхніпродукту.

Унійрозчиненіорганічнітамінеральніречовини.Вільнаводастворюєсприятливі
умовидлярозвиткумікроорганізмівідіяльностіферментів.Томупродукти,якіскла-
даютьсязвеликоїкількостіводи,швидкопсуються(м’ясо,риба,фрукти,молоко).

Підчасзберіганняплодівтаовочівкількістьвільноїводизменшуєтьсявна-
слідоквипаровуванняіпереходуузв’язануформу.

Зв’язана вода входить до складу сполук різних речовин продукту. Вона не
розчиняєкристали,неактивізуєбіохімічніпроцеситазамерзаєзатемператури
–5–7°С(температуразамерзаннявільноїводи0°С).

Упроцесікулінарноїобробкиводазодногостануможепереходитивінший.
Так,підчасваріннякартоплі,випіканняхлібачастинавільноїводипереходитьу
зв’язанийстанунаслідокклейстеризаціїкрохмалютанабуханнябілків.Підчас
розморожуванням’ясачирибичастиназв’язаноїводипереходитьувільнийстан.

Важливимпоказникомякостіхарчовихпродуктівєвмістунихводи(воло-
гість).Зменшенняабозбільшеннявмістуводипорівнянозустановленоюнормою
погіршує якість продукту. Зі зменшенням вологи свіжі плоди й овочі в’януть.
Водазнижуєенергетичнуцінністьпродукту,аленадаєйомусоковитості,підви-
щуєзасвоюваністьорганізмом.

Воду, до складу якої входить значна кількість кальцію та різних солей, на-
зиваютьтвердою.Воду,уякійєневеликакількістьсолей,називаютьм’якою.Цю
властивістьнеобхідновраховуватипідчасваріннябобових,овочів,м’яса,при-
готуваннягарячихнапоїв(чай,кава).

Питна водамаєбутипрозорою,безбарвною,приємноюнасмак,беззапаху,
сторонніхприсмаківішкідливихмікроорганізмів.Смакізапахводизалежатьвід
наявностівнійрізнихсолей.

Наособливуувагузаслуговуєприроднаджерельна вода,доскладуякої,крім
кисню, належать різні корисні органічні речовини, що викликають в організмі
особливіреакції,необхіднідляйогожиттєдіяльностійпідвищенняімунітету.

Хімічний склад та енергетична цінність 
Продуктів Харчування1
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Розділ 1. Хімічний склад та енергетична цінність продуктів харчування

1.2. мінеральні речовини

Мінеральні речовини беруть участь у побудові тканин організму, підтри-
манні кислотнолужної рівноваги, нормалізації водносольового обміну, діяль-
ностіцентральноїнервовоїсистеми,входятьдоскладукровітаферментів.

Залежновідкількісноговмістувпродуктахмінеральніречовиниподіляють
намакро,мікройультрамікроелементи(табл. 1.1).

Таблиця 1.1
характеристика мінеральних речовин

елемент Зна чен ня для ор га ніз му
до складу яких  

про дук тів належить

добова 
норма, 

мг

мак ро е ле мен ти

Каль цій 
Ca

Ре гу лює і ко ор ди нує фун кції всіх ор га
нів для по бу до ви кіс ток, зу бів, ніг тів; 
бере участь у про це сах кро вот во
рен ня; впли ває на ріст, роз ви ток ор
га ніз му; під ви щує опір ність ор га ніз му 
ін фек цій ним зах во рю ван ням, має 
про ти за паль ну дію; до по ма гає при 
ура жен ні суг ло бів, шкі ри, нер вів, кро ві, 
сер ця, за лоз внут ріш ньої сек ре ції, 
шлун ко во  ки шково го трак ту, а та кож 
при ка рі є сі, пе ре ло мах кіс ток тощо.

Мо ло ко, мо ло коп ро
дук ти, жов тки яєць, 
ри ба, шпи нат, бо бо ві, 
на сін ня кун жу ту, го
рі хи, мор ська ка пус та, 
су хофрук ти (ін жир, ку
ра га, род зин ки, фі ні ки, 
чор но слив), а та кож аб
ри ко си, яб лу ка, чор на 
смо ро ди на, грейп фрут 
та ін ші фрук ти.

600–
1500

Фос фор 
P

Вхо дить до скла ду кіс ток; впли ває на 
фун кції цен траль ної  нер во вої сис те ми; 
бе ре участь в об мі ні біл ків і жи рів.

Мо лоч ні про дук ти (особ
ли во си ри), ри ба, м’ясо, 
яй ця, бо бо ві, хлі б.

500–650

Маг ній 
Mg

Впли ває на нер во ву, м’язо ву й сер це  ву 
ді яль ність; роз ши рює су ди ни, за без
пе чує внут ріш ній спо кій ор га ніз му; 
 є силь ним ак ти ва то ром фер мен тів, від 
яких за ле жить зас во єн ня біл ка й інших 
ор га ніч них ре чо вин; за хи щає ор га нізм 
від ін фек цій і ток си нів, до по ма гає ор
га ніз му ви ро би ти ан ти ті ла; впли ває на 
про цес зсідання кро ві та ро бо ту внут
ріш ніх ор га нів.

Усі про дук ти рос лин
но го по ход жен ня, 
мо ло ко, м’ясо, ри ба, 
ка као, шо ко ла д.

300–450

За лі зо 
Fe

Бере участь у кро вот во рен ні, утво
рен ні ге мог ло бі ну кро ві, пов но цін ному 
фун к ці о ну ван ні ор га ніз му.

М’ясо, пе чін ка, нир ки, 
яй ця, ри ба, ви но град, 
су ни ці, яб лу ка, ка пус та, 
го рох, кар топ ля, ку ра га.

3–5

Ка лій K Ре гу лює вод ний об мін в ор га ніз мі; 
по си лює ви ве ден ня рі ди ни; по ліп шує 
ро бо ту сер ця.

Су ше ні пло ди (ку ра га, 
урюк, чор нос лив, род
зин ки), го рох, ква со ля, 
кар топ ля, м’ясо, ри ба, 
шпи на т, бо рош но, кру пи.

3–5

Хлор Cl Бе ре участь у ре гу лю ван ні ос мо тич
но го тис ку в тка ни нах, в ут во рен ні 
со ля ної кис ло ти в шлун ку.

Ку хон на сіль. 3–5
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1.3. Білки

Нат рій 
Na

Ре гу лює ра зом з ка лі єм вод ний об мін, 
зат ри му ю чи во ду в ор га ніз мі; під три
мує нор маль ний ос мо тич ний тиск у 
тка ни нах.

То ма ти, ци бу ля, час ник. 
У хар чо вих про дук тах 
нат рію ма ло, то му йо го 
вво дять з ку хон ною 
сіл лю.

3–5

мік ро е ле мен ти й ульт ра мік ро е ле мен ти

Мідь Cu Бе ре участь у кро вот во рен ні та в ство
рен ні обо лон ки нер во вих во ло кон; 
спри яє кра що му об мі ну ре чо вин; лі кує 
ви раз ку шлун ка.

Го рі хи, яєч ний жов ток, 
кис ле мо ло ко, жит ній 
хлі б, пе чін ка.

1–3

Кобальт 
Co

Ре гу лює об мін ні про це си, особ ли во 
вміст ад ре на лі ну в кро ві; по ліп шує 
ді яль ність під шлун ко вої за ло зи; бере 
участь в ут во рен ні кров’я них ті лець; 
ак тив но впливає на загаль не віднов
лен ня ор га ніз му після хво ро би.

Пе чін ка, нир ки, кис ле 
мо ло ко, ка као, пше
ни ця, гречка, ку ку руд за.

Йод I Впливає на ді яль ність щи топодіб  ної 
за ло зи, ство рен ня фа го ци тів, пат руль
них клі тин, які знеш ко джу ють шлаки й 
чу жо рід ні ті ла в клі ти нах; бере участь в 
об мі ні ре чо вин в ор га ніз мі.

Мор ська во да, мор ська 
ка пус та, мор ська ри ба, 
а та кож  яй ця, ци бу ля, 
са ла т, шпи на т, хур ма.

2–4*

Фтор F Бере участь у фор му ван ні зу бів і кіс т
ко во го ске ле та.

Ри ба, мо ло ко, чай бай
хо вий, кон сер во ва ні 
про дук ти хар чу ван ня, 
а також у по віт рі, ґрун ті. 
Надлишокфторупри
з во дить до розвитку 
ос те о хон дро зу, змі ни 
ко льо ру та фор ми зу бів, 
нап ря мку їхнього рос ту, 
кісткових на рос тів.

0,5–1*

* Норма на 1 кг маси тіла.

Загальнадобовапотребаорганізмудорослоїлюдинивмінеральнихречови-
нахстановить13,6–21г.Прицьомуважливимєправильнеспіввідношенняміне-
ральнихречовинуїжі.Співвідношеннякальцію,фосфоруймагніювпродуктах
маєбути1:1,5:0,5.Найсприятливішимцеспіввідношенняєвмолоці,буряках,
капусті,цибулі,меншсприятливе—укрупах,м’ясі,рибі,макароннихвиробах.

Дляпідтриманняворганізмікислотнолужноїрівновагипотрібноправильно
поєднуватипродукти,щомістятьмінеральніречовинилужноїдії(кальцій,маг-
ній,натрій),наякібагатімолоко,овочі,фрукти,картопля,ікислотної(фосфор,
сірка,хлор),щомістятьсявм’ясі,рибі,яйцях,хлібітакрупах.

1.3. Білки

Білки—цеорганічніречовини,безякихнеможливіжиттяірозвитокорга-
нізму.Вонипотрібнідляпобудовитканинтілатавідновленнявідмерлихклітин,
функціонування ферментів, вітамінів, гормонів та імунних тіл. Білки склада-

Продовження табл. 
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ютьсязамінокислот,які,з’єднуючисьміжсобою,надаютьїмрізноманітнихвлас-
тивостей.Урослинахіворганізмітваринбілкиперебуваютьутрьохстанах:рід-
кому(молоко,кров),напіврідкому(яйця)ітвердому(шерсть,нігті).

Заскладомівластивостямибілкиподіляютьнапрості—протеїни(пригід-
ролізіутворюютьсятількиамінокислотийаміак)іскладні—протеїди(пригід-
ролізіутворюютьсящейнебілковіречовини—глюкоза,ліпоїди,барвникитощо).

Допротеїнівналежатьальбуміни(молоко,яйцяікров),глобуліни(фібриноген
крові,міозинм’яса,глобуліняєць,туберинкартоплітаін.),глютеліни(пшениця
іжиторізнихсортів),проламіни(гліадинпшениці),склеропротеїни(колагента
еластинсполучноїтканини,осеїнкісток).

До протеїдів належать фосфоропротеїди (казеїн молока, вітелін курячого
яйця,іхтулінікририби),якіскладаютьсязбілкаіфосфорноїкислоти;хромопро-
теїди(гемоглобінкрові,міоглобінм’язовоїтканини),доякихналежатьсполуки
білкаглобінуйбарвників;глюкопротеїди(білкихрящів,слизовихоболонок),що
містять прості білки й глюкозу; ліпопротеїди (білки, що мають фосфатид), які
входятьдоскладупротоплазмитахлорофіловихзерен;нуклеопротеїди,щоміс-
тятьнуклеїновікислоти.

Харчова цінність білків залежить від амінокислотного складу та їхніх
фізикохімічних властивостей. Частина амінокислот, необхідних людині для
побудови тканин тіла, утворюється в організмі з амінокислот, які надходять з
їжею.Ціамінокислотиназиваютьзамінними.Протевісімамінокислоторганізм
неможесинтезуватиймаєотримувати їхуготовомувиглядізбілкамиїжі.Ці
амінокислоти називають незамінними. Це: метіонін, триптофан, лізин, лейцин,
ізолейцин,треонін,валін,фенілаланін.Найдефіцитнішимиєпершітри.Білки,
щомістятьусінеобхідніорганізмовінезамінніамінокислоти,називаютьповно-
цінними(білким’яса,молока,яєць,риби),білкизнедостатньоюкількістюнеза-
міннихамінокислот—неповноцінними(білкиборошна,круп,сполучноїтканини,
кістокіхрящівтварин).

За походженням білки бувають тваринними й рослинними. Тваринні білки
переважноповноцінні,рослинні—неповноцінні,завиняткомбілківрисутабобо-
вих.Поєднаннябілківтваринногойрослинногопоходженняпідвищуєцінність
білкового харчування. Тому в харчуванні людини доцільно поєднувати білки
зерновихкультурзбілкамимолокатам’яса(хлібзмолоком,гречанакашазмо-
локом,вареникиізсиром,пиріжкизм’ясом).

Білкиподіляютьнарозчинніуводітаслабкихрозчинахсолейінерозчинні
(колаген, еластин). Розчинні білки зсідаються в разі нагрівання до + 70–80 °С.
Прицьомувонивтрачаютьчастинувологи,оскількиїхняздатністьутримувати
водузнижується.Цимпояснюєтьсязменшеннямасийоб’ємум’яса,рибивпро-
цесіваріннятасмаження.

Нерозчиннийухолоднійводі,кислотахілугахколагенм’ясайрибипідчас
нагріваннязводоюутворюєглютин,якийупроцесіохолодженнязастигає,утво-
рюючидраглі.Наційвластивостіґрунтуєтьсяприготуваннязаливнихстравіхо-
лодцю.

Здатністьбілківнабухати—дужеважливавластивістьдлявиробництвахліба
тахлібобулочнихвиробів.
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1.5. Вуглеводи

Уразінеправильногозберіганнябілковихпродуктівможевідбуватисяроз-
щепленнябілківзвиділеннямпродуктіврозщепленняамінокислот—аміакуй
вуглекислогогазу.Білки,щомістятьсірку,виділяютьсірководень.Цейпроцес
називаютьгниттямбілків.

Людинінадобупотрібно80–100гбілків,зних50гтваринних.

1.4. Жири

Жири—цескладніефіритриатомногоспиртугліцеринутажирнихкислот.
Рольжирівухарчуваннівизначаєїхнявисокакалорійністьтаучастьупро-

цесахобміну.Жирвходитьдоскладуклітинітканинякпластичнийматеріалі
використовується організмом як джерело енергії. Із жирами в організм надхо-
дятьтакожнеобхіднідляжиттєдіяльностіречовини:вітаміниA,D,E,незамінні
жирнікислоти,лецитин.Жириполіпшуютьсмакїжітавикликаютьвідчуттяси-
тості,сприяютьрівномірномупрогріваннюпродуктівпідчастепловоїоборобки.
Жириворганізміможутьутворюватисязвуглеводівібілків,алеповністюними
незамінюються.Харчовацінністьжирівтаїхнівластивостізалежатьвіджирних
кислот,яківходятьдоїхньогоскладу.Жирнікислотиподіляютьнанасиченій
ненасичені.

Хімічний склад жирних кислот впливає на консистенцію жиру. Тому за
кімнатної температури жири бувають твердими, мазеподібними й рідкими. Що
більшенасиченихкислотналежитьдоскладужиру,товищатемпературайого
плавлення;такіжириназиваютьтугоплавкими.Жири,уякихпереважаютьне-
насиченіжирнікислотитаякімаютьнизькутемпературуплавлення,називають
легкоплавкими.Температураплавленнябаранячогожирустановить+44–51°С,
свинячого—+33–46°С,коров’ячогомасла—+28–34°С,соняшниковоїолії—
+16–19°С.Відточкиплавленняжирівзалежитьїхнязасвоюваністьорганізмом.
Тугоплавкіжиризасвоюютьсягірше,оскількиїхнятемператураплавленнявища
відтемпературитілалюдини;вонипридатнідляспоживаннятількипіслятепло-
воїобробки.Легкоплавкіжиривикористовуютьбезтепловоїобробки(вершкове
масло,соняшниковаолія).

Запоходженнямрозрізняютьжиритваринні,якідобуваютьізжировоїтка-
нинипродуктівтваринногопоходження,ірослинні—знасіннярослиніплодів.

Надобулюдиніпотрібно80–100гжиру,знихрослиннихжирів—20–25г.

1.5. вуглеводи

Вуглеводи—цеорганічніречовини,доскладуякихналежатьвуглець,водень
ікисень.Вуглеводисинтезуютьсязеленимирослинамизвуглекислотийводипід
дієюсонячноїенергії.Томувонистановлятьзначнучастинупродуктіврослин-
ногопоходження(80–90%сухоїречовини)івневеликихкількостяхмістятьсяв
тканинахтваринногопоходження(небільшеніж2%).

Вуглеводи—основнеджерелоенергіїорганізмулюдини;їхнячасткавдобо-
вомураціонімаєстановити70%.Вонивходятьдоскладуклітинітканин,міс-
тятьсявкровітавпечінці(глікоген—твариннийкрохмаль).Ворганізмівугле-
водівмало(майже1%відмаситілалюдини),томудляпоповненняенергетичних
затратвонимаютьпостійнонадходитизїжею.

1.5. вуглеводи



10

Розділ 1. Хімічний склад та енергетична цінність продуктів харчування

Якщовїжінедостатньовуглеводів,топідчасвеликихфізичнихнавантажень
на утворення енергії використовується запасний жир і білок організму. У разі
надлишку вуглеводів жировий запас поповнюється, що призводить до збіль-
шеннямасилюдини.

Джерелом постачання організму вуглеводами є рослинні продукти, у яких
вонимістятьсяувиглядімоно,дийполісахаридів.

Моносахариди—цепростівуглеводи,солодкінасмакірозчинніуводі.До
нихналежатьглюкоза,фруктозайгалактоза.

Глюкоза (виноградний цукор)міститьсявбагатьохплодахтаягодах,атакож
утворюєтьсяворганізміпідчасрозщепленнядисахаридівікрохмалюїжі.Добре
засвоюєтьсяорганізмомлюдини.

Фруктоза (фруктовий цукор)міститьсявплодах,ягодахтаовочах.Вонасо-
лодшазаглюкозуйсахарозу,непідвищуєвмістцукрувкрові.Упечінцішвидко
перетворюєтьсянаглікоген.

Галактозаєскладникоммолочногоцукру(лактози),недужесолодка,непід-
вищуєвмістцукрувкрові.

Дисахариди(сахароза,лактозаймальтоза)—цесолодкі,розчинніуводівуг-
леводи,яківорганізмілюдинирозщеплюютьсянадвімолекулимоносахаридів
зутворенням:ізсахарози—глюкозитафруктози,злактози—глюкозийгалак-
този,змальтози—двохмолекулглюкози.

Сахароза (буряковий цукор)наявнавскладіцукровихбуряків,цукровоїтрос-
тини,моркви,сливтаабрикосів.Уцукріміститься99,7%сахарози.

Мальтоза (солодовий цукор) наявна в невеликій кількості в продуктах. Її
вмістштучнопідвищуютьпророщуваннямзерна,уякомумальтозаутворюється
зкрохмалюпіддієюферментів.

Лактоза (молочний цукор) міститьсявмолоці(4,7%)імолочнихпродуктах.
Вонасприятливовпливаєнажиттєдіяльністьмолочнокислихбактерійукишків-
нику,стримуєрозвитокгнильнихбактерій.

Монойдисахаридиназиваютьцукрами.Цукриполіпшуютьсмакпродуктів,
завиняткомцукрівкартоплі.Накопиченняпонад2%цукрівнадаєбульбамне-
приємногосолодкуватогоприсмаку.

Полісахариди—цескладнівуглеводи,утворенізбагатьохмолекулглюкози.
Донихналежатькрохмаль,глікоген,інулініклітковина.Вонинесолодкі,томуїх
називаютьнесахароподібнимивуглеводами.

Крохмаль—дужеважливийдляорганізмулюдинивуглевод,якийпіддією
ферментівікислотспочаткурозщеплюєтьсянамальтозу,апотімнаглюкозу.Він
міститьсявбагатьохрослиннихпродуктах:зерніпшениці—54%,рисі—55,го-
росі—47,картоплі—18%.Длявизначеннянаявностікрохмалювхарчовихпро-
дуктахзастосовуютьйод,піддієюякогокрохмальзабарвлюєтьсявсинійколір.
Розрізняютькрохмалькартопляний,пшеничний,рисовийікукурудзяний.Ухо-
лоднійводікрохмальнерозчиняється,азгарячоюутворюєклейстер(драглі)—
в’язкугустумасу.

Глікоген—твариннийкрохмаль,якийміститьсяпереважновпечінцітам’язах.
Ворганізмілюдинирозщеплюєтьсядоглюкози.Глікогенвідіграєважливурольу
процесі«дозрівання»м’яса.Уводілегконабухаєірозчиняється.
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1.6. Вітаміни

Інуліннаявнийучаснику(15–20%),бульбахтопінамбура(13–20%),корені
цикорію(17%),замінюючивнихкрохмаль.Вінсолодкийнасмак,легкозасвою-
ється,добрерозчиняєтьсявтеплійводійутворюєгустув’язкумасу.Упроцесі
гідролізуперетворюєтьсянафруктозу.Інулінвикористовуютьухарчуванніхво-
рихнацукровийдіабет.

Клітковинаміститьсявклітинахрослин.Великакількістьїївоболонкахзерна,
бобових,ушкірціплодівтаовочів.Клітковинауводінерозчиняється,організмом
людининезасвоюється,отожхарчовоїцінностінемає,алесприяєроботікишків-
никайвиведеннюзорганізмушкідливихречовин,зокремахолестерину.

Пектинові речовиниєпохіднимивуглеводівінаявнівовочахіплодах.До
нихналежатьпротопектин,пектин,пектиновайпектовакислоти.

Протопектин входить до складу міжклітинних пластин, які з’єднують клі-
тиниміжсобою.Йогобагатовнедостиглихплодахтаовочах,підчасдостигання
якихпротопектинпіддієюферментівперетворюєтьсянапектин,аплодийовочі
розм’якшуються.

Пектин—церозчиннауводіречовина,якаміститьсявклітинномусоціпло-
дівтаовочів.Упроцесіварінняізцукромікислотамипектинутворюєдраглі.Цю
йоговластивістьвикористовуютьукулінаріїдляприготуваннясолодкихстравз
утвореннямдраглів—увиробництвімармеладу,джемутаварення.

Пектинова й пектова кислотиутворюютьсязпектинупіддієюферментіву
разіперестиганняплодів,якимвонинадаютькислогосмаку.Напектиновіречо-
винибагатіайва,яблука,абрикоси,сливи,чорнасмородина,алича,столовібу-
ряки(усередньому0,01–2%).Пектиновіречовинимаютьбактерициднівласти-
востійпозитивновпливаютьнапроцестравлення.Пектинвиводитьзорганізму
людиниважкіметалийрадіонукліди.Надобулюдиніпотрібно400–500гвугле-
водів,зних50–100гмонотадисахаридів.

1.6. вітаміни

Вітаміни—цеорганічнісполукирізноїхімічноїструктури.Вонинеобхідні
організмулюдинидлярегулюванняпроцесівобмінуречовин,участівутворенні
ферментівітканин,атакождляпідтриманнязахиснихвластивостейорганізму
(табл. 1.2, с. 12–14).Вітамінинесинтезуютьсяорганізмомлюдини,анадходять
ізпродуктамихарчування.

Відсутністьвітамінівуїжіспричинюєрозвитокавітамінозівіцинги,берібері
(захворюваннянервовоїсистеми,паралічніг),рахіту,серцевосудиннихзахво-
рювань,порушеньобміннихпроцесів.Недостатнєспоживаннявітамінівпризво-
дитьдорозвиткугіповітамінозів,анадлишковеспоживанняжиророзчиннихві-
тамінів—догіпервітамінозів.

Вітамінинаявнімайжевусіхпродуктаххарчування.Деякіпродуктивітамі-
нізуютьупроцесівиробництва:молоко,масловершкове,кондитерськівироби.

Залежно від розчинності вітаміни поділяють на водо (С, групи В, РР і Р)
і жиророзчинні (A, D, Е, К), а також вітаміноподібні речовини (вітаміни F і
U).Вміствітамінівупродуктахвиражаютьуміліграмахна100гпродуктуабов
мілігрампроцентах(мг/%).

Доводорозчинних вітамінівналежатьвітаміниС,В1,В2,B6,В9,В12,В15,Р,
РР,холін,вітамінН.
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Таблиця 1.12

назва вітаміну Значення для організму Продукти, які містять вітаміни

водорозчинні вітаміни

Вітамін С 
(аскорбінова 
кислота)

Необхідний для повноцінного 
функціонування організму, 
підвищення його працездатності й 
опірності різним захворюванням, 
нормалізації обміну речовин. Добова 
потреба організму людини становить 
200 мг.
Вітамін С виробляють тільки 
рослини. Він дуже нестійкий, легко 
окиснюється навіть за звичайної 
температури. У разі підвищення 
температури понад + 50 °С і 
вільного доступу повітря він швидко 
руйнується. Добре зберігається 
в кислому середовищі (квашена 
капуста).

Багато в овочах, плодах та 
ягодах, у шпинаті, зелених 
волоських горіхах, чорній 
смородині, лимонах, 
апельсинах, мандаринах, 
солодкому стручковому 
перці, суницях, капусті, 
томатах, зеленій цибулі, 
салаті, зелені петрушки й 
кропу.

Вітамін Р 
(цитрин)

Сприяє зміцненню тонких 
кровоносних судин, захищає 
організм від крововиливів, сприяє 
накопиченню вітаміну С в тканинах. 
За його нестачі діагностується 
ураження капілярів серця та легень.

Є в глоді, чорній смородині, 
винограді, а також у зелені 
петрушки, салату, кропу, 
кинзи тощо. Найбільше 
його в гречаній крупі та 
в рослинах, бага тих на 
вітамін С.

Вітамін В
1
 

(тіамін)
Сприяє повному засвоєнню 
організмом вуглеводів. Його нестача 
впливає на нервову систему. 
Відсутність вітаміну В

1
 у продуктах 

харчування призводить до розвитку 
авітамінозу, берібері.

Міститься в оболонках 
і зародках зернових 
культур, а отже, у житньому 
та пшеничному хлібі, 
дріжджах, печінці тварин, 
овочах і фруктах.

Вітамін В
2
 

(рибофлавін)
Входить  до ферментів, які беруть 
участь у вуглеводному й білковому 
обмінах. Його нестача викликає 
ураження шкіри, запалення язика, 
губ, розширення кровоносних судин 
рогової оболонки очей, випадіння 
волосся, передчасне посивіння, 
сповільнення росту.

Входить до складу печінки, 
яловичини, нирок тварин, 
дріжджів, овочів, деяких 
фруктів, зерна, молока, 
яєчного жовтка.

Вітамін В
6
 

(піридоксин)
Бере участь в обміні речовин. За його 
відсутності в продуктах харчування 
порушуються процеси перетворення 
амінокислот і виникає запалення 
шкіри.

Міститься в м’ясі, рибі, 
печінці, квасолі, горосі, 
пшениці, дріжджах.

Вітамін B
9
 

(фолієва 
кислота)

Забезпечує нормальне 
кровотворення в організмі та бере 
участь в обміні речовин. У разі нестачі 
фолієвої кислоти в людини
розвиваються різні форми недокрів’я.

Міститься в зеленому листі 
салату, шпинату, петрушки, 
зеленій цибулі. Він дуже 
нестійкий під час теплової 
обробки.
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Вітамін В
12

 
(ціанкобаламін)

Бере участь у процесі синтезу 
білків, сприяє утворенню червоних 
кров’яних тілець. Його нестача в 
організмі спричинює злоякісну 
анемію.

Міститься в печінці, нирках, 
молочних продуктах, яєчних 
жовтках.

Biтамін В
15 

(пантотенова 
кислота)

Бере участь в окиснювальних 
процесах організму, сприятливо діє 
на роботу серця, на судини, кровообіг, 
особливо людей літнього віку.

Є у висівках рису, дріжджах, 
печінці та крові тварин.

Вітамін РР 
(нікотинова 
кислота)

Є складником деяких ферментів, 
що беруть участь в обміні речовин. 
У разі нестачі цього вітаміну людина 
може захворіти на пелагру (шершава 
шкіра), що проявляється запаленням 
шкіри, порушенням діяльності органів 
травлення та нервової системи.

Є в картоплі, моркві, 
гречаній і вівсяній крупах, 
печінці великої рогатої 
худоби, хлібі. Він може 
синтезуватися в організмі 
людини з амінокислоти 
триптофану.

Вітамін Н 
(біотин)

Регулює  діяльність нервової системи. 
Його нестача в організмі викликає 
запалення шкіри, випадіння волосся, 
деформацію нігтів.

Є в невеликій кількості 
в печінці, м’ясі, молоці, 
картоплі та ін.

Жиророзчинні вітаміни

Вітамін А 
(ретинол)

Впливає на ріст і нормальний 
розвиток скелета, стан зору, шкіри 
й слизової оболонки. Потребу у 
вітаміні А на 75 % задовольняє 
каротин. Вітамін А та каротин добре 
зберігаються під час теплової 
обробки. Каротин розчиняється в 
жирах у процесі пасерування овочів 
і краще засвоюється організмом. 
На вітамін А згубно діють сонячні 
промені, кисень і кислоти.

Є в риб’ячому жирі, 
печінці, жовтках яєць, 
молоці, м’ясі. У продуктах 
рослинного походження 
жовтооранжевого кольору 
та зелених частинах 
рослин  (шпинаті, салаті) 
міститься провітамін А — 
каротин, який в організмі 
людини під дією ферменту 
печінки (за наявності 
жиру) перетворюється на 
вітамін А.

Вітамін D 
(кальциферол)

Бере участь в утворенні кісткової 
тканини, сприяє засвоюванню в ній 
солей кальцію та фосфору, стимулює 
ріст. За нестачі цього вітаміну в дітей 
розвивається рахіт, а в дорослих 
змінюється тканина кісток.

Є в печінці тріски, у палтусі, 
оселедці, печінці великої 
рогатої худоби, вершковому 
маслі, яйцях тощо. 
В основ ному цей вітамін 
синтезується в організмі. 
Надлишкове надходження 
вітаміну D може спричинити 
отруєння.

Вітамін Е 
(токоферол)

Впливає  на процеси розмноження. 
Його нестача викликає зміни в 
статевій і нервовій системах, 
порушення діяльності залоз 
внутрішньої секреції.

Входить до складу олій і 
зародків злаків.

Продовження табл.
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Вітамін К 
(філохінон)

Бере участь у процесі згортання 
крові. У разі його нестачі 
уповільнюється згортання 
крові, з’являються підшкірні та 
внутрішньом’язові крововиливи.

Міститься в зеленому листі 
салату, капусти, шпинату, 
кропиви. Переважно 
синтезується бактеріями в 
кишківнику.

Довітаміноподібних речовинналежатьвітаміниFіU.
Вітамін F (ненасичені жирні кислоти: лінолева, ліноленова, арахідонова)бере

участьужировомутахолестериновомуобміні.Хорошеспіввідношенняненаси-
ченихжирнихкислотусвинячомусалі,арахісовійімаслиновійолії.

Вітамін U нормалізує секреторну функцію травних залоз і сприяє зажив-
леннювиразокшлункатадванадцятипалоїкишки.Міститьсявпетрушційусоці
свіжоїбілоголовоїкапусти.

1.7. Ферменти

Ферменти — це органічні речовини білкової природи, які відіграють роль
каталізаторівбіохімічнихпроцесів(травлення,дихання),утвореннятканин.

Вониутворюютьсявкожнійживійклітинійможутьпроявлятиактивність
позанею.Кожнийферменткаталізуєтількиоднуабокількаблизькиххімічних
реакцій.Томуїхняназвапоходитьвідназвиречовини,наякувонидіють,здо-
даваннямзакінчення«аза».Наприклад,фермент,якийрозщеплюєсахарозу,на-
зиваютьсахаразою;фермент,якийрозщеплюєлактозу,—лактазою.

Ворганізмілюдиниферментислинишвидкооцукрюютькрохмаль,ферменти
шлунковогосокурозщеплюютьбілкинапростішісполуки.

Ферменти відіграють важливу роль у процесі виробництва, зберігання та
кулінарноїобробкихарчовихпродуктів.Підчасквашенняовочівферментимо-
лочнокислихбактерійперетворюютьцукорнамолочнукислоту,щоконсервує
овочі,апідчасзамішуваннятістаферментидріжджівзброджуютьцукоруспирт
івуглекислийгаз.

Активністьферментівзалежитьвідвологості(підвищеннявологостіпризво-
дитьдоприскоренняферментативнихпроцесівівідповіднодопсуванняпродук-
тів) іреакціїсередовища(пепсиншлунковогосокудієтількивкисломусередо-
вищі),атакожвідстануречовини,наякудієфермент,івіднаявностівсередовищі
іншихречовин.Так,білким’яса,щозсілисязатепловоїобробки,розщеплюються
ферментомшвидше,ніжсирийбілок,анаявністьупершихстравахпасерованого
борошнасповільнюєруйнуваннявітамінуСпіддієюферментів.

Віддіїферментівзалежитьякістьпродуктів.Воднихвипадкахцядіяпози-
тивна(наприклад,уразі«дозрівання»м’ясапіслязабоютварин ізасолювання
оселедцівполіпшуютьсяконсистенція,смакізапах);в інших—негативна(по-
темнінняяблук або картопліпісля обчищеннята нарізування).Щоб запобігти
потемнінню,яблукапіддаютьтепловійобробці,акартоплюзаливаютьхолодною
водою.Ферментимікроорганізмівспричинюютьпрокисанняпершихстрав,псу-
ванняфруктів,бродінняваренняіповидла.

Діяльністьферментівможнарегулюватизадопомогоютемператури.Затем-
ператури+40–60 °Сферментинайактивніші, за+70–80 °Cвонируйнуються,
зниженнятемпературидо0°Ссуттєвосповільнюєїхнюдіяльність.

Продовження табл.
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1.9. Енергетична цінність (калорійність) продуктів харчування

1.8. інші речовини, з яких складаються продукти харчування

Органічні кислотимістятьсявплодахтаовочах,атакожутворюютьсявпро-
цесіпереробки(квашення).Донихналежатьоцтова,молочна,лимонна,яблучна,
бензойнайіншікислоти.Поєднуючисьзіншимиречовинами,вонинадаютьпро-
дуктам відповідного смаку. Органічні кислоти беруть участь в обміні речовин,
ворганізмілюдинипідвищуютьдіяльністьтравнихзалоз.Деякізнихзастосо-
вуютьпідчасконсервування.Особливосмачніяблучнайлимоннакислоти.Жу-
равлинатабрусницябагатінабензойнукислоту,завдякиякійвонизберігаються
тривалийчас.Молочнакислота,щоутворюєтьсявпроцесіквашеннявогіркахі
капусті,сприяєзасвоєннюорганізмоміншихпродуктів.

Доароматичних речовинналежатьефірніоліїтаекстрактивніречовини.Овочі,
ягоди,плодийпрянощімістятьефірніолії,щонадаютьїмприємногоаромату.Аро-
матичнихречовинособливобагатовпряниховочах(кріп,петрушка,селера).

М’ясо й риба містять екстрактивні речовини, які під час варіння розчиня-
ютьсявбульйоні,надаючийомуприємногосмакуйаромату.Ароматїжівикли-
каєапетитіполіпшуєїїзасвоєння.

Ароматпродуктів—важливийпоказникякості.Ароматичніречовинилегко
вивітрюються в процесі теплової обробки та зберігання продуктів. Коли про-
дукти псуються, з’являються неприємні запахи, зумовлені утворенням сірко-
водню,аміаку,індолутощо.

Глікозиди—складніорганічнісполукимоносахаридівзагліконом—речови-
ною,щомаєрізкийзапахігіркийсмак.Містятьсяпереважнововочах(цибуля,
редька,хрін)іплодах(грейпфрут).Умалихдозахвонизбуджуютьапетит,уве-
ликихєотрутою.

Алкалоїди—органічніречовини,щомістятьазотізбуджуютьнервовусис-
тему.Донихналежатькофеїнчаютакави,теобромінкакао,піперинперцю.

Дубильні речовинимаютьприємнийв’яжучийсмак.Вонимістятьсявбага-
тьохплодах(горобина,хурма).

Барвники — речовини, що зумовлюють колір харчових продуктів. До них
належатьхлорофіл(зеленийпігментовочівіплодів),каротиноїди—жовтіпіг-
менти:каротин,ксантофіл,лікопін,якімістятьсявморкві,цитрусових;антой
бетаціани(пігментибуряків,чорноїсмородини,винограду,вишні).

Фітонциди мають бактерицидні властивості. Потрапляючи в організм лю-
динизїжею,вонизнищуютьшкідливімікробиворганахтравлення.Фітонциди
євчаснику,цибулі,хроні,петрушці,цитрусових,малині.Упроцесізберігання
продуктівкількістьтаактивністьфітонцидівзменшуються.

1.9. енергетична цінність (калорійність) продуктів харчування

Людинапостійновитрачаєенергіюнадіяльністьвнутрішніхорганів,тепло-
обмін,фізичнупрацю.Джереломенергіїлюдиниєїжа.Кількістьенергії,щоутво-
рюєтьсяпідчасокисненняжирів,білківівуглеводів,якімістятьсявпродуктах
харчування,івитрачаєтьсянафізіологічніфункціїорганізму,називаютьенерге-
тичною цінністюхарчовихпродуктів,абокалорійністю.

Калорійність—важливийпоказникхарчовоїцінностіпродуктів, їївимірю-
ютьукілокалоріях(ккал),абовкілоджоулях(кДж).Однакілокалоріядорівнює
4,184кілоджоуля.

1.9. енергетична цінність (калорійність) продуктів харчування
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Енергетичнацінність1гбілкастановить4ккал(16,7кДж),1гжиру—9ккал
(37,7кДж),1гвуглеводів—3,75ккал(15,7кДж).Мінеральніречовинитавода
прихованоїенергіїнемають,аенергетичнуцінністьвітамінів,ферментівта ін-
ших органічних речовин не враховують, оскільки в продуктах їх дуже мало.
Отже,енергетичнацінністьхарчовихпродуктівзалежитьвідвмістувнихбілків,
жирівівуглеводів.

Енергетичнуцінністьрозраховуютьна100гїстівноїчастинипродуктухарчу-
вання.Так,у100гяловичиниІкатегоріїміститься:білків—18,9%,жирів—12,4%.
Отже,енергетичнацінністьяловичинистановить9•12,4+4•18,9=187ккал,або
782кДж.

Задобулюдинавитрачаєвсередньому2000–4300ккал,або8368–18017кДж
(залежновідвіку,фізичногонавантаження,клімату).Енергетичнацінністьдо-
бовогораціонухарчуваннямаєбутинатакомусамомурівні;їївизначаютьдода-
ванняменергетичноїцінностіокремиххарчовихпродуктів,яківходятьустрави.

Длявизначенняенергетичноїцінностізастосовуютьприладкалориметр.Ви-
значаючиенергетичнуцінність,потрібновраховувати,щохарчовіречовинине
засвоюютьсяповністю.Рослиннаїжавсередньомузасвоюєтьсяна80–85%,тва-
ринна—на90–95,змішана—на85–90%.

Запитання та завдання

1. Якезначеннямаєводавхарчуваннілюдини?
2. Залежновідчогоіякподіляютьмінеральніречовини?
3. Щотакебілки?Уякомустанівониперебуваютьурослинахтаорганізмі

людини?
4. Відчогозалежитьхарчовацінністьбілків?
5. Назвітьосновнівидимінеральнихречовин.
6. Уякомустаніперебуваєводавпродуктах?
7. Щотакеякість харчових продуктів?
8. Якарольферментів?
9. Якарольорганічнихкислот?

10. Відчогозалежитьколір,смактаароматпродуктів?
11. Відчогозалежатьвластивостіжиру?
12. Наведітькласифікаціюжирів,охарактеризуйтеїх.
13. Яківидивуглеводівіджерелаїхньогопостачаннявизнаєте?
14. Наякігрупиподіляютьвітаміни?Охарактеризуйтеїх.
15. Якарольферментівувиробництвіхарчовихпродуктів?

Завдання для практичних занять

1. Визначтеенергетичнуцінністьсвогосніданку.
2. Визначтеенергетичнуцінність180гпечінки,смаженоїізцибулею.
3. Дайтеорганолептичнуоцінкуводі.
4. Порівняйтеенергетичнуцінність100гвареноїкартопліз10гвершкового

маслайодногояйцяз10гмайонезу.
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2.1. Значення овочів у харчуванні людини

Овочі—незаміннийпродуктхарчування.Завдякивисокійхарчовійцінності,
смаку,ароматутаяскравомукольорувонивідіграютьважливурольуприготу-
ванністрав.Овочінеобхідновживатипротягомроку.Вониєосновнимджерелом
вітамінівС,КтаЕ.Доскладуовочіввходятьтакожмінеральніречовиниймікро-
елементи.

Овочі мають лікувальне та дієтичне значення, а також запобігають виник-
неннюінфекційнихзахворювань.Фітонцидичаснику,цибулітахронузнешко-
джуютьпевнімікроорганізмиабозатримуютьїхнійрозвиток,атакожпозитивно
впливаютьнапроцестравленнязавдякинаявностіклітковини.

Овочізбуджуютьапетит іпосилюютьпроцестравленнязавдякисмаковим,
ароматичнимречовинам,органічнимкислотам,якісприяютьзасвоєннюорганіз-
момжирів,білківівуглеводів.

Вуглеводивходятьдоскладуовочівувиглядіцукрів,крохмалю,клітковини
йінуліну.

Клітковина — основний будівельний матеріал рослинних клітин. Її вміст в
овочахстановить0,2–2,8%.Наявністьклітковинитапектиновихречовинзумов-
люєтвердістьовочів.Уразіперестиганнядеякиховочів(редиска,огірки,горох)
їхнякількістьзбільшується,щонадаєовочамгрубогосмаку,унаслідокчогозни-
жуєтьсяїхняхарчовацінність.Інулінміститьсявтопінамбурі(майже20%).

Органічнікислотивпоєднанніізцукраминадаютьовочамприємногосмаку.
Багатокислотєвревені,щавлітатоматах.

Приємного аромату овочам надають ефірні олії, які містяться переважно в
шкірцітанасінні.Найбільшеїхупряниховочах(кріп,естрагон).

Завдякибарвникамстравистаютьпривабливими:зокремакаротину(морква,
томати),антоціани(буряк,баклажани)надаютьовочамчервоного,фіолетовогой
синьогокольорів,хлорофіл—зеленого.

Усвіжиховочахміститься70–90%води,якаперебуваєузв’язаномуйвіль-
номустані.Найбільшеводивогірках,салатійкапусті;менше—укоренеплодахі
бульбоплодах.Утратившиводу,овочів’януть.

Глікозидинадаютьовочам(хрін,ріпа,редька)гострогойгіркогосмаку.
Овочі використовують для приготування перших і других страв, холодних

закусок,соусівігарнірівдострав,атакождляприкрашаннястрав.

2.2. класифікація свіжих овочів

Залежновідспособурозмноженнярозрізняютьдвігрупиовочів:вегетативні
таплодові.

Вегетативні овочіподіляютьнапідгрупи:
• бульбоплоди—картопля,батат,топінамбур;
• коренеплоди—морква,буряк,редиска,редька,ріпа,бруква,петрушка,се-

лера,пастернак,хрін;

оБроБка овочів і гриБів2
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• капустяні — капуста білоголова, червоноголова, савойська, цвітна, брюс-
сельська,кольрабі,пекінська,броколі;

• цибулеві — цибуля ріпчаста, цибуля зелена, цибуляпорей, цибулябатун,
часник;

• салатношпинатні—салат,шпинат,щавель;
• пряні—кріп,естрагон,васильки,майоран,чабер;
• десертні—ревінь,спаржа,артишок.
Плодові овочі поділяютьнатакіпідгрупи:
• гарбузові—огірки,гарбузи,кабачки,патисони,кавуни,дині;
• томатні—томати,баклажани,стручковийперець;
• бобові—горох,квасоля,боби;
• зернові—цукровакукурудза.
Залежновідспособуотриманняврожаюрозрізняютьовочівідкритогойза-

критогоґрунту,ґрунтові,парникові,тепличні.
Залежновідтермінівдозріванняовочірізнихсортівподіляютьнаранні,се-

реднітапізні.

2.3. Характеристика технологічного процесу обробки овочів

Технологічнийпроцесобробкиовочівскладаєтьсязкількохпослідовнихета-
пів(рис. 2.1).

Післяобчищаннямеханічнимспособомовочідочищаютьвручнуножамижо-
лобковимабозкороткимлезом(рис. 2.2)длявидаленнязалишківшкірки,тем-
нихплям,вічокукартоплі.

Овочіобробляютьвовочевихцехахрізноїпотужності,якідлязручностіроз-
міщуютьпорядзовочевимскладом.

Централізованевиробництвоовочевихнапівфабрикатіворганізовуютьуце-
хахвеликоїпотужності,дедляприскоренняпроцесуобробкиовочівівиробни-
цтванапівфабрикатівпередбачаютьпотоковомеханізованілінії.

Для доочищення картоплі після механічного обчищання використовують
спеціальний стіл, у стільниці якого зроблено заглиблення для короткочасного
зберіганняобчищеноїкартопліуводі,щобвонанепотемніла,йотвориізжолоб-
камидлявідходівідоочищеноїкартоплі.Підотворамивстановлюютьтарудля
відходівідоочищеноїкартоплі.

Дляобчищаннякартоплітакоренеплодіввручнунаробочомумісцівстанов-
люютькріслодляпрацівника,злівавіднього—тарузнеобробленимиовочами,
передним—окремотарудляоброблениховочівідлявідходів.

Для обробки капустяних і сезонних овочів робоче місце організовують так
само,яківовочевихцехахвеликоїпотужності.

Длянарізуванняовочіввручнуорганізовуютьокремеробочемісце.Навироб-
ничомустоліпередпрацівникомрозміщуютьобробнудошкузмаркуваннямОС,
зліва — тару з обчищеними овочами, справа — середній ніж кухарської трійки
абоіншіножі,виїмкийінструментидляфігурногонарізуванняовочів(рис. 2.2), 
атакожтарудлянарізаниховочів.
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Рис.2.2. Но жі різ них ви дів: 
а — ово че ві: 1 — ко рін час тий; 2 — кар бу валь ний; 3 — жо лоб ко вий;  

4,5— для ви да лен ня ві чок; б — ви їм ки; в — інс тру мент для фі гур но го  
на рі зу ван ня (спі рал лю)

а
б в12345

Рис.2.1. Схема технологічного процесу обробки овочів

Ово чі ка ліб ру ють за роз мі
ром, сту пе нем дос ти ган ня, 
якіс тю. Ці опе ра ції здій сню
ють переважно вруч ну.

Для ви да лен ня час тин, які 
ма ють низьку хар чо ву цін  ність 
(шкі рка, пло до ніж ка). Ово чі 
об чи ща ють у кар топ ле чис т
ках або вруч ну но жа ми (ко рін
час тим, жо лоб ко вим).

Для ра ці о наль но го ви кори
стан ня ово чів під час при го ту
ван ня страв, змен шення кіль
кості від хо дів у процесі ме ха ні
зо ва ної об робки, ви да лення 
пош код же них ово чів, сто рон
ніх до міш ок.

Для ви да лен ня з їхньої  по вер х
ні за лиш ків зем лі та піс ку; 
збіль шен ня тер мі ну екс плу а та
ції кар топ ле чис ток; ра ці о наль
но го ви  ко рис тан ня від хо дів.

У хо лод ній во ді (у ван нах) для 
ви да лен ня за лиш ків шкі р ки та 
піс ку.

Для надання овочам певної форми, що сприяє рів
номірному прогріванню та одночасному доведен
ню до готовності овочів різних видів, які підляга
ють тепловій обробці разом; поліпшення вигляду й 
смаку стра ви.

Сортування

Калібрування

Миття

Обчищання

Промивання

Нарізування
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2.4. Характеристика й обробка бульбоплодів

Бульбоплоди—цеовочі,підземнестеблоякихвикористовуютьуїжу.
Картопля—однорічнатрав’янистарослина(рис. 2.3).Це—ціннийпродукт

харчування.Унійпорівняноневеликийвмістводи(70–87%),цукрів(0,5–1,3%)
і найвищий — крохмалю (10–25 %). Під час зберігання картоплі крохмаль під
дієюферментівчастковогідролізуєтьсядоцукрів.Затемператури0 °Спроцес
дихання сповільнюється і відбувається накопичення цукрів (майже 2,5 %), які
надають картоплі солодкого смаку. Картопля містить азотисті (1,5–3 %), міне-
ральні (0,5–2%) іпектинові (0,1–0,6%)речовини,атакожповноціннийбілок
туберин(0,7–2,6%),якийзаамінокислотнимскладомнаближаєтьсядобілкаку-
рячогояйцяіповністюзасвоюєтьсяорганізмомлюдини.Змінеральнихречовин
доскладукартоплівходитькалій,фосфор,магній,кальцій,натрій,залізо,мідь,
цинктаін.

Укартопліневисокийвміствітамінів,середякихпереважаєаскорбіновакис-
лота.ДобовупотребулюдиниувітамініСзабезпечує250гкартоплі.Уневеликих
кількостяхдоїїскладувходятьвітаміниВ1,В2,В6,В9,РР,К,Е,фолієвакислота,
каротин.

Білки, вітаміни й мінеральні речовини зосереджені поблизу зовнішнього
шарубульби:щоближчедоцентру,тоїхменше.

Уклітинахкартоплімістятьсяамінокислотатирозин,катехіни,хлорогенова
кислотатаін.,якіокиснюютьсяпіддієюкиснюзанаявностіферментуполіфено-
локсидази.Прицьомуутворюютьсяпродукти,щомаютьтемнезабарвлення.Щоб
запобігтипотемнінню,обчищенукартоплюзберігаютьухолоднійводі(2–3год),
сульфітуютьабобланшують.

Ушкірцікартоплі,щопророслаабопозеленіла,накопичуєтьсяотруйнийглі-
козидсоланін(0,002–0,1%).Упроцесіваріннясоланінпереходитьувідвар,тому
навеснінерекомендуютьваритикартоплювшкірцітавикористовувативідвари
зобчищеноїкартоплі.

Запризначеннямкартоплюподіляютьнасорти:столові,універсальні,технічні,
кормові.Напідприємстванадходитькартоплястоловихтауніверсальнихсортів.

Бульбистоловихсортівмаютькруглуформу,щільнуйтонкушкірку,невелику
кількістьвічок,білум’якоть,містять12–18%крохмалю,добрерозварюються.

Картопля універсальних сортів містить багато крохмалю, добре розварю-
ється,томуїївикористовуютьдляприготуванняпюреабосмаження.

За терміном вирощування розрізняють кар-
топлю ранню, середньоранню, середньопізню та
пізню.

Залежно від якості ранню картоплю поділя-
ютьнадватоварнісорти:відбірнийізвичайний;
пізню—натри:відбірнувисокоціннихсортів,від-
бірнутазвичайну.

Бульбипозеленілі,зів’ялі,пошкодженігризу-
нами, гниллю, фітофторою, підмерзлі, запарені,
з органічними й мінеральними домішками (со-
лома,гичка,каміння)вибраковують.Рис.2.3.Картопля
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Батат (солодка картопля)—багаторічнатрав’я-
ниста рослина. Її бульби мають різну форму й забарв-
лення,зарозміромбільшізакартоплю(рис. 2.4). М’якоть
солодкувата, за смаком нагадує картоплю. Цінні сорти
батату—зоранжевоюм’якоттю,оскількивонибагатіна
каротин.Вуглеводийбілкибататузасвоюютьсякраще,
ніжкартоплі,бовониперебуваютьуцукрітадекстринах,
аневкрохмалю.Енергетичнацінністьбататустановить
приблизно125ккал.Дойогоскладувходять:крохмаль
(20%),цукри(6%),білки(2%).Бататвикористовують
для приготування перших і других страв, а також для
отриманнякрохмалюіпатоки.

Топінамбур (земляна груша) — багаторічна рос-
лина.Бульбибуваютьовальні,видовженійверетенопо-
дібнізвеликимивічкаминаповерхні(рис. 2.5).Забарвленнябульб—жовтобіле,
рожеве,червоне,фіолетове.М’якоть—біла,соковита,солодкувата.Топінамбур
містить:інуліну—20%,сахарози—5,азотистихречовин—3%.Використовують
сиримдлясалатів,смаження,атакождлявиробництваспиртуйінуліну.

Обробка бульбоплодів.Бульбоплодиобробляютьмеханічнимспособомабо
вручну.

Зацентралізованоговиробництванапівфабрикату«Картоплясульфітована»
бульбиобробляютьмеханічним способомнапотоковомеханізованихлініях.Про-
цесскладаєтьсязкількохпослідовнихетапів(рис. 2.6).

Рис.2.6.Тех но ло гіч на схе ма об роб ки кар топ лі на потоковомеханізованій лі нії

Сортування

Відходи

Перероблення 
на крохмаль

Калібрування

Миття

Механічне обчищання

Ручне доочищення

Промивання

Сульфітація

Дозування

Упакування

Зберігання

Реалізація

Рис.2.4.Батат

Рис.2.5.Топінамбур
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Вовочевийцехкартоплямаєнадходитиперебраною.Убункерпотоковоїлі-
ніїїїподаютьнавантажувачем,обладнанимконтейнероперекидачем.

Підчассортуваннякартоплівручнувидаляютьстороннідомішкитабульби,
щопозеленіли,проросли,згнили,механічнопошкоджені.

Упроцесікалібруваннябульбисортуютьзарозміром(велика,середня,дрібна)
іякістюнакалібрувальнихмашинахабовручну.

Для миття картоплю подають (за допомогою транспортера) у вібраційну
мийнумашину,дезповерхнібульбзмиваютьбруд(залишкиземлійпіску).

Молодукартоплюобчищаютьпідчасмиття.Їїтребапотримати15–20хвухо-
лоднійпідсоленійводі,щополегшитьобчищенняшкірки.Відшкіркикартоплю
обчищаютьмеханічно(1,5–3хв)укартоплечистках.

На кожному робочому місці в стільниці стола два жолобкових отвори:
справа—длявідходів,зліва—длядоочищеноїкартоплі.Дляодногопрацівника
довжинастоламаєдорівнювати0,7м.

Картоплю доочищають вручну ножем жолобковим або корінчастим (див. 
рис. 2.2, с. 19).Прицьомувидаляютьвічка,заглиблення,темніплями,шкірку,що
залишилася.

Доочищена картопля по жолобку надходить на середню стрічку транспор-
тера—досульфітаційноїмашини.

Обчищенукартоплюсульфітують,щобзапобігтиїїпотемнінню.Дляцього
використовуютьводнийрозчин(0,5–1%)бісульфітунатрію.Тривалістьоброб-
леннябульбстановить5хв.Підчасрозщепленнянатріювиділяєтьсясірчистий
ангідрид,якийзнижуєактивністьполіфенолоксидазийутворюєзбарвниками
безбарвні або ледь забарвлені сполуки. Завдяки цьому потемніння поверхні
бульбсповільнюється.Сірчистий ангідрид — речовина, шкідлива для здоров’я лю-
дини. Томупіслясульфітаціїкартоплюпромиваютьхолодноюводоюдлявида-
леннязалишківсірчистогоангідриду(йогодопустиманорма0,04%)піддушо-
вимипристроямипотоковоїлінії.

Для дозування картоплю подають на ваговий дозатор, відрегульований на
20кг.Післядосягненняцієїмасистрічкатранспортераавтоматичнозупиняється
ікартоплявисипаєтьсявполіетиленовиймішок.

Сульфітованукартоплюзберігаютьбезводизатемператури+4–7°Спротя-
гом48год,азатемператури+16–18°С—24год.

вимоги щодо якості напівфабрикату «Картопля обчищена»: бульбиобчи-
щеноїкартоплімаютьбутичистими,безтемнихплям,залишківвічокішкірки,
запах—властивийщойнообчищенійкартоплі,колір—відбілогодокремового,
поверхнягладка,можебутитрохипідсохлою,аленесухоюінев’ялою.

Напідприємствахмасовогохарчування,щопрацюютьнасировині,картоплю
обробляютьзатакоюсамоютехнологічноюсхемою,щойзацентралізованогови-
робництванапівфабрикатів,кріметапусульфітації.

Длямиттякартоплівикористовуютьмийнімашиниабомиютьвручнууваннах.
Картоплюобчищаютьукартоплечисткахперіодичноїдії.Тривалістьпроцесу

залежитьвідякостійрозмірубульбівсередньомустановить2–2,5хв.
Обчищенібульбивикористовуютьдляприготуваннястравігарнірівцілими

абопопередньонарізанимимеханічнимспособомчивручну.
Топінамбурібататобробляютьінарізуютьтаксамо,якікартоплю.
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Коренеплоди—цеовочі,уякихїстівнимєпотовщенийстрижневийкорінь.
Докоренеплодівналежать:морква,столовийбуряк,редиска,редька,ріпа,бруква,
корінняпетрушки,пастернаку,селери,хрону(рис. 2.7).Серцевинаморквийбілі
кільцям’якотістоловихбуряківмаютьнизькухарчовуцінність,томущомістять
великукількістьклітковини.

Коренеплодиєджереломвуглеводів(6–9%—уморквітастоловихбуряках),
мінеральних солей (0,7–1,0 %), вітамінів, ароматичних речовин (селера, пет-
рушка,пастернак),азотистихречовин(1,2–2,5%)іклітковини(0,5–2%).

Морква — дуже цінний продукт харчування, оскільки до її складу входять
вітаміниС,В1,В2,В6,В12,D,РР,К,Е,Р,пантотеноватафолієвакислоти,каро-
тин(майже9мг/%),відвмістуякогозалежитьїїколір;біологічноактивніречо-
вини—фітонциди,мінеральнісолі(кобальт,калій,залізо,мідь,фосфор,кальцій,
йод,бромтаін.);ферменти,полісахариди(пектини,клітковина);багатоцукрів
(майже15%),якілегкозасвоюються;органічнікислоти,флавоноїди;ефірніолії,
щозумовлюютьспецифічнийароматморкви.

Морквамаєвеликезначеннявдієтичномутадитячомухарчуванні.
Розрізняютьморквукоротку(3,5см),напівдовгу(8–20см)ідовгу(20–45см).

Короткаморквамаєневеликусерцевину,вонасоковитайсолодка;довга—ве-
ликусерцевинутатвердум’якоть.

Сируморквувикористовуютьдлясалатів;відваренуйприпущену—длягар-
нірів,оздобленняхолоднихстравізакусок;пасеровану—длязаправлянняпер-
шихстравісоусів.

Столові бурякимістятьзначнукількістьрізнихцукрів(9%сахарози),мі-
неральнихречовин(соліфосфору,кальцію,магнію,заліза,кобальту),пектину,
вітаміниС,В1,В2,РР,фолієвукислоту.ВітамінуСнайбільшеміститьсяусвіжій
буряковійгичці,якувикористовуютьдляприготуванняборщів.

Найкращі кулінарні властивості мають сорти буряків з темнозабарвленою
м’якоттюіневеликоюкількістюбілихкілецьнарозрізі,середніхрозмірів.Столові
бурякивикористовуютьдляприготуванняборщів,салатів,вінегретівігарнірів.

Редька—коренеплідгіркогострогосмакутаспецифічногозапаху,зумовле-
нихефірнимиоліямийглікозидами.Унійміститьсяцукор(6%),вітамінС,ба-
гатосолейкалію.

Рис.2.7. Коренеплоди: 1 — морква; 2 — столовий буряк; 3 — редька; 4 — редиска;  
5 — петрушка; 6 — селера

1 2 3

4 5 6
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Редькурозрізняютьзакольоромшкірки(біла,чорна,сіра,фіолетова),фор-
мою(кругла,довга,напівдовга)ітермінамидостигання(літня,зимова).Їївико-
ристовуютьтількисироюдлясалатів.

Бруква — коренеплід зі своєрідним смаком і запахом, круглої або
округлоплоскоїформи.Бруквабагатанацукри(до7,5%),ефірніолії(0,4%),
вітаміни С (30 мг/%), В1, В2, солі заліза. Найбільшу енергетичну цінність має
брукваізжовтоюм’якоттю.Використовуютьдлясалатівітушкування.

РедискаміститьзначнукількістьвітамінуС(11–44мг/%),органічнихкис-
лот,мінеральнихсолей,особливокаліютазаліза,глікозидийефірніолії,якіна-
даютьїйсвоєрідногосмакутазапаху.

Редиску розрізняють за формою (кругла, овальна, видовжена), кольором
(біла,рожева,червона),терміномдостигання(рання,середня,пізня).Вонамаєті
самілікувальнівластивості,щойредька.

Біле коріння петрушки, селери, пастернаку містить підвищену кількість
ефірнихолій,вітамінС(20–35мг/%),цукри(6,5–9,4%),фітонциди.

Удієтичномухарчуваннійоговикористовуютьдлялікуванняневрозів,ожи-
ріння,захворюваньпечінки,серцевосудинноїсистеми,нирок.

Хворимнаподагрунерекомендуютьспоживатибілекоріння,оскількивоно
міститьпуриновіоснови.

Хрін має гострий та пекучий смак і запах, зумовлені аліловою гірчичною
олією,щоутворюєтьсяпідчасгідролізуглікозидусинігрину.Вінбагатийнаві-
тамінС(55мг/%),фітонциди,мінеральнісолікалію,кальцію,магнію,заліза,міді
тафосфору.

Коренеплодизвичайногосортуможутьматинебільше1%залишківґрунту,
допускаютьдо5%коренеплодівізтріщинами,неправильноїформи,змеханіч-
нимипошкодженнями,зів’ялих.

Обробка коренеплодів. Моркву, столові буряки, редьку, ріпу та брукву
обробляютьмеханічнимспособом(якікартоплю),атакожвручну;довгуморкву
обробляютьтількивручну(рис. 2.8).

Учервоноїредискизрізуютьбадилляікорінці,потімдобрепромивають;убі-
лоїредискиобчищаютьшкірку.

Петрушку,селерутапастернаксортують,відрізуютьзеленьікорінці,миють
таобчищаютьвідшкіркивручну,промивають.

Хрінмиють,обчищаютьіпромиваютьвручну.Дляобробкихронувикорис-
товуютьстолизвитяжнимишафами.В’ялекорінняхронупередобчищаннямза-
мочуютьухолоднійводі.

Миють у мий них машинах 
або у ваннах.

За розміром і якістю, вида
ляють пошкоджені й зіпсо

вані, у молодих буряків і 
моркви відрізу ють бадилля.

Обчищають у картопле
чистках або вручну.

Простими, складними 
формами; механічним спо

собом або вручну.

Сортування

Миття

Обчищання

Нарізування

Промивання

Рис.2.8.Схе ма об роб ки ко ре неп ло дів
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Харчовацінністькапустяних овочів (рис. 2.9)залежитьвідвмістувнихцук-
рів(4,0–4,5%)—глюкозитафруктози,білків(1,8–2,8%),органічнихкислот(пе-
реважнояблучноїталимонної),атакож0,7–1,3%мінеральнихречовин(солей
кальцію,фосфору,калію,натрію,залізатощо).

Доскладубілківкапустивходитьсірка,щозумовлюєзапахсірководнюпід
частепловоїобробкитаквашеннякапусти.

КапустяніовочієважливимджереломвітамінуС(50–120мг/%),атакожві-
тамінівВ1,В2,РР,фолієвоїкислоти,холіну.УбілоголовійкапустієвітамінU.

Білоголова капустамістить2,5%білків,5%цукрів,0,8%мінеральнихречо-
винімайже70мг/%вітамінуС.

Капустинаскладаєтьсязлистяівнутрішньогокачана.Листящільноприля-
гаєоднедоодного.Щільнішакапустинасоковитішайбіліша.Кулінарнівласти-
востікапустивизначаютьзатугістюголовкитадовжиноювнутрішньогокачана.

Білоголову капусту використовують для квашення, тушкування, приготу-
ваннясалатівіборщів.Пухкіголовкимаютьдовгийвнутрішнійкачаніпозеле-
нілелистя,уякомумалоцукрівіпоживнихречовин,протебагатоклітковини.Їх
використовуютьдляприготуванняголубцівіфарширування.

Червоноголова капустамаєфіолетовочервонезабарвлення,зумовленена-
явністюантоціанів.Вонабагатанавітаміни,мінеральніречовини(солінатрію,
калію,магнію,заліза),цукри,міститьбілки,ферменти,фітонциди,клітковину.
ЗавмістомвітамінуСцякапустамайжевдвічі,азавмістомкаротину—учетверо
перевершуєбілоголову.

Червоноголову капусту використовують тільки для приготування салатів і
маринування.

1 2 3 4

5 6 7 8

Рис.2.9.Види капустяних овочів: 
1 — білоголова; 2 — червоноголова; 3 — савойська; 4 — цвітна; 5 — брюссельська;  

6 — пекінська; 7 — кольрабі; 8 — броколі
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Савойська капуста зовні подібна до білоголової, але має ніжне, трохи
зморшкувате,нібигофроване,кучерявелистясвітлозеленогокольору,якеутво-
рюєпухкуголовку.Засмакомнагадуєцвітнукапусту.Савойськакапустамістить
більшеазотистихімінеральнихречовин,ніжбілоголова.Їївикористовують,які
білоголову,тількинеквасять.

Цвітна капуста — це нерозквітле суцвіття (головка), яке складається з
м’ясистихукороченихпаростків,щозакінчуютьсязачаткамибутонів.Дляїжіви-
користовуютькапустузбілимиголовками,уякихмалоклітковини,багатопов-
ноціннихбілків(2,5%),вітамінуС(70мг/%).Капустамаєніжнийсмак,добре
засвоюється. Її використовують для варіння, смаження (перші, другі страви) і
маринування.

Брюссельська капустамаєвисокестебло,наякомувпазухахлистярозмі-
щенідрібніщільніголовки(майже90шт.)масою8–14гкожна,діаметром2–6см.
Капустахарактеризуєтьсяпідвищенимвмістомбілків(4,8%),мінеральнихречо-
вин(1,3%),вітамінуС(120мг/%).Їївикористовуютьдляваріння,тушкуванняі
маринування,готуютьюшки,гарніритаяксамостійнустраву.

Пекінська (листкова) капуста—однолітнятрав’янистарослина.Приран-
ніх посівах утворюється добре розвинена розетка листків, а при літніх форму-
єтьсяпухкаголовка.Листясидяче,ізхвилястимизубчастимикраями.Капуста
цьоговидуміститьвеликийнабірвітамінів(А,В1,В2,РРта ін.) імінеральних
солей.Уїжувикористовуютьлистяіголовкусирими,вареними,тушкованимий
консервованими.

Кольрабі — рослина родини капустяних. За хімічним складом подібна
до білоголової капусти. Кольрабі характеризує значний вміст білкових ре-
човин, цукрів і вітаміну С, у ній багато мінеральних солей і білка. Їстівною
частиною кольрабі є молоде, ніжне, потовщене стебло світлозеленого або
фіолетовосинього кольору. За смаком нагадує внутрішній качан білоголової
капусти,протем’якотьзначносолодша,ніжнішайсоковитіша,білогокольору.
Використовуютьдляприготуваннясалатів,першихідругихваренихітушкова-
нихстрав.

вимоги щодо якості. Головкикапустивсіхсортів,якінадходятьнапідпри-
ємстваресторанногогосподарства,маютьбутисвіжими,чистими,цілими,сфор-
мованими,різногоступенятугості,зачищенимидощільноприлягаючоголистя;
довжиназовнішньогокачана—небільше3см,масадляранніхсортівбілоголової
капусти—0,25–0,4кг,длярештисортів—0,8кг.

Допускаютьнебільше5%головок ізсухимизабрудненнями,механічними
пошкодженняминаглибинутрьохлистків ілегкимпідмерзаннямдочотирьох
листків.

Головки цвітної капусти мають бути цілими, щільними, білими, чистими,
збугристоюповерхнею,безпророслоговнутрішньоголистя,сторонньогозапаху
тамеханічнихпошкоджень,здвомарядамипідрізаноголистя(на2–3смвище
відголовки),іззовнішнімкачаномнебільше2смзавдовжки,діаметромголовки
неменше8см.Допускаютьнебільше10%головокнедужещільних,зпророс-
лимвнутрішнімлистямімеханічнимипошкодженнями,атакождо5%головок
розміром6–8см.
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2.7. Характеристика й обробка цибулевих овочів

Обробка капустяних овочів.Капустубілотачервоноголовуйсавойськуоб-
робляютьвручну (рис. 2.10).

Брюссельська капуста надходить із стеблом і без нього (обрізна). Із стебла
головкизрізуютьбезпосередньопередтепловоюобробкою,щобвонинезів’яли.

Капустукольрабіобробляютьвручну.Їїсортують,обчищаютьшкіркуйпро-
мивають.Нарізуютьсоломкою,скибочкамитабрусочками.

2.7. Характеристика й обробка цибулевих овочів

Цибулеві овочі (рис. 2.11, с. 28) багаті на цукри (глюкозу, фруктозу, саха-
розу),ефірніолії,мінеральніречовини.Вонимістятьбілки,азотистіречовини,
фітонциди,глікозиди,вітаміни.Ефірніоліїтаглікозидизумовлюютьспецифіч-
нийзапахігострийсмакцибулевих,атакожсприяютьзбудженнюапетиту,по-
ліпшуютьтравленнятазасвоєнняїжі.Фітонцидийефірніоліїзапобігаютьроз-
виткумікроорганізмів.

Цибуля ріпчаста — найпоширеніший вид цибулевих овочів, для якого ха-
рактерний високий вміст ефірних олій (10–155 мг/%), що мають фітонцидні
властивості,гострийсмакіспецифічнийзапах.Вонаміститьцукри(6–15%),ві-
таміниС,В1,В2,В6,PP,фолієвукислоту,мінеральнісолікальцію,фосфору,ка-
лію,натрію,магнію,заліза,азотистіречовини(майже1,7%).

Цибулюподіляютьзаформою:плоска,округла,округлоплоска,овальна;за
кольором:біла,світложовта,фіолетова,коричнева;завмістом ароматичних ре-
човин(ефірних олій) і цукрів:гострі,напівгострійсолодкісорти.Уцибулігострих
сортівміститьсябагатоцукрів(12–15%)таефірнихолій(18–155мг/%).

Цибулювживаютьяклікувальнийзасібпротицинги,грипу,ангіни,катару
верхніх дихальних шляхів. Значний вміст мінеральних солей у цибулі сприяє
нормалізаціїводносольовогообмінуворганізмі,нормалізуєроботусерця.

Їївикористовуютьдлязаправлянняпершихстрав,соусівідругихстрав.Ци-
булюсолодкихінапівгострихсортіввикористовуютьсвіжоюдлясалатів,якгар-
нірдом’яса,гострихсортів—длямаринування.

Зовнішню час тину качана.

Якщо капуста пошкоджена 
гусінню, то її розрізують і 

намочують на 30 хв у 
холодній підсоленій воді 

(50–60 г солі на 1 л води), 
потім промивають.

Видаляють забруднене, 
пош коджене, пожовкле та 

загниле листя.

у ваннах

Сортують

Обчищають

Відрізують

Миють

Нарізують

на овочерізках або 
вручну соломкою, 

квадратиками, 
шматками й січуть.

Рис.2.10. Схе ма об роб ки ка пус ти
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Цибуля зеленаміститьефірніолії,майже30мг/%вітамінуСі2мг/%каро-
тину,1,3%білка,3,5%цукрів.У80–100гзеленоїмасиміститьсядобовапотреба
організмуувітамініС.Цибулюзелену(цибулюперо)використовуютьсвіжою
разомізцибулиною,якапроросла(довжинаперанеменше20см).

Цибуляпорейбагатанацукри(6,5%),вітамінС(35мг/%),білки(3%),солі
калію,заліза,кальцію,фосфору,міститьвітаміниВ1,В2,Е,РР,каротинтаефірну
олію,доскладуякоївходитьсірка.Цибуляпореймаєширокеплоскелистя,яке
внижнійчастиніутворюєстеблобілогокольору10–15смзавдовжкита4–5см
удіаметрі.Їстівнимумолодоїцибулієніжнебілестеблотамолоделистя,уста-
рої—тількистебло.

Цибулюпорейвикористовуютьсироюдляприготуваннясалатів,вареною—
дляароматизаціїовочевихюшокіякгарнірдорибнихім’яснихстрав.

Цибулябатун — це багаторічна рослина, яка має зелену масу (перо), але
неутворюєцибулини.Їїсмаковіякостігірші,ніжцибулізеленої.Вонамістить
майже3мг/%каротину,солімагнію,калію,заліза,цукри,вітаміниС,В1,В2,РР,
ефірніолії.ВітамінуСвнійудвічібільше,ніжузеленійцибулі.Цибулябатун
маєгострийсмак,поживна,багатанафітонциди.

Часникміститьвеликукількістьазотистих(6,5%)імінеральних(1–5%)ре-
човин,атакожефірнихолій(3,3%).Фітонцидні,бактерициднітасмаковівласти-
востічасникавираженісильніше,ніжуріпчастоїцибулі.Вінскладаєтьсязпокритих
тонкоюоболонкоюзубчиків(3–20шт.),якірозміщеніпідзагальною«сорочкою»із
сухихлусочокрізногозабарвлення(білі,рожеві,фіолетовізвідтінками).

Часник використовують свіжим як приправу до салатів, соусів, маринадів,
першихідругихстрав.

вимоги до якості.Цибулиниріпчастоїцибулітачасникамаютьбутидостиг-
лими,непошкодженими,сухими,чистими,цілими,одноріднимизаформоюта
забарвленням, з добре підсушеними верхніми лусочками, висушеною шийкою
(небільше5см)таобрізанимидо1смстрілкамивчаснику.Діаметрцибулини
маєстановитинеменше3–4см,часнику—2,5см.

Узеленоїцибулітацибулібатуналистямаєбутисвіжим,зеленогокольору,
20–25смзавдовжки,авцибуліпорею—стеблодіаметромнеменше1,5смідов-
жинаобрізаноголистя20см.

Допускаютьнебільше5%овочівзнезначнимивідхиленнямивідрозмірута
пошкодженнями,10%пророслихцибулинздовжиноюперанебільше1–2см,ав
цибулізеленої—майже1%прилиплоїдокорінцівземлі.

1 2 3 4

Рис.2.11.Цибулеві овочі:
1 — цибуля ріпчаста; 2 — цибуляпорей; 3 — цибулябатун; 4 — часник
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Обробка цибулевих овочів.Напідприємствахріпчасту цибулюобробляють
засхемою(рис. 2.12).

Дляручноїобробкиріпчастоїцибулізастосовуютьспеціальністолизвитяж-
ноюшафоюдлявидаленняефірнихолій.

Ріпчастуцибулюнарізуютькільцями,півкільцями,шматочкамийдрібними
кубикамибезпосередньопередтепловоюобробкою,оскількивонашвидков’яне
тавтрачаєефірніолії.

2.8. Характеристика й обробка салатношпинатних, пряних  
і десертних овочів

Салатношпинатні овочі (рис. 2.13) — це ранні овочі, їстівною частиною
якихєніжнесоковителистя,багатенаазотисті (3%) імінеральні(2%)речо-
вини,особливоназалізо,фосфор,йод,кальцій,вітаміниС,Р,К,групиВ,каро-
тин. Їх потрібно споживати навесні для профілактики авітамінозів (особливо
Савітамінозу).

Салатзавдякивмістувітамінів,мінеральнихсолейтаіншихціннихречовин,
а також заспокійливій дії рекомендують використовувати в дієтичному харчу-
ваннілюдямлітньоговіку,дітяміхворимнацукровийдіабет,виразковухворобу,
склероз.Напідприємствагромадськогохарчуваннянадходитьсалатлистковий,
качанний,ромен.

Салат листковиймаєдовгесвітлозеленелистяніжногосмаку;качанний—
пухкуголовкузніжногоблідозеленоголистя;ромен—пухку,дужевидовжену
головку,якаскладаєтьсязтвердоготемнозеленого,недужесоковитоголистя.
Салатусіхвидівпридатнийусвіжомувиглядіяксамостійнастрава,нагарнірдо
м’ясатариби,дляоздобленнястрав.

Рис.2.12.Схе ма об роб ки цибулевих овочів

Сортують за розміром  
та якістю.

Обчищають лусочки вручну.

Відрізують денце та шийку.

Промивають у холодній воді.

Рис.2.13.Салатношпинатні овочі:
1 — салат листковий; 2 — салат качанний; 3— салат ромен; 4 — щавель; 5 — шпинат

1 2 3 4 5
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ЩавельбагатийнавітамінС(43мг/%)ікаротин(2,5мг/%).Щавлевакис-
лотанадаєйомукислогосмаку.Підчасдозріваннявньомунакопичуєтьсязначна
кількістьщавлевоїкислоти.Томущавельнерекомендуютьспоживативразіза-
хворюваннянирок,подагри,атакожлюдямлітньоговіку.

Укулінаріїщавельвикористовуютьдляприготуванняпершихстрав.
Шпинатзавдякивисокомувмістубілків(2,9%)ізалізарекомендуютьуви-

падкунедокрів’я.
У кулінарії шпинат використовують для приготування кулешиків, соусів і

салатів.
Листяруколи(рис 2.14)використовуютьу їжу.Вононасиченерізнимимі-

кроелементами (йод, залізо, кальцій, калій і магній) і вітамінами групи С, В,
А,К,Е,Т.Насіннярослинимістить30%ефірнихолій,маєпрянийтагострий
смак.Зньоговиготовляютьолію,алистятаквіткидодаютьурізноманітніса-
латийіншістрави.Крімтого,великілисткируколи—цікавийгарнірдорибних
ім’яснихстрав,прикрасадлябутербродів.

Зруколоютакожможнатушкуватиовочі,використовуватиякінгредієнтдля
різнихсоусів,піци,різоттойдесертнихстрав.

Мікрогрін (рис. 2.15) — це зелень городини — паростки, зібрані після про-
рощування,яківикористовуютьяквізуальнийісмаковийкомпонентабоінгре-
дієнтуресторанахвишуканоїїжідляпривабливостітасмакустравзадопомогою
делікатнихтекстуртаособливихсмаків.Зеленьменша,ніжмінізелень(«бейбі
зелень»),їїзбираютьпізнішезапаростки.Мікрогрінможезабезпечитирізнома-
нітністьсмаківлистя,такихяксолодкийчипряний.Вінтакожмаєрізнікольори
тафактури.Мікрогрінвважаютьспеціальнимвидомзелені,якийуживаютьдля
гарніруваннясалатів,супів,стравіканапок.

Їстівнумолодугородинуйзерновівирощуютьізрізнихвидівовочів,травабо
іншихрослин.Розміриваріюютьсявід2,5до8см,уключаючистеблойлистя.
Мікрозеленьмаєцентральнестебло,якепідчасзбиранняврожаюзрізуютьтрохи
вищелініїґрунту.Вонамаєповністюрозвиненелистясім’ядолітазазвичайодну
парумаленьких,частковорозвиненихсправжніхлистків.Середнійтерміндозрі-
ваннямікрозеленістановить10–14дніввідпосівудоврожаю.

Айсберг(рис 2.16)—цесалатнелистясвітло-зеленогокольору.Цілийкачан
подібнийдокапусти,міститьбагатоклітковиниймінімумкалорій.

Салатайсбергкращерватируками,анерізатиножем.Зберігаютькачанухо-
лодильникунебільше5днів.

вимоги до якості. Салат, шпинат і щавель мають бути свіжими, чистими,
зяскравозабарвленимінезагрубілимлистям,безквітковогостебла.Довжина
листящавлю—неменше5см,шпинату—6,салату—8см.Допускають:ущавлі—

Рис.2.14.Рукола Рис.2.15.Мікрогрін Рис.2.16.Айсберг
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5%масисухоготапожовклоголистята1%бур’янів,усалаті—небільше2%від-
палоговідрозеткилистята1%прилиплогодокорінцівґрунту.

Пряні овочі(кріп,естрагон,васильки,майоран,чабер,коріандр)маютьсвоє-
ріднийароматісмакзавдякивмістуефірнихолій,якийколиваєтьсявід20мг/%
(васильки)до2500мг/%(насіннякропу).Урослинкожноговидускладефірних
олій індивідуальний. Смак пряних овочів зумовлюють глікозиди, поліфеноли,
цукри,органічнікислоти.ДоїхньогоскладувходятьтакожвітаміниС,Р,каро-
тин,азотистітамінеральніречовини.

Пряніовочі(насіння,листя,квіти,стебла—свіжітасушені)використовують
якприправудопершихідругихстрав,соусів,салатів,підчассолінняімарину-
ванняовочів.Вонинадаютьїжіприємногоароматутаспецифічногосмаку.

Кріп—однорічнарослина.Уїжувживаютьмолоделистя,якеміститьефірні
олії,каротин,вуглеводи,пектин,вітаміниС,В1,В2,РР,фолієвукислоту,міне-
ральніречовини(солізаліза,калію,кальцію,фосфорутощо).

Кріп на стадії цвітіння та дозрілий використовують для соління і марину-
ванняовочів.Фітонцидикропунадаютьовочамприємногоспецифічногосмаку,
запобігаютьпсуваннютаутвореннюплісені.

Естрагон—багаторічнарослиназанісовимзапахом.Листяімолодізелені
стеблавикористовуютьдлясалатів,соусів,длясоліннятамаринуванняовочів,
якприправудом’яснихірибнихстрав.

Василькимаютьсильнийароматгвоздикиабомускатногогоріхатапряний
солонуватийсмак.Уїжувикористовуютьлистяімолодіпагонисвіжимитасуше-
ними.Зеленьуживаютьякприправудом’ясних,рибнихтаовочевихстрав,соків,
салатів,сиру,першихстрав,длясолінняовочів.Порошокізсухоголистяможе
замінятиперець.

Майоранмаєприємнийспецифічнийзапахігіркийсмак.Йоговикористо-
вують як приправу до салатів, перших, рибних і м’ясних страв, для соління та
маринуванняовочів,ароматизаціїоцтутачаю.

ЧабербагатийнавітамінСікаротин.Маєсильнийзапахіприємнийгострий
смак,подібнийдопекучогоперцю.Використовуютьпідчасваріннябобовихта
якприправудосалатів,м’яса,риби,грибів,длясоліннятамаринуванняовочів.

Коріандрдодозріванняплодівмаєгострий,неприємнийзапах.Уїжувжи-
ваютьлистяуфазірозеткиабонапочаткуутворенняпагонів—длясалатів,як
приправудом’яснихстрав.Насіннявикористовуютьдляароматизаціїтавітамі-
нізаціїхліба,кондитерськихвиробів,маринадів,соусів,ковбас,сирівіпива.

вимоги щодо якості. На підприємства громадського харчування пряна зе-
леньмаєнадходитисвіжою,чистою,зніжнимзеленимлистям.Допускають2%
(відмаси)стебелзпожовклим,зів’ялим,зім’ятимізабрудненимлистям.

Салатношпинатні та пряні овочі обробляютьвідповіднодотехнологічного
процесузасхемою,зображеноюнарис.2.17 (с. 32).

Десертні овочі(рис. 2.18, с. 32)завдякиособливимсмаковимякостямвико-
ристовуютьдляприготуваннядесертнихстрав.

Ревінь(рис. 2.18, 1, с. 32) —багаторічнарослина,якаподібнадолопуха.Ужи-
ваютьмолоді,товсті,м’ясисті,видовженізелені,рожевіабочервоністебла(зав-
товшкинебільше2см,завдовжки30–70см).
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Листявїжузазвичайневикористовують,хочапіслявідварюваннянимможна
замінитищавель.Смакстебел,особливоварених,нагадуєсмакяблук.Запахуре-
віньнемає.Міститьбагатоводи(90,1–94,3%),органічнікислоти(0,7–1,8%),серед
якихпереважаєяблучна(увесняномуревені)іщавлева(восінньому).Доскладу
цієїрослинивходятьпектиновіречовини(1,0–2,5%),цукри(0,7–2,6%),вітамінС
(2–12мг/%),азотистіречовини(0,7–0,9%),каротин(1,0мг/%)іклітковина(0,6–
1,2%).З’являючисьранонавесні,ревіньєджереломвітамінуС.Стимулюєроботу
кишківника,протедітямуживатибагаторевенюпротипоказано.

Ревіньобробляютьзаподаноюсхемою(рис. 2.19).
Використовують для приготування узварів, киселів, желе, соусів, начинок

дляпиріжківівареників.

Перебирають,

відрізують
корінці,

промивають

обполіскують

обсушують,

нарізують

у великій кількості холодної 
води у ванні з ґратчастим 
настилом, міняючи воду 

2–3 рази,

закладають на 
20 хв у холодну 

воду,

Рис.2.17.Схе ма об роб ки са лат но шпи нат них і пря них ово чів

видаляють пожовкле, 
в’яле, зіпсоване та грубе 

листя,

щоб відмокли частинки 
піску та ґрунту,

про точ ною во дою,

на спеціальному пристрої 
або ножем.

Рис.2.18. Десертні овочі: 1 — ревінь; 2 — спаржа; 3 — артишок

1 2 3

Рис.2.19.Схе ма первинної обробки ревеню

Перебирають

Зрізають нижню частину черешків

Знімають шкірку

Промивають

Нарізують упоперек на шматочки
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Спаржа(рис. 2.18, 2) —багаторічнарослина.Містить93,6%води,2,9вугле-
водів,1,9білків,0,8клітковинита0,6%мінеральнихречовин,атакож21мг/%
вітамінуС.Особливобагатовспаржісолейкалію,фосфору,кальцію,магніюта
заліза.Уїжувикористовуютьмолодіпагонибілорожевогокольорузавдовжки
18–20см,якіщенез’явилисязґрунту.Вонимаютьсолодкуватийніжнийсмак
(нагадуєзеленийгорошок)ізапах.Пагони,щоз’являютьсянадземлею,дляїжі
непридатні,оскількивідсонячногосвітлазеленіютьігіркнуть.Найціннішоюта
найсмачнішоюуспаржієголовка,томувпроцесіобробкитребастежити,щобїї
непошкодити.

Спаржу обробляють в такій послідовності: перебирають → миють → обе-
режнообчищаютьшкірку,відступаючивідголовкина2–3см→промивають→
зберігаютьухолоднійводі.

Перед тепловою обробкою її в’яжуть у пучки та підрівнюють, відрізуючи
нижнюгрубучастинупагонів.

Спаржувикористовуютьвареноюяксамостійнустравутадляприготування
кулешу(супупюре).

Артишоки (рис. 2.18, 3)—нерозкритіквітибагаторічноїрослини,якізбира-
ютьдопочаткуповногоцвітіння.Їстівнимичастинамиєм’ясистеквітколожене-
розкритихсуцвіть(кошиків)іпотовщеніосновилусочок—пелюстокнижніхря-
дів.Доскладуцихрослинвходятьбілки(2,2%),інулін(2%)івітаміниС,В1,В2.

Артишокивикористовуютьякделікатеснийпродукт,їхвідварюютьіподають
ізмасломабосоусомякдругустраву.

Схема обробки артишоків: гостримножемобрізаютьверхнюколючучастину
листя→відрізуютьстебло→зачищаютьденцевідсухоголистя→ложкоюабо
виїмкоювидаляютьм’якуволокнистусерцевину→промивають→натираютьли-
мономусізрізиабозмочуютьлимонноюкислотою(щобзапобігтипотемнінню).

Обробленіартишокизберігаютьнебільше1годвпідкисленійхолоднійводі.
Передваріннямїхперев’язуютьтовстоюниткоюдлязбереженняформи.

2.9. Характеристика й обробка плодових овочів

Плодові овочі—церослини,зякихуїжувикористовуютьплодийнасіння.
Гарбузові овочі(рис. 2.20, с. 34).Овочіцієїпідгрупимістятьцукри,каротин,

вітамінС,мінеральні,азотистітапектиновіречовини.Вонимаютьніжнум’якоть,
оскількивнійдужемалоклітковини.Огірки,кабачкийпатисонипотрібнови-
користовувати недозрілими. Насіння в них ніжне, водянисте, м’якоть щільна,
шкіркатонка(найтоншавогірків).Уразіперезріванняшкіркастаєтвердою,на-
сіннявкриваєтьсяшкіряноюоболонкою.

Огірки (рис. 2.20, 1, с. 34)— надзвичайно низькокалорійні овочі (15 ккал,
або63кДжна100г)черезвисокийвмістводи(майже97%).Вонимаютьпри-
ємнийніжнийароматісвіжийсмак.Містятьцукри(2,5%)увиглядіглюкози
тафруктози,щолегкозасвоюються;мінеральніречовини(солікалію,кальцію,
фосфору,заліза)імікроелементи(зокрема,йод);уневеликійкількостіазотисті
речовини(0,8%);вітаміниС,В1,В2;каротиніпектиновіречовини,якімають
бактерициднівластивості.

Огіркивирощуютьувідкритомуґрунті,парникахітеплицях.
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Затерміном дозрівання розрізняютьогіркиранні,середнійпізні;зарозміром 
плодів—короткі(11–14см),середні(небільше25)ідовгі(понад25см);діаметр
усіхвидівогірківнеперевищує5,5см.Укулінаріїцінуютьогіркизеленогоко-
льору,зіщільноюм’якоттю,дрібнимиводянистимизернятами,безгіркоти.

Удієтичному харчуванніогіркирекомендуютьдлязбудженняапетиту,сти-
мулюваннясекреціїтравнихзалоз,поліпшеннязасвоєннятвариннихжирівібіл-
ків,посиленняжовчогінноїдії.

Огіркивикористовуютьсвіжимидлясалатів,якгарнірдорізнихстрав,ата-
кожсолятьімаринують.

На підприємствах огірки обробляють за такою схемою: сортуютьзарозміром
таякістю→миють→обчищаютьшкірку→нарізують.

Шкіркуранніхіпарниковихогірківнеобчищають.
Гарбузи (рис. 2.20, 2)поділяютьзапризначенням—столові,кормові,технічні;

терміном дозрівання—ранні,середні,пізні.Столовісортигарбузіврізнятьсяза
розміроміформою(кулясті,циліндричні,яйцеподібні).Шкіркагарбузівбуває
гладка, сітчаста або ребриста, білого, сірого, жовтого чи оранжевого кольору.
М’якоть—білого,жовтого,світлозеленогоабооранжевогокольору.

М’якотьстоловихгарбузівбагатанапектин,мінеральніречовини(солікалію,
кальцію,магнію,заліза,фосфору,кобальту),аоранжевожовта—накаротин.До
складуциховочіввходятьцукри(восновномуцукроза),вмістякихсягає4%,
клітковина,білки,ферменти,вітаміниС,В

1,В2,РР,Е.
Укулінаріїцінуютьгарбузизм’якою,соковитою,солодкоюм’якоттюоран-

жевогокольору.Гарбузидозріваютьвосени,добрезберігаються,томуїхможна
використовуватидляприготуваннястравпротягомроку.

Гарбузсмажать,тушкують,запікають,готуютькаші,бабки,начинкидляна-
лисників,цукати.

Гарбузи обробляють вручну за схемою: миють → видаляють плодоніжку →
розрізуютьнакількачастин→видаляютьнасіння→обчищаютьшкірку→про-
мивають→нарізують.

Рис.2.20.Гарбузові овочі: 1 — огірки; 2 — гарбузи; 3 — кабачки; 4 — патисони;  
5 — кавуни; 6 — дині

1 2 3

4 5 6
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Кабачки (рис. 2.20, 3)належатьдодрібнопліднихкущовихгарбузів.Уїжуви-
користовуютьнедозріліплодимасою200–1000г,якімаютьвидовженуформу(не
більше20см),молочнобілезабарвлення,щільнум’якотьізніжнимизернятами.
Хімічнийскладкабачківподібнийдогарбузів.Порівнянозгарбузамивонибідніші
навуглеводи,алевдвічібагатшінавітамінС.ЗначначастинавітамінуСміститься
вшкірці,томуїїнепотрібнозрізуватидлятушкуваннятафаршируваннякабачків.

Зкабачківготуютьсалати,першістрави,їхтушкують,фаршируютьімари-
нують.

Патисони (рис. 2.20, 4) також належать до дрібноплідних кущових гарбузів.
Вонимаютьформутарілкиіззубчастимикраями.Уїжувживаютьплодимасою50–
150гблідозеленогокольору,зіщільноюхрусткоюм’якоттюідрібнимизернятами.

Укулінаріїпатисонивикористовуютьтаксамо,якікабачки.
Кабачки та патисони обробляють за схемою: миють → відрізують плодо-

ніжку→обчищаютьшкірку→промивають→нарізують.
Великіплодиобробляютьтак,якгарбузи.
Длякавунів (рис. 2.20, 5)характернівисокийвмістцукрів(8,7%),середяких

переважаютьфруктозатаглюкоза,імалакількістьклітковини(0,5%).Ціовочі
маютьніжнум’якотьіприємнийсолодкийсмак.М’якотьчервоногоаборожевого
кольоруміститьвітаміниС,В1,В2,РРімінеральніречовини(0,6%),особливо
багатосолеймагніютакалію.

Кавунирозрізняютьзапризначенням—столові,цукатнійкормові;формою—
кулясті, еліпсоподібні та циліндричні; товщиною шкіряного шару — товсто й
тонкошкірі;забарвленням імалюнком шкірки—темнозелені,зелені,білозелені;
кольором м’якоті — червоні, рожеві; консистенцією м’якоті — зернисті, волок-
нисті;терміном достигання—ранні,середні,пізні.

Для харчування використовують дозрілі кавуни із соковитою, солодкою,
зернистоюм’якоттюітонкоюшкіркоюсвіжимитадляприготуваннякомпотіві
цукатів.Такожїхсолять,готуютькавунниймед(нардек).Стиглістькавунівви-
значаютьзаплодоніжкою(удозрілихплодіввонасуха),глянцевоюповерхнеюта
чистимзвукомприпостукуванні.

Дині (рис. 2.20, 6)містятьбагатоцукрів(майже9%),вітаміниС,В,РР,каро-
тин,мінеральніречовини(0,6%),особливобагатокалію.Вонимаютьсоковиту
м’якотьізчудовимароматом.

Диніподіляютьзаформою, розміром, будовою шкірки—гладенькі,сітчасті,ре-
бристі;будовою м’якоті—борошнисті,волокнисті;забарвленням—жовті,оран-
жеві, зелені, коричневі; ароматом — гарбузові, грушеві, ванільні, трав’янисті;
різними термінами достигання — ранні, середні, пізні. Дині мають властивість
достигати при зберіганні, тому їх можна збирати недостиглими. У достиглих
диньсухаплодоніжка,вониприємнопахнуть.

Уїжувикористовуютьдиніізсоковитою,солодкоютаароматноюм’якоттю,
знихтакожготуютьцукати.

Кавуни й дині обробляють за схемою:миють→обсушують→нарізуютьчас-
точкамиабоскибками.

Томатні овочі.Доцієїпідгрупиовочевихкультурналежатьтомати,бакла-
жани,перецьстручковийгіркийісолодкий(рис. 2.21, с. 36).
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Томати (помідори) (рис. 2.21, 1)вирізняютьсявисокоюхарчовоюцінністю
тадобримсмакомзавдякипоєднаннюцукрів—глюкозитафруктози(3,5%)—
зорганічнимикислотами—яблучноюталимонною(0,5%).Уневеликійкіль-
кості томати містять янтарну та щавлеву кислоти. Плоди багаті на мінеральні
речовини(0,7%).Найбільшевнихсолейкалію,натрію,магнію,кальцію,дещо
меншефосфору,залізайіншихелементів,зокремайоду.Томатимістятьвітаміни
С,В1,В2,РР,К,каротин,повноціннібілкитаводу(від85до96%).

Соковитийплідтоматускладаєтьсязішкірки,м’ясистихстінокінасіннєвих
камер,заповненихдраглистоюмасоюзнасінням.

Залежно від забарвлення томати бувають червоні, рожеві або жовті різних
відтінків.Їхнєзабарвленнязалежитьвідвмістувнихкаротиноїдів:учервоних
переважаєлікопин,ужовтих—каротиніксантофіл.Томатитакожрозрізняють
за формою — плоскі, плоскоокруглі, еліпсоподібні, видовженоовальні, сливо
ігрушоподібні;ребристістю—гладенькі,слабоісильноребристі;розміром—се-
редні(від60до100г)івеликі(понад100г);ступенем стиглості—зелені,мо-
лочні,бурі,рожевітачервоні.

Гіркуватийприсмакнедозрілихтоматівзумовленийнаявністювнихглікоал-
калоїдівсоланінуйтоматину.Упроцесідозріваннявмістглікоалкалоїдівуплода
зменшується,апідчасконсервуванняповністюруйнується.

Напідприємствахарчуванняпотрібнозавозититоматисвіжі,цілі,чисті,не
перестиглі, без механічних пошкоджень. Найбільший діаметр плодів круглої
форми—4см.Допускаютьдо5%плодівзнезначнимизмінамитапошкоджен-
нямишкірки.

Уживаннятоматівзбуджуєапетит,посилюєвиділенняшлунковогосоку,по-
зитивновпливаєнапроцестравлення.Укулінаріїтугі,стиглітомативикористо-
вуютьсвіжимидлясалатів,якгарнірдом’ясатариби,дляфарширування,апе-
рестиглі—длязаправлянняпершихстрав ісоусів.Томатисолять,маринують,
готуютьтоматнупастуйпюре,сік,соус.

Свіжі томати обробляють за такою схемою: сортуютьзарозміроміступенем
стиглості→видаляютьзім’ятійзіпсованіплоди→миють→вирізуютьплодо-
ніжку.

Баклажани (рис. 2.21, 2) — це плоди, укриті шкіркою, під якою міститься
м’якотьізкамерами,заповнениминасінням.Вонибагатінаглюкозу(4,6%),мі-
неральні речовини (0,5 %) — солі калію, кальцію, фосфору, магнію і заліза; міс-
тятьпектин(0,5–0,7%),азотистіречовини(1%),органічнікислоти(лимоннута
яблучну),вітаміниС,В1,В2,РРікаротин.

Рис.2.21.Томатні овочі:1 — томати; 2 — баклажани; 3 — перець

1 2 3
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Уїжувикористовуютьплодитехнічногоступенястиглості(недозрілі).Вони
маютьсоковиту,пружнум’якоть,насіннєвегніздобезпорожнинзнедорозвине-
ним білим насінням. Під час дозрівання в баклажанах накопичується соланін,
вонистаютьгіркими.

Забарвленнябаклажанів—відсвітлоліловогодотемнофіолетового;плоди
різноїформи—круглі,овальні,грушоподібнітощо.

Укулінаріїбаклажанисмажать,тушкують,фарширують,готуютьікруйінші
страви.

Свіжі баклажани обробляють за такою схемою: сортуютьзарозміроміступе-
немстиглості→миють→відрізуютьплодоніжку→старібаклажаниобшпарю-
ють→обчищаютьшкірку→нарізують.

Перець стручковий (рис. 2.21, 3) буваєсолодкий(столовий)ігіркий(гострий).
Солодкий перець багатий на цукри (4 %) — глюкозу, фруктозу, сахарозу та

вітаміниС(до250мг/%),Р,В1,В2,Е,РР,фолієвукислоту,каротин(2мг/%).
ОсобливоціннимєпоєднаннявеликоїкількостівітамінівСіР.Доскладуперцю
входять мінеральні речовини (0,6 %) — солі калію, натрію, кальцію, фосфору,
магнію,заліза(переважаютьсолікаліютанатрію).Гострийзапахплодівзумов-
ленийнаявністюефірнихолій,апекучийсмак—алкалоїдомкапсаїцином,який
маєбактерициднівластивості.

Гіркий перець багатий на цукри (4,5–8/%), вітамін С (до 400 мг/%). Вико-
ристовуютьсвіжіабовисушенідозріліплодичервоногокольоруякприправудо
різнихстравідлясолінняовочів.

За формою плоди перцю бувають округлі, овальні, видовжені, яйцеподібні,
конічні, гладенькі, ребристі. У кулінарії використовують свіжі недозрілі плоди
солодкогоперцютехнічноїстиглості(темнозелені,світлозеленійкремові)ідо-
зрілі(червоні,оранжевочервоніабожовті)длясалатів,фарширування,заправ-
лянняпершихстрав,соусівідлямаринування.

Перець стручковий солодкий обробляють за такою схемою: сортують→ми-
ють → розрізують уздовж навпіл → видаляють плодоніжку й насіння разом з
м’якоттю→промивають→нарізуютьабовикористовуютьдляфарширування
ціліплоди.

Бобові культури.Доовочевихрослинцієїпідгрупиналежатьплодигороху,
квасолійбобів(рис. 2.22, с. 38).Уживаютьпереважнозеленістручки,лопаткита
зелененедостигленасіння.Доскладубобовихвходитьзначнакількістьповно-
цінногобілка(квасоля—3%,горох—5%,боби—6%),якийлегкозасвоюється
організмом.Томубобовімаютьвисокуенергетичнуцінність(від32до72ккал).
Крімтого,доїхньогоскладувходятьцукри(2,3–6,5%),крохмаль(2,0–6,8%),ві-
таміниС,РР,групиВ,каротин.

Горох і квасолю(рис. 2.22, 1, 3, с. 38) поділяютьзасортаминалущильнітацук-
рові.Зрослинлущильнихсортівуїжувикористовуютьтількинедозріленасіння.
Горох,залежновідформизерна,буваєгладкозернистийімозковий(морщений),
якомупритаманнийкращийсмак,бодойогоскладувходитьбільшецукру.

Напідприємстваххарчуваннялущильнийгорохвикористовуютьунатураль-
нихконсервах,атакожякгарнірдляовочевихюшок.

Квасоля—ціннийдієтичнийпродукт.Доїїскладувходятьсолікалію,фос-
фору,цинку,залізатаміді.Цинкбереучастьусинтезідеякихферментів,інсуліну
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йгормонів.Завдякивмістувеликоїкількостісолейкаліюквасолясприяєвиве-
деннюзорганізмурідини.Квасолюцукровихсортівзбираютьнастадіїтехнічної
стиглості—ніжні,соковиті,солодкілопаткитанедозріленасіння.

Укулінаріїціовочівикористовуютьваренимиякгарнір,дляприготування
овочевихюшокіконсервування.

Убобів (рис. 2.22, 2)лопаткивкритіпушкомбурогоабочорногокольору.Усе-
рединістручкаміститься3–4насінини2–3смзавдовжки.Уїжупридатнітільки
недозрілімолоділопаткизнасінням.Засмакомбобигіршізаквасолютагорох.
Використовуютьїхтаксамо,якіквасолю.

Молоді стручки бобових обробляють за такою схемою:сортують→надламу-
ютькінцістручка→видаляютьжилки→промивають.

Стручкигорохувикористовуютьцілими,астручкиквасолійбобівнарізують
квадратикамиаборомбикамийвідразувідварюють,щобнепотемніли.

Зернові овочі. Представником цієї підгрупи овочевих культур є цук
рова кукурудза. Качани цукрової кукурудзи вживають на стадії молочної або
молочновосковоїстиглості.Їїзернаніжні,соковиті,приємногосмакуйаромату.
Унихміститься3%білка,4–10%цукрів,майже12%крохмалюта1%жирів,
атакожвітамінигрупиВ,РРікаротин.

Качаникукурудзимолочновосковоїстиглостіобробляютьпередварінням,
щобнезмінивсяколірзерен.

Схема обробки качанів цукрової кукурудзи: відрізуютьстеблойоснову→зні-
маютьлистятаволокна→промивають.

Використовуютьвареноюякгарнір,длясалатівікулешів.

2.10. Підготовка овочів для фарширування

Дляфаршируваннявикористовуютьперець,баклажани,томати,кабачки,ка-
пустубілоголовуйкольрабі,буряки,картоплю.

Схема підготовки перцю: миють→роблятьнадрізнавколоплодоніжки→ви-
даляють її разом з насінням (рис. 2.23) → промивають → кладуть у киплячий

Рис.2.22.Бобові овочі: 1 — горох; 2 — боби; 3 — квасоля

1 2 3

Рис.2.23.Ви да лен ня пло до ніж ки ра зом з на сін ням
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2.10. Підготовка овочів для фарширування

підсоленийокріпна1–2хв(щобуникнутигіркоти)→відкидаютьнадрушляк→
даютьстективоді→ охолоджують→ наповнюютьначинкою.

Білоголовукапустувикористовуютьдляфаршируванняцілою,атакождля
приготуванняголубцівізавиванців.

Схема підготовки цілої капусти для фарширування:обчищають→видаляють
внутрішній качан ножем або спеціальною виїмкою → опускають у підсолений
окріп→ варять15–20хвдонапівготовності→перекладаютьшумівкоюудруш-
ляк→даютьстективоді→роз’єднуютьвеликілисткиголовки,непорушуючи
їїцілості→кладутьначинкуміжлистками→стискуютьтак,щобголовкамала
виглядцілої.

Дляприготуванняголубцівкращевикористовуватипухкіголовкикапусти.
Їхзачищають,ізсерединивидаляютькачан(рис. 2.24)іпромивають.

Схема підготовки капусти на голубці:підготовленукапустуварятьупідсоле-
нійводідонапівготовності→виймають→даютьстективоді→охолоджують→
відокремлюютьлистя→зрізуютьабовідбиваютьпотовщення→напідготовлене
листякладутьначинку→загортаютьваликом(рис. 2.25).

Дляприготування завиванцівбілоголовукапустурозбираютьналисткитак
само,якдляголубців.Підготовленілисткикладутьнарушникводинряд,ана
них—начинку.Згортаютьрулетом.

Схема підготовки столових буряків для фарширування:миють→варять→об-
чищаютьвідшкірки→вирізуютьсерцевину→заповнюютьїїначинкою.

Схема підготовки картоплі для фарширування: печутьушкірці→чистять→
зрізуютьверхівку→обережновидаляютьсерцевину→наповнюютькартоплину
начинкою.

Схема підготовки томатів для фарширування (рис. 2.26, 1–3): відбирають
зрілі, щільні, середнього розміру плоди → миють → зрізують верхню частину
(кришечку)збокуплодоніжки→виймаютьчайноюложкоюнасіннязчастиною
м’якоті→повертаютьрозрізомдонизу→даютьстектисоку→посипаютьсіллю,
перцем→наповнюютьначинкою(рис. 2.26).

Рис.2.24. Підготовка  
капус ти на голубці

Рис.2.25.Фор му ван ня го луб ців: 1 — від би ван ня  
по тов ще ної час ти ни; 2 — за гор тан ня на чин ки

1 2

Рис.2.26. Під го тов ка то ма тів  
для фар ши ру ван ня:

1 — зрі за на вер хня час ти на  
(кри шеч ка); 2 — ви да ле на м’якоть і 
на сін ня; 3 — фар ши ро ва ний то мат

1 2 3
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Кабачкифарширують«човником»(до10смзавдовжки)абошматочкамици-
ліндричноїформи.

Схема підготовки кабачків для фарширування (рис. 2.27, 1–4):миють→обчи-
щаютьвідшкірки→нарізуютьупоперекнашматочки4–5смзавдовжки→видаля-
ютьнасіннязм’якоттютак,щоббулоденце(абиневипадаланачинка)→кладуть
упідсоленийокріп→варятьдонапівготовності3–5хв→виймаютьшумівкою→
перекладаютьудрушляк→ охолоджують і наповнюють начинкою (рис. 2.27).

Таблиця 2.1
Форми нарізання овочів та їхнє кулінарне використання

Форма нарізання назва овочів розмір, см кулінарне використання

Соломка Картопля

Морква,
петрушка, 
буряки,
ріпчаста
цибуля 

Капуста 
білоголова

Капуста
біло й
червоно
голова

Квадратний переріз 
0,2×0,2
Довжина 4–5

Те саме

Квадратний переріз 
0,1×0,1
Довжина 4–5

Для смаження у фритюрі, 
на гарнір до порційних 
страв із філе птиці та 
м’яса.

Для борщів (крім 
флотського, полтавського),  
розсольників, супів з 
макаронними виробами, 
а також для маринаду.

Для борщів (крім 
флотського, полтавського), 
розсольників, капусти 
тушкованої.

Для салатів

Брусочки Картопля

Морква,
петрушка,
селера

Квадратний переріз 
від 0,7×0,7 до 1×1
Довжина 2,5–3,5

Квадратний переріз
0,4×0,4
Довжина 2,5–3,5

Для смаження у фритюрі, 
на гарнір до порційних 
страв з м’яса та риби, 
для супів з макаронними 
виробами.

Для бульйонів з овочами, 
шпигування м’яса, овочів у 
молочному соусі.

Рис.2.27. Під го тов ка ка бач ків для фар ши ру ван ня шматочками:
1 — об чи ще ний ка бачок; 2 — від рі за ні шма точ ки; 3 — шма то чок ка бач ка без м’яко ті 

й на сін ня; 4 — шма точ ки ка бач ка, на пов не ні на чин кою

1
2 3

4
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2.10. Підготовка овочів для фарширування

Кубики Картопля

Морква, 
петрушка, 
селера, 
цибуля 
ріпчаста

Зелень 
петрушки, 
кропу, цибуля 
зелена, 
капуста 
білоголова

Довжина ребра 
1–2,5

Довжина ребра 
0,3–0,75
Переріз 0,1–
0,2×0,1– 0,2 

Довжина ребра 
0,2–0,3

Для юшок (картопляної, 
з крупами й овочевих), 
для борщів (флотського 
й полтавського), картоплі 
тушкованої, рагу 
овочевого.

Для юшок із крупами й 
бобовими, як гарнір до 
різних страв.

Для посипання під час 
відпускання перших і 
других страв, салатів.

Кружальця Картопля Діаметр 2–3 
Товщина 0,2–0,3

Для смаження основним 
способом та у фритюрі, 
для запікання страв з риби.

Часточки Картопля

Морква, 
петрушка, 
селера, 
цибуля 
ріпчаста

Довжина
не більше 5

Розміри  
не більше 3,5

Для борщів, юшок 
овочевих, з крупами, 
картопляних, розсольників, 
овочів тушкованих, 
смаження основним 
способом та у фритюрі.

Для тушкованих овочів, 
нирок.

Скибочки Картопля

Картопля

Морква,
буряк

Довжина 2,5–3
Товщина 0,3–0,5

Довжина 1–1,5
Товщина 0,3–0,5

Довжина 2–2,5
Товщина 0,3–0,5

Сира й варена — для 
смаження основним 
способом на гарнір до 
смажених страв з м’яса й 
риби; варена — на гарнір 
до запеченої яловичини.

Варена для салатів, 
окрошок.

Сирі — для борщів 
флотського, полтавського; 
варені — для вінегретів, 
салатів.

Продовження табл.



42

Розділ 2. Обробка овочів і грибів

Квадратики
(шашки)

Капуста
білоголова

Розміри 3–3,5 Для борщів флотського, 
полтавського, юшок 
овочевих, селянської, рагу 
овочевого.

Кільця, півкільця Цибуля
ріпчаста

Діаметр 3–6 Для гарнірів до біфштекса 
із цибулею, шашлику, 
ковбаси домашньої, 
запеченої риби, печінки 
смаженої.

Гребінці, зірочки, 
шестерні

Морква,
петрушка

Довжина 2–3 
Ширина 1,25

Для гарнірів до заливної 
риби, у маринаді; 
для прикрашання холодних 
і гарячих страв.

Бочечки, груші, 
кульки, горішки

Картопля Довжина 3,5–4×6
Горішки
діаметром 1,5–2,5
Кульки й горішки 
діаметром 1–1,5

Варена на гарнір до 
оселедців натуральних, 
до варених і припущених 
страв з риби.
Для гарнірів до холодних і 
гарячих страв.

Стружка Картопля

Хрін

Довжина 15–25
Товщина 0,3

Довжина 4–6 
Ширина 1–1,5 
Товщина 0,1–0,2

Для гарнірів до других 
м’ясних страв.

Для гарнірів до біфштекса, 
антрекота натурального, 
ростбіфа.

Січення дрібне Цибуля
ріпчаста,
капуста
білоголова

0,1–0,2×0,1–0,2 Для тюфтель, фаршів.

Міжнародні види нарізання овочів
Брюнуаз(brunoise) — акуратне й рівне нарізання овочів на кубики (2 мм або 

трохи більше);
жульєн(julienne) — овочі, нарізані тонкою соломкою. Розмір соломки зале

жить від типу та фактури продукту, проте не довша 4 см;
пейзан(paysanne) — такі овочі, як морква, буряк, ріпа, картопля, цибуляпо

рей, капуста й селера, нарізані тонкими скибочками або шматочками, які можуть 
бути квадратними чи круглими; приблизна величина: 1 см х 1 см або 1–1,5 см 
у діаметрі для кружечків;

шифонад(chiffonnade) — подрібнені овочеві листя (салат, шпинат та ін.);
конкасе (tomates concassees) — спосіб нарізання дрібними кубиками (за

звичай томатів і перцю). На томатах роблять надрізи шкірки й обдають окропом, 
очищують від шкірки. Розрізають навпіл по горизонталі, видаляють насіння й на
різають м’якоть кубиками (0,5–1 см);

Продовження табл.
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2.11. Характеристика й обробка консервованих овочів

бланкет — нарізання продукту рівними прямими однаковими шматочками 
(брусочками);

тар-тар — нарізання дуже дрібними кубиками однакового розміру. Не по
трібно плутати із соусом на основі майонезу та стравами із сирого рубаного 
м’яса або риби;

карпачо — дуже тонке нарізання продуктів. Використовують для приготу
вання страви «Карпачо» із сирої яловичини, риби, фруктів чи овочів;

нуазет — нарізання овочів у формі кульок (горішків) спеціальним нуазетним 
ножем;

крудіте — нарізання сирих овочів малими однаковими шматочками.

2.11. Характеристика й обробка консервованих овочів

На підприємства громадського харчування надходять також овочі квашені,
солоні,мариновані,сушені,замороженійконсервовані.

Квашені й солоні овочі.Квашення (соління)—поширенийспосібконсерву-
ванняовочів.Вінґрунтуєтьсянаутвореннімолочноїкислотивпроцесізброджу-
ванняцукрівмолочнокислимибактеріями.

Під час квашення, крім молочнокислого, відбувається також спиртове бро-
діння, яке спричиняють дріжджі. Спирт, з’єднуючись із кислотами, утворює
складніефіри,якінадаютьквашенимпродуктамспецифічногоаромату.

Упроцесіквашеннядодаютьсіль,якавпливаєнасмакквашенихпродуктів,
підвищуєщільністьїхніхтканин.Різнаконцентраціясолівтканиннійрідиніово-
чівіврозчинахзумовлюєосмотичнийтиск.Прицьомувідбуваєтьсядифузіяклі-
тинногосокузпродуктутапроникненнявньогосолі.Разомізклітиннимсоком
овочівурозсілпереходятьцукрийіншіречовини.

Квашена капустазаспособомприготуванняможебутишаткована,січена,
квашенацілимиголовками,квашенаголовкамиізсіченоюабошаткованою.

Приготування капусти квашеної шаткованої: на 10 кг нарізаної свіжої
капусти додають 150–200 г дрібної солі, 300 г моркви, 800 г яблук (антонівка,
пепінкалитовська,тирольськатощо)або160гягіджуравлиничибрусниці.До
капустизморквою,яблукамичиягодамиможнадодати50гкминуабо5гзапаш-
ногоперцю.

Для квашення використовують білоголову капусту середніх і пізніх сортів.
Підготовленукапустушаткуютьнасмужки5ммзавширшкиабосічутьнашма-
точкирозміромнебільшеніж12мм.Потімзавантажуютьудошники,кожний
шар пересипають сіллю, морквою, додають яблука або журавлину, брусницю,
кмин,лавровийлист.Капустуутрамбовують,кладутьнанеїтягар,щоприскорює
виділенняклітинногосоку.Процесбродіннязатемператури+16–18°Стриває
12днів.Уперші5–6днівзповерхнірозсолуобережношумівкоюабочистоютка-
ниноюзнімаютьпіну.Післязакінченнябродінняквашенукапуступерекладають
удіжкимісткістюдо200л,заливаютьсокомізакупорюють.

Якщодіжкузквашеноюкапустоюнезакупорюють,то їїнакриваютьдобре
вимитим капустяним листям шаром 2–3 см. Зверху кладуть чисте полотно чи
марлю,дерев’янийкружок,ананього—тягартакоїмаси,щобкружокбувпокри-
тийкапустянимсоком.
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Квашену капусту використовують для салатів, вінегретів, перших і других
страв,начинок,аціліголовки—дляголубців.

Схема обробки квашеної капусти:відтискаютьрозсіл→перебирають→ви-
даляютьстороннідомішки(великішматкинарізанихкачанів,моркви)→подріб-
нюютьдомішки→з’єднуютьїхзкапустою→дляначинокідеякихстравкапусту
дрібносічуть→капустукислу(кислотністьпонад3%)промиваютьхолодною
водою. Оброблену капусту потрібно відразу використати для приготування
страв,щобунійбезрозсолунеруйнувавсявітамінС.

Приготування солоних огірків: перед засолюванням свіжі огірки калібру-
ють,сортуютьзаякістю,миють.Потімзакладаютьудерев’янідіжки(місткістю
до150л)разомізчасником,перцемстручковим,кропом,хроном(на10кгсвіжих
огірків—300гкропу,10–15зубцівчаснику,3–5стручківперцю,трохихрону,
можнатакождодатизеленьпетрушки,селери,листячорноїсмородини,естрагон,
майорантощо).Бочкузакриваютькришкоюічерезшпунтовийотвірзаливають
розсолом (6–8 %). Шпунтовий отвір закривають дерев’яною пробкою та зали-
шаютьдіжкизогіркамидлябродіння(унеохолодженихприміщенняхна30діб,
вохолодженихна60діб).

Схема обробки солоних огірків: виймаютьізрозсолу→промиваютьхолодною
водою→середнітадрібніплодизніжноюшкіркоюнеобчищають→уживають
цілимиабонарізують.

Приготування солоних томатів: передзасолюваннямсвіжітоматисорту-
ютьзаступенемдостиганняначервоні,рожеві,бурі,молочні,зелені.Потімми-
ютьісолятьтак,якіогірки.Концентраціярозсолустановить7–8%.

СолонітоматиІґатункумаютьбутинем’якими,різноїформи,кислосолоні
насмак, зприсмакомтаароматомпрянощів.Вмістсоліврозсолідлямолоч-
них і бурих томатів становить 2,5–4 %, червоних — 2–3,5 %; кислотність бу-
рихімолочнихтоматів—0,7–1,5%,червоних—0,8–1,2%.ДоIIґатункуна-
лежать зелені томати, також зморщені, злегка зчавлені, з більш вираженим
кислуватосолонуватим смаком. Вміст солі становить 2–4 %, кислотність мо-
лочнихібурих—0,7–1,3%,червоних—0,8–1,5%.

Солонітомативикористовуютьдляприготуванняпершихстрав,закусок,як
гарнірдостравзм’яса,птицітариби.

Схема обробки солоних томатів: виймаютьізрозсолу→сортують→проми-
ваютьхолодноюводою.

Сушені овочі.Напідприємствагромадськогохарчуваннянадходятьсушені
овочі:картопля,нарізанабрусочками;морква,буряки,капустабілоголова—со-
ломкою;цибуляріпчаста—кільцямийнапівкільцями;білекоріння—соломкою;
зеленьпетрушки,кропу,селери—цілимигілочкамиабоподрібнена.

Випускаютьсушеніовочіокремихвидівабосумішізнихдляборщівтаюшок.
Смак і запах сушених овочів має відповідати запаху свіжих, без стороннього
смакуйзапаху;колір—наближенийдокольорусвіжогопродукту;консистенція
еластична, злегка крихка; у картоплі тверда. Зелень петрушки, селери й кропу
повиннаматихарактернудлявисушеноголистяформу,зеленийколір,крихку
консистенцію,допускаютьпевнуеластичність.
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Овочівисушуютьдостану12–14%вологи.Прицьомуконцентраціявуглево-
дівімінеральнихречовинунихпідвищується,протезменшуєтьсявміствітамінів
таароматичнихречовин.Енергетичнацінністьсушениховочівбільша,ніжсвіжих.

Схема обробки сушених овочів: замочуютьухолоднійводіна1–3годдляна-
бухання→варятьуційсамійводідлязбереженняпоживнихречовин.

Сушенузеленьвикористовуютьбезпопередньогозамочуваннядляаромати-
заціїпершихстравісоусів.

Сушенуцибулюспочаткускроплюютьводою,щобвонанабухла,апотімви-
користовуютьдляпасерування.

Свіжозаморожені овочі.Длязаморожуваннявикористовуютьтількиякісні
овочі:томати,цвітнукапусту,баклажани,перецьстручковийсолодкий,зелений
горошок,квасолюстручкову,спаржу,шпинат,цукровукукурудзу,прянузелень.

Передзаморожуваннямовочімиють,обчищають,бланшують,кладутьутару
тазаморожуютьзатемператури–18–25°С.Зберігатизамороженіовочіможнане
більшерокузатемператури–18°Сівідносноївологостіповітря90–95%.

Швидкозамороженісвіжіовочімаютьбутицілими,чистими,безпошкоджень;
колір—наближенийдонатурального.Післярозморожуванняовочімайжепов-
ністюзберігаютьколір,аромат,смак,вигляд,консистенцію.

Процес обробки свіжозаморожених овочів: передтепловоюобробкоюнероз-
морожують,аовочі,яківикористовуютьуїжусирими,попередньорозморожу-
ютьзатемпературивід0до–2°С.

2.12. відходи овочів та їхнє використання

Упроцесіобробкиовочівєвідходи,кількістьякихзалежитьвідвидутаякості
овочів,способуобробкийпорироку.Нормивідходівовочівнаведеновтабл.2.2.

Таблиця 2.2
норми відходів овочів

вид овочів норма відходів, %

Картопля:

молода (до 1.09) 20

з 1.09 до 31.10 25

з 1.11 до 31.12 30

з 1.01 до 29.02 35

1.03 40

Морква:

молода з бадиллям 50

з 1.09 до 31.12 20

1.01 25

Буряки столові:

з 1.09 до 31.12 20

1.01 25
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Редиска червона з бадиллям 37

Перець, підготовлений для фарширування 25

Огірки:

свіжі необчищені 5

солоні обчищені 20

Шпинат 26

Капуста:

білоголова 20

червоноголова 15

брюссельська на стеблі 75

цвітна 48

савойська 22

кольрабі 35

Цибуля:

ріпчаста 16

зелена 20

зелена парникова 40

Кабачки без шкірки й насіння 33

Баклажани обчищені 15

Гарбуз 30

Щавель 24

Ревінь 25

Квасоля стручкова свіжа 10

Капуста квашена 30

Відходиовочівтакожпереробляють.Звідходівкартоплівиготовляютькрох-
маль.Стеблапетрушки,кропутаселерипромивають,зв’язуютьупучкийвико-
ристовуютьдляароматизаціїбульйонівісоусів.

2.13. Характеристика й обробка грибів

Грибимістятьвеликукількістьекстрактивнихтаароматичнихречовин,які
надають їм приємного смаку й аромату. За хімічним складом гриби відрізня-
ютьсявідовочівмалимвмістомвуглеводів.Грибибагатінабілки(1,5–7%),міс-
тятьвуглеводи(0,2–1,0%),жири(0,1–0,9%),мінеральніречовини(0,1–1,0%),
клітковину(фунгін)(0,7–3,5%),вітаміниА,В,С,Dіферменти.

Засвоюваністьтаенергетичнацінністьгрибівневисокі.Уїжувикористову-
ютьплодоветіло,щоскладаєтьсяізшапинкийніжки.Харчовацінністьшапинки
вищавідніжки,уякійбагатоклітковини.Найпоживнішимиємолодігриби.

Залежновідбудовишапинкиїстівнігрибиподіляютьнагубчасті(трубчасті),
пластинчастійсумчасті.

Продовження табл.
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Губчасті гриби — білі, підосичники, підберезники, маслюки, моховики
(рис. 2.28).Низшапинкицихгрибівподібнийдогубки,щоскладаєтьсязтонких
трубочок,уякихмістятьсяспори.

Пластинчасті гриби — сироїжки, лисички, опеньки, печериці, рижики,
грузді (рис. 2.29). Низ шапинки подібний до пластинок, які радіально розхо-
дятьсядопериферії.Упластинкахмістятьсяспори.

Сумчасті гриби — зморшки, сморжі, трюфелі (рис. 2.30), спори яких міс-
тятьсявспеціальнихсумках.

На підприємства громадського харчування надходять свіжі, сушені, солоні,
маринованітаконсервованігриби.

Обробка свіжих грибів (білих, підосичників, підберезників, лисичок, сироїжок) 
здійснюється в такій послідовності:обчищаютьвідлистя,хвої,травинок→від-
різуютьнижнючастинуніжки(навідстані1,5–2смвідшапинки)→зішкрібають
пошкодженімісця,забруднення→сортують→ретельнопромивають3–4рази
(сироїжкиобшпарюютьізнімаютьшкірку).

Рис.2.28. Губ час ті гри би: 1 — бі лі; 2 — пі до сич ни ки; 3 — під бе рез ни ки; 4 — мас лю ки

1 2 3 4

Рис.2.29.Плас тин час ті гри би: 1 — пе че ри ці; 2 — си ро їж ки; 3 — опень ки;  4 — ли сич ки

1 2 3 4

Рис.2.30.Сум час ті гри би: 1 — змор шки; 2 — смор жі; 3 — трю фе лі

1 2 3
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Обробка маслюків: зачищаютьніжки→відрізуютьшапинки,вирізуютьзіпсо-
ванімісця→ізшапинокзнімаютьслизькушкірку→сортують→промивають.

Обробка печериць:видаляютьплівку,щозакриваєпластинки→зачищають
ніжку→знімаютьшкіркузшапинки→промиваютьупідкисленійводі,щобза-
побігтипотемнінню.

Обробка зморшків і сморжів:перебирають→відрізуютькорінець→замочують
ухолоднійводіна30–40хв,промиваютькількаразів→варятьпротягом10–15хв
увеликійкількостіводи→промиваютьгарячоюводою→відварвиливають.

Грибисортуютьнавеликі,середнітадрібні.Великігрибинарізуютьабосі-
чуть;ніжкийшапинкисередніхвикористовуютьцілими.Щобгрибипідчасна-
різуваннянерозкришувалися,їхвідварюютьдорозм’якшенняпротягом4–5хв.

Упроцесіобробкисвіжігрибиретельноперебирають,щобвидалитинеїстівні
йотруйні,якіподібнідоних.

Отруйні гриби розрізняють за виглядом. Проте щоб не принести до-
дому в кошику «ворога», гриби потрібно віднести на аналіз до лабораторії
ветеринарносанітарноїекспертизи.

Отруєнняможутьспричинититакожпідгнилійперестигліїстівнігриби.
Солоні гриби. Длясоліннявикористовуютьпереважнопластинчастігриби—

рижики,грузді,сироїжки,білякитачорнушки.Передзасолюваннямусігриби,
крімрижиківісироїжок,вимочуютьуводідлявидаленнягіркоти.Солятьгриби
двомаспособами.Захолодного способусоліннягрибикладутьубочку,пересипа-
ютьсіллювкількості4,6–5,2%відмасигрибів,перекладаютьлавровимлистом,
кропом,перцемтаіншимипрянощами.Загарячого способу соління грибивідва-
рюютьупідсоленійводі,охолоджуютьісолятьтаксамо,якізахолодного.

ЗалежновідякостісолонігруздітарижикиподіляютьнаІтаIIґатунки,со-
лонігрибиіншихвидівнаґатункинеподіляють.Шапинкисолонихгрибівмають
бутицілими,чистими,однорідногозабарвлення,наближеногодонатурального;
м’якоть — щільна, пружна, розсіл — мутнуватий, ледь тягучий; смак і запах —
кислуватосолодкийзароматомпрянощів.Урижиківігруздівдіаметршапинки
маєбути4–9см,урешти—5–6см.

Мариновані гриби. Длямаринуваннявикористовуютьгрибибілі,підберез-
ники,підосичники,маслюки,опеньки,лисичкитасироїжки.

Маринування грибів—цеварінняїхурозсолізоцтовоїкислотиздодаван-
нямсолітапрянощів.Готуютьмаринованігрибистерилізованимийнестерилі-
зованими.ЗалежновідякостібілімаринованігрибиподіляютьнаІтаIIґатунки,
маринованігрибиіншихвидівнаґатункинеподіляють.

Обробка солоних і маринованих грибів:відокремлюютьвідрозсолу→сортують
зарозміроміякістю,видаляютьспеції→великігрибинарізують.Дужесолоніабо
гострігрибипромиваютьперевареноюхолодноюводою,інколиїхвимочують.

Використовуютьдляприготуваннясоусів,холоднихстравізакусок.
Сушені гриби. Сушать білі гриби, підберезники, підосичники та маслюки.

Усігриби,крімбілих,підчассушіннячорніють,томуїхназиваютьчорними.
ЗалежновідякостісушенібілігрибиподіляютьнаІ,IIтаIIIґатунки,чорні

грибинаґатункинеподіляють.Сушенігрибимаютьбутисухими,чистими,ці-
лими,різноїформи.Учорнихгрибівколіршапинки—віджовтобурогодочор-
ного,убілих—жовтуватийабокоричневийрізнихвідтінків.
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2.13. Характеристика й обробка грибів

Сушенігрибиповиннітрохигнутися,легколаматися.Смакізапах—специ-
фічні,властивігрибам.Вологинебільше12–14%.

Обробка сушених грибів:перебирають→промиваютькількаразів→замочу-
ютьухолоднійводіна3–4год→потімводузливають,проціджуютьівикористо-
вуютьдляваріннягрибів→грибипіслязамочуванняпромивають.

Світлі смачні й ароматні бульйони отримують, відваривши білі сушені гриби,
грибиіншихвидіввикористовуютьпереважнодлязапіканнятаприготуванняначи-
нок.

Консервовані гриби.Їхготуютьізбочковихмаринованих,солонихабоваре-
нихгрибів,якіфасуютьусклянійметалевілакованібанкиздодаваннямпряно-
щівтаоцтовоїкислоти,герметичнозакупорюютьістерилізують.Використову-
ютьдлязакусок,першихідругихстравісоусів.

Запитання та завдання

1. Чимцінніовочі?
2. Наякігрупиподіляютьовочі?Назвітьовочі,якіналежатьдоцихгруп.
3. З яких послідовних етапів складається механічна обробка овочів? Оха-

рактеризуйтеїх.
4. Уякійпослідовностіобробляютькартоплю?
5. Якобробляютькапустяніовочі?
6. Длячогобілоголовукапустукладутьухолоднупідсоленуводу?
7. Якмиютьзеленуцибулютасалатношпинатніовочі?Пояснітьчому.
8. Якіспособизастосовуютьдлянарізуванняовочівсоломкою,бочечками,

зірочками?
9. Якзберігаютьобчищеніовочі?

10. Якобробляютьсвіжігриби?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтаблицюформнарізуванняморкви.
2. Складітьтехнологічнусхемуобробкикартоплідляфарширування.
3. Визначте,скількиобчищеноїкартопліможнаотриматиіз120кгкартоплі

масоюбруттоувереснітавсічні.
4. Визначте,скількистоловихбуряківтребавзяти,щоботримати145кгоб-

чищенихугруднітавберезні.
5. Визначтемасуквашеноїкапустипіслявільногостіканнясоку,якщомаса

таризшаткованоюкапустоюстановить8,35кг,масатари—1,5кг,амаса
сокупіслястікання—970г.Чивідповідаєцевстановленимнормам?
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3.1. Хімічний склад і харчова цінність риби

Вукраїнськійкухніриба—продуктвисокоїхарчовоїцінності.Вонамістить
білки(13–23%),жир(0,1–33%),мінеральніречовини(1–2%),вітаміниA,D,Е,
В2,В12,РР,С,екстрактивніречовинитавуглеводи.Хімічнийскладрибинеєпо-
стійним,вінзмінюєтьсязалежновідвиду,віку,місцяіпоривилову.

Білки риби переважно повноцінні: альбуміни та глобуліни (прості білки),
нуклеопротеїди, фосфоропротеїди й глюкопротеїди (складні білки). Усього в
м’язовійтканиніриби85%повноціннихбілків.Вонимайжеповністю(97%)за-
своюютьсяорганізмомлюдини.Томурибаєджереломбілковогохарчування.

Неповноціннийбілоксполучноїтканиниколаген(15%)підчастепловоїоб-
робкилегкопереходитьуглютин.Томум’ясорибирозм’якшуєтьсяшвидше,ніж
м’ясосвійськихтварин.

Жир риби містить велику кількість ненасичених жирних кислот (лінолеву,
ліноленову, арахідонову тощо), тому за кімнатної температури він рідкий, має
низькутемпературуплавлення(нижче+37°С),легкозасвоюєтьсяорганізмом
людини.ВміствітамінівАтаDзначнопідвищуєйогоцінність.Жирворганізмі
риб розподілений нерівномірно. Наприклад, у тріски в м’язах міститься при-
близно2%жиру,авпечінці—65%.Кількістьжирувм’ясірибрізнихвидівне-
однакова.Завмістомжирурибуумовноподіляютьнагрупи:

• нежирна(небільше2%)—тріска,пікша,сайда,навага,минь,судак,річко-
вийокунь,щука,йорж,тихоокеанськакамбала;

• маложирна(2–5%)—оселедецьатлантичнийітихоокеанський(підчасне-
ресту),корюшка,короп,вобла,плотва,карась,кефаль,морськийокунь,сом,
в’язь;

• жирна(5–15%)—білуга,осетер,стерлядь,сьомга,кета,горбуша,скумбрія,
ставрида,тунець,оселедецьатлантичнийітихоокеанський(улітку,восени,
напочаткузими);

• дуже жирна(15–33%)—лосось,білорибиця,мінога,вугор,стерлядьсибір-
ська,осетерсибірський,оселедецьатлантичнийітихоокеанський(напри-
кінціліта).

Вміст жиру поліпшує смакові якості риби, її харчову цінність і кулінарне
використання. Жирна риба ніжніша, смачніша й ароматніша. Однак жир риби
легкоокиснюється,щопогіршуєякістьрибнихпродуктів.

Мінеральні речовини входятьдоскладубілків,жирів,ферментівікістокриби.
Найбільшеїхукістках.Цесолікальцію,фосфору,калію,натрію,магнію,сірки,
хлорутамікроелементи:мідь,кобальт,марганець,бром,фтортощо.Морськариба
міститьбільшемінеральнихречовин,зокремамікроелементів,ніжпрісноводна.
Вонабагатанайод,необхіднийдлянормальноїдіяльностіщитоподібноїзалози.

Екстрактивні речовинимістятьсявневеликійкількостійлегкорозчиняються
вгарячійводі.Вонинадаютьрибітабульйонамспецифічногосмакуйаромату,
сприяютьзбудженнюапетиту,поліпшуютьзасвоєнняїжі.

оБроБка риБи та нериБниХ мореПродуктів3
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3.2. Класифікація риби

Специфічнийзапахморськоїрибизумовленийнаявністювнійазотистихре-
човин—амінів.

Вуглеводирибипредставленіглікогеном(0,05–0,85%),якийформуєсмак,за-
пахіколіррибнихпродуктів.Солодкуватийсмакрибипіслятепловоїобробки
зумовленийрозпадомглікогенудоглюкози.

Вмістводиврибізалежитьвідїїжирності(щобільшежиру,томеншеводи),
вінколиваєтьсявід52до83%.

На харчову цінність риби впливає не тільки хімічний склад, а й співвідно-
шення  її їстівних інеїстівнихчастинтаорганів.Їстівними частинами єм’ясо,
шкіра,ікра,молоки,печінка;неїстівними—кістки,плавники,луска,нутрощі.Го-
ловирибдеякихвидів(наприклад,осетрових)—їстівні,оскількимістятьбагато
м’ясайжиру.Щобільшеврибім’ясайікри,товищаїїхарчовацінність.

3.2. класифікація риби

Рибукласифікуютьзамісцеміспособомперебування,характеромпокриву
шкіри,будовоюскелета,розміромабомасою,видами,термічнимстаном.

Замісцем іспособом перебуваннярибуподіляютьнаокеанічну(зубатка,тунець,
макрорус,нототенія,рибашабля,рибакапітан);морську(тріска,камбала,палтус,
пікша);прісноводну(стерлядь,минь,короп);прохідну,щоживевморях,анерес-
титьсяврічках(осетрові,лососеві)абонавпаки(вугор);напівпрохідну,щоживев
опрісненихділянкахморя,арозмножуєтьсяврічках(лящ,сазан,судак,сом).

Поверхнятіларибивкриташкірою,абошкіроюталускою,абошкіроютаря-
дамикістковихутворень—«жучків».Лускащільноприлягаєдошкіри,уриби
однихвидіввонадрібна,вінших—велика.

За характером покриву шкіри рибу поділяють на лускату, безлускату та з
кістковимилусками—«жучками».Долускатої рибиналежать:судак,лящ,кета,
лин,зубан,короп,карасьтощо;добезлускатої—сом,вугор,минь.Рибуздрібною
лускою(зубатка,навага)ібезлускиобробляютьоднаково,томуїїумовнозарахо-
вуютьдобезлускатої.«Жучками» (шипами)вкритаосетровариба.

Забудовою скелетарозрізняютьрибузкістковимскелетом(лускатайбез-
луската)іхрящовим(осетровариба,мінога).Скелетєопороютілариби.

За розміром або масою рибу поділяють на дрібну (до 200 г), середню (1–
1,5кг),велику(понад1,5кг).

Рибу класифікують за родинами. У родини об’єднують рибу з однаковими
ознаками:форматіла,будоваскелета,шкірянийпокрив,кількістьірозміщення
плавниківтощо.

Родина осетрових—білуга,калуга,осетер,шип,стерлядь,севрюга(рис. 3.1, 
1–6, с. 52) — найцінніша риба з ніжним і дуже смачним білим м’ясом, що має
жирові прошарки. Форма тіла риби цієї родини веретеноподібна. Тіло вкрите
кістковими«жучками»уп’ятьрядів,міжякимирозміщенідрібнікістковізернай
пластинки.Скелетхрящовий,окрімголови,деєкістки.Ікраосетровихриб—від
світлодотемносірого,майжечорногокольору.Цедужепоживнийіціннийпро-
дуктхарчування.Їстівначастинаосетровихстановитьмайже90%відзагальної
маси.
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Розділ 3. Обробка риби та нерибних морепродуктів

На підприємства громадського харчування риба цієї родини надходить
обов’язковопотрошеною(завиняткомокремихекземплярівстерляді),мороже-
ною,уформів’яленихікопченихбаликовихвиробівіконсервівувласномусоку.

Укулінаріїрибуцієїродинивикористовуютьдляприготуванняхолоднихза-
кусок,першихідругихгарячихстрав(вареною,смаженоютазапеченою).

Родина лососевих—кета,горбуша,сиг,ряпушка,сьомга,лосось,муксун,фо-
рель(рис. 3.2, 1–6).Рибицієїродинимаютьдовгастетовстетіло,укритесрібляс-
тоюдрібноюлускою,якащільноприлягаєдотіла,ічітковираженубоковулінію.

М’ясолососевих—ніжне,жирне,смачне,майженемаєміжм’язовихкісток,
зпрошаркамижируміжм’язамивпотовщенняхіпідшкірою(черевначастина).
М’ясосьомгийлососясвітлорожевогоабочервоногокольору;унельми,біло-
рибиці,сига—білого.Жирне,ніжнем’ясолососяпідчаспосолудозріває,тобто
набуваєспецифічногосмаку,рівномірнопросочуєтьсяжиром.Високоцінується
ікраоранжевогокольорузвираженимисмаковимийпоживнимивластивостями.

Їстівначастиналососевихрибстановить51–56%відїхньоїмаси.Рибанад-
ходитьсолоноювбаликовихвиробахіконсервах,форель—свіжою.

Лососевих використовують для приготування делікатесних холодних заку-
сок,першихідругихстрав.

Рис.3.2. Ро ди на ло со се вих: 1 — сьом га; 2 — ло сось; 3 — ке та; 4 — му ксун;  
5 — ря пуш ка; 6 — фо рель
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Рис.3.1.Ро ди на осет ро вих : 1 — осе тер ро сій ський; 2 — сев рю га; 3 — шип;  
4 — стер лядь; 5 — осе тер си бір ський; 6 — бі лу га
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3.2. Класифікація риби

Родина оселедцевих—оселедці,салака,кілька,тюлька,сардини,сарданела.
Тілооселедцевихдовгасте,стиснутезбоків,укритедрібноюлускою,якалегко
відпадає,боковоїлініїнемає,хвостовийплавникдужероздвоєний.Воселедце-
вихможенакопичуватисямайже35%жиру.

М’ясооселедцевихпідчаспосолудозріває,набуваєніжноїструктури,специ-
фічногоприємногосмакуйаромату.

На підприємства громадського харчування оселедці надходять солоними,
маринованими, копченими та консервованими, рідко свіжозамороженими. Ви-
користовуютьдляхолоднихзакусок,свіжогооселедцясмажать.

Родина коропових—лящ,сазан,короп,карась,лин,вобла(рис. 3.3, 1–4),товс-
толоб, маринка, амур, рибець тощо. Риби цієї родини мають тіло з потовщеною
спинкою,стиснутезбоків,укрителускою,якащільноприлягаєдошкіри;спинний
плавникодин,йогорозміритаформаврізнихпредставниківродининеоднакова.
М’ясо ніжне, середньої жирності, смачне; у рибця — жирне, має багато дрібних
міжм’язовихкісток.Їстівначастинастановитьмайжеполовинумасириби.

Напідприємстварибанадходитьживою,в’яленоюікопченою,інколиморо-
женоютавконсервах.

Короповихвикористовуютьдляприготуванняхолоднихзакусок,смаження,
запікання,фаршируваннятавідварювання.

Риба з родини окуневих — йорж, окунь, судак (рис. 3.4, 1–3). Має колючий і
м’якийплавники.Тіловкритедрібноющільноюлускою,боковалініяпряма,набо-
ках—поперечнірозпливчастітемнісмуги.М’ясо—нежирне,соковите,смачне,багате
наекстрактивнітаклейкіречовини.Їстівначастинаокуневихстановить38–45%.

Окуневінадходятьживими,охолодженими,мороженимитавконсервахуто-
матномусоусі.

Їх використовують для холодних закусок (фаршированих, заливних), пер-
шихідругих(варених,припущенихісмажених)страв.

Рис.3.3. Ро ди на ко ро по вих: 1 — са зан;2 — ко роп дзер каль ний; 3 — лящ; 4— воб ла
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Рис.3.4. Ро ди на оку не вих: 1 — йорж; 2 — окунь; 3 — су дак 
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Розділ 3. Обробка риби та нерибних морепродуктів

Родина тріскових—тріска,пікша,навага,минь,минтай,сайра,хек,мерлуза
тощо (рис. 3.5, 1–4). Тіло в тріскових риб видовжене, звужене до хвостового
плавника,укритем’якоюідрібноюлускою.М’ясобіле,ніжне,немаєміжм’язових
кісток,нежирне(небільше1%жиру).Міститьбагатобілків(майже20%)іміне-
ральнихречовин(упечінцітріски—до65%жиру).Їстівначастинатріскових—
55%.

Напідприємстватрісковінадходятьмороженими,копченими,філейукон-
сервах.

Укулінаріїтрісковівикористовуютьдлятушкування,варіння,смаження,за-
пікання,приготуваннякотлетноїмаситахолоднихзакусок.

риба окремих видів.Збагатьохродинвивченітамаютьпромисловезначення
тількиокреміпредставники(рис. 3.6, 1–16).

Щука — прісноводна риба з родини щукових — має видовжене тіло, укрите
дрібноюлускою,головавелика,спиннийтаанальнийплавникирозміщенівкінці
тулуба.

Упроцесікулінарноїобробкишкірулегкознімають«панчохою»івикористо-
вуютьдляфарширування.М’ясонежирне,міститьмалодрібнихкісток,знього
готуютькотлетнумасу.Рибанадходитьживою,охолодженоютамороженою.

Сом (родина сомових) — це риба без луски. М’ясо ніжне, жирне (11,9 %),
смачне.Дрібнихкістокнемає.Рибанадходитьохолодженою,мороженою,коп-
ченоютавконсервахутоматномусоусі.Використовуютьдляприготуваннякот-
летноїмаси,смаженнятаприпускання,дляхолоднихзакусок.

Зубатка (родина зубаткових) — риба без луски й дрібних кісток. М’ясо
смачне,ніжне.Печінказубатки—делікатес,а ікразасмакомнагадуєосетрову.
Рибанадходитьмороженою,солоною,копченоютавконсервах.Використовують
дляхолоднихзакусок,атакождляваріннятасмаження.

Камбала й палтус — представники родини камбалових. М’ясо ніжне, біле,
смачне,достатньоїжирності(жиру5%ібільше),маєспецифічнийзапах.Камба-
ловінадходятьмороженими,гарячокопченимитавконсервах.Використовують
длясмаження,запікання,тушкуваннятадляхолоднихзакусок.

Вугор(родина вугрових)—рибазмієподібноїформи.Тіловкритедужедріб-
ною,заглибленоювшкірулускою.М’ясоніжне,жирне(25–30%),смачне.Риба
надходитьмороженою,копченоютавконсервах.Використовуютьдлясмаження
тахолоднихзакусок.

Рис.3.5. Ро ди на тріс ко вих: 1 — тріс ка; 2 — пік ша; 3 — на ва га; 4 — минь
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Мінога (родина міногових) — риба стрічкоподібної форми. Тіло без луски,
укритеслизом,скелетхрящовий.М’ясожирне(33%),смачне.Придатнадлясма-
ження.

Рис.3.6.Риба ок ре мих ви дів: 1 — щу ка; 2 — сом; 3 — зу бат ка; 4 — мі но га; 5 — ву гор; 
6 — скум брія; 7 — став ри да; 8 — кам ба ла; 9 — но то те нія; 10 — тер пуг;  

11 — льо дя на ри ба; 12 — зу бан; 13 — ву гіль на ри ба; 14 — макро рус; 15 — лу фар;  
16 — ри ба шаб ля
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Скумбрія(родина скумбрієвих)—рибазверетеноподібнимтілом19–35смзав-
довжки,щовкритедрібноюсріблястоюлускою.М’ясоароматне,смачне,зрізким
рибнимзапахом.Жирністьм’яса—5–13%.Жиршвидкоокиснюється.Післятепло-
воїобробким’ясоскумбріїчастонабуваєсірогокольоруіззеленуватимвідтінком.

Рибанадходитьмороженою,копченоютавконсервах.Використовуютьдля
смаження,тушкуванняіприготуванняхолоднихзакусок.

Ставрида(родина ставридових)маєстиснутезбоківтіло,укритекістковими
щитками.М’ясосмачне,ніжне,сіруватогокольору,специфічногосмакуйзапаху,
міститьвід2до14%жирута19–20%білка.

Рибанадходитьмороженою,солоною,копченоютавконсервах.Їїсмажать,
варять,запікають,готуютьпершістравийхолоднізакуски.

Рибашабля (родина шабельриб)маєтілосіросталевогокольору,безлуски.
М’ясосмачне,соковите,ніжне,маєспецифічнийзапах,якийнагадуєзапахосе-
ледця. У м’ясі міститься 3,2–3,6 % жиру та 17,6–20,3 % білка. Риба надходить
безголови,мороженоюімаринованою.Використовуютьукулінаріїдляваріння,
припускання,смаження,запіканнятахолоднихзакусок.

Льодяна риба (родина спарових) має велику голову. М’ясо біле, соковите,
смачне.Кроврибибезбарвна.Надходитьмороженою.Використовуютьдлява-
ріння,смаження,приготуваннязаливнихстрав.

Сибас (родина морських окунів) має видовжене тіло з білим черевом і сріб-
лястимибоками.Наспинімолодогосибасаєчорніцятки.Зябрарибизахищені
жорсткими«кришечками»,укритиминевеликимиколючкамийзубчиками.По
всьомутілурівноюсмугоюпроходитьчіткоокресленабічналінія.Довжинариби
сягає1м,вага—12кг.Однакдовжинапромисловогосибасаколиваєтьсявмежах
25–45см,авагарідкоперевищує1кг.Деяківиробники,наприкладФранція,мо-
жутьзапропонуватисибасабільшихрозмірів.Йогокориснівластивостізумов-
ленінасампередвисокимвмістомжирнихкислотОмега-3.

Дорадо (дорада)—морськарибародиниспарових,якучастоназиваютьмор-
ським карасем.Дорадомаєтілоовальноїформиіззагостренимикутами.Зазви-
чайвагарибини—від100до600г,протетрапляютьсянабагатобільшіособини.
Дорадоповністювкриталускою(головатеж)сріблястогокольору.М’ясо—біле,
інодітрохирожеве,щільнейпружне,зніжнимсмакомівишуканимароматом.
Ценежирнариба.Вонаміститьнеобхідніорганізмуамінокислоти,зокреманеза-
мінні.

Тунець—морськарибародинискумбрієвих.Їїспоживаютьмаринованою,си-
рою,смаженоютаконсервованою.Тунецьмаєвисокухарчовуцінність,містить
багатокориснихречовин(залізо,магній,фосфор,калій,селен)івітамінів(А,В,Е
іD).Зокрема,ум’ясітунцячималовітамінуВ6,якийдужеважливийдляжінок.

Макрорус (родина макрорусових) має веретеноподібне тіло, укрите лускою,
зшилоподібнимивідростками.М’ясо—біле,зрожевимвідтінком,ніжне,смачне.
Печінкарибимістить55%жиру.Ікранагадуєлососеву.Надходитьмороженою,
безголови.Використовуютьдлясмаження,варіння,готуваннязаливнихстрав.

Промислове значення мають також луфар, терпуг, нототенія, більдюга,
рибакапітантощо.

Затермічним станомрибуподіляютьнаживу,охолодженуйморожену.
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Жива риба.Переважноживоюнадходитьпрісноводнариба(короп,лящ,са-
зан,карась,товстолоб,осетер,севрюга,стерлядь,сом,щука,судактощо).Ужи-
війрибіповністюзберігаютьсявсіпоживніречовини.Стравиізживоїрибидуже
смачні.

Дообробкиживурибуможназберігати1–2добиуваннахабовакваріумахз
проточноюводою.Водамаєбутичистою,насиченоюкиснем,безхлорки,темпе-
ратуранеповиннаперевищувати+10°С.

Здороварибаплаваєуводіспокійно,спинкоюдогори,рівномірнопіднімаєта
опускаєзябровікришки.Вийнятазводирибаенергійноб’ється.Їїшкірамаєпри-
роднезабарвлення,беззабруднень,механічнихпошкоджень,ознакхвороб;луска
щільноприлягаєдотіла;зябрачервоногокольору;очівипуклі;запах,властивий
живійрибі.

Жива риба погано зберігається, швидко псується. Рибу, яка має здуте че-
ревце,тьмяніочі,великукількістьслизуназябрах,неприємнийзапах,дляпри-
готуваннястравневикористовують.

Охолоджена риба.Рибуохолоджуютьодразупіслявилову.Прицьомурізко
сповільнюєтьсярозвитокідіяльністьмікроорганізмів.Коропових,дрібнутріску,
пікшу,навагуохолоджуютьнеобробленими;рибутрісковихвидівмасоюпонад
400гпотрошатьівідокремлюютьголови;осетровихілососевихпотрошать.

Температуравм’язахохолодженоїриби—від+5до–1°С.
Якість охолодженої риби оцінюють за такими показниками: поверхня

чистайбезпошкоджень,природногозабарвлення;лускаблискуча,зябра—від
темночервоного до рожевого кольору; консистенція м’яса щільна; запах, влас-
тивийсвіжійрибібезознакпсування.Допускаютьслабкийкислуватийзапаху
зябрах,якийшвидкозникаєпідчаспромиванняводою,атакожледьпослаблена,
аленерихлаконсистенціям’яса.

Морожена риба.Узамороженомустанірибанадходитьнерозібрана,потро-
шеназголовоютабезголови,потрошенайнарізананашматкимасоюнеменше
0,5кг.Рибаокремихвидівнадходитьуформіфіле,замороженоювблокахмасою
від1до12кг.

Температуравм’язахмороженоїрибистановитьвід–6до–8°С.Післяудару
твердимпредметомчутивиразнийзвук.

Рибузаморожуютьуморозильнихкамерахзатемпературивід–23до–35°С,
природнимхолодомзатемператури–15°С,льодосоляноюсумішшю,розсоломі
рідкимазотом.Ціннурибупевнихвидівпіслязамороженнязанурюютьвохоло-
джену(до–1–3°С)чиступріснуводу.Завдякицьомунаповерхнірибиутворю-
єтьсятоненькальодянакірочка,яказахищаєвідвисиханнятаокисненняжиру.

ЗаякістюмороженурибуподіляютьнаІтаІІтоварніґатунки.Якістьриби
визначаютьпіслярозмороження.РибаІґатункубуваєрізноївгодованості,аосет-
рові,білорибиця,сьомга,нельма,лососімаютьбутивгодовані.Рибамаєбутичис-
тою,природногозабарвлення,консистенція—щільна,запах—властивийсвіжій
рибі.

ДоІІґатункуналежитьрибарізноївгодованості,зтьмяноюповерхнеютане-
значнимизовнішнімипошкодженнями.Ужирноїрибидопускаютьповерхневе
пожовтінняшкірногопокривуйрозрізучеревця—употрошеноїриби;удалеко-
східнихлососевихриб—плями«шлюбногоодягу».Можемативідхиленнявід
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правильногорозбирання,консистенціюпослаблену,аленев’ялу.Узябрахможе
бутикислуватийзапах,анаповерхні—запахжиру,щоокиснився.

Мороженерибнефіленаґатункинеподіляють.Блокифілемаютьбутичисті,
щільні, з рівною поверхнею, правильного розбирання, з природним кольором,
консистенціяпіслярозмороження—щільна,запах—властивийсвіжійрибі.

Морожену рибу зберігають у холодильниках протягом року за температури
–18°Ставідносноївологостіповітря95%.Напідприємстваххарчування—затем-
пературивід–5до–6°Спротягом14діб;затемператури0°С—до3діб.

Під час зберігання мороженої риби в її тканинах відбуваються незворотні
процеси(денатураціябілків,окисненняжиру),якізнижуютьхарчовуцінність.
Заумовидотриманнярежимузберіганнятарозмороженняцізмінинезначні.

3.3. організація обробки риби

Основна мета обробки риби — видалення неїстівних частин і підготовка
до теплової обробки. Первинну обробку риби здійснюють у рибному або
м’ясорибномуцехузалежновідпотужностіпідприємства.

Напівфабрикативиробляютьзохолодженоїабомороженоїрибивсіхродин
і видів, за винятком осетрових, лососевих, оселедцевих, стрілозубого палтуса,
вобли,тарані,азовочорноморськоїкефалі.

Технологічний процес обробки риби з кістковим скелетом іприготуванняна-
півфабрикату«Рибаспеціальногорозбиранняохолоджена»складаєтьсязпода-
нихнижчеетапів(рис. 3.7).

Найтрудомісткіші етапи технологічного процесу — відокремлення луски,
плавниківіголови—механізовані, їхздійснюютьзадопомогоювисокопродук-
тивнихмашин.

Рис.3.7.Тех но ло гіч на схе ма об роб ки ри би з кіс тко вим ске ле том

Промивання.

Фіксування в охолодженому розсолі.

Охолодження напівфабрикату.

Упаковування.

Маркування.

Зберігання та транспортування.

Розмороження.

Обчищання луски.

Відрізування плавників.

Відокремлення голови.

Потрошіння (видалення нутрощів).
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Розморожують рибууводі,урозчинікухонноїсолі,наповітрі,велектрич-
номуполінадвисокоїчастоти(табл. 3.1).

Таблиця 3.1
Технологічний процес розмороження риби

етап спосіб розмороження

у воді на повітрі у розчині 
кухонної солі

в 
електричному 

полі 
надвисокої 

частоти 
(дефростація)

комбінований

1 Вивільнення від тари Вивільнення 
від тари

Вивільнення 
від тари, упа
кування

Вивільнення 
від тари

2 Укладання 
в решітчасті 
ємкості

Вивільнення 
від тари, 
упакування

Укладання 
в решітчасті 
ємкості

Укладання 
в спеціальні 
ємкості

Укладання 
в решітчасті 
ємкості

3 Розміщення у 
ванни

Розкладання 
риби на 
стелажах або 
столах

Розміщення у 
ванни

Розміщення 
в електричне 
поле надвисо
кої частоти

Розміщення у 
ванни

4 Заповнення 
ванн водою 
до повного 
занурення 
риби

Розморо
ження за 
температури 
+ 20 °С від 6 
до 10 год

Заповнення  
розчином солі 
(3–5 %)

Розмороження 
за потужності 
30 % від 5 до 
30 хв

Заповнення 
холодною 
водою до 
повного зану
рення риби

5 Перемішу
вання риби у 
воді

Розмороження 
за темпера
тури + 20 °С від  
1 до 3 год

Перевертання 
риби на інший 
бік

Заповнення 
розчином солі 
(10 г на 1 л)

6 Розморо
ження за 
темпера
тури + 20 °С 
від 1 до 4 год

Виймання 
сітчастими 
черпаками

Виймання 
сітчастими 
черпаками

7 Виймання 
сітчастими 
черпаками

Розкладання 
риби на стела
жах або столах

8 Розмороження 
за темпера
тури + 20 °С від  
1 до 1,5 год

Рибу обчищають від луски вручну або рибочисткою. Для цього організову-
ютьробочемісце,девстановлюютьробочийстіліззаглибленнямібортиками,на
якомурозміщуютьобробнудошкузмаркуваннямРС(рибасира),шкребкидля
очищеннялускиаборибочистку,ножікухарськоїтрійки.
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Плавники(спинні,черевні,анальні,грудні)відрізуютьнарівнішкірногопо-
кривунаплавникорізці(30риб/хв),ахвостовийплавник—на1–2смвищевід
шкірногопокриву.

Увеликоїтасередньоїрибиголовивідокремлюють.Удрібноїриби(масоюдо
200г)головузалишають,видаляючизябрайочі.

Нутрощі риби видаляютьвручнунаробочихмісцях,якіорганізовуютьзобох
боківконвеєрноїлініїтаобладнуютьстоликамизумонтованоюмийноюванною.
Кришкастоламаєотвір,наякийставлятьбачокдлязбираннявідходів.Настолі
маютьбутиобробнадошкайножікухарськоїтрійки.

Рибу промивають уваннахізпроточноюводою.Потімперекладаютьупере-
сувніванни(задопомогоюметалевогоковша)іперевозятьдочанадляфіксування.

Фіксування—обробкарибипротягом5–10хврозчиномкухонноїсолі(15–
18%),охолодженимдотемператури—4–6°С.Співвідношеннярозсолутариби
становить2:1.

Упроцесіфіксуванням’язоватканинашвидкоохолоджується,поверхневий
шарнасичуєтьсясіллю,щостворюєнесприятливіумовидлярозвиткумікроорга-
нізмів.Прицьомупідвищуєтьсяводоутримувальнавластивістьбілківна5–12%,
зменшуютьсявтратисокутамасинапівфабрикатупідчасзберігання,транспор-
тування та порціонування. Підвищений вміст солі в м’язовій тканині знижує
температуру замерзання, завдяки чому рибу можна зберігати за температури
–1–2°Сбезпідмерзання.

Дляохолодженнянапівфабрикатикладутьнатаруізсітчастимилотками(для
стіканнярозсолу)шаромнебільше15см,уміщуютьухолодильнукамеру(тем-
пература–1–3°С)івитримують2–4год.Прицьомувм’язовійтканинівирівню-
єтьсятемпературадо+4–8°С,зповерхністікаєрозсіл.

Упаковуютьохолодженийнапівфабрикатуметалевутару,зважують,марку-
ютьівідправляютьнадоготівельніпідприємства.

Термінзберіганнянапівфабрикатустановить24годзатемператури+4°С,на
заготівельномупідприємстві—небільше8год.

Мороженурибурозморожуютьдвомаспособами:уводійнаповітрі.Уводі
розморожуютьрибудрібнутасередню,наповітрі—осетрову,брикетирибного
філе,великурибузкістковимскелетом.

Солонурибувимочують,оскількивонаміститьвід11до22%солі.Урибідля
смаженнямаєбутинебільше2%,адляваріння—небільше5%солі.

Рибувимочуютьдвомаспособами:періодичнозмінюючиводутапідпроточ-
ноюводоювід6до12год.Уразівимочуванняпершимспособомрибукладутьу
ваннуйзаливаютьхолодноюводою(+10–12°С).Водиберутьудвічібільше,ніж
риби.Водуперіодично(через1,2,3,6год)міняють.Якщовикористовуютьдру-
гийспосіб,торибукладутьуспеціальнуваннунадерев’янурешітку.Підрешіт-
коюпроходятьтрубизотворами,черезякіподаютьводу.Водапостійноомиває
рибуйвиливаєтьсячерезтрубууверхнійчастиніванни.Вмістсоліврибівизна-
чаютьметодомпробноговаріння.

Напівфабрикати готують на окремих робочих місцях. Для приготування
порційних напівфабрикатів на виробничому столі розміщують ваги настільні,
циферблатні, обробну дошку, ножі кухарської трійки, тару для риби, напівфа-
брикатів,спецій,панірувань.
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Дляприготуваннярибноїсіченоїмаси(натуральноїтакотлетної)інапівфаб-
рикатів на робочому місці має бути м’ясорубка, ванна й виробничий стіл. На
столірозміщуютьваги,обробнудошку,панірувальнийніж,тарудлясіченоїмаси,
напівфабрикатів,спецій,панірованихвиробів,води.

Осетровурибуобробляютьнатихсамихробочихмісцях,щойрибузкістковим
скелетом,томувонанадходитьуневеликійкількості.Прицьомувикористовують
окремийінвентар,адляобшпарювання—наплитнийказанізсіткоювставкою.

3.4. обробка лускатої риби

Залежновідрозмірутакулінарноговикористаннязастосовуютькількаспо-
собівобробкилускатоїриби.

Обробка риби для використання цілою.Цілоювикористовуютьдрібнурибу
масою75–200г(салака,корюшка,свіжіоселедці),атакожпризначенудлябен-
кетнихстрав(судак,лососеві).

Процес обробки риби (крім окуневих) складається з таких етапів: розморо-
женнямороженоїриби→обчищаннялуски→видаленняплавників,зябер,очей,
нутрощів(черезрозрізначеревці)→промивання(рис. 3.8).

Луску обчищаютьвручнушкребками,абосереднімножемкухарськоїтрійки,
абозадопомогоюмеханічногопристроюРО1(рис. 3.9, с. 62).Обчищатилуску
потрібноакуратно,щобнепошкодитишкіру.

Плавники необхідно видаляти обережно (рис. 3.10, 3.11, с. 62). Потрошать
рибучерезрозрізучеревці(рис. 3.12, с. 62).

Рис.3.8.Тех но ло гіч на схе ма об роб ки ри би для ви ко рис тан ня ці лою

Під рі зав ши  
з обох бо ків під зяб ро ви ми 
криш ка ми, ви да ля ють зяб

ра й очі.

Ре тель но про ми ва ють  
про точ ною хо лод ною 

во дою; об су шу ють,  
розмі щу ю чи в кон тей не ри  

з ре шіт час тим дном.

Рибу кла дуть на бік; роз рі зу ють 
че рев це від го ло ви до аналь но го 

от во ру так, щоб не пош ко ди ти  
жов чн ий мі хур; но жем ви да ля ють 

нут ро щі; за чи ща ють внут ріш ню 
по рож ни ну від плі вок і згус тків кро
ві; ді лян ки м’яко ті, на які про со чи

ла ся жовч, ви да ля ють.

Зберігання або 
використання.

Видалення 
нутрощів  

(через розріз  
на черевці).

Щоб ви да ли ти спин ний плав ник, 
ри бу кла дуть на бік спин кою впра

во; під рі зу ють м’якоть з од но го 
бо ку плав ни ка по всій йо го дов жи ні; 
по тім — з іншого, пе рек лав ши ри бу 
хвос том до се бе; під рі за ний плав
ник при тис ку ють до дош ки но жем; 
лі вою ру кою від во дять ри бу вбік, 

три ма ю чи її за хвіст; плав ник лег ко 
ви да ля єть ся (див.рис.3.11,с.62); 

ана ло гіч но ви да ля ють аналь ний 
плав ник; реш ту плав ни ків  

від рі зу ють або від ру бу ють.

Роз мо ро ження 
дрібної риби.

На по віт рі, у во ді.

Від хвоста до голови; 
спочатку з боків, 
потім із черев ця.

Видалення 
плавників.

Обчищання 
луски.

Видалення 
зябер, очей.
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Випотрошенурибуретельнопромиваютьпроточноюхолодноюводоютаоб-
сушуютьуконтейнерізрешітчастимдном.Дотепловоїобробкирибузберігають
ухолодильнику.Кількістьвідходівупроцесіобробкитушкизголовоюстановить
20%,атушкибезголови—35%.Цілутушкурибивикористовуютьдляваріння
тасмаження.

розбирання риби на шматочкикругляки. Рибу використовують середніх
розмірів (масою до 1,5 кг). Процес обробки — це розмороження риби, обчи-
щаннялуски,видаленняплавників,голови,нутрощів,промивання,нарізування
(рис. 3.13). Рибупромивають,обсушуютьінарізуютьупоперекпідпрямимкутом
напорційнішматкикругляки(рис. 3.14),яківикористовуютьдляваріння,сма-
ження,фарширування.Кількістьвідходівстановить35–40%.

Рис.3.12.Ви да лен ня 
нут ро щів

Рис.3.11. Ви да лен ня  
спин но го плав ни ка

Рис.3.10. Під рі зу ван ня 
м’яко ті вздовж плав ни ка

Рис.3.9. Об чи щан ня лус ки: а — ме ха ніч ним прис тро єм; б— се ред нім но жем ку хар ської 
трій ки; в — шкреб ком

а

б в
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розбирання риби на філе (рис. 3.15, с. 64).Рибумасоюпонад1,5кгрозбирають
нафілеметодомпластування(рис. 3.16, с. 64),потімнарізуютьнапорційнішматки
абовикористовуютьдляприготуваннясіченоїнатуральноїтакотлетноїмаси.

Унаслідокпластуванняотримуютьдвафіле:зішкіроюіребернимикістками
(верхнєфіле)ізішкірою,хребетноюіребернимикістками(нижнєфіле).Маса
шматків ізхребетноюкісткоюмаєбутина10%більшоювідмасишматківбез
кісток.Кількістьвідходівстановить43%.

Щоб ви да ли ти спин ний плав ник, 
ри бу кла дуть на бік спин кою 

впра во (хвос том від се бе); під рі
зу ють м’якоть з од но го бо ку 

плав ни ка по всій йо го дов жи ні; 
по тім — з іншого, пе ре клав ши 

ри бу хвос том до се бе; під рі за ний 
плав ник при тис ку ють до дош ки 
но жем; лі вою ру кою від во дять 
ри бу вбік, три ма ю чи її за хвіст; 

плав ник лег ко ви да ля єть ся (див.
рис.3.11); ана ло гіч но ви да ля ють 

аналь ний плав ник; реш ту плав ни
ків від рі зу ють або від ру бу ють.

Від хвос та до го ло ви; 
спочатку з боків, потім  

із че рев ця.

Видалення  
плавників.

Під рі зав ши з обох бо ків 
під зяб ро ви ми криш ка ми, 

ви да ля ють зяб ра й очі.

Ре тель но про ми ва ють 
про точ ною хо лод ною 

во дою.

Упо пе рек під пря мим 
ку том на пор ці йн і 
шма т ки круг ля ки.

Роб лять гли бо кий над різ м’яко ті 
бі ля зяб ро вих кри шок з обох 
бо ків; пере ру бу ють хре бет; 

відок рем лю ють го ло ву ра зом з 
час ти ною нут ро щів; че рез ут во
ре ний от вір ви да ля ють за лиш ки 
нут ро щів, плів ки й згус тки кро ві. 

Об су шу ють у кон тей не рах  
з ре шіт час тим дном.

Видалення  
зябер, очей.

Обсушування.

Нарізання.

Зберігання або 
використання.

Ви да лен ня  
нут рощів (че рез 

от вір, що  
ут во рив ся піс ля від

ти нан ня го ло ви).

Промивання.

Обчищання луски.

Рис.3.13.Тех но ло гіч на схе ма об роб ки ри би на пор ці йні шма т ки круг ля ки 

Роз мо ро жен ня 
мо ро же ної ри би.

На по віт рі, дріб ну 
ри бу — у во ді.

Рис.3.14.Роз би ран ня ри би на 
круг ля ки: а — над рі зу ван ня м’яко ті 

бі ля зяб ро вих кри шок;  
б — ви да лен ня го ло ви ра зом  

з нут ро ща ми; в — ри ба, на рі за на  
на круг ля ки 

б

в
а
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Для отримання філе зі шкірою без кісток необхідно зрізати реберні кістки.
Філе зі шкірою і реберними кістками кладуть на дошку шкірою донизу; почи-
наючи з потовщеної частини м’якоті спинки, гострим ножем зрізують реберні
кістки (рис. 3.17); нарізують упоперек на порційні шматки та використовують
длясмаження,припусканняізапікання.Кількістьвідходівстановить48–49%.

Під час розбирання риби на філе без кісток і шкіри (чисте філе)філезішкірою
та реберними кістками кладуть на дошку шкірою донизу (рибу не обчищають
відлуски,бозпокритоїлускоюшкірикращезрізуєтьсям’якоть)→видаляють
ребернікістки→філекладутьнаобробнудошкушкіроюдонизу,хвостомдосебе
(відкінцядошкина1см)→зрізуютьм’якотьзішкіри(ніжпідкутомпроводять

Щоб ви да ли ти спин ний плав ник, 
ри бу кла дуть на бік спин кою впра
во (хвос том від се бе); під рі зу ють 

м’якоть з од но го бо ку плав ни ка по 
всій йо го дов жи ні; по тім — з дру

гого, пе рек лав ши ри бу хвос том до 
се бе; під рі за ний плав ник при тис

ку ють до дош ки но жем; лі вою 
ру кою від во дять ри бу вбік, три ма
ю чи її за хвіст; плав ник лег ко ви да

ля єть ся (див.рис.3.11,с.62); 
ана ло гіч но ви да ля ють аналь ний 

плав ник; від ру бу ють го ло ву.

Роз мо ро жен ня 
мо ро же ної ри би.

На по віт рі.

Від хвос та до го ло ви; 
спочатку з боків, потім 

із че рев ця.

Видалення  
плавників, голови.

Кла дуть на бік хвос том 
до се бе; роз рі зу ють 

че рев це від го ло ви до 
аналь но го от во ру; но жем 

ви да ля ють нут ро щі; 
за чи ща ють внут ріш ню 
по рож ни ну від плі вок і 

згус тків кро ві.

Кла дуть на чис ту су ху 
об роб ну дош ку; зрі зу ють, 
по чи на ючи від хвос та або 

від го ло ви, по ло ви ну 
ри би — фі ле.

Ре тель но про ми ва ють про точ ною 
хо лод ною во дою; об су шу ють у 

кон тей не рах з ре шіт час тим дном.

Ниж нє фі ле кла дуть хреб том до 
дош ки (шкі рою до го ри); по чи на ю
чи від хвос та або від го ло ви, зрі
зу ють м’якоть із хреб то вої кіс тки.

Пластування  
(зрізують половину 

риби).

Видалення хребта.

Нарізування філе 
(упоперек).

Промивання,  
обсушування.

Рис.3.15. Тех но ло гіч на схе ма роз би ран ня ри би на фі ле

Ви да лен ня  
нут рощів (че рез 

розріз на черевці).

Обчищання луски.

Рис.3.16. Плас ту ван ня ри би: а — від го ло ви до хвос та; б — від хвос та до го ло ви

а б
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упритулдонеї)(рис. 3.18).Використовуютьдляприготуваннянапівфабрикатів,
смаження у фритюрі, запікання, приготування січеної натуральної і котлетної
маситаначинок.Відходивідрозбираннярибиначистефілестановлять50–60%.

3.5. обробка безлускової риби

Шкірариби,щонемаєлуски,укриташаромслизу;вонащільна,темногоко-
льоруйнеприємнанасмак,томуїїзнімають.

Під час обробки сома:зачищаютьножемвідслизу→розрізуютьчеревце→
видаляютьнутрощі→відрізуютьголову,плавники→ промивають→нарізують
(середнюрибу—напорційнішматкидлясмаженняіваріння,авеликурибуплас-
туютьначистефіледляприготуваннясіченоїмаси,начинок).

Обробка миня та вугра (рис. 3.19):шкірупідрізуютьнавкологолови→відги-
нають(щобвонаневислизалазрук,пальціобсипаютьсіллю)→стягують«пан-
чохою»відголовидохвоста→біляхвоставідрізують→потрошатьчерезотвіру
черевці→видаляютьплавники→відрізуютьголову→промивають.

Обробка окуневих риб: видаляють твердий спинний плавник (він містить
отруйнуречовину)→видаляютьспиннийтаанальнийплавники(якулускатої
риби)→відрізуютьрештуплавників→обчищаютьлуску→видаляютьголовуй
нутрощі→зачищаютьвнутрішнюпорожнину→промивають.

Обробка лина (лускащільноприлягаєдошкірийукритаслизом):рибузану-
рюютьвокріпна20–30с→швидкоперекладаютьухолоднуводу→виймають→
обчищаютьножемслиз→ обчищаютьлуску→видаляютьплавники→ нутрощі
промивають.

Обробка камбали (рис. 3.20, с. 66):зачищаютьлускузісвітлогобокукамбали→
відрізуютьнавскісголовуйчастинучеревця→видаляютьнутрощічерезутворений
отвір→відрізуютьплавникиножицямиабоножем→промивають(щобполегшити

Рис.3.17.Зрі зу ван ня ре бер них кіс ток Рис.3.18.Зрі зу ван ня м’яко ті зі шкі ри

Рис.3.19.Зні ман ня шкі ри з вуг ра: а — над рі зу ван ня шкі ри нав ко ло го ло ви;  
б — зні ман ня шкі ри «пан чо хою»

а б
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видаленняшипів,обшпарюють(1–2хв)→знімаютьтемнушкіру→нарізують(рибу
середньогорозміру—упоперекнапорційнішматки,велику—пластують).

Обробка тріски та пікші,якінадходятьмороженимибезголівінутрощів:не
розморожуючи,обчищаютьвідлуски(звеликоїрибизнімаютьшкіру)→видаля-
ютьплавникитачорнуплівкузчеревноїпорожнини→промивають→нарізують
напорційнішматки.

Обробка рибишаблі (надходитьзамороженимитушкамиабошматкамивбло-
кахнапівфабрикатубезголови,луски,нутрощів):розморожуютьнаповітрі→за-
чищаютьчеревцевідчорноїплівки→зрізуютьплавникизіспинкитачеревця
разомзісмужкоюшкірийм’якоті(відхвостадоголови)→промивають→на-
різуютьпідпрямимкутомнапорційнішматкизішкіроютакістками(непласту-
ють,оскількивонамаєплоскетіло).

Обробка хека сріблястого:зчищаютьдрібнулуску→видаляютьплівкузче-
ревноїпорожнини→відрізуютьголову→промивають→ нарізуютьнапорційні
шматки(дрібніекземпляривикористовуютьцілими).

Ставриду обшпарюють і чистять жорстку луску, що щільно прилягає до
шкіри.

Умаринкивидаляютьтемнуотруйнуплівкузчеревноїпорожнини,проми-
вають.

3.6. обробка риби для фарширування

Дляфаршируваннявикористовуютьсудака,щукуйкоропа.Їхфарширують
цілими, у формі батона та шматкамикругляками. Фарширують охолоджену
рибу,ащуку—свіжою,оскількивмороженоїрозриваєтьсяшкіра.

Обробка щуки, призначеної для фарширування цілою:обережнообчищають
відлуски,щобнепошкодитишкіру→ відрізуютьплавники→промивають→
обсушують→підрізуютьшкірунавкологолови→відгинаютьшкіру→знімають
шкірузтушки«панчохою»(рис. 3.21)→плавниковікісткипідрізуютьусередині
тушки→кінецьхребтовоїкісткинадламуютьбіляхвоста,щобшкіразалишилася

Рис.3.20.Об роб ка кам ба ли: 1 — об чи щан ня лус ки; 2 — від рі зу ван ня го ло ви;  
3 — ви да лен ня нут ро щів; 4 — від рі зу ван ня плав ни ків; 5 — зні ман ня шкі ри; 6 — плас ту ван ня
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зхвостом→шкірупромивають→обсушують
→рибурозбираютьначистефіле→зм’якоті
готуютьначинку→щільнонаповнюютьшкіру
уформіриби→прикладаютьголовудотушки
абопришивають→загортаютьупергамент→
перев’язуютьшпагатом→кладутьнарешітку
рибногоказанайпіддаютьтепловійобробці.

Схема приготування начинки:м’якотьриби
нарізуютьнашматки→додаютьпшеничнийхліббезскоринки(замоченийумо-
лоціабоводі)→пропускаютьчерезм’ясорубку→домасидодаютьпасеровану
ріпчастуцибулю,часник,сіль,меленийперець,маргарин(забажанням)→масу
щеразпропускаютьчерезм’ясорубку→додаютьсиріяйця→ретельноперемі-
шують→вибивають.

У формі батонащукуфарширують,коливонанадходитьнапідприємствопо-
трошеною.Тушкупромивають,обсушують,пластуютьізнімаютьшкіру.Зм’якоті
готуютьначинку.Назмоченумарлюкладутьшкірузодногофіле,нанеїповсій
довжині—начинку,якунакриваютьшкіроюздругогофіле.Задопомогоюмарлі
формуютьрибууформівалика,перев’язуютьшпагатоміприпускають.

Обробка судака для фарширування цілим: 
вирізаютьспиннийплавник→відрізуютьно-
жицямирештуплавників→обчищаютьлуску,
щобнепошкодитишкіру→ зголовивидаля-
ютьзябрайочі→рибупромивають→обсушу-
ють→видаляютьхребет(глибокопрорізують
м’якотьуздовжхребтовоїкісткизобохбоків,
надламують біля голови та хвоста, відокрем-
люють від м’якоті й реберних кісток (рис. 3.22) → через отвір, що утворився,
виймаютьнутрощі→промивають→зрізуютьізбоківм’якотьізребернимикіст-
ками(залишаютьнебільше0,5см)→ножицямивирізуютькісткиплавників→
з м’якоті видаляють кістки → готують начинку (як для фарширування щуки)
→судаканаповнюютьначинкоючерезспиннийотвір(щобзберегтиформу)→
отвірзашивають→загортаютьумарлю,перев’язуютьшпагатом→припускають.

Обробку коропа для фарширування цілимздійснюютьтаксамо,якісудака,
але спочатку знімають луску. Підготовлену рибу наповнюють начинкою, отвір
зашивають,паніруютьуборошні,смажать.

Приготування начинки: варятьобробленісушенігрибидоготовності→дрібно
шаткують ісмажатьразомзпосіченоюцибулею→нагрибномувідваріварять
розсипчастурисовуабогречанукашу→докашідодаютьобсмаженіізцибулею
гриби,сиріяйця(дляв’язкостіначинки),меленийперець,сіль(можнапосічений
часник)→масудобреперемішуютьівибивають.

Для фарширування порційними шматкамикоропайсазанаобробляютьіна-
різуютьнапорційнішматкикругляки.Зкожногошматкаобережновідокремлю-
ютьм’якотьразомзкістками,щобнепошкодитишкіру.Залишаютьтонкийшар
м’якоті(0,5см).Зм’якотіготуютьначинку(якдляфаршируваннящуки),якою
наповнюютькожнийпорційнийшматок,припускають.Товщинакругляківмає
бутинебільшеніж5см.

Рис.3.21. Зні ман ня шкі ри 
«пан чо хою» з туш ки щу ки

Рис.3.22.Ви да лен ня хреб та



68

Розділ 3. Обробка риби та нерибних морепродуктів

3.7. Приготування рибних напівфабрикатів

Зобробленоїрибиготуютьнапівфабрикатидляваріння,припускання,сма-
женнязневеликоюкількістюжиру(основнимспособом)таувеликійкількості
жиру(фритюрі),запіканняітушкування.

Залежновідспособуприготуваннярозрізняютьнапівфабрикати:натуральні,
січенінатуральнійізкотлетноїмаси.Прицьомузастосовуютьтакіприйоми:на-
різування,відбивання,маринування,подрібнення,вибивання,панірування.

Нарізування. Рибу нарізують упоперек волокон, тримаючи ніж під прямим
кутомабокутом30°,залежновідвидунапівфабрикату(рис. 3.23).

Відбивання.Нарізанішматкирибивідбиваютьсікачем,якийзаздалегідьзмо-
чують холодною водою. При цьому розпушується сполучна тканина, згладжу-
єтьсяповерхнянапівфабрикату,вирівнюєтьсяйоготовщина,віннабуваєвідпо-
відноїформи.Усецесприяєрівномірнійтепловійобробці.

Маринування. Нарізані шматки риби збризкують лимонною кислотою або
оцтомітримаютьнахолоді,абинадатиготовимстравамспецифічногосмакуй
аромату,атакождлярозм’якшеннясполучноїтканини.

Подрібнення застосовують для приготування січеної натуральної та котлетної
маси.Чистефілерибиподрібнюютьнам’ясорубці.Прицьомупорушуєтьсяструк-
турасполучноїтканини,щополегшуєтепловуобробку.Хліб,якийвходитьдоскладу
котлетноїмаси,надаєвиробампухкості,соковитості,оскількиутримуєвологу.

Вибивання.Січенунатуральнуйкотлетнумасувибивають.Прицьомумаса
збагачуєтьсяповітрям,стаєбільшоднорідною,авироби—пухкими.

Панірування (рис. 3.24).Передсмаженнямпідготовленінапівфабрикатириби
панірують у борошні чи мелених сухарях із пшеничного хліба (червоне паніру-
вання),абовдрібнопотертомучерствомупшеничномухлібібезскоринки(біле
панірування),абовпшеничномухлібі,якийнарізуютьсоломкоючидрібнимику-

биками (хлібне панірування). Завдяки па-
ніруванню утворюється апетитна рум’яна
кірочка, а готовий виріб буде соковитим.
Для того щоб панірування краще трима-
лося на напівфабрикатах, їх змочують у
яйці або льєзоні. Для приготування 1 кг
льєзонупотрібно670гяєцьабомеланжу,
340гводита10гсолі.

Рис.3.23. Прийоми нарізування риби:а — під прямим кутом; б — під кутом 30°

а б

Рис.3.24. Панірування  
напівфабрикатів
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напівфабрикати з риби.Дляваріннявикористовуютьцілуобробленурибуз
головоюабобезнеї,пластиосетровоїриби,порційнішматки-кругляки,порційні
шматки,якінарізуютьупоперекволоконпідпрямимкутомізпластованоїриби
ізшкіроюікісткамиабоізшкіроюбезкісток.Щобуникнутидеформаціїрибипід
часваріння,нашкіріроблятьнадрізиу2–3місцях.

Дляприпусканнявикористовуютьцілурибу,невеликіпластиосетрової,пор-
ційнішматкизпластованоїрибинафілеізшкіроюбезкісток.Шматкинарізують
підкутом30°,починаючивідхвоста,1–1,5смзавтовшки.Плоскіширокішматки
швидкойрівномірнопрогріваютьсявмалійкількостірідини,недеформуються.

Длясмаження основним способомвикористовуютьцілурибу,пластиосетрової
риби,порційнішматки-кругляки,атакожпорційнішматки,якінарізуютьпідку-
том30°ізпластованоїрибинафілеізшкіроюікістками,філеізшкіроюбезкісток.

Підготовленінапівфабрикатипередсмаженнямсолять,обкачуютьупросія-
номуборошні,абовсухарях,абовсумішіборошнатасухарів.

Длясмаження у фритюрівикористовуютьрибуцілою,порційнішматки,які
нарізуютьізпластованоїрибинафілебезшкірийкісток(чистефіле).Рибуна-
різуютьпідкутом30°,обсушують,солять,обкачуютьуборошні,змочуютьульє-
зонійобкачуютьубіломупаніруванні(подвійнепанірування).

Длястрави«Трубочкирибні»чистефілерибинарізуютьтонкимишматками
1смзавтовшки,відбивають,солять,посипаютьперцем,кладутьначинку,загор-
таютьуформітрубочок,обкачуютьуборошні,змочуютьузбитихяйцях,обкачу-
ютьусухарях.Використовуютьдлясмаженняуфритюрі.

Приготування начинки: варені яйця, зелень петрушки, цибулю (зелену або
ріпчасту)дрібнонарізують,додаютьваренітаспасерованігриби,сільізмішують.

Для страви «Риба смажена із зеленою олією» рибу розбирають на філе без
шкірийкістокінарізують4–5смзавширшки,1смзавтовшки,15–20смзавдовжки,
злегкавідбивають,обкачуютьуборошні,льєзонітабіломупаніруванні.Напівфаб-
рикатзгортаютьзобохбоків,надаютьформивісімкитасколюютьшпажкою.

Длянапівфабрикатууформібантикафіленарізуютьнапорційніпрямокутні
шматкиаборомби.Роблятьрозріз,згортаютьбантикомтаобкачуютьульєзоній
сухарях.Використовуютьдлясмаженняуфритюрі.

Длястрави«Рибавтісті»філерибинарізуютьбрусочками1смзавтовшки
та8–10смзавдовжки,складаютьупосудімаринуютьнахолоді15–30хв.Для
маринуваннярибусолять,посипаютьперцем,дрібносіченоюзеленнюпетрушки,
збризкуютьлимоннимсокомаболимонноюкислотою,олієюівсеперемішують.
Під час маринування під дією кислоти білки риби набухають, прискорюється
розкладколагенувсполучнійтканині,рибастаєсмачнішоютаароматнішою.

Передсмаженнямуфритюрірибуопускаютьутісто—кляр.Дляприготування
тістажовткияєцьрозтираютьзолією,додаютьмолоко,сіль,борошно,перемішу-
ють,щобнебулогрудок,ізалишаютьна10–15хвдлянабуханнябілківклейко-
вини.Передсмаженнямутістокладутьзбитібілкийобережноперемішують.

Длязапіканнявикористовуютьцілурибу,порційнішматки,нарізанізішкі-
роюбезкістокабозчистогофіле.

Длятушкуваннявикористовуютьцілурибу,порційнішматки-кругляки,пор-
ційнішматки,нарізанізфілеізшкіроюікістками,зфілеізшкіроюбезкісток.
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3.8. Приготування рибної котлетної маси та напівфабрикатів з неї

Котлетнумасуроблятьізриби,уякоїнемаєдрібнихкісток.Кращеготувати
котлетнумасуізсудака,тріски,минтая,хека,щуки,атакожізфілепромислового
виробництва.

До складу котлетної маси входять м’якоть риби, пшеничний хліб, вода або
молоко,сільіперець.

Рибу розбирають на філе без шкіри й кісток, нарізують невеликими шмат-
ками.Білийпшеничнийхліббезскоринкизамочуютьумолоціабоводі.Філей
розмоченийхлібпропускаютькрізьм’ясорубку,додаютьсільіперецьіретельно
перемішуютьуфаршемішалціабовручну.

У котлетну масу з нежирної риби рекомендують додавати тваринний,
риб’ячийжирабовершковемасло(50–100гна1кгм’якоті).Щобкотлетнамаса
не була дуже в’язкою, у неї можна додати пропущену крізь м’ясорубку охоло-
дженуваренурибу—1/3віднорми.Використовуютьчерствийхлібзборошна
першого ґатунку. Він добре вбирає воду, завдяки чому вироби мають пористу
структуруйсоковитуконсистенцію.

Длявисокоякіснихвиробівзкотлетноїмасинеобхідночіткодотримуватися
встановленого співвідношення хліба та м’яса. Котлетна маса швидко псується,
томудляїїприготуваннявикористовуютьзаздалегідьохолодженірибуймолоки.
Приготованумасуохолоджуютьівідразурозділяютьнапорції.

З котлетної маси роблять котлети, битки, тюфтелі, рулети, зрази, фрика-
дельки.

КотлетиформуютьзадопомогоюмашиниКФМ-2,якарозділяємасунапор-
ції(по1–2шт.),формуєвиробитапаніруєїхзодногобоку.Післяцьоговироби
вручнуобкачуютьусухарях.Ручнимспособомкотлетамнадаютьовально-сплю-
щеноїформиіззагостренимкінцем.Виробиобкачуютьусухаряхзадопомогою
панірувальногоножа,підрівнюютькраї.Використовуютьдлясмаження.

Битки виготовляють із цієї самої маси, але надають їм сплющено-округлої
формидіаметром6смізавтовшки2см.Обкачуютьусухаряхабобіломупаніру-
ванні.Масанапівфабрикатутака,яківкотлет(по1–2шт.напорцію).Викорис-
товуютьдлясмаженнятазапікання.

Тюфтеліформують,яккулі,діаметром3см(по3–4шт.напорцію).Укотлетну
масу,призначенудляприготуваннятюфтелей,додаютьдрібнонарізанупасеровану
цибулю.Хлібадлятакоїкотлетноїмасиберутьменше,ніждлякотлет.Тюфтеліоб-
качуютьуборошні.Використовуютьдлятушкуваннятазапікання.

Рулетунадаютьформибатоназфаршемусередині.Котлетнумасувиклада-
ютьнамокруполотнянусерветкушаром1,5–2смуформіпрямокутника20см
завширшки.Насерединувздовжшарукладутьфарш.Країсерветкиз’єднують
так,щободинкрайкотлетноїмасинакривдругийтаутворивсясуцільнийшов.
Сформований рулет за допомогою серветки перекладають на змащене жиром
декошвомдонизу.Поверхнюрозрівнюють, змащуютьолієюабольєзоном,по-
сипаютьсухарямитапроколюютьудвох-трьохмісцях,щобупроцесітеплової
обробкиповерхнярулетузалишиласяцілою.

У фарш для рулету можна додати смажені гриби, пасеровану ріпчасту ци-
булю,дрібнонарізанівареніяйця,посипанісіллютаперцем,абовідваренімака-
рони,заправленіяйцями,омлет.Сформованийрулетзапікаютьужаровійшафі.

3.10. обробка нерибних морепродуктів
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Зрази рибніроблятьізкотлетноїмасиуформіцеглини.Котлетнумасуроз-
кладаютьнапорціїінадаютьформикоржівзавтовшки1см.Насерединукожного
коржакладутьфарш,якийготуютьтак,як ідлярулету,країкоржаз’єднують,
обкачують у сухарях за допомогою панірувального ножа, надають відповідної
форми.

Тельнезкотлетноїмасиготуютьтаксамо,якзрази,аленадаютьформипів-
місяця.Сформованівиробизмочуютьульєзонійобкачуютьусухарях.Викорис-
товуютьдлясмаженняуфритюрі.

Кнельну масуготуютьізм’якотісудака,щуки,сомабезшкірийкісток.Їїнарізу-
ютьмаленькимишматками,пропускаютькрізьм’ясорубку,з’єднуютьізбілимбез
шкіркитарозмоченимумолоціабовершкаххлібоміпропускають2–3разикрізь
м’ясорубкузгустоюрешіткою.Потімпротираютькрізьсито,додаютьзбитібілки,
атакожохолодженемолокоабовершкийдобревибивають.Післяцьогосолять.
Шматокприготовленоїкнельноїмасиповиненплаватинаповерхніхолодноїводи.
Кнельнумасурекомендуютьдлядієтичногохарчування.Знеїготуютьдругігарячі
стравитавикористовуютьдляфарширування.

3.9. обробка та використання рибних харчових відходів

Упроцесікулінарноїобробкирибиутворюютьсявідходи(харчовійтехнічні).
Харчовиминазиваютьвідходи,якіможнавикористовуватидляприготування

страв.Цеголови,кістки,плавники,молоки,луска,визига,хрящітажир.Загальна
кількістьвідходівзалежитьвідвиду,способурозбираннятарозміруриби.

Голови риб із хрящовим скелетом обшпарюють, зачищають від кісткових
«жучків»,розрубують,вирізаютьзябра,промиваютьівідварюють1,5год.Після
цьоговідокремлюютьхрящітам’якотьвідкісток.М’якотьвикористовуютьдля
супів,солянок,холодцівіфаршів.Хрящідоварюютьдом’якоїконсистенції,на-
різуютьтонкимискибкамийуживаютьякдодатковийгарнір,усолянки,соуси,
атакождляприготуванняфаршів.Шкіруйкісткиможнавикористовуватидля
варіння бульйонів, луску — для приготування страв, які мають консистенцію
желе.Лускупромивають,заливаютьводоюуспіввідношенні1:3іварять2год.
Відварпроціджуютьтаосвітлюють.Відваризлускивикористовуютьзамістьже-
латинудляприготуваннярибнихзаливнихстрав.

Ікра та молокимаютьзначнийвмістбілків,жирів,вітамінівАіВ.Ікрародини
коропових—усача,маринки,османа—отруйна,томуїїневикористовуютьуїжу.
Ікрурибродиниосетровихілососевихвидаляютьодразупіслявилову,їїзасо-
люютьіконсервують.Ікруіншихрибпромиваютьівикористовуютьдляприго-
туваннярибнихзакусок.Зікриготуютьзапіканки,їїмаринують,засолюютьабо
використовуютьдляосвітленнябульйону.Молокийжирпромиваютьідодають
укотлетнумасу.

Визигу (хорду) для зберігання сушать (вологість 16–20 %). Перед приготу-
ваннямзамочуютьухолоднійводі,варять2–3годівикористовуютьдляфаршів
укулеб’якитарозтягаї.

3.10. обробка нерибних морепродуктів

Напідприємстваресторанногогосподарстванадходятьтакожморепродукти.
Їхподіляютьнагрупи:

3.10. обробка нерибних морепродуктів
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ракоподібні—краби,креветки,омари,лангусти,річковіраки(рис. 3.25);
молюски—кальмари,морськийгребінець,мідії,устриці,восьминоги,карака-

тиці(рис. 3.26);
голкошкірі—трепанги,морськіїжаки,кукумарія;
морські водорості—морськакапуста.

Краби—великіморськіракимасою3–5кг,надходятьнапідприємствамасо-
вогохарчуваннявконсервах.

Обробка:консервнібанкирозкривають,знімаютьпапірікістковіпластинки,
відокремлюютьшматочким’якоті.

Використовуютьдляприготуваннясалатів,закусокідругихгарячихстрав.
Відходитавтратистановлять20%.

Креветки — морські рачки (не більше ніж 15 см завдовжки, масою 75 г) є
джереломбілківімінеральнихречовин.Креветкинадходятьнапідприємствасві-
жозамороженими,варено-охолодженими,атакожконсервованими.

Обробка:мороженікреветкирозморожуютьнаповітрі(+18–20°С)протягом
2год,щоброзділитиблокначастини.Нерекомендуютьрозморожуватикреветки
повністю,оскількиїхніголовипотемніютьіпогіршитьсявигляд.

Використовуютьдляприготуваннясалатів,закусок,першихідругихстрав,
дляоздобленнярибнихстрав.

Омари й лангусти—найбільшіракоподібні(4–10кг).Напідприємствама-
сового харчування надходять свіжими, варено-мороженими, розібраними кон-
сервованими,атакожшийкивпанцирі.

Рис.3.25.Ракоподібні: 1 — краб; 
2 — креветка; 3 — омар;  

4 — лангуст; 5 — лобстер 

1 2 3

4 5

Рис.3.26. Молюски: 1 — кальмар; 
2— мідії; 3 — морський  
гребінець; 4 — устриця;  

5 — восьминіг

1
2 3

4 5
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Обробка:мороженіракоподібніварятьвокропі(на1кгпродуктуберуть2л
води,100гсолі,корінняпетрушки,перецьгорошком,лавровийлист)протягом
15–20хв.Щегарячимм’ясовідокремлюютьвідпанцира.

Використовуютьомарівілангустівваренимиабосмаженими,азконсервова-
нихготуютьгарячійхолоднізакуски.

Кальмари — це головоногі молюски з десятьма щупальцями. Харчову цін-
ністьмаєм’ясокальмарів(мантіятащупальця).Вономіститьбілки(17–21%),
зокремавсінезамінніамінокислоти,атакожвітаміниВ,В12,PP.Напідприємства
масовогохарчуваннянадходятьнерозібранімороженікальмари,атакожнапів-
фабрикати.

Обробка:розморожуютьухолоднійводі(+20°С)→потрошать→видаляють
нутрощі,ротовупорожнинуйочі.Длявідокремленняплівкикальмаризанурю-
ютьна3–4хвугарячуводу(+65–70°С), інтенсивноперемішують,потім2–3
разипромиваютьухолоднійводі.Щобзменшитивтрати,їхобшпарюютьпротя-
гом10сіпромивають,прицьомум’ясонабуваєрожевогозабарвлення.

Використовуютьваренихкальмарів.Нарізуютьнашматкирізноїформийго-
туютьсалати,вінегрети,додаютьдоначинок.

Морський гребінець — двійчастий молюск у черепашці. Їстівна частина —
мускулімантія.Надходитьнапідприємствамасовогохарчуваннясвіжомороже-
ним,варениміконсервованим.

Обробка:розморожуютьнаповітрі(+18–20°С)→блокирозкладаютьводин
рядізалишаютьна1–1,5год→потімретельнопромиваютьхолодноюводою.

Використовуютьвареними.Зморськогогребінцяготуютьхолодністравий
закуски, перші, другі, смажені й запечені страви, начинки. Під час розморожу-
ваннявідходитавтратистановлять6%.

Мідії та устриці—поширенідвостулковімолюскизм’ясомвисокоїхарчо-
воїцінностійприємногосмаку.Уньомуміститьсятакасамакількістьбілків,які
вм’ясідомашніхтварин,морськійірічковійрибі,амінеральнихречовинімікро-
елементівнавітьбільше.Мідіїмаютьлікувальнівластивостізавдякивисокому
вмістуйоду.Їхрекомендуютьхворимнаатеросклерозівразіпорушенняфунк-
ційщитоподібноїзалози.Напідприємствамасовогохарчуваннямідіїнадходять
живимивчерепашках,атакожварено-мороженимивбрикетахіконсервах.

Обробка:дляприготуваннястравживіймороженіустрицітамідіїобчищають
відводоростейіпіску,промивають.Потімгостримножемрозкриваютьстулкиче-
репашок.Дляпершихстравм’ясомолюсківспочаткупромивають,заливаютьхо-
лодноюводою,доводятьдокипіння,додаютькорінняпетрушки,ріпчастуцибулю,
сільіварятьнаневеликомувогні7–10хв.Відходитавтратистановлять83%.

Варено-мороженімідіїрозморожуютьухолоднійводіабонаповітрійпро-
мивають.

Використовуютьдляприготуванняхолоднихстравізакусок,гарячихзаку-
сок,начинокіпершихстрав.Свіжихживихустрицьімідійзберігають3–5годза
температури+15–18°С.Варенихустрицьподаютьнаоднійізстулокчерепашки,
якнаблюдці.Верхнюстулкузаздалегідьзнімають,амолюскаразом іздругою
стулкоюкладутьупідсоленуохолодженуводу.

Трепанги мають тіло циліндричної форми, укрите короткими щупальцями,
колючками(рис. 3.27, с. 74).Смакм’ясанагадуєсмакхрящівосетровихриб.На
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підприємства масового харчування надходять су-
шені,мороженітаконсервованітрепанги.Сушені
трепанги світло-коричневого кольору, укриті ву-
гільнимпорошком.

Обробка:сушенітрепангипромиваютьтеплою
водоюдлявидаленняпорошку,заливаютьхолод-

ноюводоютазалишаютьдлянабуханнянаоднудобу:водуміняють2–3рази.
Їхнямасазбільшуєтьсяв5разів.Післянабуханняїхрозрізаютьуздовжчеревця,
видаляютьрешткинутрощівіварять2–3год.

Використовуютьдляприготуванняхолоднихстрав,соусів,додаютьдопер-
шихідругихстрав.Трепангівсмажать,тушкують,запікають,використовуютьяк
начинкийгарніридостравзрибитам’яса.Відходитавтратистановлять6%.

Морська капуста—водоростікоричневогоаботемно-зеленогокольору,ба-
гатінамікроелементи(йод,кобальт,нікель,молібден,рубідійтаін.),вітаміниС,
B,A,D,Е.Напідприємствамасовогохарчуваннянадходитьсушеною,мороже-
ноютаконсервованою.

Їївикористовуютьдляприготуваннядієтичнихстрав.
Обробка:сушенуморськукапустуобчищаютьвідмеханічнихдомішок,замо-

чуютьухолоднійводі(співвідношення7–8:1)на12годіпромивають.Морожену
капустурозморожуютьухолоднійводіпротягом30хв,апотімпромивають.Су-
шенуймороженуморськукапустукладутьвокріпбезсолі(на1кгпродуктуви-
користовують2лводи)іварятьпротягом2годприслабкомукипінні.Зберігають
увідварідонаступногодня.Відварзливають,капустузаливаютьхолодноюводою
ізберігаютьухолодильнійшафі.

Використовуютьдляприготуваннясалатів,вінегретів,соусів,першихстрав,
подаютьякгарнір.

Запитання та завдання

1. Учомуполягаєцінністьрибиякпродуктухарчування?
2. Наведітькласифікаціюриби.
3. Якрозморожуютьрибу?
4. Якийінвентарвикористовуютьдляобробкириби?
5. Якаосновнаметаобробкириби?
6. Чомурибунерозморожуютьповторно?
7. Якорганізовуютьробочемісцедляприготуваннярибноїсіченоїмаси?
8. Длячогорибупанірують?
9. Якобробляютькоропадляфарширування?

10. Чимцінніморепродукти?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемурозбираннялускатоїрибинафіле.
2. Складітьтехнологічнусхемурозбираннялускатоїрибидлявикористання

цілою.
3. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннясіченоїмасизриби.
4. Організуйтеробочемісцедляобробкилускатоїриби.

Рис.3.27.Трепанг
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4.1. Хімічний склад і харчова цінність м’яса. тканини м’яса

М’ясотам’ясніпродуктимістятьусінеобхіднідляорганізмулюдиниречо-
вини: білки (16–21 %), жири (0,5–37 %), вуглеводи (0,4–0,8 %), екстрактивні
(2,5–3%)імінеральні(0,7–1,3%)речовини,ферменти,вітаміниA,D,Е,групиВ
(В1,В2,В6,В12).

Сировиноюдлявиробництвам’ясатам’яснихпродуктівєвеликарогатаху-
доба,свині,вівці,кролі,коні,дикітварини.

М’ясо—цеобробленіцілітушіабочастинитушзабійнихтваринзрізними
тканинамиорганізму(м’язовою,сполучною,кістковою,жировою)ізалишковою
кількістюкрові.

Хімічнийскладтаанатомічнабудоватваринрізнихвидівнеоднакові.Тому
властивості та харчова цінність м’яса залежать від його кількісного співвідно-
шення в туші, від типу й породи тварин, статі, віку та вгодованості. Середній
вмістутушітканин:м’язової—50–60%,жирової—5–30,сполучної—10–16,
кісткової—9–32%.

Харчовацінністьм’ясазалежитьвідкількостітаспіввідношеннябілків,жи-
рів,вітамінів,мінеральнихречовин,атакожступеняїхньогозасвоєнняорганіз-
момлюдини.Білким’язовоїтканинизасвоюютьсяна96%,тваринніжири—на
92,4–97,5%.Енергетичнацінність100гм’яса(залежновідвиду,угодованостіта
вікутварини)становить377–2046кДж.

М’язова тканина —основнаїстівначастинатуші.Вонаскладаєтьсязокре-
михдовгихтонкихволокон,укритихнапівпрозороюоболонкою(сарколемою).
М’язові волокна утворюють пучки, теж укриті оболонкою. Первинні пучки
об’єднуютьсяувториннітатретинні.Групапучківутворюєокремийм’яз,укри-
тийщільнішоюоболонкою.Усерединім’язовоговолокнарозміщеніниткоподібні
волокна—міофібрили,якірозділенісаркоплазмою.

Залежновідбудовитахарактерускороченням’язовихволоконрозрізняють
м’язовутканинутрьохвидів:поперечносмугасту,гладенькутасерцеву.

Поперечносмугаста м’язова тканина (скелетні м’язи) має червоний колір,
скорочуєтьсядовільно,покриваєбільшучастинутілатварини.

Гладенькім’язивходятьдоскладустіноксудин,кишківника,дихальнихорга-
нівідіафрагми.Вонискорочуютьсяритмічно,тканинамайжебезколірна.

Серцеві м’язи складаються з непаралельно розміщених волокон, які
з’єднуютьсязадопомогоючисленнихвідростків.

Доскладум’язовоїтканинивходятьповноціннібілки(16–20%);вуглеводи—
глікоген(0,4–0,8%)іжир(2–4%);мінеральніречовини(1–1,4%)—солікаль-
цію,фосфору,заліза,натрію,цинку,міді,марганцютаін.;екстрактивніречовини
(2–2,8%);вода(72–75%),атакожферментийвітаміни.

Повноціннібілки—міозин,актин,глобулін,міоген,міоглобін,міоальбумін—
легкозасвоюютьсяорганізмомлюдини.Міозиндобрепоглинаєтаутримуєводу.

Білок актин взаємодіє з міозином та утворює актоміозин, який має велику
в’язкість. Білки міозин, актин і глобулін розчиняються в солоних розчинах,

оБроБка м’яса та м’ясниХ Продуктів4
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решта — водорозчинні. Білок міоглобін забарвлює м’ясо у червоний ко-
лір. У процесі взаємодії з киснем міоглобін змінює колір м’яса від світло до
темночервоного,томузабарвленням’яса,особливонапівфабрикатів,змінюється
підчасзберігання.

Глікоген(твариннийкрохмаль)відкладаєтьсяум’язахіпечінці.Вінпоповнює
кровглюкозою.Глікогенвідіграєважливурольупроцесі«дозрівання»м’яса:він
перетворюєтьсянамолочнукислоту,щорозщеплюєскладнібілки,завдякичому
м’язирозслаблюютьсяівідновлюютьвластивістьутримуватитапоглинативологу.

Екстрактивніречовинивм’ясі—цеазотисті(глікоген)ібезазотисті(глута-
міновакислота)сполуки.Вонидобрерозчиняютьсяуводі,надаютьм’ясуприєм-
ногоспецифічногосмакуйаромату,ніжноїконсистенції.М’ясомолодихтварин
міститьменшеекстрактивнихречовин.

Харчовацінністьізасвоюваністьм’язовоїтканинизалежатьтакожвідїїроз-
міщення.Найціннішем’ясозтихчастинтуші,якізажиттятваринималинезна-
чне фізичне навантаження. Тому найніжніше м’ясо розміщене вздовж хребта,
особливовпоперековійітазовійчастинах.Йоговикористовуютьдлясмаження.

М’язишиї,череватазадніхкінцівок(великефізичненавантаженнязажиттятва-
рини)маютьщільнугрубоволокнистубудову,містятьбагатощільноїтаеластичної
сполучноїтканини.Зтакогом’ясаготуютьсіченунатуральнуйкотлетнумасу.

Сполучна тканина (плівки, сухожилки, суглобові зв’язки, хрящі, окіст)
з’єднуєтканиниміжсобоютазіскелетом.Утушісполучнатканинарозподілена
нерівномірно,найбільшеїївпереднійчастинітушітавзадніхкінцівках.Кількість
сполучноїтканинизалежитьвідугодованості,віку,видутваринитачастинтуші.
Наприклад,утушіяловичиниїїмасастановить9–12%,утушісвинини—6–8%.

До складу сполучної тканини входять: вода (58–63 %), неповноцінні білки
(21–40%)—колагентаеластин,малакількістьповноціннихбілків(альбуміни,
глобуліни),жир(1–3%)імінеральніречовини(0,5–0,7%).

Ухолоднійводіколагеннабухає,апідчаснагріваннязводоюпереходитьу
розчиннийглютин,якийупроцесізастиганняутворюєдраглійзасвоюєтьсяор-
ганізмомлюдини.Еластиндужестійкийдонагрівання,угарячійводітількина-
бухає.Щобільшевм’ясіколагенуйеластину,товонотвердіше,айогохарчова
цінністьнижча.Основоюсполучноїтканиниєколагеновійеластичніволокна.

Жирова тканина—цекулькижиру,оточеніпухкоюсполучноютканиною.
За кількістю жирових відкладень визначають ступінь угодованості туші. Жир,
який відкладається навколо внутрішніх органів, називають внутрішнім, у під-
шкірній клітковині — підшкірним (жирсирець), між м’язовими волокнами —
м’язовим.Внутрішньом’язовийжирробитьм’ясосоковитим,ніжним,поліпшує
смаковіякостітапідвищуєйогохарчовуцінність.М’ясо,уякомужирвідклада-
єтьсятонкимипрошарками,називаютьмармуровим.Протевеликийвмістжиру
погіршуєсмакікулінарнівластивостім’яса.

Харчова цінність жирової тканини зумовлена високою енергетичною цін-
ністю,атакожтим,щожириєносіямижиророзчиннихвітамінівіполіненасиче-
нихжирнихкислот.Доскладужировоїтканинитакожвходятьбілки(0,5–7,2%),
мінеральніречовини,пігментийвода(2–21%).

Кісткова тканина — основа скелета тварини, найміцніша тканина в орга-
нізмі. Вона складається з особливих клітин, основою яких є осеїн — речовина,
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подібнадоколагену.Забудовоютаформоюкісткирозрізняютьтрубчасті(кістки
кінцівок),плоскі(кісткилопатки,ребра,таз,череп),зубчасті(хребці).

Кісткимістятьжир(майже24%),мінеральнісолі(кальцій,залізо,хлор,маг-
ній,фосфор)таекстрактивніречовини,яківпроцесіварінняпереходятьубуль-
йон інадаютьйомуприємногосмакуйаромату.Особливоціннікісткитазата
пористізакінченнятрубчастихкісток,якібагатінаекстрактивніречовини.Буль-
йонизцихкістокміцнійароматні.

4.2. класифікація м’яса

М’ясокласифікуютьзавидом,статтю,віком,угодованістютваринітерміч-
нимстаном.

Залежновідвидузабійноїхудобим’ясоподіляютьнаяловичину,баранину,
козлятину,свинину,оленину,конину,м’ясокролівтощо.

М’ясовеликоїрогатоїхудобизалежновідвікуйстатіподіляютьна:
яловичину дорослої худоби(м’ясоволів,корів,биківвікомвід3років).М’ясо

волів і корів має яскравочервоний колір, велику кількість підшкірного жиру
(відбілогодожовтуватогокольору).Будовам’язівщільна,ніжна,тонкозерниста,
зпрошаркамижиру.М’ясостарихтваринмаєтемнезабарвлення,грубу,щільну,
великозернистубудову,внутрішнійжиржовтогокольору;

яловичину молодняка (вікомвід3міс.до3років)—м’ясорожевочервоного
кольору,тонкозернисте.Жирбілий,щільний,легкокришиться,прошарківжиру
майженемає;

телятину(м’ясотелятвікомвід14днівдо3міс.)—м’ясовідсвітлорожевого
досіруваторожевогокольоруніжноїконсистенції.Підшкірнийжирмайжевід-
сутній, внутрішній жир щільний, білого або білорожевого кольору, сполучна
тканинаніжна.

Напідприємствагромадськогохарчуванняяловичинанадходитьпівтушами
тачетвертинами,телятина—тушамийпівтушами.М’ясовикористовуютьдля
смаження,тушкуванняіваріння.

Баранину (м’ясо овець)поділяютьзалежновідвікутварин.М’ясомолодих
тварин—світлочервоногокольору,консистенція—ніжна,м’язитонкозернисті,
прошарки жиру відсутні, підшкірний і внутрішній жир білий, щільний, кри-
шиться.М’ясостарихтварин—цегляночервоногокольору,грубе,маєспецифіч-
нийзапах,жиртугоплавкий.Найкращимєм’ясомолодихтваринвікомдо1року.

Баранинанадходитьтушамийпівтушами.Їївикористовуютьдлясмаження,
тушкуваннятаприготуванняпершихстрав.

Козлятина (м’ясо кіз) маєтемнішийколір,ніжбаранина.Жирщільний,ту-
гоплавкий.Сиретаваренем’ясомаєспецифічнийзапах.М’ясотушкуютьісма-
жать.Надходитьтушамийпівтушами.

Свининуподіляютьзастаттюнам’ясокнурів,кабанівісвиноматок.М’ясокну-
рівгрубе,темногокольору,ізтвердимпідшкірнимжиромінеприємнимзапахом.
Йоговикористовуютьдляпромисловогоперероблення.М’ясокабанівісвинома-
токзавікомподіляютьнасвинину,м’ясопідсвинків,м’ясомолочнихпоросят.

Свинина — це м’ясо тварин забійною масою понад 34 кг, колір — від
світлорожевогодочервоного,ніжне,зпрошаркомжиру.Внутрішнійжирбілий,
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підшкірний — рожевого відтінку. М’ясо молодих свиней забійною масою 12–
38кгназиваютьм’ясом підсвинків.Вононіжнішетасвітлішевідсвинини.

М’ясо молочних поросят (забійна маса тварин — від 3 до 6 кг) дуже ніжне,
колір—відблідорожевогодобілого.

Свининанадходитьтушамийпівтушами.Їївикористовуютьдлясмаження,
тушкуваннятаваріння.

Оленинуподіляютьнам’ясо дорослих тварин(вікомпонад2роки),м’ясо мо-
лодняка(від5міс.до2років)ім’ясо оленят(вікомвід14днівдо5міс.).Залежно
відвікутвариним’ясобуваєвідблідорожевогодочервоногокольору,м’якоїкон-
систенції,міжм’язовийіпідшкірнийжирвідсутній.Жирвідкладаєтьсявзадній
частинітуші;внутрішнійжир—білийіщільний.Сполучнатканинапухка.

Конинуподіляютьнаконину(м’ясотваринвікомвід1рокутастарших)ім’ясо 
лошат(до1року).Залежновідвіковихособливостейм’ясобуваєвідсвітлодо
темночервоногокольору,відніжногодогрубоволокнистогознезначнимижиро-
вимивідкладеннями.Жирм’який,жовтогокольору.Конинанаповітрінабуває
синюватоговідтінку.

М’ясо кролів відрізняєтьсядрібнозернистимим’язами,відблідорожевогодо
рожевогокольору,сполучнатканинаслаборозвинена.Залежновідугодованості
тваринжирможевідкладатисяначубкутовстимисмугамиабобілянирок.Жир
білогокольору,м’якийабопластичноїконсистенції.Тушкимаютьбутидобреоб-
роблені,безсинців,залишківшкіри,ретельновимиті.Використовуютьдлява-
ріння,тушкуваннятасмаження.

Укулінаріївикористовуютьтакожм’ясо диких тварин(лося,кабана,зайця
тощо),якепіслямаринуваннясмажатьітушкують.Колірм’яса—відчервоного
дотемночервоного;запах—властивийцьомувиду;консистенція—відщільної
дожорсткоїзнаявністюсполучноїтканини.

Залежно від угодованості (ступеня розвитку жирової, м’язової та кісткової
тканин)тушізабійнихтваринподіляютьнакатегорії.

Яловичину,баранину,козлятинутам’ясокролівподіляютьнаІіIIкатегорії.
Яловичина І категорії тушдорослоїхудобимаєзадовільнорозвиненім’язи.

Підшкірнийжирукриваєтушувідвосьмогоребрадосідничногогорба,анашиї,
лопатках, ребрах, у тазовій частині та в ділянці паху — невеликі відкладення
жиру.Сідничнігорби,маслаки,остистівідросткихребцівтрохивиступають.

Яловичинатушмолодихтваринмаєдобрерозвиненім’язи.Підшкірніжирові
відкладеннячітковиднобіляосновихвостайнаверхнійчастинівнутрішнього
бокустегон.

Яловичина ІІ категорії тушдорослоїхудобимаєслаборозвиненім’язи.Під-
шкірнийжирєвділянцікрижів,останніхреберісідничнихгорбів.Остистівід-
росткихребців,сідничнігорбиймаслакивиступаютьчітко,стегнаіззападинами.
Утушахмолодихтваринм’язирозвиненіпогано(стегнамаютьзападини).Жи-
ровівідкладенняінодівідсутні.Чітковиступаютьостистівідросткихребців,сід-
ничнігорбиймаслаки.

Туші,якізавгодованістюмаютьпоказники,нижчівідвимогІіІІкатегорій,
вважаютьхудими.

Категоріївгодованостіпозначаютьклеймом.ЯловичинаІкатегоріїповинна
матикруглефіолетовеклеймовп’ятимісцях—налопатковій,спинній,крижо-
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вій,стегновійігруднійчастинах;яловичинаIIкатегорії—квадратнефіолетовеу
двохмісцях:налопатковійістегновійчастинах.

НаяловичинімолодихтваринІіIIкатегорійсправавідклеймамаєбутилі-
тера«М».Нахудійяловичиніставлятьчервонеклеймо-трикутникналопатко-
війістегновійчастинах.Такем’ясовикористовуютьдляпромисловогоперероб-
лення.

Баранина І категоріїмаєзадовільнорозвиненім’язи.Остистівідросткихреб-
цівбіляспинитачубказлегкавиступають.Підшкірнийжирукриваєтонкимша-
ромспинуйзлегкакрижі,допускаютьпросвічуваннябілякрижівітаза.

На баранині І категорії ставлять фіолетове кругле клеймо на лопатковій і
стегновійчастинахзобохбоківтуші,назаднійчастині—тількизправогобоку.

Баранина II категоріїмаєслаборозвиненім’язи.Кісткискелетапомітнови-
ступають.Тонкийшаржируінодівідсутній.Квадратнефіолетовеклеймостав-
лятьналопатковійістегновійчастинахзобохбоків.

Бараниназпоказникамивгодованості,нижчимивідвимогIIкатегорії,нале-
житьдохудої.Червонеклеймо-трикутникставлятьналопатковійчастинізод-
ногобокутуші.Використовуютьдляпромисловогоперероблення.

Тушки кролів І категоріїмаютьдобрерозвиненім’язи,відкладенняжируна
чубкутатовстимисмугамивпаховійпорожнині,ниркивкритіжиромнаполо-
вину,остистівідросткиспинниххребцівневиступають.

Тушки кролів II категорії мають задовільно розвинені м’язи, сліди жиру на
чубкуйнезначневідкладенняйогобілянирок.

Тушкикролів,якімаютьтемнийколірм’яса,двічізаморожувалийзавгодо-
ваністюневідповідаютьвимогамIIкатегорії,невикористовуютьдляприготу-
ваннястрав.

Свининузавгодованістюподіляютьнап’ятькатегорій:
І категорія(беконна)—тушісвинейіздобрерозвиненою(особливонаспин-

нійітазостегновійчастинах)м’язовоютканиною,щільнимшпиком(1,5–3,5см
завтовшки),білогокольорузрожевимвідтінкомповсійдовжиніпівтуші.Маса
тушістановитьвід53до72кг;

ІІ категорія—м’ясна(молодняк)—тушісвиней(молодняка)масоювід39до
96кг,шпик1,5–4смзавтовшки;тушіпідсвинківмасою12–38кгзішпикомзав-
товшки1смібільше;обрізнасвининаізжирнихсвинейпіслязніманняшпику
вздовжхребтовоїчастинипівтушінарівні1/3ширинивідхребта,атакожуверх-
нійчастинілопаткийстегновоїчастини.Товщинашпикувмісцяхйоговідокрем-
леннястановитьпонад0,5см;

III категорія(жирна)—тушісвинейізнеобмеженоюмасоюташпикомзав-
товшки4,1смібільше;

IV категорія(дляпромисловогоперероблення)—тушісвинеймасою90кг,
товщинашпику—1,5–4см;

V категорія(м’ясопоросят)—тушімолочнихпоросятмасою3–6кгзбілою
абоблідо-рожевоюшкірою,безсинців,ран.Остистівідросткиспинниххребціві
ребраневиступають.

СвининаІ–IVкатегорійнадходитьтушамитапоздовжнімипівтушами.
НасвининуІкатегоріїставлятькруглеклеймо(налопатковучастинукож-

ноїпівтуші),II—квадратне,III—овальне,IV—трикутне;V—круглеклеймо
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(справавіднього—літеру«М»).Насвининудляпромисловогоперероблення
справавідклеймаставлятьлітери«ПП».

Залежновідтермічного стану(температуривтовщім’язівбілякісток)м’ясо
поділяютьнаостигле,охолоджене,підморожене,заморожене.Телятинамаєбути
тількиохолодженою.

Через2–3годпіслязабоютварининастаємаксимальнапружністьітвердість
м’язів.Наційстадіїм’ясощезберігаєтеплотутіла,дозабійнізапахи,маєтемний
колір,вологуповерхнюнарозрізі,запахсирості.Якщозварититакем’ясо,воно
будетвердим,абульйон—каламутнимінесмачним.

Упроцесіпоступового«дозрівання»розм’якшуєтьсям’язоватканина,м’ясо
набуваєвідповідногосмакуйаромату.Післяваріннявоностаєсоковитим,ніж-
ним;бульйон—прозорий,смачний,ароматний,звеликимикраплинамижиру.
«Дозрівання»м’ясатриває18–24год.Цезалежитьвідтемпературинавколиш-
ньогосередовища,атакожвідвікутавгодованостітварин.

Остиглим називають м’ясо, яке після розбирання туш охолоджене до тем-
ператури+12°С.Поверхнятушіпідсохла,м’язипружні.Остиглем’ясопогано
зберігається,томуйоговідразужреалізуютьабоохолоджуютьчизаморожують.

Охолодженем’ясомаєтемпературувм’язахбілякісток+1–4°С.Наповерхні
якісного охолодженого м’яса суха кірочка, колір — від блідорожевого до чер-
воного,консистенція—щільна,еластична,післянадавлюванняямочкашвидко
вирівнюється.Затемпературивід+2до–1 °Ставідносноївологостіповітря
85–90%охолодженаяловичинадобрезберігається20діб,свининайбаранина—
10діб.

Підмороженем’ясомаєвстегнінаглибині1смтемпературу–3–5°С,анагли-
бині6см—від0до–2°С.Підчасзберіганнятемпературамаєстановити–2–3°С.

Замороженем’ясобілякістокмаєтемпературу–8°С.Йогозаморожуютьза
температури–18°Сінижче.

Мороженем’ясонаповерхнітаврозрізімаєбутирожевочервоногокольору
із сіруватим відтінком, консистенція — тверда, під час постукування виникає
чіткий звук, запаху немає; у процесі розморожування з’являється характерний
запахм’ясайвогкості.

4.3. організація технологічного процесу обробки м’яса та 
виробництва напівфабрикатів

Технологічний процес обробки м’яса включає етапи: розмороження, зачи-
щеннязабрудненихмісць,видаленняклейма,обмивання,обсушування,розрубу-
ваннятушіначастини,обвалювання,жилкуваннятазачищеннявідсухожилків,
надлишкужируйгрубихплівок,приготуваннянапівфабрикатів.

М’ясообробляютьіготуютьнапівфабрикативм’ясномуцехузаготівельного
підприємства(дляпостачаннянадоготівельніпідприємства)абонадільниціоб-
робким’ясавм’ясорибномуцехупідприємства,щопрацюєнасировині.

Пам’ятайте: ум’ясінасампередперевіряютьнаявністьклеймавгодованостіта
ветеринарносанітарногоконтролю!Неприймайтем’ясобезклейма!
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Відповідно до технологічних процесів обробки м’яса в м’ясному цеху заготі-
вельного підприємства є такі приміщення: розвантажувальний майданчик, при-
міщення для холодильної камери, камердефростерів (для розмороження м’яса), 
місце для миття та обсушування туш, основний виробничий (м’ясний) цех і при-
міщення для обробки кісток.

Розморожують м’ясо для того, щоб максимально відновити його попередні 
властивості з мінімальною втратою поживних речовин, а також полегшити об-
робку.

У замороженому м’ясі сік міститься між м’язовими волокнами у формі крис-
таликів льоду. Під час розмороження кристали льоду тануть і м’язові волокна 
поступово поглинають сік. Втрати м’ясного соку залежать від способу розморо-
ження. На підприємствах масового харчування застосовують два способи: по-
вільний і швидкий. М’ясо розморожують на повітрі в спеціальних камерах таким, 
яким воно надійшло на підприємство (тушами, півтушами, четвертинами). Його 
підвішують на гаки й монорейки, щоб воно не торкалося підлоги, стін і між со-
бою.

Під час повільного розмороження в спеціальних камерахдефростерах (їх має 
бути не менше трьох) підтримують температуру від 0 до + 6–8 °С і відносну во-
логість повітря 85–90 %. Тривалість розмороження залежить від виду м’яса й 
маси туш, півтуш, четвертин і становить 3–5 діб. Розмороження закінчують, коли 
температура в м’язах становитиме від 0 до – 1 °С. За таких умов м’язові волокна 
майже повністю поглинають сік, який утворився в процесі танення, і їхній попе-
редній стан відновлюється. Втрати м’ясного соку становлять 0,5 % маси.

За швидкого розмороження в камеру подають підігріте (до температури + 20–
25 °С) і зволожене повітря (відносна вологість 85–95 %). Розмороження три-
ває 12–24 год. М’язові волокна не встигають увібрати м’ясний сік (майже 10 %). 
Під час розбирання м’яса та нарізування напівфабрикатів він витікає, а це втрати 
поживних речовин. Для зменшення втрати соку після швидкого розмороження 
м’ясо поміщають до холодильної камери на одну добу (температура від 0 до + 2 °С,  
відносна вологість повітря 80–85 %).

Після розмороження м’ясо по монорейці подають у приміщення для миття, 
де ножем зрізують ветеринарне клеймо, зачищають забруднені місця, кров’яні 
згустки. Його миють у підвішеному стані спеціальними щіткамидушами, 
трав’яними або капроновими щітками теплою водою (+ 20–38 °С) із шланга або 
брандспойта. Обмиті туші (півтуші, четвертини) ополіскують холодною водою 
(+ 12–15 °С), що затримує розвиток мікроорганізмів на поверхні м’яса під час 
подальшої обробки.

Обсушують м’ясо для запобігання розмноженню мікробів, а також для того, 
щоб у процесі розбирання воно не ковзало на дошці в руках працівника. З цією 
метою в приміщення для обсушування м’яса подають тепле повітря протягом 
1,5–2 год. Щоб прискорити процес, м’ясо можна обсушувати чистою бавовняною 

Не розморожуйте м’ясо у воді: вода вбирає  
водорозчинні білки, вітаміни, мінеральні й екстрактивні речовини!

4.3. Організація технологічного процесу обробки м’яса...
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тканиною.Післяобсушуванняйогоподаютьнаспеціальніваги,депрацівникоб-
ліковуєсировинудляобробки.

Ум’ясномуцехуєтритехнологічніконвеєрнілініїдля:розрубуваннятуш,
обвалювання,зачищення,жилкування ісортуванням’яса;приготуваннянапів-
фабрикатівпорційнимитадрібнимишматками;приготуваннянапівфабрикатів
ізсіченогом’яса.

М’ясорозрубуютьсокироюдлям’ясаабовеликимножемсікачем(рис. 4.1).
Частини туші кладуть на стрічку конвеєра, що просувається до робочих місць
дляобвалюванням’яса—відокремленням’якотівідкісток.Цейпроцесздійсню-
ютьдужеретельно,щобнакісткахнезалишилосям’яса,анашматкахнебуло
глибокихнадрізів(до10мм).Наробочихмісцяхустановлюютьвиробничістоли,
наякихєштирідлязакріпленняобробноїдошки.Стілмаєдовжину1,5м,ши-
рину1м.Йоговстановлюютьперпендикулярнодоконвеєрноїлінії.Підкриш-
коюстолаоблаштованіящикидляінструментів.М’ясообвалюютьножамидля
обвалювання(великимімалим),якіпідточуютьмусатом.Обвалюванняздійсню-
ютьвручну(рис. 4.1).

Підчасзачищеннятажилкуваннязм’ясавидаляютьсухожилки,поверхневі
плівки,хрящі,зайвийжир,тонкікраїобрізують.Міжм’язовісполучнітканиний
тонкі поверхневі плівки залишають. М’ясо зачищають, щоб воно не деформува-
лося.Зтакогом’ясазручнішенарізуватинапівфабрикатипорційнимийдрібними
шматками.М’ясожилкуютьсереднімножемкухарськоїтрійки(рис. 4.1).

Напівфабрикатисортуютьвеликимишматкамизалежновідкулінарногопри-
значення(варіння,смаження,тушкування),кладутьутаруабопересувнівізки
ізспеціальнимивідділеннямитанаправляютьдоробочихмісцьізвиготовлення

Рис.4.1.Ін вен тар для об роб ки м’яса та пти ці й при го ту ван ня на пів фаб ри ка тів:
1 — об ва лю валь ні но жі; 2 — но жі ку хар ської трій ки; 3 — но жі сі ка чі; 4 — му сат; 

5 — со ки ра для м’яса; 6 — сі кач для від би ван ня м’яса; 7 — гол ка для шпи гу ван ня м’яса; 
8 — дош ка об роб на
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напівфабрикатів. Харчові відходи (кістки, сухожилки, плівки) збирають у тару 
під кришкою стола та відправляють для обробки й варіння концентрованих буль
йонів.

На робочому місці встановлюють виробничий стіл, на поверхні якого закріп
люють штирями обробні дошки; під кришкою стола розміщують ящики для ін
струментів, решітчасті полиці для обробних дощок тощо. На столі встановлюють 
ваги настільні циферблатні та спеціальні відділення. Напівфабрикати нарізують 
ножами кухарської трійки, нарубують ножамисікачами на обробній дошці. 

Виготовлені в м’ясному цеху напівфабрикати укладають у функціональні 
лотки (рис. 4.2), на які прикріплюють ярлик, де зазначено: підприємствовиробник, 
назву напівфабрикату, позначення нормативнотехнічної документації, масу або 
кількість напівфабрикатів, дату й час виготовлення. Терміни зберігання і реалі
зації напівфабрикатів наведено в таблиці 4.1.

Таблиця 4.1
Терміни зберігання напівфабрикатів на підприємствах

Напівфабрикати Термін зберігання, год

загальний у тому числі в підприємстві-
виробнику

Великим шматком 48 12

Порційні

натуральні 36 12

паніровані 24 8

дрібними шматочками 21 9

з котлетної маси 14 6

Перед відправленням на доготівельні підприємства напівфабрикати охоло
джують до + 6 °С.

На підприємствах середньої потужності (ресторани, їдальні), які працюють 
із сировиною, організовують м’ясорибні цехи. М’ясо обробляють і готують на
півфабрикати на дільниці обробки м’яса. Цей технологічний процес тут менше 
механізований і складається з таких етапів: м’ясо розморожують (на столах, 
дерев’яних решітках над ваннами); зачищають, зрізають клеймо; миють у підві
шеному стані на одному робочому місці (над трапом або у ваннах); на розрубній 

Рис. 4.2. Напівфабрикати з яловичини

4.3. Організація технологічного процесу обробки м’яса...
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колодітушіділятьнавідрубки,обвалюють,жилкують(робочімісцяорганізову-
ютьтак,яківм’ясномуцеху);готуютьпорційнітадрібношматковінапівфабри-
кати.

Дляприготуваннянапівфабрикатівізсіченоїнатуральноїтакотлетноїмаси
встановлюють м’ясорубку й універсальний привід. Напівфабрикати формують
вручнунавиробничомустолі.Дляконтролювиходунапівфабрикатіввикорис-
товуютьвагинастільніциферблатні,обробнудошку,панірувальнийніж і тару
длясіченоїмасийнапівфабрикатів.Набірспецій,паніруваньіводурозміщують
вокремомупосудіпередвагами.

4.4. кулінарне розбирання та обвалювання яловичої туші

Кулінарне розбирання м’яса здійснюють із метою раціонального викорис-
тання окремих частин туші, які мають різне кулінарне призначення. З кожної
частинитушіможнаприготуватирізноманітнікулінарнівироби.Вихідокремих
частинзалежитьвідпороди,вікутавгодованостітварин.

Кулінарнерозбиранняпівтушіяловичинипередбачаєтакіетапи:розділення
навідруби,обвалюваннявідрубів,жилкування і зачищення,виокремленняна-
півфабрикатіввеликимишматками.

Розбиратим’ясотребашвидко,уприміщенні,температураповітрявякому
неперевищує+18°С,щобнедопуститинагріванням’яса.Яловичинупівтушами
без внутрішнього м’яса (вирізки) розділяють на передню і задню четвертини
(рис. 4.3).Уяловичихпівтушахізвирізкою,першніжрозібратиїх,відокремлю-
ютьвирізку.Дляцьоготовстийкінецьвідрізуютьвідпоперековогогорбкаклубо-
воїкісткитам’язівтазостегновоїчастини,потімвідтягуютьвирізку,зрізуютьїїз
остистихвідростківхребта.

Лінія розділення туші на передню та задню четвертини проходить через
останнєребройміжтринадцятимічотирнадцятимхребцями.Ребраналежатьдо
передньоїчетвертини.Навпротиостанньогоребрарозрізуютьчеревнучастину,а
полініїцьогоребра—м’якотьдохребтайрозділяютьміжтринадцятимічотир-
надцятимхребцями(рис.4.4).

розбирання та обвалювання передньої четвертини. Передня четвертина
тушіскладаєтьсязлопаткової,шийної,спиннореберноїчастин.

Щобвідокремитилопатку,четвертинуяловичиникладутьнастілвнутріш-
німбокомдонизу.Лівоюрукоютрохипіднімаютьлопатковучастину,знаходять
контур,розрізуютьм’язи,якіз’єднуютьлопатковучастинузгрудноючастиною,і
відокремлюютьїї.Шийнучастинувідокремлюютьполініїміжостаннімшийним
і першим спинним хребцями. Для цього розрізують м’якоть до хребта по лінії

Рис.4.3.Розділення яловичої туші на передню та задню четвертини
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остистоговідросткапершогоспинногохребцядовиступугрудноїкістки,потім
перерізуютьз’єднанняміжостаннімшийниміпершимспиннимхребцями.

Спиннореберна частина,щозалишилася,складаєтьсязтовстогокраю,під-
лопатковоїчастини,пружкайгрудинки.

Дляобвалюваннялопатковучастинукладутьнастілвнутрішнімбокомдо-
гори,ліктьовоюіпроменевоюкісткамидосебетароблятьрозрізуздовжкісток.
Зрізуютьм’якотьісухожилкизобохбоківліктьовоїтапроменевоїкісток.Роз-
різують їхнє з’єднання з плечовою кісткою і видаляють. Повертають лопатко-
вою кісткою до себе, розрізують м’ясо вздовж плечової кістки, починаючи від
ліктьового суглоба до з’єднання з лопатковою кісткою, перерізують з’єднання
міжними.Длявидаленнялопатковоїкісткивпираютьсялівоюрукоювплечову,
аправоювідриваютьлопатковукісткувідм’яса.Потімвирізуютьзм’ясаплечову
кісткуйвидаляютьїї.

З отриманої м’якоті відрізують жилисту частину (м’якоть із променевої та
ліктьовоїкісток).М’ясо,щозалишилося,розрізуютьнадвавеликішматки:пле-
човуйзаплічнучастини.Плечовамаєклиноподібнуформу,азаплічна—продов-
гувату(двам’язи,з’єднаніміжсобоюплівкою).

Ізшийноїчастиним’ясозрізуютьшаром,повністювідокремлюючийоговід
шийниххребців.

Спинноребернучастинукладутьвнутрішнімбокомдогорийвідрізуютьгру-
динкуполініївідкінцяпершогоребрадокінцяостаннього(намісціз’єднання
хрящівзребрами).Грудинкунеобвалюють.Віднеївідокремлюютьгруднукістку.

Товстий край і підлопаткову частину зрізують разом. Для цього спинно
ребернучастину,щозалишилася,перевертаютьвнутрішнімбокомдонизу,надрізу-
ютьм’якотьполінії,якасполучаєтовстийкрайізпружком,починаючивідостан-
ньогодочетвертогоребра.М’якотьнадрізуютьпідпрямимкутомнатретинудов-
жини ребер, потім — уздовж до першого ребра. Відрізують товстий край разом з
підлопатковоючастиноюзчастиниреберіспинниххребців.Отриманум’якотьді-
лятьнатовстийкрай(шарм’ясанеправильноїпрямокутноїформи)іпідлопаткову

Рис.4.4. Схе ма роз би ран ня яло ви чої ту ші:

А — кіс тки: 1 — ло пат ка; 2 — пле чо ва; 3 — лік тьо ва; 4 — про ме не ва; 5 — груд на; 
6 — клу бо ва; 7 — горб клу бо вої кіс тки (мас лак); 8 — стег но ва; 9 — ко лін на ча шеч ка; 
10 — ве ли ка го міл ко ва; 11 — сім ший них хреб ців; 12 — три над цять спин них хреб ців; 

13 — реб ра; 14 — шість по пе ре ко вих хреб ців; 15 — кри жо ві хреб ці; 
Б — час ти ни ту ші: 1 — ло пат ка (а — пле чо ва, б— зап ле чо ва); 2 — ший на; 3 — спин на 

(тов стий край); 4 — пру жок; 5 — гру дин ка; 6 — ви різ ка; 7 — та зос тег но ва  
(а — внут ріш ня, б — бо ко ва, в — зов ніш ня, г — вер хня); 8 — по пе ре ко ва (тон кий край); 

9— че рев на (пах вин а); 10 — під ло патко ва; 11 — го міл ка
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частину(шарм’якотіквадратноїформи).Пружокзрізуютьізребернихкістокцілим
шаром.Отриманічастиним’ясазачищають,жилкуютьівирівнюютьтонкікраї.

розбирання та обвалювання задньої четвертини. Заднючетвертинурозділя-
ютьнапоперековуйтазостегновучастинизаконтуромзадньоїноги.Прицьому
розчленовуютьостаннійпоперековийіпершийкрижовийхребці.

Упоперековійчастиніпідрізуютьм’якотьуздовжхребцівізрізуютьїїцілим
шаром.М’якотьрозділяютьнатонкийкрай(прямокутник)ічеревнучастину—
пахвину(м’язовийшар),якіжилкуютьізачищають.

Дляобвалюваннятазостегновоїчастиниїїкладутьнаобробнудошкузовніш-
німбокомдонизу,вирізуютьклубову(тазову)кісткуйкрижовіхребці.Уздовж
стегнової кістки розрізують м’якоть і вирізують її внутрішню частину. Після
цьоговирізуютьстегновукісткутавідрізуютьгомілку.М’якоть,щозалишилася,
розділяютьпоплівкахначастини—верхню,боковуйзовнішню.Шматким’яса
зачищаютьвідсухожилків,зайвогожиру,зрізуютьзакраїни.

У процесі розбирання, обвалювання та жилкування яловичих півтуш ви-
окремлюютьнапівфабрикативеликимшматком:лопатковучастину(плечовуй
заплічну),м’якотьгрудинки,спиннучастину(товстийкрай),підлопатковучас-
тину,пружок,вирізку,поперековучастину(тонкийкрай),верхній,внутрішній,
зовнішнійібоковийшматкитазостегновоїчастини,пахвинуйгомілку.

Кісткийсухожилкивпроцесіобробкистановлять:уяловичиниІкатегорії—
25,4%;IIкатегорії—28,5;втрати—1%.

Сортування та кулінарне використання частин м’яса.Зачищенем’ясосорту-
ютьзалежновідкулінарногопризначення.Якістьм’ясавизначаютьзакількістюі
видомсполучноїтканини,атакожїїстійкістюпідчастепловоїобробки.Частини
м’ясазневеликимвмістомсполучноїтканинисмажать,азвеликим—варятьі
тушкують.

Вирізка—найніжнішачастинам’яса.Їїсмажатьвеликимшматком,натураль-
нимипорційнимитадрібнимишматками.

Товстий і тонкий краї призначенідлясмаженнявеликимишматками,порцій-
ниминатуральними,панірованимитадрібнимишматками.

Внутрішню та верхню частини тушкують великими й порційними шмат-
ками,смажатьпорційнимипанірованимитадрібнимишматками.

Зовнішню та бокову частиниварять,тушкуютьвеликими,порційнимийдріб-
нимишматками.

Лопаткову та підлопаткову частини, грудинку, пружок (м’ясоІкатегорії)ви-
користовуютьдляварінняітушкуваннядрібнимишматками.

Котлетне м’ясо — це м’якоть шийної частини, пахвини й обрізки від обва-
люваннятушітазачищеннянапівфабрикатіввеликимшматком,атакожпружок
зтушIIкатегорії.Укотлетномум’ясізяловичинивмістжировоїтасполучної
тканиннеповиненперевищувати10%.

4.5. кулінарне розбирання та обвалювання свинячої,  
баранячої і телячої туш

Свинячі,баранячійтелячітушірозбираютьтаксамо,якіяловичі(рис. 4.5, 
4.6).Усвининишарпідшкірногожирунеповиненперевищувати1см,зайвий
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4.5. Кулінарне розбирання та обвалювання свинячої, баранячої і телячої туш 

жирпередобвалюваннямзрізують.Передрозбираннямтелятинитасвининивід-
окремлюютьвирізку,авбаранячоїтуші—нирки(якщовонанадійшлазними).

Свинячі,баранячі,козлячі,телячітушіабосвинячіпівтушірозрубуютьупо-
перек на передню і задню частини. Лінія розрубування проходить по контуру
задньоїноги,тазовійкістці,міжкрижовиміпоперековимхребцями.

розбирання та обвалювання передньої частини туші.Переднючастинуроз-
рубуютьналопатковуташийнучастини,грудинкутакорейку.

Лопатковучастинувідокремлюютьтаксамо,яківяловичоїтуші.
Шийнучастинубаранячоїтателячоїтушвідрубуютьміжостаннімшийним

іпершимспиннимхребцямипіслявідокремленнялопатковоїчастини(полінії
відвиступугрудноїкісткивнапрямкудопершогоостистоговідросткахребта).

Щобвідокремитикорейку й грудинку,требаспинноребернучастинурозру-
бати навпіл. Спочатку вирубують хребет. Для цього вздовж спинних і попере-
ковиххребцівзобохбоківпоперековихвідростківнадрізуютьм’якотьдооснови
ребер,перерубуютьпоперековівідросткихребтайребрабіляоснови—спочатку
зодногобоку,апотімзіншого.Вирубуютьгруднукісткуйотримуютьдвіполо-
вини.Кожнуполовинурозрубуютьнадвічастини—корейкутагрудинку.Дов-
жинареберкорейкинеповиннаперевищувати8см.Відсвинячоїкорейкивідрі-
зуютьшийнучастинуміжчетвертиміп’ятимребрами.

Обвалюванняіжилкуваннялопатковоїчастинисвинячої,баранячої,козля-
чоїтателячоїтушздійснюютьтаксамо,якіяловичої.Обробленум’якотьлопат-
ковоїчастинимасоюнебільше5кгзалишаютьцілою.

Корейкуобвалюютьнеповністю,алишезпоперековоїчастинизрізуютьпо-
перековівідросткихребта,реберневирізують.Зрізуютьтонкікраї,іззовнішнього
боку корейки знімають сухожилки. Від корейки баранини відрізують частину
м’якотізпершогопочетвертеребро,оскількивонанепридатнадлянарізування
порційнимишматками.

Рис.4.6.Схе ма роз би ран ня ба ра ня чої та те ля чої ту ш: 1 — ло пат ко ва час ти на;  
2 — ший на час ти на; 3 — ко рей ка; 4 — гру дин ка; 5 — та зос тег но ва час ти на
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Рис.4.5.Схе ма роз би ран ня сви ня чої ту ші: 1 — ло пат ко ва час ти на; 2 — гру дин ка; 
3 — ший на час ти на; 4 — ко рей ка; 5— та зос тег но ва час ти на; 6 — ви різ ка

11

22

44
5

5

6 33



88

Розділ 4. Обробка м’яса та м’ясних продуктів

Напівфабрикатвеликимшматкомкорейки—цеспинна(реберна)іпопере-
кова(ниркова)частинизребернимикісткаминебільше8смзавдовжки,зм’ясом
іжиром,безспинниххребцівіпоперековихвідростків.

Грудинку також повністю не обвалюють. Від її задньої частини відрізують
жилистем’ясо(невеликийшматокпахвини).Великошматковийнапівфабрикат
із грудинки — це частина туші з реберними кістками після відокремлення ко-
рейкибезгрудноїкістки.

Шийнучастинубаранячої,козлячоїтателячоїтушобвалюютьтаксамо,які
шийнучастинуяловичої.Ізшийноїчастинисвинячоїтушізрізуютьм’якотьсу-
цільнимшаром.

розбирання та обвалювання задньої частини туші.Заднючастинутушіроз-
діляютьнадваокости.Дляцьогокісткитазайкрижовіхрящірозпилюютьабо
розрубуютьпоздовж.

Тазостегнову частину свинячої, баранячої, козлячої та телячої туш обва-
люютьіжилкуютьтаксамо,якіяловичої.Якщомасатазостегновоїчастинине
більше5кг,тоїїнеобвалюють,асмажатьцілою.

Кістки й сухожилки під час обробки баранини становлять: у м’ясі І кате-
горії—27,5%,IIкатегорії—32,8%;втратидляобохкатегорій—1%;свинини
м’ясної—14%,обрізної—15,8%,жирної—12%,втрати—0,8%.

Сортування та кулінарне використання частин м’яса. Отримані частини
м’ясапісляобвалюваннятазачищеннясортуютьзалежновідїхньогокулінарного
використання.

Корейку смажать цілою, порційними та панірованими порційними й дріб-
нимишматками.

Тазостегнову частину використовують для смаження цілою, панірованими
порційнимийдрібнимишматками.

Лопаткову частинусмажатьівідварютьцілою(рулетом),тушкуютьпорцій-
нимийдрібнимишматками.

Грудинкусмажатьфаршированою,авідварюютьітушкуютьдрібнимишмат-
ками.

Шийну частину свинини використовують для смаження цілою, тушкують
порційнимийдрібнимишматками.

Шийну частину й обрізки баранини, козлятини, телятини,а також обрізки 
свининивикористовуютьдлякотлетногом’яса.М’якотьзачищаютьвідсухожил-
ківігрубоїсполучноїтканини.Укотлетномум’ясізісвининивмістжирупови-
ненстановитинебільше30%,авмістсполучноїтканини—5%.

4.6. Приготування м’ясних напівфабрикатів

Напівфабрикати розрізняють залежно від виду м’яса — з яловичини, сви-
нини,баранини,телятини;за розміром—напівфабрикативеликимишматками,
порційнимитадрібнимишматками;за способом приготування—напівфабрикати
натуральні,панірованійсічені(натуральнітазкотлетноїмаси);за видом тепло-
вої обробки—дляваріння,смаженнятатушкування.

Для приготування м’ясних напівфабрикатів застосовують кулінарні при-
йоми: нарізування, відбивання, підрізування сухожилків, панірування, шпигу-
вання,маринування,подрібнення,вибивання.
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4.6. Приготування м’ясних напівфабрикатів

Нарізування (рис. 4.7, 4.8). М’ясо нарізують на порційні або дрібні шматки
підпрямимкутомабокутом45°упоперекволокон,щобвонопідчастепловоїоб-
робкименшедеформувалосьібулоніжним.

Відбивання (рис. 4.9). Порційні шматки м’яса відбивають вручну сікачем,
якийзаздалегідьзмочуютьухолоднійводі.Унаслідоквідбиваннярозпушується
сполучнатканина,згладжуєтьсяповерхнянапівфабрикату,віннабуваєвідповід-
ноїформи,щозабезпечуєрівномірнутепловуобробку.

Підрізування сухожилків.Сухожилкипідрізуютьукількохмісцях,щобпор-
ційнішматкинедеформувалисявпроцесітепловоїобробки.Розпушуватим’ясо
тапідрізуватисухожилкикращенам’ясорозпушувальніймашині.

Панірування. Застосуючи цей прийом, запобігають втратам вологи під час
смаження. Вироби мають дуже апетитну рум’яну кірочку, залишаються соко-
витими, а білки сполучної тканини краще розм’якшуються. Щоб панірування
кращетрималося,напівфабрикатпередцимзмочуютьульєзоні.Запанірованіна-
півфабрикатинезлипаютьсяпідчасзберіганнятатранспортування,унихкраще
зберігаєтьсям’яснийсік.

Шпигування(рис. 4.10).М’ясошпигуютьсаломшпик,морквою,білимкорін-
ням,часником,цибулеюзадопомогоюголкидяшпигування(рис. 4.11)абоножа
здовгимівузькимлезом.Проколироблятьуздовжволокон.Шпигуванняполіп-
шуєсмактаароматвиробів.Шпигованесаломм’ясосоковитіше.

Маринування. М’ясо маринують дрібними або порційними шматками. Його
збризкуютьоцтом,додаютьсирушатковануріпчастуцибулю,сіль,перець,пере-
мішують,витримуютьнахолоді4–6год.Використовуютьтакожмаринад:угарячу
водудодаютьсіль,цукор,доводятьдокипіння,кладутьлавровийлист,перецьго-
рошком,дрібнонарізаніморкву,селеру,петрушку,цибулюріпчасту,додаютьоцеті

Рис.4.7.На рі зу ван ня м’яса 
на пор ці й ні шма т ки 

Рис.4.8.На рі зу ван ня 
м’яса на дріб ні шма т ки  

Рис.4.9. Від би ван ня 
м’яса

Рис.4.11. Голка  
для шпигування

Рис.4.10.Шпи гу ван ня м’яса: 1 — про ко лю ван ня  
м’яко ті гол кою для шпи гу ван ня; 2 — наш пи го ва не м’ясо

1 2
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кип’ятятьпротягом10–15хв.Охолоджуютьдотемператури+2–3°С.Напівфабри-
катизаливаютьохолоджениммаринадомівитримуютьнахолоді4–8год.Марину-
ваннясприяєнабуханнюколагеновихволоконсполучноїтканини,розм’якшенню
м’яса,прискорюєпроцессмаження,поліпшуєсмактааромат.

Подрібнення. Котлетне м’ясо містить велику кількість сполучної тканини.
Унаслідокподрібненняруйнуєтьсяструктурасполучноїтканинитам’язовихво-
локон.Підчассмаженнявиробидобреутримуютьрідинуйрозм’якшуються.

Вибивання.Використовуючицейприйом,січенунатуральнуйкотлетнумаси
збагачуютьповітрям,завдякичомувиробистаютьпухкими.

4.7. напівфабрикати з яловичини, баранини, телятини, свинини 
(натуральні й паніровані)

напівфабрикати з яловичини. Залежно від розміру вони бувають велико-
шматкові,порційнітадрібношматкові.

великошматкові напівфабрикати
Полядвиця.Укількохмісцяхзачищенихвеликихшматківм’якотівирізки,

товстогойтонкогокраїв,внутрішньоїчастинизадньоїногимасою1,5–2,5кгнад-
різуютьсухожилкийплівки.Потімм’ясозбризкуютьрозчиномлимонноїкис-
лотиабонатираютьлимоном,солятьісмажать.

Шпиговане м’ясо. Верхню, внутрішню, бічну й зовнішню частини задньої
ногимасою1,5–2,5кгшпигують(голкоюдляшпигуванняабоножемздовгим
івузькимлезом)морквоютапетрушкою,абоморквоютасаломшпик,абочас-
никомісаломшпикушаховомупорядку(див. рис. 4.10, с. 89).Проколироблять
уздовжволокон,вотворикладутьпідготовленібрусочкиовочівабоохолодже-
ногошпику,зубчикичаснику.М’ясонатираютьсіллю,обсмажують,апотімтуш-
кують.

Завиванець з яловичини або телятини.Пружок,м’якотьгрудинкиялови-
чиниабом’якотьгрудинкителятинивідбиваютьдотовщини1см,надаючиформи
чотирикутника.Солять,посипаютьперцем,кладутьуздовжнарізанесмужками
сало,розрізаніначотиричастинивареніяйця,згортаютьрулетом,паніруютьу
борошні.Спочаткуобсмажують,апотімтушкують.

Тушковане м’ясо. Готують із верхньої, внутрішньої, бокової та зовнішньої
частинзадньоїногимасою1,5–2,5кг.М’ясозачищаютьіпідрізуютьсухожилки.

Варене м’ясо. Готуютьізм’якотібоковоїтазовнішньоїчастинзадньоїноги,
пружка,лопатковоїтапідлопатковоїчастинмасою1,5–2,5кг.М’якотьлопатко-
воїчастинийпружкапередваріннямзгортаютьрулетоміперев’язують.

Порційні напівфабрикати
М’ясо яловичини, смажене порційними натуральними шматками (біф

штекс натуральний).М’ясонарізують(2–3смзавтовшки)підпрямимкутом
зпотовщеноїчастинивирізкипоодномушматкунапорцію,трохивідбивають,
надаютькруглоїформи.Напівфабрикатизтонкогокраюнарізуютьпідкутом45°
(вонибудутьширшими),азвирізки—лишепідкутом90°.Дляготуваннянапів-
фабрикатузверхньоїтавнутрішньоїчастинзадньоїногина їїповерхні зобох
боківроблятьнадрізиабопропускаютьнамашинідлярозпушуванням’яса.
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М’ясо, смажене порційними панірованими шматками (ромштекс).Зтов-
стогойтонкогокраївверхньоїтавнутрішньоїчастинм’якотізадньоїногинарізу-
ютьпорційнішматки1,5–2смзавтовшки.Відбивають,надаючиовальнодовгастої
форми, підрізують сухожилки, солять, посипають перцем, змочують у льєзоні,
обкачуютьучервономупаніруванні.

Вертуни переяславські. М’ясо яловичини (товстий і тонкий краї, верхній
та внутрішній шматки тазостегнової частини) нарізують шматками (1 см зав-
товшки),відбиваютьдо0,3–0,5см,солять,посипаютьперцем,згортаютьтрубоч-
кою,перев’язуютьниткою.Спочаткуобсмажують,потімтушкують.

Крученики відбивні (рис. 4.12). М’ясо нарізують із бокової та зовнішньої
частин задньої ноги порційними шматками 1–1,5 см завтовшки, відбивають.
Насерединукладутьначинку,згортають,надавшиформималенькихковбасок,
іперев’язуютьниткоюабошпагатом.Дляначинкинашатковануріпчастуцибулю
пасеруютьіз’єднуютьізподрібненимиваренимияйцямиабогрибами,зеленню
петрушки,меленимисухарями,додаютьсіль,перецьіперемішують.Крученики
посипаютьсіллютаперцем,обсмажують,потімтушкують.

Крученики волинські (рис. 4.13). Збоковоїтазовнішньоїчастинзадньоїноги
нарізуютьпорційнішматки(2шт.)1–1,5смзавтовшки,відбивають,солять.Кла-
дутьначинкузтушкованоїкапусти,згортають,надавшиформиковбаски,зверху
обкладаютьтонкимишматкамисала,перев’язуютьниткою.Спочаткуобсмажу-
ють,апотімтушкують.

Душенина поспільна.Боковуйзовнішнючастинизадньоїногияловичини
нарізуютьупоперекволоконнапорційнішматки1–1,5смзавтовшки,відбива-
ють,солять,посипаютьмеленимперцем,обкачуютьуборошні.Спочаткуобсма-
жують,апотімтушкують.

М’ясо пікантне.Вирізкуяловичининарізуютьнапорційнішматки(1шт.)
0,5 см завтовшки, трохи відбивають, солять, посипають меленим перцем. Спо-
чаткуобсмажують,апотімзапікають.

Дрібношматкові напівфабрикати
Піджарка.Зтовстогойтонкогокраїввнутрішньоїтаверхньоїчастинм’якоті

задньоїногинарізуютьплоскішматки1,5–2смзавтовшки,відбиваютьдотов-
щини1см.Розділяютьнабрусочкимасою10–15гісмажать.

Рис.4.13.Схема фор му ван ня кру че ни ків во лин ських: 1 — відбивний шматок  
з начинкою; 2 — крученик у формі ковбаски; 3 — крученик, перев’язаний ниткою

1 2 3

Рис.4.12.Схема фор му ван ня кру че ни ків від бив них: 1 — від би тий шма ток м’яса  
з на чин кою; 2 — кру че ник у формі ва ли ка; 3 — кру че ник, пе рев’яза ний нит кою

1 2 3
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Азу. З бокової та внутрішньої частин задньої ноги нарізують брусочками
4–5смзавдовжки,масою10–15г.

Яловичина тушкована (гуляш).Лопатковучастину,грудинкутапружокна-
різуютькубиками(2–3шт.напорцію)масою20–30г.

напівфабрикати з баранини, телятини та свинини.Залежновідрозмірувони
буваютьвеликошматкові,порційнітадрібношматкові.

великошматкові напівфабрикати
Баранина (свинина) смажена.Використовуютьвеликішматки(1,5–2кг)

корейки, грудинки, тазостегнової, лопаткової частин (шийної частини з туші
свині). Лопаткову частину згортають рулетом і перев’язують шпагатом. Гру-
динку смажать із реберними кістками. З внутрішнього боку ребер підрізують
плівки,щоблегшебуловідокремитикісткипіслятепловоїобробки.

Шпиговане м’ясо. Тазостегнову частину свинини чи баранини шпигують
часникоміцибулею,кладутьупосуд,якийнеокиснюється,збризкуютьоцтом,
додаютьлавровийлист,чорнийперецьгорошком,сухум’яту.Витримуютьнахо-
лоді6–8год,солятьісмажать.

Грудинка фарширована (рис. 4.14). У грудинці від пахвини прорізують
плівки між зовнішнім шаром м’якоті й м’якоттю на реберних кістках так, щоб

Рис.4.14.Схема фар ши ру ван ня гру дин ки: 1 — за чи щан ня і жил ку ван ня;  
2 — про рі зу ван ня «ки ше ні»; 3 — над рі зу ван ня плів ки вздовж ре бер;  

4 — за ко лю ван ня от во ру шпаж кою; 5 — гру дин ка фар ши ро ва на, під го товле на  
для сма жен ня; 6 — пор ці о ну ван ня го то вої гру дин ки

1

3
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2

4
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утворилася«кишеня».Звнутрішньогобокугрудинкинадрізуютьплівкивздовж
ребер.Утворенийотвірзаповнюютьначинкою,розріззакріплюютьшпажкоюабо
зашивають.

Дляначинкивикористовуютьгречану(рисову)кашу,м’ясозрисомабопе-
чінку з рисом і вареними яйцями. Гречану або рисову кашу з’єднують із пасе-
рованою цибулею, вареними подрібненими яйцями, меленим перцем, зеленню
петрушкиабокропутадобреперемішують.

Сирем’ясоподрібнюють,додаютьводу,сіль,меленийперець,пасеровануріп-
частуцибулю,відваренийрисіперемішують.Розсипчастурисовукашуз’єднують
ізпасерованоюцибулею,подрібненоюсмаженоюпечінкою,посіченимияйцями,
подрібненоюзеленнюпетрушкиабокропу.

Порційні напівфабрикати
Свинина, смажена порційними натуральними шматками (ескалоп).

М’якотькорейкисвинини,баранини,телятини(безребернихкісток)нарізують
напорційнішматки(1–2напорцію)1,0–1,5смзавтовшки.Потімїхвідбиваютьі
підрізуютьсухожилки.

Баранина, смажена із цибулею.Готуютьізм’якотікорейки(безреберних
кісток)ітазостегновоїчастини.Нарізуютьпорційнішматки1–1,5смзавтовшки,
смажать.

Баранинавтратитьсвійспецифічнийзапах,якщоїїнапевнийчасопуститиу
свіжемолоко,апотімнатертитовченимчасником.

Битки покиївськи.М’якотьсвинячоїкорейкибезребернихкістокнарізу-
ютьнашматки1,5–2смзавтовшки(2шт.напорцію).Трохивідбивають,солять,
посипаютьмеленимперцем,паніруютьуборошні,змочуютьуяйцях.Смажать
основнимспособом.

М’ясо хрустке. М’якоть корейки або тазостегнової частини свинини нарі-
зуютьнашматки(2шт.напорцію)1,5–2смзавтовшки,відбиваютьдотовщини
1см.Солять,перчать,змочуютьульєзоні,обкачуютьутертомусирі,посипають
кмином.Смажатьосновнимспособом.

Котлети натуральні(рис. 4.15, 1).Зреберноїчастинисвинячої,баранячої
аботелячоїкорейкинарізуютьпорційнішматкиразомзреберноюкісткою,по-
чинаючизостанньогоребрадошостого.Дляцьогокорейкукладутьнастілреб-
рами догори й, починаючи від ниркової частини, нарізують під кутом 45° пор-
ційнішматкиовальноплоскоїформизреберноюкісткою(рис. 4.16).Довжина

Рис.4.15. Кот ле ти:
1 — на ту раль на; 2 — від бив на

Рис.4.16. На рі зу ван ня кот лет на ту раль них 
з ко рей ки

1 2
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кісточкиусвинячихітелячихкотлетахмаєбутинебільшоюніж8см,убараня-
чих—7см.Кількістьжируусвинячихібаранячихкотлетахнеповиннапереви-
щувати20%відмасим’якоті.

У нарізаних шматках підрізують м’якоть уздовж ребра на 2–3 см, щоб ви-
роби не деформувалися під час теплової обробки. Кістку зачищають (її кінець
маєбутирівним,нероздробленим),м’якотьвідбивають,перерізуютьсухожилки,
посипаютьсіллю,меленимперцем.

Смажатьосновнимспособом.
Котлети відбивні (рис. 4.15, 2, с. 93).М’ясонарізуютьтаксамо,якдлякотлет

натуральних,зтієїжчастиникорейки,щозалишилася(відшостогоребрадочет-
вертого)післянарізаннянатуральнихкотлет.Готуютьтаксамо,яккотлетинату-
ральні.Передсмаженнямпосипаютьсіллю,меленимперцем,змочуютьульєзоні,
паніруютьумеленихсухарях,надаютьовальноплоскоїформи.

Битки повінницькому.М’якотькорейкисвининибезребернихкістокнарі-
зуютьпорційнимишматками(1–2шт.)1смзавтовшки,відбиваютьдотовщини
0,5 см, солять, посипають меленим перцем, кладуть начинку, згортають у формі
битків круглої форми, змочують у яйцях. Смажать основним способом. Для на-
чинкиз’єднуютьпосіченіпасеровануцибулютаваренігриби,додаютьсіль,перець,
перемішують.

Дрібношматкові напівфабрикати
Рагу (шпундра).Нарізуютьсвинячугрудинкудрібнимишматками(3–4шт.

напорцію).
Гуляш (печеня подомашньому). М’якотьлопатковоїташийноїчастинсви-

нининарізуютькубиками(2–4шт.напорцію)масою30–40г.
Плов (верещака).М’якотьгрудинкийлопатковоїчастинисвинининарізу-

ютьвеликимикубиками(2–3шт.напорцію)масою30–40г.
Свинина, тушкована з капустою і картоплею.М’якотьлопатковоїташий-

ноїчастин,грудинкинарізуютькубиками(3–4шт.напорцію)масою30–40г.
Баранина, тушкована з грибами.Грудинкаташийначастина,нарубаніра-

зомзкісткоюнакубикимасою20–30г(3–4шт.напорцію).
вимоги до якості напівфабрикатів і терміни їхньої реалізації. У велико-

шматкових напівфабрикатах поверхня має бути рівною, без сухожилків, краї
без глибоких надрізів (не більше 1 см); шар підшкірного жиру в напівфабри-
катах ізсвинини—неперевищувати1см;м’якотьлопаткизгорнутарулетом і
перев’язанашпагатом;лопаткайтазостегновачастинамасоюдо5кгнерозібрана
(зкістками);корейка(спинначастина)зребернимикісткамидо8смзавдовжки
безспинниххребцівіпоперечнихвідростків;грудинказребернимикістками.

Порційні напівфабрикати,нарізанівпоперекм’язовихволокон,повиннімати
правильнуформу,якавідповідаєвидунапівфабрикату.

Поверхня натуральних шматків не завітрена, трохи волога, але не липка.
Шаржирувнапівфабрикатахізсвинининеперевищує1см.

Поверхняпанірованих напівфабрикатів покритарівнимшаромсухарів,тов-
щинапанірування—до2мм,вононеповинневідставати,країрівні.

Формадрібношматкових напівфабрикатівправильна,відповідаєвиду.
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Підготовленінапівфабрикатизберігаютьзатемпературиневище+6°С.Ве-
ликошматковінапівфабрикатикладутьводинрядізберігаютьнебільше48год,
порційнінапівфабрикатикладутьводинряднаребропідкутом30°ізберігають:
натуральні—небільше36год,паніровані—небільше24год.Дрібношматкові
напівфабрикатикладутьшаром5смізберігаютьнебільше24год.

4.8. напівфабрикати із січеної натуральної та котлетної маси

напівфабрикати із січеної натуральної маси. Їхготуютьізтихчастинм’якоті,
щомістятьвеликукількістьсполучноїтканини(котлетнем’ясо).Унаслідокпо-
дрібнення м’яса руйнується структура сполучної тканини й м’язових волокон,
завдякичомувиробиізсіченоїмасипідчастепловоїобробкидобреутримують
рідину (воду або молоко) і розм’якшуються. Для поліпшення смаку й сокови-
тості готовихвиробівдонежирногокотлетногом’ясадодаютьвнутрішнійжир
абосалошпик(5–10%).

Дляприготуваннясіченоїмасивикористовують:яловичину—м’якотьший-
ної частини, пахвину, обрізки, які утворюються під час обвалювання, а також
пружокзтушIIкатегорії;телятину,баранину,свинину—м’якотьшийноїчас-
тинийобрізки.

М’ясо зачищають від сухожилків, нарізують кубиками на невеликі шматки
(50–100г),з’єднуютьізвнутрішнімжиромабосаломшпик,пропускаютьчерез
м’ясорубку з решіткою, що має великі отвори (діаметром 9 мм). Додають охо-
лодженуводуабомолоко,сіль,перець,уседобреперемішують,вибиваютьіза-
лишаютьнахолодіна15–20хвдлянабуханнябілків.Салошпикможнанарізати
дрібнимикубикамийдодатидоподрібненогом’яса.

Січеники. Підготовлену яловичину січуть ножем або пропускають через
м’ясорубку.Цибулюшаткують,обсмажуютьнасмальці,додаютьсиріяйця,роз-
мішують,смажатьрідкуяєчню,охолоджуютьівливаютьусіченем’ясо.Масупе-
ремішуютьісічутьабопропускаютьчерезм’ясорубку,солять,додаютьмелений
перець,зновуперемішуютьівибивають.Підготовленумасупорціонують,форму-
ютьсіченикияйцеподібноприплюснутоїформи,обкачуютьусухарях.

Січеники з яловичини натуральні (біфштекс січений).Доподрібненоїяло-
вичинидодаютьнарізанедрібнимикубикамисалошпик,сіль,чорниймелений
перець,воду(молоко)іперемішують.Розділяютьнакулькийнадаютьвиробам
приплюснутоокруглоїформи2смзавтовшки(1шт.напорцію),смажать.

Січеники полтавські.Яловичинудвічіпропускаютьчерезм’ясорубку.До-
дають нарізане дрібними кубиками сало шпик і подрібнений часник, мелений
перець,сіль,воду.Добреперемішують,порціонуютьіформуютьсіченикияйцепо-
дібноприплюснутоїформи2смзавтовшки,обкачуютьусухарях,смажать.

Битки поселянськи. До натуральної січеної маси з яловичини додають
дрібно нарізану ріпчасту цибулю, добре вимішують. Порціонують, роблять
кулькиприплюснутоокруглоїформи(6смудіаметрі,2смзавтовшки),паніру-
ютьуборошні.Спочаткуобсмажують,апотімтушкують.

Товченики (фрикадельки). М’ясо пропускають через м’ясорубку з решіт-
кою, яка має малі отвори, додають посічену пасеровану ріпчасту цибулю, сирі
яйця,меленийперець,сіль,воду,уседобреперемішуютьіформуютькулькима-
сою7–10г.
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Розділ 4. Обробка м’яса та м’ясних продуктів

напівфабрикати з м’ясної котлетної маси. Вироби із січеної натуральної
маси мають пористогубчасту структуру, добре розжовуються, проте відрізня-
ютьсящільноюконсистенцією.Щоботриматипухкі,соковитівиробиізсіченої
маси,донеїдодаютьзаздалегідьзамоченийухолоднійводіабомолоцічерствий
хліббезскоринкизпшеничногоборошнаІґатунку.Такумасуназиваютькот-
летною.Черствийхлібукотлетніймасіпоглинаєтаутримуєрідину,якувиділяє
м’ясопідчастепловоїобробки,сприяєрозм’якшеннюсполучноїтканини,надає
виробампухкості,асвіжий—неприємноїклейкості.

Дляприготуваннякотлетноїмасивикористовуютьяловичину(м’якотьший-
ноїтачеревноїчастин,обрізки,щоутворюютьсявпроцесіобвалюванням’яса),
свинину(обрізки),рідшебаранину(м’якотьшийноїчастинийобрізки).Якісну
котлетнумасуотримуютьутомуразі,колидляїїприготуваннявикористовують
м’ясовгодованихтваринізвмістомжирудо10%.Якщом’ясонежирне,додають
салошпик(5–10%відмасим’яса).

М’ясозачищаютьвідсухожилків,нарізуютьнашматки(50–100г)іпропуска-
ютьчерезм’ясорубку.Доподрібненогом’ясадодаютьчерствийпшеничнийхліб
безскоринки,заздалегідьзамоченийухолоднійводіабомолоці,сіль,меленийпе-
рецьіперемішують.Зновумасупропускаютьчерезм’ясорубку,додаютьводуабо
молоко,перемішуютьівибивають.Масастаєбільшоднорідною,авиробипухкими.

Нерекомендуютьдовговибиватисіченунатуральнутакотлетнумасу,бознеї
виділитьсяжир,авиробибудутьсухимийнесмачними.

Норма продуктів (нетто) на 1 кг м’якоті м’яса: хліб пшеничний — 250 г
(25%),водаабомолоко—300мл(30%),сіль—20г(2%),перецьмелений—1г
(0,1%).Зпідготовленоїкотлетноїмасивиробляютькотлети,битки,шніцелі.Сі-
ченикизначинкою(зразисічені),рулет,м’яснікульки(тюфтелі),котлетнумасу
готуютьізменшоюкількістюхліба(на10%).

Котлети. Котлетну масу порціонують (1–2 шт.), обкачують у червоному
паніруванні,надаютьовальноприплюснутоїформизоднимзагостренимкінцем
(2смзавтовшки,10–12смзавдовжки,5смзавширшки),смажать.

Битки.Котлетнумасупорціонують(1–2шт.напорцію),обкачуютьучерво-
номупаніруванні,надаютьприплюснутоокруглоїформи(2смзавтовшки,6сму
діаметрі),смажать.

Шніцель.Котлетнумасупорціонують(одиннапорцію),обкачуютьучерво-
номупаніруванні,надаютьовальноприплюснутоїформи(1смзавтовшки)зод-
нимзагостренимкінцем,смажать.

Укотлети,битки,шніцеліможнадодаватичасникабоцибулю(8–10гнетто).
Нормуводиабомолокавідповіднозменшують.

Котлетнумасу,доскладуякоївходитьчасникабоцибуля,нерекомендують
зберігати,бовонастанесірою,погіршатьсяїїструктуратаякістьвиробів.

Січеники з начинкою (зрази січені). Котлетну масу з меншою кількістю
хлібапорціонують(1–2шт.)накружальця1смзавтовшки,насерединукладуть
начинку, краї з’єднують. Обкачують у червоному паніруванні, формують цег-
линкизовальнимикраями,смажать.

Начинка: шаткованупасеровануріпчастуцибулюз’єднуютьізваренимисіче-
нимияйцями,зеленнюпетрушки,додаютьсіль,меленийперецьіперемішують.
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4.9. Обробка тушок поросят, кролів і диких тварин

Можнатакожфаршируватипасерованоюцибулеюбезяєцьабоомлетом,який
нарізуютьмаленькимискибочками.

М’ясні кульки (тюфтелі).Докотлетноїмасизменшоюкількістюхлібадо-
даютьдрібнонарізану,шаткованупасеровануцибулю,добреперемішують,пор-
ціонують(2–4шт.),формуютькулькидіаметром3–4смтаобкачуютьуборошні.
Спочаткуобсмажують,апотімтушкують.

Рулет (рис. 4.17).Котлетнумасузменшоюкількістюхлібавикладаютьпря-
мокутником1,5–2смзавтовшки,20смзавширшкиназмоченуводоюсерветку
абомарлю.Насерединувздовжкладутьначинку.Масуз’єднуютьзадопомогою
серветки або марлі так, щоб один край трохи накривав інший, надають форми
батонатаперекладаютьшвомдонизу ізсерветкинадеко,змащенежиром.По-
верхню рулету змащують збитим яйцем або льєзоном, посипають сухарями,
збризкуютьжиром,проколюютьудвохтрьохмісцях,щобпідчасзапіканняне
утворилисятріщини.Начинкуготуютьтаксамо,якідлясічениківзначинкою.

вимоги до якості напівфабрикатів і терміни їхньої реалізації.Форманапів-
фабрикатівповиннабутиправильноюівідповідатиїхнійназві.Поверхняпаніро-
ванихнапівфабрикатівмаєбутипокритарівнимшаромсухарів.Недопускають
поверхневісухожилки,зволоженепанірування,щовідстало,розірваніталамані
краї,тріщини.Масанарозрізіоднорідна,іззапахомякісногом’ясазіспеціямий
доповнювачами(цибуля,часник,хліб).Зберігаютьнапівфабрикатизатемпера-
тури+4–8°Снедовше12год.Панірованінапівфабрикативикладаютьводин
рядналотки,посипаніпаніруванням.

4.9. обробка тушок поросят, кролів і диких тварин

Обробка тушок поросят. На підприємства громадського харчування тушки
поросятнадходятьбезщетинийнутрощів.Длявидаленнязалишківщетинипоро-
сятнатираютьборошном,обсмалюють,зачищаютьшкіруножем,добрепромива-
ють.Тушкипоросятдо4кгдлятепловоїобробкиможнавикористовуватицілими.

Процес обробки поросят складаєтьсязтакихетапів:упоросятизвнутрішнього
бокупідрубуютьхребтовукісткуміжлопатками→підрубуютьтазовукістку→
тушкурозпластовують(відгинаютьбоки),щобвонарівномірнонагріваласяпід
частепловоїобробки→розрубуютьуздовжхребтанадвіполовинки,апоросят,
масаякихперевищує4кг,—начотири–шістьчастин.

Обробка тушок кролів.М’ясокролівніжне,дрібноволокнисте,зневеликим
вмістомсполучноїтканини.Уньомуміститься65,3%води,20,7—білків,12—
жиру,1,1—мінеральнихі3,5%—екстрактивнихречовин.Енергетичнацінність
100гм’ясастановить833кДж.

Рис.4.17.Фор му ван ня ру ле ту
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Розділ 4. Обробка м’яса та м’ясних продуктів

На підприємства громадського харчування тушки кролів надходять охоло-
дженимийзамороженими,безшкіри,голови,передніхлап,нутрощів(завинят-
ком нирок); дуже рідко — з печінкою, легенями, серцем (лівер). Тушки мають
бутизнекровлені,безсинцівізалишківшкіри.

Замороженітушкикроліврозморожуютьнаповітрі.Потімвидаляютьлівер,
зрізують клеймо, промивають і використовують цілими або розбирають: відо-
кремлюютьлопатки,відрубуютьпереднюіпоперековучастини,окісточки.Окіс-
точки,лопаткитаспиннучастинусмажать,груднучастинутушкують.

Обробка туш диких тварин. На підприємства масового харчування надхо-
дятьтушідикихтварин(олень,лось,дикакоза,кабан,ведмідь,заєць).Уїхньому
м’ясібагатогрубоїсполучноїтканини,вономаєспецифічнийзапах,томуйого
необхідноспочаткумаринувати,апотімвикористовуватидляприготуваннясма-
женихітушкованихстрав.Щобм’ясодикоїкози,лосячиоленябулосоковитим,
йогопіслямаринуванняшпигуютьохолодженимибрусочкамисала.

Тушідикихтваринрозбираютьтаксамо,як ідомашніх:оленя,лося—як
тушівеликоїрогатоїхудоби,дикоїкози—якбаранячу,кабанайведмедя—як
свинячу.

Тушки зайців надходять без шкурок, випотрошеними, але часто з лівером.
Кулінарне розбирання тушки зайця складається з таких етапів: розморожують
наповітрі→видаляютьлівер→відрубуютьлапи→відрубуютьшийнийхребець
білямісцязрізу→вимочуютьурозчиніоцту(0,5–1%)→вимочують3–5году
воді затемператури+10 °Сдляусуненнягіркотийзнекровлення→ розрубу-
ютьнадвічастинипоостанньомупоперековомухребцю→маринують→задню
частинусмажать,переднютушкують,м’якотьусієїтушкивикористовуютьдля
виготовленнясіченихвиробів.

Запитання та завдання

1. Зякихпослідовнихетапівскладаєтьсятехнологічнасхемаобробким’яса?
Длячоговонипризначені?

2. Наякічастинирозділяютьяловичі,свинячітабаранячітуші?
3. Якобвалюютьлопатковуйтазостегновучастини?
4. Чомукорейкутагрудинкуповністюнеобвалюють?
5. Яксортуютьчастиним’якотізалежновідкулінарноговикористання?
6. Якікулінарніприйомизастосовуютьдлявиготовленнянапівфабрикатів

зм’яса?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтаблицюпорційнихнапівфабрикатівзяловичини.
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннязразсічених.
3. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняростбіфа.
4. Організуйтеробочемісцедляприготуваннябіфштексапанірованого.
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5.1. Значення птиці в харчуванні людини. Класифікація птиці

До сільськогосподарської птиці належать кури, гуси, качки й індики 
(рис. 5.1).

М’ясо птиці поживне та легко засвоюється (на 93 %). До його складу входять 
білки (15–22 %), жири (5–39 %), мінеральні солі калію, натрію, фосфору, кальцію, 
заліза, міді, екстрактивні речовини, а також вітаміни A, D, РР, групи В. Жир птиці 
плавиться за низької температури (+ 23–39 °С), у ньому багато ненасичених кис-
лот. У процесі теплової обробки він розтоплюється та проникає в м’язову тканину, 
зав дяки чому м’ясо стає соковитим і смачним. У м’ясі птиці переважають повно-
цінні білки, багато екстрактивних речовин, тому бульйони (особливо курячі) аро-
матні, посилюють виділення травних соків, що сприяє кращому засвоєнню їжі.

М’язова тканина птиці більш щільна й дрібноволокниста, ніж у забійної ху-
доби. Сполучної тканини менше, вона ніжніша й пухкіша. У курей та індиків 
грудні м’язи білі, у гусей та качок — темні. Завдяки рівномірному розподілу жиру 
між м’язовими пучками м’ясо птиці має ніжну консистенцію, приємний смак та 
аромат. Шкіра тонка, від рожевого до жовтого кольору.

М’ясо птиці класифікують за видом, віком, способом та якістю обробки, тер-
мічним станом, угодованістю.

За видом м’ясо птиці поділяють на куряче, качине, гусяче й індиче.
За віком птицю поділяють на молоду та дорослу. Молода птиця має неокосте-

нілий хрящовий кіль грудної кістки й неороговілий дзьоб. На ногах у курчат та 
індичат ніжна, еластична луска, у півнів — м’які рухливі шпори у формі горбиків, 
у гусенят і каченят — ніжна шкіра.

У дорослої  птиці  —  твердий, окостенілий кіль грудної кістки й ороговілий 
дзьоб. У курей та індиків на ногах утворюється тверда луска, у півнів та індиків — 
тверді ороговілі шпори, у гусей та качок — тверда шкіра.

За способом  обробки тушки птиці бувають: напівпотрошені — з видаленим 
кишківником; потрошені — без внутрішніх органів (крім нирок, легень і саль-
ника), голови, шиї та нижніх кінцівок; потрошені з потрухами (печінка, серце, 
шлунок) та із шиєю; потрошені з потрухами в порожнині.

За термічним станом тушки птиці бувають остиглі (температура в м’язах не 
вища + 25 °С), охолоджені (температура від 0 до – 4 °С) і заморожені (темпера-
тура не вища – 6 °С).

обробКа СІЛЬСЬКоГоСПоДарСЬКоЇ ПТИЦІ  
Та ДИЧИНИ5

Рис. 5.1. Cільськогосподарська птиця: 1 — курка; 2 — гуска; 3 — качка; 4 — індик 
1 2 3 4
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Розділ 5. Обробка сільськогосподарської птиці  та дичини

Завгодованістю та якістю обробкитушкиптиціподіляютьнаІтаIIкатегорії.
ТушкиптиціІ категоріїмаютьдобрерозвиненім’язи,кільгрудноїкісткитрохи
виділяється.Підшкірнийжиругусейтакачокпокриваєвсютушку,крімгомілки
й крилець; у курей та індиків жир відкладений у ділянці живота, грудей та на
спині(уформісуцільноїсмуги).Птицямаєбутидобреобробленою,чистою,без
синців.

УтушокII категоріїм’язирозвиненізадовільно,кільгрудноїкісткивиділя-
ється.Унижнійчастиніспинкитаживотаєнезначнівідкладенняпідшкірного
жиру,укурчатікаченятможенебутижировихвідкладеньпризадовільнорозви-
ненихм’язахтушки.

Тушкистарихпівнівзішпорами15ммзавдовжкинезалежновідугодованості
належатьтількидоIIкатегорії.

Тушкиптицівсіхвидів,якіневідповідаютьвимогамIIкатегорії,належать
дохудої.Якістьм’ясаптиціоцінюютьзавиглядомтушок,угодованістю,кольо-
ромм’яса,йогоконсистенцією,станомжиру,запахом,якістюбульйону.Зацими
ознакамитушкиптиціподіляютьнасвіжі,сумнівноїсвіжостітанесвіжі.

У свіжих тушок — дзьоб глянцюватий, сухий, щільний та без запаху; очне
яблукозаповнюєвсюорбіту.Колірсухоїшкіри—біложовтуватий,удеякихміс-
цяхізрожевимвідтінком;м’язи—щільні,пружні,колірм’язівукурейтаінди-
ківсвітлорожевий,груднім’язи—білізрожевуватимвідтінком.Підшкірнийта
внутрішнійжир—білий,злегкажовтуватийабожовтий,беззапаху.Угусейта
качокм’язоватканина—червоногокольору,поверхня—ледьволога.Бульйон—
прозорийтаароматний.Свіжізамороженітушкивкритіінеєм,підчаспостуку-
ваннявиникаєчіткийзвук.

Утушок сумнівної свіжості—дзьоббезглянцю,очніяблукадещозапалі,ко-
ліршкіри—сіруватожовтий,поверхнятушки—місцямиволога,липкапідкри-
лами.Підшкірнийтавнутрішнійжир—білийізжовтуватосіримвідтінком,має
легкийзапах.М’язи—ненадтопружні,бульйонзтакоїптиці—непрозорий,має
неприємнийзапах.Такітушкиреалізовуватизаборонено.

Унесвіжих тушок—мутнийдзьоб,очізапалі,тьмяні,шкіражовтосіра.По-
верхня—липка,подекудивкритацвіллю.Внутрішнійжирмаєзеленуватийвід-
тінокікислийзапах.М’язи—пухкі.Такітушкизабороненовикористовувати.

Кулінарне використання сільськогосподарської птиці залежить від її виду,
вікуйугодованості.Зм’ясамолодихкурейтакурчатготуютьсмаженійвідварені
другістрави.Зм’ясастарихкурейтапівнів—січенівиробийтушкованістрави;
згусейтакачок—смаженійтушкованістрави.Міцнійароматнібульйониотри-
мують із м’яса дорослих, угодованих курей та індиків. Бульйони з м’яса гусей
такачокмаютьспецифічнийзапах,томуїхвикористовуютьтількидляприготу-
ваннярозсольниківікапусняків.

Дичину поділяють на лісову (глухарі, тетеруки, рябчики, куріпки білі, фа-
зани);гірську(куріпкигірські,індикигірські);степову(куріпкисірі,перепілки);
водоплавну(гуси,качки)іболотяну(кулики,бекаси)(рис. 5.2–5.5).

М’ясодичинипорівнянозм’ясомсільськогосподарськоїптицімаєтемніше
забарвлення,нетакеніжне,міститьбільшебілків(23–25%),екстрактивнихре-
човин,якінадаютьйомусвоєрідногосмакуйаромату(дещогіркуватогозісмо-
листимприсмаком),мінеральнихсолейкальцію,фосфору,заліза,кобальту,міді
(1,3–1,6%),алеменшежиру(1–2%).
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Дичина надходить із пір’ям замороженою. За розміром її поділяють на ве-
ликуйдрібну;заякістю—наІіIIґатунки.ТушкиІ ґатункумаютьчистеміцне
оперення,очі;II ґатунку—злегказабрудненеопереннятаневеликіпошкодження.

Забороненовикористовуватидичинупошматовану,сухувату,малоїмаси,за-
пліснявілу,зкислимігнилимзапахом.

5.2. обробка сільськогосподарської птиці й дичини

Сільськогосподарськуптицюідичинуобробляютьуцехудляптицітасуб-
продуктів або в м’ясорибному цеху. Кулінарна обробка сільськогосподарської 
птиціскладаєтьсязподанихпослідовнихетапів.

1.Розмороження здійснюютьнаповітрізатемператури+16–18 °С.Зтушок
знімаютьпапір,розправляють,кладутьнастолиспинкоюдонизуводинряд.Гусей
таіндиківрозморожують8год,курейікачок—5–6год.

2. Обсушування виконують потоком теплого повітря або чистою тканиною.
Потімнатираютьвисівкамичиборошном(відніжокдоголови),щобволосинки
набуливертикальногоположення(длялегшогообсмалювання).

3.Дляобсмалювання тушкипідвішуютьнагачкипідвитяжноювентиляцією.
Обережнообсмалюютьполум’ямгазовогопаяльниканагнучкомушлангу,щоб
непошкодитишкіруйнерозтопитипідшкірнийжир.

4.Відрубування голови, шиї, ніжок і крил здійснюють послідовно.Спочаткувід-
рубуютьголовунарівнідругогошийногохребця.Нашиїзбокувідспинкироблять

Рис.5.2. Лісова дичина: 1 — рябчик ; 2— тетерук; 3 — куріпка; 4 — фазан; 5 — глухар
1 2 3 4 5

Рис.5.3. Гірська дичина: 1 — куріпка  
гірська; 2— індик гірський (улар)

1 2
Рис.5.4. Степова птиця: 1 — перепілка; 

2— куріпка сіра

1 2

Рис.5.5. Водоплавна (1 — гуска дика; 2— качка дика)  
та болотяна (3 — кулик; 4 — бекас) птиця

1 2 3 4
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поздовжнійрозріз,знімаютьшкіруізшиї.Потімвідрубуютьшиюпоостанньому
шийномухребцю.Шкіразалишаєтьсяразомзтушкою,щобзакритимісцевідру-
бування(відпилювання)шиїтаволовучастину.Кінцікрилуптиці(крімкурчат)
відрубуютьвідліктьовогосуглоба.Ніжкивідрубуютьвідп’ястковогосуглоба.

Уптиці,яканадійшлапотрошеною(крімкурчат),відрізують2/3шкіришиї,
крила—відліктьовогосуглоба.

5.Для потрошіння птиціножемроблятьпоздовжнійнадрізучеревнійпорож-
нинівідкінцягрудноїкістки(кіля)доанальногоотвору.Черезцейотвірвида-
ляютьшлунок,печінку,сальник,легені,нирки,черезгорловийотвір—волота
стравохід.Вирізуютьанальнийотвір,жировик,атакожм’якоть,уякупросочи-
ласяжовч.

6.Промиваннявиконуютьуваннахізпроточноюхолодноюводою(темпера-
тураводинеперевищує+15°С).Водночасвидаляютьзабрудненімісця,згустки
крові,залишкинутрощів.

7. Для обсушування тушки кладуть розрізом донизу на лотки із сітчастими
вставками,щобстеклавода.

Схема кулінарної обробки дичини: розморожують→обшпарюють→обскубу-
ють→обсмалюють→видаляютькрила,шию,лапи→ потрошатьіпромивають.

Розморожуютьдичинутаксамо,якісільськогосподарськуптицю.Передоб-
скубуваннямїїобшпарюютьокропом(1–2хв).Вискубуванняпір’япочинаютьіз
шиї.Щобшкіранервалася, їїнатягуютьпальцямилівоїрукивмісцяхвискубу-
ванняпір’я.Шкіразахищаєдичинувідвисиханняпідчассмаження.

Велику дичину (глухарів, тетеруків, диких качок, гусей тощо) обробляють
так само, як і сільськогосподарську птицю (невипотрошену). Дрібну дичину
(вальдшнепів,дупелів,бекасів,перепілок)необсмалюють.Знімаютьшкірузго-
ловиташиї,видаляютьочійпотрошатькрізьрозрізспинки,виймаютьшлунок,
серце,легені,волотастравохід.

5.3. способи заправляння птиці й дичини

Передзаправляннямптицютадичинусортують:тушкизпошкодженимишкі-
роюіфіленезаправляють,авикористовуютьдляприготуваннянапівфабрикатів.

Тушки сільськогосподарської птиці формують «у кишеньку», «в одну
нитку»,«удвінитки»абобезпроколювання.

Заправляння «у кишеньку» (рис. 5.6, а).Перший спосіб:шкіруізшиїзагорта-
ютьнаспинку;закриваютьшийнийотвір;крилапідгортаютьдоспинкитак,щоб
вонипідтримувалишкірушиї;тушкуптицікладутьспинкоюдонизу;начеревці
роблятьнадрізи;заправляютьунадрізиніжки.Другий спосіб:шкірушиїтакрила
заправляють так само, як і за першого способу; ніжки відрубують на 1–1,5 см
нижчевідп’ятковогосуглобапідкутом30°,щобкінцібулизагострені;кладуть
одна на одну (навхрест); просовують усередину розрізу черевця до хвостового
жировика.Такзаправляютьгусейтакачок,призначенихдлясмаження,атакож
курей,курчаттаіндиківдляваріння.

Заправляння «в одну нитку» (рис. 5.6, б):шкіруізшиїзагортаютьнаспинку;
крилапідгортаютьдоспинки;тушкукладутьнаспинку;проколюютьголкоюзнит-
коювцентріокісточків;пропускаютьголкузниткоюпідфілейноючастиною;кі-
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нецьниткизалишаютьбіляпершогопроколу;тушкуповертаютьнабік;проколю-
ютьпершекрило;прикріплюютьниткоюшкірушиїдом’язівспинки;проколюють
другекрило;кінцінитокзав’язують.Такзаправляютьптицюдлясмаження.

Заправляння «у дві нитки» (рис. 5.6, в): шкіру із шиї загортають на спинку;
крильцяпідгортаютьдоспинки;тушкукладутьспинкоюдонизу;голкоюзниткою
проколюютьніжкувтомумісці,девоназгинається;пропускаютьголкупідфілей-
ноючастиною;проколюютьдругийокісточок;протягуютьголкузниткою;зали-
шаютькінецьбіляпершогопроколу;тушкуповертаютьнабік;проколюютьперше
крило; прикріплюють ниткою шкіру шиї до м’язів спинки; проколюють друге
крило;кінцінитокстягуютьізав’язують;іншоюниткоюприкріплюютьніжкидо
тушки;тушкукладутьнаспинку;проколюютьголкоюзниткоюпідніжками;наки-
даютьниткунаніжку;проколюютьнадніжкамиузворотномунапрямку;кінціни-
токстягуютьізав’язують.Такзаправляютькурей,курчаттаіндиківдлясмаження.

Заправляння ниткою без проколювання. Перший спосіб (рис. 5.7, 1): шкіру
шиїтакрилазаправляютьтаксамо,яківразізаправляння«укишеньку»;тушку
птицікладутьспинкоюдонизу;нитку0,5–0,6мзавдовжкискладаютьудвоє;роб-
лять петлю, накидають її на кінець кілевої кістки й затягують; кінці ниток ви-
водятьнасерединукрил;переводятьїхнаспинку,притискуючиниминіжкидо
тушки,зав’язують.Такзаправляютькурейікурчат.

Рис.5.6. Зап рав лян ня пти ці з проколюванням: а — «у ки шень ку»; б — «в од ну нит ку»;  
в — «у дві нит ки»; 1 — проколювання голкою з ниткою стегенця; 2 — прик ріп лю ван ня 

кри лець і шкі ри шиї до м’язів спин ки; 3 — про ко лю ван ня че рез кіс тки та за;  
4 — про пус кан ня гол ки з нит кою че рез фі лей ну час ти ну

а б в

4
3

2
1

Рис.5.7.Зап рав лян ня пти ці ниткою без про ко лю ван ня: 1 — пер ший спо сіб;  
2 — дру гий спо сіб

1 2
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Другий спосіб (рис. 5.7, 2, с. 103):підготовленутушкутаксамо,якдляпершого
способу,кладутьспинкоюдонизу.Берутьнитку0,7–0,8мзавдовжки,зав’язують
петлюнахвостовомужировику;накидаютьпетлінакінцініжок;кінцінитокпе-
реводятьнаспинку;обв’язуютьтушкухрестнавхрест;кінцінитоквиводятьна
середину крил; нитки стягують і зав’язують на філейній частині грудини. Так
кращезаправлятитушкивеликоїптиці.

Тушки дичини заправляють «в одну нитку» (хрестом), «ніжка в ніжку»,
«дзьобом».

Заправляння дичини «в одну нитку» (хрестом):ніжкипритискуютьдотушки;
проколюютьцентрокісточківпідфілейноючастиною;протягуютьголкузнит-
кою на інший бік; залишають кінці нитки біля проколу; голку з ниткою пере-
носять під тушкою; накидають на ніжку; проколюють під виступом філейної
частини; накидають на другу ніжку; кінці ниток стягують і зав’язують. Так за-
правляютьрябчиків,куріпок,тетеруківіфазанів.

Заправляння «ніжка в ніжку»: у дичини роблять розріз по кістці на одній
ніжціближчедоп’ятковогосуглоба.Уцейрозрізуставляютьдругуніжку.

Заправляння «дзьобом»:сікачемроздроблюютьгомілковікісткиніжок;пе-
реплітаютьїх;притискуютьдогрудноїчастини;головуізшиєюприкладають
дотушкизправогобоку;роблятьголкоюпроколвокісточках;дзьобпропус-
кають у прокол; скріплюють переплетені ніжки. Так заправляють болотяну
дичину.

Пісну дичину шпигують охолодженим салом, нарізаним дрібними брусоч-
ками.Щобполіпшитивиглядтушок,їхзанурюютьугарячийбульйонабоводу
(+60–70°С)на3–5хв.Філейнучастинумалоїдичинизагортаютьутонкісмужки
шпикутаперев’язуютьшпагатом.

5.4. напівфабрикати з птиці й дичини, вимоги до якості та терміни 
зберігання напівфабрикатів

Дляприготуваннястрав ізптиційдичинивикористовуютьцілізаправлені
тушки (для варіння та смаження), а також напівфабрикати порційні й дрібно-
шматкові, із січеної маси. Щоб приготувати напівфабрикати, тушку птиці або
дичинирозбирають.

Технологічна схема розбирання птиці на філе. Оброблену тушку птиці або
дичиникладутьнаобробнудошкуспинкоюдонизу,ніжкамидосебе;середнім
ножем кухарської трійки надрізують шкіру й м’якоть у пахвинах; відтягують
ніжки,кладутьїхнаобробнудошку(рис. 5.8).Починаючизгрудноїкістки,у
напрямкудоголовизнімаютьшкірузфілейноїчастини(рис. 5.9);тушкуповер-
таютьдосебейнадрізуютьм’якоть(рис. 5.10);перерубуютьвилочку;перерізу-
ютьсухожилки,якіз’єднуютьплечовукісткузкаркасом;зрізуютьсухожилки
та м’якоть із плечової кістки; відрубують частину кістки, залишаючи 3–4 см;
знімаютьпершефіле;підрізуютьм’якотьзіншогобокугрудноїкістки;зрізують
другефіле(рис. 5.11).

Технологічна схема розбирання на окісточки. Тушку кладуть кілем догори;
стегенцявідгинаютьдоти,докистегновісуглобиневийдутьізсуглобовихямок;
тушкуперевертаютькілемдонизу,куприкомдосебе;відокремлюютьлівийокіс-
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точок згори вниз, спрямовуючи ніж на себе; повертають тушку кілем від себе;
відокремлюютьправийокісточок.

Після відокремлення окісточків і поперековокрижової частини зі спинно
лопатковоївідокремлюютьгруднучастину(зтушоккачок)полініїсполучення
грудноїкісткизребрами.

Технологічна схема розбирання філе. Філе складається з двох частин: вели-
кої (зовнішньої) і малої (внутрішньої). Спочатку відокремлюють мале філе
(рис. 5.12); видаляють із нього сухожилки (рис. 5.13); відбивають; з великого
філевиймаютьвилочку;зачищаютькрильцевукістку;зрізуютьізнеїм’ясо,сухо-
жилки;відрубуютьпотовщенучастину;філезмочуютьухолоднійводі;кладуть
надошкувнутрішнімбокомдогори;тонкимгостримножемзрізуютьзовнішню
плівку(рис. 5.14);роблятьпоздовжнінадрізизобохбоківпотоншеноїчастини
(рис. 5.15, с. 106);розкриваютьфіле.

Рис.5.8. Туш ка пти ці з над рі за ною шкі рою  
в пах ви нах і роз гор ну ти ми окіс точ ка ми

Рис.5.9. Зні ман ня шкі ри 
із фі лей ної час ти ни

Рис.5.10. Зрі зу ван ня фі ле 
з груд ної кіс тки

Рис.5.11. Зня те фі ле:
1 — тушка птиці без філе; 2 — філе

Рис.5.12. Ві док рем лен ня 
ма ло го фі ле від ве ли ко го

Рис.5.13. Ви да лен ня  
су хо жи лок з ма ло го фі ле

Рис.5.14. Зрі зу ван ня  
зов ніш ньої плів ки  
з ве ли ко го фі ле 

1

2
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Порційні напівфабрикати. Куряче філе натуральне(котлети натуральні).
Великерозкритефілетрохивідбивають,підрізуютьсухожилкиудвохтрьохміс-
цях(рис. 5.16, 5.17),щобупроцесітепловоїобробкивиробинедеформувалися,
насерединупідготовленогофілекладутьтрохивідбитемалефіле,накривають
розгорнутоючастиноювеликогофіле.Формуютьвалик.

Куряче філе в паніруванні (котлети паніровані). Готують так само, як і
курячефіленатуральне,змочуютьульєзонійобкачуютьубіломупаніруванні.

Котлети покиївськи.Великезачищенефілезкісточкоютрохивідбивають,
підрізуютьсухожилки.Нарозрізикладутьвідбитішматким’якоті,зрізанізмалого
філе,абообрізкивідвеликогофіле.Насерединупідготовленогофіледодаютьохо-
лодженевершковемасло,зверхузакриваютьпідготовлениммалимфіле(рис. 5.18).
Краївеликогофілезагортаютьтак,щобм’ясорівномірнонакриваломасло(рис. 
5.19) інадаютьвиробуформивалика(рис. 5.20).Сформованукотлетузмочують
ульєзоні,обкачуютьубіломупаніруванні,зновузмочуютьульєзоні,панірують.
Зберігаютьухолодильнійшафідосмаження,щобмаслонерозм’якало.

Шніцель із курки (столичний).Звеликогофілевідрізуютьплечовукістку.
Філезачищають,розкривають,великеймалефілетрохивідбивають.Увеликого
філенадрізуютьсухожилкиудвохтрьохмісцях,кладутьнаньогомалефілей
закриваютькраямивеликого,надаютьовальноїформи.Сформованийвирібсо-
лять,змочуютьульєзоні,обкачуютьупшеничномухлібібезскоринки,наріза-
номулокшиною.

Філе фаршироване. Насерединувеликогопідготовленогофілекладутьна-
чинку(угустиймолочнийсоусдодаютьдрібнопосіченівідваренібілігрибиабо
печериці,сільіперемішують),закриваютьвідбитиммалимфіле.Краївеликого
філе загортають, надаючи виробу грушоподібної форми. Сформований виріб
змочуютьульєзоні,обкачуютьубіломупаніруванні(двічі).

Рис.5.16.Від би ван ня 
ве ли ко го фі ле

Рис.5.17. Під рі зу ван ня 
су хо жи лок ве ли ко го фі ле

Рис.5.15.Під рі зу ван ня 
ве ли ко го фі ле та йо го  

роз кри ван ня

Рис.5.18.Нак ри ван ня мас ла 
ма лим від би тим фі ле

Рис.5.19.Фор му ван ня  
кот лет

Рис.5.20.Сфор мо ва ні 
кот ле ти по ки їв ськи
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5.4. Напівфабрикати з птиці й дичини, вимоги до якості та терміни… 

Використовуютьтакожначинкузпечінки.Філеіндичкиможнанафарширу-
ватияблукамийподрібненимнабухлимчорносливом.

Котлетна маса. М’ясоптицібезшкірийкістокнарізуютьшматочками,про-
пускаютьчерезм’ясорубкуразомізвнутрішнімжиром,з’єднуютьізрозмоченим
умолоціабоводіпшеничнимхлібомбезскоринок;додаютьсіль,адлямасизди-
чини—перець;перемішуютьдооднорідноїмаси,пропускаютьчерезм’ясорубку
йвибивають.Отриманумасурозподіляютьнапорціїіформуютьнапівфабрикати
довільноїформи,потімобкачуютьусухаряхабобіломупаніруванні.

Длякотлетноїмасивикористовуютьтушкикурей,індиків,рябчиків,куріпок,
глухарівіфазанів.Зтушоксільськогосподарськоїптицівикористовуютьм’якоть
філетаніжок,азтушокдичини(крімфазанівікуріпок)—тількифіле.

Кнельна маса. Зачищену м’якоть курячого
філе або дичини двічі пропускають через м’ясо-
рубку,додаютьрозмоченийумолоціабовершках
черствийпшеничнийхліббезскоринки,перемішу-
ють і знову пропускають через м’ясорубку. Масу
розтирають у ступці й протирають крізь сито.
Потім охолоджують і збивають, доливаючи неве-
ликими порціями яєчний білок і вершки; у масу
додають сіль та обережно перемішують. Готують
галушкирізноїформи(рис. 5.21)абоуформочках
напаруякокремустраву.

Добре збита кнельна маса має ніжну, пухку
консистенцію і плаває на поверхні води. На 1 кг
м’ясаберуть100гхліба,150гмолока,200гверш-
ків,3гяєчногобілка,15гсолі.

напівфабрикати дрібношматкові. Нарубують
ізкісточкоюподватринапорціюмасою35–40г
або50гівикористовуютьдлятушкування.Напів-
фабрикати мають бути правильної форми, рівно-
мірнозапаніровані,безтріщиніламанихкраїв.

Філе натуральне. М’ясо має бути без шкіри й поверхневої плівки, сухо-
жилкиперерізаніудвохаботрьохмісцях,плечовакістказавдовжки3–4смзоб-
рубаноючастиноюгомілкизачищенавідм’якоті.Масакісточки—5г.Усеред-
инінапівфабрикатуможебутималефілеабо1–2шматочким’якотііншогофіле.
Формафіле—овальна.Колір—відблідорожевогодорожевого;запах—власти-
вийсвіжомукурячомум’ясу;консистенція—щільнатапружна.

вимоги до якості напівфабрикатів із птиці й дичини і терміни їхньої реаліза-
ції.Поверхняшкіритушокмаєбутибезколодочоківолосків,безслизу,суха;ко-
лір—блідорожевий.М’язоватканинащільна,пружна,підчаснатисненняпаль-
цемямка,щоутворилася,швидковирівнюється.Запахспецифічний,властивий
свіжомум’ясуптиці.

Напівфабрикатизберігаютьзатемпературиневище+6°С.Залежновідвиду
обробленітушкискладаютьуметалевіящикиаболоткиводинряд.Зберігають
затемпературивід0до+4°Снебільше36год.

5.4. напівфабрикати з птиці й дичини, вимоги до якості...

Рис.5.21.Роз би ран ня  
га лу шок: а— за до по мо гою 

двох ло жок;  
б — з кон ди тер сько го міш ка

а

б
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Філенатуральнепанірованетавиробизкотлетноїмасикладутьпідкутом30°,
акотлетифаршировані—водинряд,котлетнумасу—налоткишаром5–7см.
Панірованікотлетизберігаютьнебільше,ніж24год,січенівироби—12,субпро-
дукти,суповінаборийкістки—до18год.

5.5. обробка субпродуктів птиці й дичини

До субпродуктів сільськогосподарської птиці належать голови, гребінці,
шиї, крила, ніжки, серце, шлунок, шкіра й обрізки, які залишилися після при-
готуваннянапівфабрикатів,авдичини—шия(іншівідходимаютьгіркийсмак).
Субпродукти обробляють і використовують для приготування різноманітних
першихідругихстрав.

Ніжкиптиціобсмалюютьтаобшпарюють,знімаютьороговілийшар,відрубу-
ютькігті,промиваютьівикористовуютьдляприготуваннябульйонівіхолодцю.

Шиїтакрилаобшпарюють,видаляютьпір’я.Потімобсушують іпіслянати-
рання борошном обсмалюють. Зачищають від колодочок і промивають, із шиї
зчищаютьзгусткикрові.Використовуютьдляприготуваннябульйонів,рагутахо-
лодцю.

Згребінцівзнімаютьплівку,промивають.Використовуютьдляприготування
холодцю,заливнихгребінців.

Зпечінкизрізуютьжовчнийміхурразомізчастиноюпротокитак,щобнепо-
рушитийогоцілісність.Якщонапечінцієслідижовчі,їхтежзрізують.Зпечінки
готуютьпаштетийкулешики.

Ізшлункавидаляютьвмістразомзоболонкою,добрепромивають.Викорис-
товуютьдляприготуваннябульйонів,рагуйіншихстрав.

Серце вивільняють від навколосерцевої сумки та згустків крові. З нього
можнаприготуватибульйон,атакожтушкувати.

Запитання та завдання

1. Чимціннем’ясоптиці?
2. Яккласифікуютьптицютадичину?
3. Уякійпослідовностіобробляютьптицютадичину?
4. Длячогоформують(заправляють)птицютадичину?
5. Якзаправляютьптицю«укишеньку»?
6. Якзаправляютьптицюбезголки?
7. Якзаправляютьдичину?
8. Уякійпослідовностірозбираютьптицю?
9. Якготуютьнапівфабрикат«котлетипокиївськи»?

10. Чимвідрізняєтьсядорослаптицявідмолодої?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннякотлетноїмасизптиці.
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняфіленатуральногозптиці.
3. Складітьтехнологічнусхемузаправлянняптиці«укишеньку».
4. Організуйтеробочемісцедляприготуваннякотлетпокиївськи.
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6.1. теплова кулінарна обробка та її значення

Теплову кулінарну обробку продуктів здійснюють для приготування страв
і кулінарних виробів. Вона позитивно впливає на якість їжі — знезаражує та
підвищує їїзасвоюваність.Підчастепловоїобробкивпродуктахвідбуваються
складніфізикохімічніпроцеси(клейстеризаціякрохмалю,денатураціятакоа-
гуляція білків, карамелізація цукрів). Після теплової обробки деякі продукти
розм’якшуються,стаютьсоковитішими(овочі,крупи,бобові,макароннівироби),
інші—ущільнюються(яйця,сир,мозок),набуваютьприємногосмакуйаромату,
завдякичомузбуджуютьапетитіпідвищуютьзасвоюваністьїжі.

Санітарнезначеннятепловоїобробкиполягаєвтому,щовпроцесінагрівання
мікроорганізми,якіутворюютьспори,стаютьнеактивнимийнерозмножуються;
за високих температур гинуть організми, що не утворюють спор; руйнуються
бактеріальнітоксинийгинутьяйцяглистів;руйнуютьсяабопереходятьувідвар
шкідливіречовини,щомістятьсявдеякихсирихпродуктах.

Проте неправильна теплова обробка призводить до утворення в продуктах
речовин,якімаютьнеприємнийсмак,запахіпоганозасвоюютьсяорганізмомлю-
дини.Прицьомуможутьвиникнутинебажанізмінибарвниківпродуктів,руй-
нуваннявітамінівтаароматичнихречовин,втратиціннихрозчиннихречовині
зменшеннясоковитостіпродуктів.Дляуникненняцихзміннеобхіднодотриму-
ватисяправильногорежиму,ретельностежитизатривалістютепловоїобробки
тараціональнимвикористаннямїїтехнологічнихспособів.

Тепловуобробкупродуктів,залежновідїїпризначення,поділяютьнаосновну,
допоміжнуйкомбіновану.Основнимиспособамитепловоїобробкиєваріннята
смаження; комбінованими — тушкування та запікання; допоміжними — пасеру-
вання,бланшування,обсмалюванняітермостатування.

Кожнийспосібтепловоїобробкихарактеризуєтьсядотриманнямпевнихви-
могтемпературногорежимутаспособівпереданнятепланапродукти.

6.2. основні способи теплової кулінарної обробки

Основнимиспособамитепловоїкулінарноїобробкиєваріннятасмаження.
варіння —процеснагріванняпродуктудотемператури+100 °Сурідкому

середовищі(воді,молоці,бульйоні,відварі,сиропі)абоватмосферінасиченоїво-
дяноїпари.

Єкількавидів варіння:основний,припускання,напару,наводянійбані,під
тискомтаувакуумі,вапаратахзіструмомвисокоїчастоти.

Продуктиварятьунаплитнихказанах,каструлях,сотейниках,атакожуста-
ціонарнихказанахтаавтоклавах.

Основний спосіб варіння — доведення повністю зануреного в рідину про-
дукту до готовності. Цей спосіб застосовують для варіння бульйонів, перших
страв,овочів,м’яса,рибитощо.

Розрізняютьдва режимиваріння: перший—рідинудоводятьдокипіння,по-
тімнагріваннязменшують іварятьприслабкомукипіннівпосуді із закритою

теПлова кулінарна оБроБка Продуктів6
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Розділ 6. Теплова кулінарна обробка продуктів

кришкою;другий—післязакипаннярідининагріванняприпиняютьідоводять
продуктдоготовностізадопомогоюакумульованоготепла.

Бурхливекипінняпідчасваріннянебажане,оскількирідинашвидковики-
пає, жир сильніше емульгується (погіршується якість бульйону), продукт роз-
варюється,прискорюєтьсяперехідрозчиннихречовинізпродуктуурідину.

Під час варіння із закритою кришкою краще зберігаються вітаміни, арома-
тичні речовини, температура кипіння підвищується до + 101–102 °С, завдяки
чомуприскорюєтьсяпроцестепловоїобробки.

Припускання — варіння продукту в невеликій кількості рідини (води, мо-
лока,бульйону,відвару).Продуктзаливаютьрідиноюнатретинуйогооб’єму,за-
криваютькришкоютанагрівають.Прицьомунижнячастинапродуктувариться
уводі,аверхня—напару.Підчасприпусканняувідварпереходитьзначноменше
поживнихречовин,ніжупроцесіваріння.Продукти,щомістятьвеликукількість
вологи,припускаютьувласномусоку(бездодаваннярідини).

Варіння на пару —нагріванняпродуктуусередовищінасиченоїводяноїпари,
колипродуктунеконтактуєізкиплячоюводою.Продукткладутьуспеціальнупа-
роварильнушафуабонарешітку,якувстановлюютьупосудзводоютак,щобвода
доньогонедоходила.Кришкуказанащільнозакривають.Пара,щоутворюється
підчаскипіння,нагріваєпродукт,одночасноперетворюючисьнаводу.Підчасва-
ріннянапарукращезберігаєтьсяформапродукту,зменшуєтьсявтратапоживних
речовин.Цейспосібвикористовуютьдляприготуваннядієтичнихстрав.

Наводяній баніварятьпродуктзатемпературиневище+90°С,якупідтри-
муютьпротягомперіодутепловоїкулінарноїобробки.Дляцьоговикористову-
ютьнаплитнийпосуд:водинналиваютьводу,якунагріваютьдопотрібноїтемпе-
ратури,іставлятьунеїіншийпосудізпродуктом.

Варіння під тиском та у вакуумі здійснюється в спеціальних казанах
автоклавахтаувакуумапаратах.Уразівикористанняпідвищеноготискутемпе-
ратураобробкизбільшуєтьсядо+115–130°С,завдякичомуприскорюєтьсява-
рінняпродукту,щопоганорозварюється(кістки,бобові).Застосуваннявисоких
температур призводить до погіршення якості страв і зниження їхньої харчової
цінності.Вакуумапаратидаютьзмогуваритипродуктизатемпературинижчої
за100°С,забезпечуючивисокуякістьіхарчовуцінністьстрави.

Варіння під струмом високої частоти здійснюютьуспеціальнихшафах,де
електричнаенергіяперетворюєтьсянатепловуйнагріваєтількипродукт.Швид-
кістьнагріваннязалежитьвіддіелектричнихвластивостейпродукту.Щобпро-
дукти,яківходятьдоскладнихстрав,булиготовіодночасно,їхпотрібнодобирати
так,щобзасвоїмидіелектричнимивластивостямивониненадтовідрізнялися.

Мікрохвильовий режим забезпечує приготування продукту завдяки вико-
ристанню електромагнітних полів, які розігрівають його до потрібного стану.
Тривалістьтепловоїобробкиструмомвисокоїчастоти,порівнянозтрадиційними
способами,скорочуєтьсяв5–10разів,томущомаксимальнатемпературарозпо-
діляєтьсявпродуктірівномірнойодночасно.Наповерхніпродуктунеутворю-
єтьсяспецифічнакірочка,оскількитеплопередаєтьсявнавколишнєсередовище.
Варіння у СВЧапаратах найефективніше використовувати для приготування
другихстрав,атакожрозігріваннязамороженихготовихвиробів.Упродуктах
кращезберігаютьсяпоживніречовини,вонинепідгорають.
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Смаження —процеснагріванняпродуктуізжиромбездодаванняводи.Зав-
дяки жиру продукт не пригорає, рівномірно обсмажується, поліпшується його
смакіпідвищуєтьсякалорійність.Утехнологіїсмаженняважливимиєвиджиру,
йогоякість,стійкістьітемпературадимоутворення.

Розрізняютьтакіспособи смаження:основний,уфритюрійнапівфритюрі,без
жиру,ужаровійшафі,навідкритомувогні.

Основний спосіб смаження—тепловаобробкапродуктувневеликійкіль-
костіжиру(5–10%масипродукту)затемператури+140–150°Сдоутворення
наповерхніпродуктудобрепідсмаженоїкірочки,якерозпочинаєтьсязатемпера-
туриприблизно+105°Сіпосилюєтьсязпідвищеннямтемператури.Підготовле-
нийдлясмаженняпродукткладутьунаплитнийпосуд(чавуннісковороди,дека)
абоелектросковородизрозігрітимдотемператури+150–160°Сжиром.Після
тогоякутворитьсярум’янакірочка,продуктперевертають.Підчассмаженняна
відкритійповерхнітеплопередаєтьсявіджирудопродукту.Сиріпродуктисма-
жатьдоготовностіабонапівготовностіздодатковоютепловоюобробкою.Темпе-
ратурнийрежимзмінюютьзалежновідтипупродукту.

Смаження у фритюрі здійснюють, повністю занурюючи продукт у жир,
нагрітийдотемператури+160–180°С.Цейспосібсмаженнязастосовуютьдля
доведення до готовності картоплі, риби, різних виробів із м’яса,  борошна. Під
чассмаженнянавсійповерхніпродуктуодночасноутворюєтьсякірочка.Якщо
продукт плаває на поверхні жиру, його перевертають дерев’яною кописткою.
Жируберутьу4–6разівбільше,ніжпродукту.Найкращіжиридляфритюру—
рослинніолії,гідрожир,атакожсумішгідрожиру(60%)ірослинноїолії(40%).
Фритюр використовують кілька разів, тому в ньому накопичуються залишки
продуктів,якінадаютьжирунеприємногосмакуйзапаху.Жирнеобхіднопері-
одично(через4–5разіввикористання)зливати.Продуктсмажатьуглибокому
посуді(фритюрниця,електросковорода)протягом1–5хв.Упроцесісмаження
температуравсерединівиробунеперевищує+100°С,томучастопродуктдово-
дятьдоготовностівжаровійшафі.

Смаження в напівфритюрі—продуктсмажать,занурившийоговжирна
половинуаботретинуоб’єму.

Смаження без жирузастосовуютьдляприготуваннявиробівзрідкоготіста
(млинці або омлет) на жаровні з барабанами, що обертаються. Переважно жа-
ровні не змащують жиром. Смаження в цьому випадку відбувається завдяки
жиру,щоєвтісті.

Смаження в жаровій шафіполягаєвтому,щопродукткладутьназмащене
жиромдекоабосковородуйпоміщаютьужаровушафу,десмажатьзатемпера-
тури+150–270°С.Продуктнагріваєтьсязавдякиенергіїінфрачервоноговипро-
мінюванняічастково—теплопровідностігарячоїпаритапереміщеннюпотоку
повітря.Дляприскоренняпереміщенняпотокуповітрявстінкукамеривмонто-
вуютьвентилятор.Щобутвориласядобрепідсмаженакірочкайзберігсясік,по-
верхнюпродуктузмащуютьсметаною,яйцем,упроцесісмаженняперевертають
іполиваютьжиром.

Тепловуобробкувиробівзборошнаужаровійшафіназиваютьвипіканням.
Смаження на відкритому вогні здійснюється завдяки тепловіддачі в полі

ІЧвипромінювання.Продуктнанизуютьнаметалевийстрижень(шпажку)або
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кладутьнаметалевурешітку,змащенужиром,розміщуютьнадрозжаренимву-
гіллям(зберези,липи)ісмажать.Температурусмаженнярегулюютьвідстанню
решіткивідвугілля.Завдякицьомуспособупродуктиповністюдоходятьдого-
товності,набуваютьспецифічногозапаху.

Смаження в електрогрилі забезпечують кварцові лампи або тени (термо-
нагрівачі), установлені в духовці. Продукти покриваються золотистою кіроч-
кою,оскількицейжарсприймаєтьсяповерхнево,продуктобсмажуєтьсязовніта
добрерозігріваєтьсявсередині.Упічкахпродуктобдуваєтьсягарячимповітрям.
Грильмаєдватримачі,міжякимизакріплюєтьсятушкаптиціабовеликішматки
м’ясачириби.Угриліможнасмажитипродуктинарешітці.Прицьомувироби
поміщаютьнаоднурешітку,аіншоюприкриваютьзгоритавстановлюютьтем-
пературузалежновідпотрібноїінтенсивностіобсмажування.Дляприскорення
обробкиробочукамерузакриваютьнижнімидверцятамизорганічногоскла.

6.3. комбіновані та допоміжні способи теплової кулінарної обробки

Напідприємствахгромадськогохарчуваннявикористовуютьтакожкомбіно-
ванійдопоміжніспособитепловоїкулінарноїобробки.

Комбіновані способи теплової кулінарної обробки.Длянаданняпродуктам
особливогосмаку,ароматутасоковитості,атакождляїхньогорозм’якшенняви-
користовуютькомбінованіспособитепловоїобробки—тушкування,запікання,
варіннязобсмажуванням.

Тушкування—припусканнявсоусічибульйоніобсмаженихабоваренихдо
напівготовностіпродуктівздодаваннямпрянощівіприправ,білогокоріння,ріп-
частоїцибулі.Продуктитушкуютьузакритомупосуді.Тушкуваннямдоводять
доготовностіпродукти,якінерозм’якшуютьсяпідчассмаження.

Запікання—тепловаобробкапродуктівужаровійшафізметоюдоведення
докулінарноїготовностійутвореннядобрепідсмаженоїкірочки.Запікаютьсирі
продукти(сир,яйця,рибу,м’ясо),атакожті,щовжепройшлипопереднютеп-
ловуобробку(каші,макарони,м’ясотощо).Длязапіканняцихпродуктівдода-
ють соуси, яйця, молоко; використовують порціонні сковороди, дека, металеві
таці,форми.Запеченістравиможнаподавативтомупосуді,уякомуїхготували.

Варіння з наступним обсмаженнямзастосовуютьтоді,колипродуктніж-
нийійогонеможнасмажити(мозок)або,навпаки,жорсткийінедоходитьдо
готовностівпроцесісмаження(білоголовакапуста,виробизкруп).Цейспосіб
теплової кулінарної обробки застосовують і в лікувальному харчуванні. Часто
цимспособомсмажатькартоплюдлянаданняїйособливогосмаку.

Допоміжні способи теплової кулінарної обробки. Доцихспособівналежать
обсмалювання,бланшування,пасеруванняітермостатування.

Обсмалювання газовими пальниками здійснюють для спалювання шерсті,
волосківнаповерхніпродуктів,якіобробляють(голови,копитавеликоїрогатої
худоби,тушкиптиці).

Бланшування (обшпарювання) — короткочасне (від 1 до 5 хв) обшпарю-
вання продукту окропом або парою з наступним обполіскуванням холодною
водою. Під дією високої температури поверхневий шар продукту руйнується.
Продуктизакладаютьудрушлякіполиваютьокропом2–3хв;якщонеобхідно
розм’якшитивсюмасупродукту,йогозанурюютьна2–3хвусотейникзокро-
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пом.Цейспосібвикористовують,щобполегшитинаступнумеханічнукулінарну
обробку продуктів (обшпарювання риби з хрящовим скелетом перед зачищен-
ням,дрібнолускатоїрибипередїїобчищанням);запобігтиферментативнимпро-
цесам,якіспричинюютьпотемнінняобчищеноїповерхні(картопля,яблука);ви-
далитигіркийприсмак(капустабілоголова,крупитаін.),атакожщобзапобігти
склеюваннювиробівізабезпечитипрозорістьбульйону(локшинадомашня).

Пасерування—короткочаснеобсмажуванняпродуктуізжиромабобезнього
перед наступною тепловою обробкою до напівготовності. Пасерують овочі, то-
матнепюре,борошнодляприготуваннясоусів,заправляннясупів.

Підготовленіовочіпасеруютьуневеликійкількостіжиру(10–15%відмаси
овочів) без утворення рум’яної кірочки. У сотейнику, чавунній сковороді або
електросковороді розігрівають жир до температури + 110–120 °С, додають на-
різаніовочі(спочаткуцибулюпасерують2–5хвдорозм’якшення,потімморкву,
ачерезпевнийчаспетрушкуабоселеру,якіпасерують8–10хв)шаром3–4см,
періодичнопомішуючи.Овочікожноговидуможнапасеруватиокремо.Томатне
пюрерозводятьневеликоюкількістюбульйонуабоводитапасеруютьізжиром
(5–10%відмасипродукту)15–20хв.Якщотоматнепюрепасеруютьзовочами,
тоспочаткуовочіпасеруютьдорозм’якшення,апотімдодаютьрозведенетоматне
пюрейпасеруютьразом15–20хв.

Підчаспасеруваннявжирірозчиняютьсякаротинібарвніречовинитоматуй
моркви,ефірніоліїцибулітабілогокоріння,якінадаютьжирукольоруйзапаху.
Каротин,розчиненийужирі,кращезасвоюється.Страви,доякихдодаютьпасе-
рованіовочійтомат,набуваютьприємногозапаху,кольорутасмаку.

Для пасерування використовують пшеничне борошно не нижче І ґатунку.
Йогоможнапасеруватиізжиром(жирове пасерування)абобезнього(сухе пасе-
рування).Просіянеборошнонасипаютьнадекочисковородушаром2–3смдля
пасеруванняізжиромабо5см—безжируйпрогріваютьужаровійшафіабона
плитізатемператури+120–150°С,періодичнопомішуючи.

Під час пасерування випаровується волога, зникає запах сирого борошна.
Залежновідтемпературинагріваннявононабуваєрізноманітнихвідтінків(від
світложовтогодосвітлокоричневого),смакутаприємногоароматусмаженого
горіха. Білкові речовини борошна втрачають властивість набухати, крохмаль
декстринізується,унаслідокчоговпроцесізаварюваннязпасерованогоборошна
утворюєтьсяодноріднаеластичнамаса.

Пасеровані продукти використовують для приготування перших страв, со-
усівідругихстрав.

Термостатування — підтримування заданої температури страв на роздачі
абопіслядоставленнядомісцяспоживання.

Визначаючи тривалість теплової обробки, за основу беруть властивості й
кількість продуктів. Відлік часу розпочинають із моменту, коли температура
навколишньогосередовищастановить+100°С.

6.4. Процеси, які відбуваються в продуктах під час теплової 
кулінарної обробки

У результаті фізико-хімічних змін, які відбуваються в процесі теплової об-
робкизбілками,жирами,вуглеводами,вітамінами,мінеральними,смаковимий
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ароматичнимиречовинами,виникаютьпроцеси,яківпливаютьнахарчовуцін-
ністьпродуктів,атакожназасвоюваність,смакізапах.

Білки.Підчаснагріванняпродуктівдотемпературипонад+70°Сбілкизсіда-
ються(коагулюються),утрачаютьвластивістьрозчинятисятаутримувативоду
(набухати), у зв’язку з чим маса риби та м’яса зменшується. Початкова стадія
зсідання білків (денатурація) починається за нагрівання продукту до + 40 °С.
Прицьомубілкивтрачаютьприроднівластивості.Білки,якімістятьсявпродук-
тахякрозчини,зсідаютьсяпластівцями.Цеявищеспостерігаютьпідчасваріння
бульйонівзм’ясатариби.Виняткомєбілкияєць,якіпризсіданніневиділяють
воду. Білки, які містяться в продуктах як драглеподібна маса, у процесі нагрі-
ванняущільнюються,завдякичомузнихвиділяєтьсячастинаводи.Зокрема,під
частепловоїобробким’ясатарибитканиниущільнюються.Щовищатемпера-
турапродукту,тобільшеущільнюютьсябілкитабільшеводивіддаютьунавко-
лишнєсередовище.Унаслідокцьогознижуєтьсяїхнязасвоюваністьорганізмом
людини.Томупродукти,якімістятьбілки,неможнапереварювати.

Жири. Під час нагрівання жири, які містяться в продуктах, витоплюються.
Упроцесікипіння(варіннябульйонів)жируводіемульгується.Прицьомущо
більшакількістьводи,тосильнішекипіння,більшеутворюєтьсяемульгованого
жиру,якийпіддієюкислотісолей,щомістятьсявбульйоні,розпадаєтьсянаглі-
цериніжирнікислоти.Черезцебульйонстаєкаламутнимінабуваєнеприємних
смакуйзапаху.Варитипродуктипотрібнозапомірногокипіння,ажир,щозби-
раєтьсянаповерхні,періодичнознімати.

Зпоявоюдимупідчассмаженняпродуктівжиррозпадаєтьсятаутворюються
речовини,якірізкопогіршуютьсмаковіякостіпродукту.Цейпроцесназивають
димоутворенням.Томусмажитипродуктитребазатемпературина5–10°Сниж-
чої, ніж температура димоутворення жиру. Під час смаження основним спосо-
бомвідбуваютьсявтратижирувнаслідокйогорозбризкування.Цепов’язанозі
швидкимвипаровуваннямводичерезнагріваннярідинидотемпературипонад
+100 °С.Втрати,пов’язанізрозбризкуванням,називаютьчадом.Такетрапля-
ється,коливикористовуютьжири,якімістятьводу(маргарин),атакожпідчас
смаженняпродуктівзвеликимвмістомвологи(сиракартопля,м’ясо,рибатаін.).
Змінаскладужирівприскорюєтьсявнаслідокйогозабрудненнячастинкамипро-
дукту.Щобуникнутицього,длясмаженняуфритюрівикористовуютьфритюр-
ниці,унижнійчастиніякихєхолодназона,детемпературажирузначнонижча,
томучастинкипродуктунегорять.Щобзапобігтизабрудненнюфритюру,вико-
ристовуютьпевніприйоми:вироби,призначенідлясмаженняуфритюрі,необ-
качуютьуборошні;рукийінвентарзмащуютьолією;фритюрперіодичнопроці-
джуютьідоливаютьсвіжий.Через40годбезперервноїроботифритюрниціжир
стаєнепридатнимдляподальшоговикористання.

Вуглеводи.Доскладупродуктіввходятьпростітаскладнівуглеводи.Підчас
нагрівання з водою прості цукри розчиняються; цукор (сахароза) за наявності
кислот (у разі приготування компотів, киселів, запікання яблук) зазнає інвер-
сії—розщепленнязутвореннямсумішіглюкозитафруктози,якісолодшізаса-
харозу.Цукорупроцесінагріваннябезводидотемпературипонад+140–160°С
розщеплюється,утворюєзабарвленувтемнийколірречовину.Цейпроцесроз-
щепленняцукруназиваютькарамелізацією.Унаслідокреакціїпростихцукрівз
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азотистимиречовинамиутворюютьсясполуки—меланоїдиновіутворення,які
спричинюють появу рум’яної кірочки під час смаження панірованих виробів з
м’яса,риби,атакожсирників,запіканоктаін.

Уразінагріваннякрохмалюдо+100°Сбезводивідбуваєтьсяйогодекстри-
нізація(розщепленнязутвореннямрозчиннихуводіпродуктів).Декстринізація
здійснюєтьсянаповерхнівиробівзутвореннямжовтувато-коричневоїкірочкипід
часпасеруванняборошна,обсмажуваннякрупів.Крохмальупроцесінагріванняз
невеликоюкількістюводидотемператури+100°Склейстеризуєтьсязутворенням
драглеподібноїмаси.Розпочинаєтьсяклейстеризаціязатемператури+55–60°С.

За теплової обробки картоплі клейстеризація крохмалю відбувається зав-
дякиволозі,якавнійміститься.Підчасвипіканнявиробівзтіста,варіннябобо-
вихкрохмальклейстеризуєтьсячерезвологу,якувиділяютьбілкиклейковини,
щозсілися.Авпроцесіваріннякаші,макароннихвиробівклейстеризаціїсприяє
вологанавколишньогосередовища.Цимзумовленезбільшеннямасикрупівіма-
кароннихвиробівпідчасваріння.

Пружності продуктам рослинного походження надає протопектин, який
скріплює рослинні клітини між собою. За теплової обробки під дією високої
температури протопектин перетворюється на пектин — розчинну речовину.
Унаслідок цього продукти рослинного походження розм’якшуються і легше за-
своюються. Швидкість цього процесу залежить від властивостей продукту —
в одних протопектин менш стійкий (картопля, фрукти та ін.), в інших — більш
стійкий(бобові,крупи,буряки).Щовищатемператураваріння,тошвидшепро-
топектинперетворюєтьсянапектин;укисломусередовищіцейпроцесуповільню-
ється.Томудляваріннястравізпродуктів,якімістятькислоту,їхтушкуютьабо
припускаютьідодаютьустраву,колиіншіовочімайжеготові.

Клітковинаєосновноюречовиною,зякоїскладаютьсястінкирослиннихклі-
тин, і під час теплової обробки в ній відбуваються незначні зміни. Клітковина
бубнявіє,стаєбільшпористою,ідонеїпроникаютьтравнісоки.

Вітаміни.Упроцесітепловоїобробкируйнуютьсярозчинніуводівітаміний
насампередвітамінСунаслідокйогоокислення:підчасварінняпродуктівупо-
судізвідкритоюкришкою;уразіподовженнячасутепловоїобробкитатривалого
зберіганнягарячоїїжінамарміті;збільшенняповерхнівзаємодіїпродуктузкис-
немповітря.ЗбереженнювітамінуСсприяютьорганічнікислоти,якімістяться
в овочах і фруктах. Під час смаження у фритюрі вітамін С руйнується менше,
ніжпідчассмаженняосновнимспособом.Упроцесіварінняпродуктівзначна
частинавітамінупереходитьувідвар.

Іншірозчинніуводівітаміни(Р,РР,групиВ)підчасваріннятакожпере-
ходятьувідвар.ВітамінигрупиВстійкізанагріваннявкисломусередовищі,ав
лужномуйнейтральному—руйнуютьсявпроцесітепловоїобробкина20–30%.

За теплової обробки добре зберігаються жиророзчинні вітаміни A, D, Е, К.
Зокрема, під час пасерування моркви її вітамінна активність майже не знижу-
ється—розчиненийужирахкаротинморквилишепереходитьувітамінА.Зав-
дякистійкостікаротинупасерованівжиріовочідовгозберігаються,хочавпро-
цесітривалогозберіганнявітамінипідвпливомкиснючастковоруйнуються.

Мінеральніречовинипідчастепловоїобробкинезмінюються,частинаїхпе-
реходитьувідвар,якийвикористовуютьдляприготуваннясупівісоусів.



116

Розділ 6. Теплова кулінарна обробка продуктів

Барвники.Хлорофілзеленихлистяниховочівупроцесіварінняпіддієюкис-
лотруйнується,утворюютьсязабарвленівбурийколірречовини.Томущавельі
шпинатприпускаютьокремо.

Антоціанисливи,журавлини,вишеньічорноїсмородинистійкіпротитепло-
воїобробки,протевпроцесівзаємодіїзіонамиалюмініювонинабуваютьсинього
кольору.Томуфруктовікиселіневартоваритивалюмінієвомупосуді.

Пігментибуряків—беталаміни—нерозчиннівжирах,томубурякидляві-
негретупотрібнозаправлятиолією,щобвонинезабарвили іншіовочі.Підчас
варінняпігментибуряківнабуваютьбурогокольору.Длязбереженнякольоруїх
готуютьукисломусередовищізпідвищеноюконцентрацієювідвару.

М’ясовпроцесітепловоїобробкистаєсіримунаслідоктого,щозмінюється
барвникміоглобін.

Каротинморквитатоматівстійкийпротитепловоїобробки,добрерозчиня-
єтьсявжирі;цювластивістьвикористовуютьукулінаріїдлязабарвленнястрав.
Овочібілогокольорунабуваютьбілоговідтінкузавдякиутвореннюновихбарв-
никівфлавонів.

Аромат багатьох продуктів зумовлений вмістом ефірних олій та екстрак-
тивнихречовин.Ефірніоліїпідчасварінняобвітрюютьсязпароювологи.Для
зменшеннявтратцибулютаароматичнебілекорінняпасеруютьізжиром.При
цьомуефірніоліїрозчиняютьсявжирійдобрезберігаються.Дляцьоголавровий
лист,перецьімускатнийгоріхкладутьпередзакінченнямприготуваннястрав.
Упроцесітепловоїобробкируйнуютьсяівипаровуютьсяодніароматичніречо-
вини,натомістьутворюютьсяінші.Зокрема,підчассмаженням’ясайрибиутво-
рюєтьсябільшеекстрактивнихречовин,ніжупроцесіваріння,томуйзапахбуде
сильнішим.

Запитання та завдання

1. Якезначеннямаєтепловакулінарнаобробкапродуктів?
2. Уякомуцехуздійснюютьтепловукулінарнуобробку?
3. Розкажіть,якорганізовуютьробочімісцявгарячомуцеху.
4. Якіспособитепловоїкулінарноїобробкивизнаєте?
5. Розкажітьпросмаженнятайогоспособи.
6. Якіжиривикористовуютьдлясмаження?
7. Чомупасеруютьовочі?
8. Охарактеризуйтережимиварінняякспособикулінарноїобробки.
9. Чомумасам’ясайрибивнаслідоктепловоїобробкизменшується,акруп

ібобовихзбільшується?
10. Якізмінивідбуваютьсявжиріпідчассмаженняпродуктівосновнимспо-

собомтауфритюрі?

Завдання для практичних занять

1. Визначтеготовністьсмаженоїкартоплі.
2. Доберітьжирдлясмаженняуфритюрі.
3. Доберітьпродуктидляприпусканняувласномусоку.
4. Організуйтеробочемісцедляваріннябуряків.
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7.1. Значення супів у харчуванні, їхня класифікація

Доскладусупіввходятьрідкаоснова(бульйон,молоко,відваризовочів,кру-
пів, фруктів, квасу) і гарнір. У процесі варіння в бульйон (відвар) переходить
значначастинарозчиннихбілків,екстрактивнихречовин,органічнихкислот,мі-
неральнихсолей,атакожсмаковихароматичнихречовин,якістимулюютьдія-
льністьтравнихзалоз.Екстрактивніречовинисприяютьпідвищеннюапетитута
поліпшеннюзасвоюваностіїжі.Длягарніріввикористовуютьовочі,гриби,крупи,
бобовіймакароннівироби.

За характером рідкої основи всі супи поділяють на чотири групи. До першої
групиналежатьсупинабульйонах(м’ясокістковому,кістковому,ізсільськогос-
подарськоїптиці,грибному,рибному)івідварах(овочевому,зкрупівімакаронних
виробів);додругої—намолоці;дотретьої—нахлібномуквасі,сироватці,кислому
молоці,охолодженомуовочевомувідварі,охолодженихіпроцідженихбульйонах,
відварахізжитніхсухарів;дочетвертої—супинафруктовихтаягіднихвідварах.

Супипершихдвохгрупподаютьгарячими(температурапонад+75°С),третьої
групи—холодними(температураневищаза+14°С).Солодкіабофруктовісупиу
веснянолітнійперіодподаютьхолодними,авосінньозимовий—частішегарячими.

За способом приготування розрізняють супи заправні (борщі, супи картоп-
ляні,солянки,розсольникитощо),прозорі(бульйони),пюреподібні(супипюре
зовочів,м’яса)ірізні(солодкі,молочні,холодні).

7.2. Приготування бульйонів

Відвар,якийотримуютьупроцесіварінняуводім’яса,кісток,сільськогоспо-
дарськоїптицітариби,називаютьбульйоном.Йогосмакзалежитьвідспіввідно-
шеннявньомуводийпродукту,тривалостіваріння.Кількістьводидлябульйону
визначають за «Збірником рецептур»; вона коливається від 1,25 до 5 л на 1 кг
продукту.Бульйонзменшоюконцентрацієюрозчиннихречовинназиваютьнор-
мальним(на1кгпродукту—4–5лводи),азбільшою—концентрованим(на1кг
продукту—1,25лводи).

Якість бульйону та смак ароматизованих супів залежать від правильного
використаннясировини,дотриманнянормїїзакладаннятатехнологіїприготу-
вання.Дляприготуваннябульйонівможнавикористовуватибульйоннікубики.

Кістковий бульйон. Дляваріннябульйоніввикористовуютьобробленітруб-
часті, тазові, грудні, хребетні, крижові яловичі, свинячі та баранячі кістки. Їх
подрібнюють,ателячітасвинячітрохиобсмажуютьужаровійшафідляполіп-
шеннясмакуйкольорубульйону.

Підготовлені кістки кладуть у казан, заливають холодною водою і швидко
доводять до кипіння, знімаючи з поверхні піну, щоб бульйон був прозорим та
ароматним.Варятьнамаломувогніпідзакритоюкришкою.Потрібнотакожпе-
ріодичнозніматижир,оскількивнаслідокрозчиненняжирупогіршуютьсясмак
іколірбульйону.Бульйонзяловичихкістокварять3–4год,свинячихібараня-
чих—2–3год.

ПерШі страви7
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Затривалішоговарінняпогіршуютьсясмаковійароматичніякостібульйону.
За30–40хвдозакінченняваріннядодаютьтрохипідсмаженібілекоріння,цибулю,
дляароматизації—пряніовочі,зв’язанівпучки.Готовийбульйонпроціджують.

М’ясокістковий бульйон. Дляваріннявикористовуютькісткитам’ясогру-
динки,лопатковоїтапідлопатковоїчастин,пружка,частинузадньоїногимасою
1,5–2кг.

Перший спосіб.Кістковийбульйонварять2–3год,потімдодаютьпідготовлені
шматким’ясаташвидкодоводятьдокипіння,періодичнознімаючижир.За30–40хв
дозакінченняваріннякладутьтрохипідсмаженіовочі,пучокпрянощів.Наприкінці
варінняготовем’ясовиймають,абульйонпроціджують.Другий спосіб. Правилапри-
готуваннятакісамі,якідлякістковогобульйону.М’ясоможнакластиуводуодно-
часнозкістками.Зваренем’ясовиймають,акісткипродовжуютьварити.

Бульйон із птиці. Варять із кісток, потрухів (крім печінки) і цілих тушок.
Кістки розрубують на маленькі частини та промивають, тушки заправляють
«у кишеньку», не проколюючи їх. Підготовлені продукти заливають холодною
водою,доводятьдокипіння,знімаютьпінуйварятьприслабкомукипінні,пе-
ріодичнознімаючижир.Тривалістьваріннябульйонузалежитьвідвидуптиці,її
віку(від40хвдо2год).За30–40хвдозакінченняваріннядодаютьпідготовлені
білекорінняіцибулю.Готовийбульйонпроціджують.Якщодляприготування
бульйонувикористовуютьодночаснокістки,потрухийцілітушки,тоспочатку
варятькісткийсубпродукти,ацілітушкидодаютьпізніше.

рибний бульйон.Готуютьізриби(кращеродиниокуневих)ірибнихобчи-
щенихвідходів(голів,плавників,шкіри,кісток).Зголіввидаляютьзябрайочі,
великі головириб ізхрящовимскелетомрозрубуютьначастини. Іншівідходи
добрепромивають,кладутьуказан,заливаютьхолодноюводою(на1кгпродук-
тів3–3,5лводи),доводятьдокипіння,знімаютьпіну,додаютьсиріовочі(біле
коріннятацибулю)іварятьприслабкомукипінні50–60хв.Уразіваріннябуль-
йонузголіврибізхрящовимскелетомчерез1годголовивиймають,відокремлю-
ютьм’якоть,ахрящіпромиваютьіпродовжуютьваритидорозм’якшення.Гото-
вийбульйонвідстоюють,апотімпроціджують.

М’якотьіхрящіподрібнюють,заливаютьневеликоюкількістюбульйону,дово-
дятьдокипіння;передподаваннямїхдодаютьубульйон.Дляприготуваннярибних
супіврибунарізаютьнашматки,відварюютьіпередподаваннямкладутьнатарілку.

грибний бульйон. Для варіння використовують сушені або свіжі гриби. Су-
шені гриби перебирають, промивають, заливають холодною водою на 10–15 хв,
щеразпромивають.Промитігрибизаливаютьхолодноюводою(на1кггрибів7л
води)ізалишають,щобвонинабубнявіли,на3–4год.Післяцьоговиймають,рі-
дину відстоюють і проціджують. Підготовлені гриби заливають водою, у якій їх
замочували,варять1,5–2годбезсолі.Відварзливають,відстоюютьіпроціджують.

Зварені гриби виймають, промивають у проточній воді, шаткують, січуть або
пропускаютьчерезм’ясорубку,додаютьубульйонза5–10хвдозакінченняваріння.

7.3. Заправні супи

Заправниминазиваютьсупи,якіготуютьнабульйонах,відварахабоводіта
заправляютьпасерованимиовочами.Доїхньогоскладувходятькрупи,овочі,бо-
бовіабомакароннівироби.Залежновідпродуктів,яківикористовують,заправні
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супиподіляютьнаборщі,розсольники,солянки,овочевійкартоплянісупи,ку-
лешикитакулеші.

Длязаправнихсупівобчищеніовочішаткуютьабонарізаютьшматкамивід-
повідноїформизалежновідвидусупу.Використовуютьсиріовочіабопіслятеп-
ловоїобробки.Квашенукапустуйбурякитушкують.Моркву,ріпу,цибулю,то-
матийтоматнепюрепасерують.Жирдляпасеруваннямаєстановити10–15%
відмасиовочів.Усотейнику,каструліабонасковородірозігріваютьжир,кладуть
нарізаніовочішаромнебільше3–4сміпасеруютьзатемператури+110–120°С,
періодичнопомішуючи.Підчаспасеруваннявжирірозчиняютьсякаротинто-
матуйморкви,ефірніоліїцибулі,білогокоріння.Супи,заправленіпасерованими
овочами,набуваютьприємногозапахуйкольору.Каротин,розчиненийужирі,
кращезасвоюється.Дляпасеруваннятоматногопюрейогорозводятьневеликою
кількістюбульйонуабоводийпасеруютьізжиром15–20хв.Якщотоматнепюре
пасеруютьразомзовочами,тоспочаткуовочіпасеруютьдорозм’якшення,апо-
тімдодаютьрозведенетоматнепюрейпасеруютьразом.

Супи, крім картопляних і кулешів з борошняними виробами, заправляють
пасерованимборошном,якенадаєсупамгустішоїконсистенції,покращуєсмак
ізапах,сприяєутриманнючасточокузависломустанітазбереженнювітамінуС.
Дляпасеруваннявикористовуютьпшеничнеборошно,ненижчеІґатунку.Пасе-
руватиможнабезжируабоізжиром.Підчаспасеруваннябезжируборошнона-
сипаютьнадекоабосковородушаром2–3сміпасеруютьужаровійшафіабона
плитізатемператури+120–130°С,періодичнопомішуючи,допоявиприємного
горіховогозапахутасвітложовтогокольору.Підчаспасеруваннязборошнави-
паровуєтьсяволога,зникаєзапахвогкості.Білковіречовиниборошнавтрачають
здатність набухати, крохмаль декстринізується, унаслідок чого під час заварю-
ванняпасерованогоборошнаутворюєтьсяодноріднаеластичнамаса.

Спасероване борошно охолоджують, розводять бульйоном або відваром
(1:2),розмішуютьдооднорідноїмаситапроціджують.Солоніогіркиобробля-
ють,нарізаютьіприпускають.

Крупиперебирають,промиваютькількаразів,змінюючиводу.Пшонопроми-
ваютьбагаторазів,збільшуючитемпературуводи,щобзниклагіркість.Перлову
крупу після промивання відварюють в окропі до напівготовності, відвар зли-
вають,акрупупромивають,оскількивідварзнеїмаєтемнийколіріслизувату
консистенцію,яканадаєсупамнеприємноговигляду.Макарониперебирають і
розламують.

Правила варіння під час приготування супів
1.Бульйонівідварпроціджуютьідоводятьдокипіння.
2. Підготовлені продукти кладуть тільки в киплячий бульйон або відвар у

певній послідовності залежно від тривалості варіння. Під час варіння супів із
квашеноюкапустою,солонимиогірками,щавлемїхспочаткутушкуютьабопри-
пускаютьідодаютьусупипіслятого,якусііншіовочімайжеготові,оскількив
кисломусередовищіовочіпоганорозварюються.

3.Супизаправляютьпасерованимиовочамиза10–15хвдоготовності.
4.Супиварятьприслабкомукипінні,оскількиприбурхливомуовочідуже

розм’якшуються,незберігаютьформуй,крімтого,вивітрюютьсяїхніароматичні
речовини.
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5.Лавровийлист,перецьісільдодаютьусупиза5–7хвдоготовності.При
цьомупотрібновраховувати,щонадлишокспеційісоліпогіршуєсмактааромат
супу.Напорцію(вихід500г)використовують0,05гперцюгорошком,0,02лав-
ровоголисту,3–5гсолі.

6. Зварені супи настоюють, залишаючи їх на плиті на 10–15 хв, щоб сплив
жир.Післяцьогосупистаютьпрозорішимийароматнішими.

Гарячісупиподаютьупідігрітійстоловійглибокійтарілціабосуповіймисці.
Спочаткукладутьпрогрітівбульйонішматким’яса,птиціабориби,шатковані
гриби, потім наливають суп, посипають дрібно нарізаною зеленню кропу, пет-
рушкиабоцибулідлязбагаченнясупувітамінами,покращенняароматутасмаку
(2–3гнапорцію).Сметанукладутьутарілкуізсупомабоподаютьокремовсо-
уснику.Нормаподаваннясупунапорціюможестановити500,400,300або250г
залежновідбажаннявідвідувачів.

Борщі.Українськоюнаціональноюстравоюєборщ.Йогообов’язковісклад-
ники—бурякийтоматнепюре.Борщіготуютьнакістковому,м’ясному,гриб-
ному бульйонах, бульйоні з птиці (гуски, качки), вегетаріанські — на воді або
овочевихвідварах.Доскладуборщівтакожвходятьморква,цибуля,петрушкай
іншазелень.Залежновідвидуборщувньогододаютькапусту,картоплю,перець
солодкий,квасолю,чорнослив,гриби,галушкитарізноманітнім’ясніпродукти
(м’ясо,копчення,сосиски,сардельки).

Овочійкартоплюнарізуютьпорізному(табл. 7.1).

Таблиця 7.1
нарізання овочів для борщів

Борщ особливості приготування нарізання овочів

з капустою і картоплею Картопля — часточками,
овочі — соломкою.

український Пампушки, солодкий перець. Картопля — часточками,
овочі — соломкою.

полтавський Галушки, бульйон з курки або 
гуски.

Картопля, овочі — кубиками,
капуста — шашками.

флотський Свинокопченості. Капуста — шашками,
картопля, овочі — кубиками.

київський Грудинка яловича, баранина, 
яблука.

Картопля — часточками,
овочі — соломкою.

львівський Сосиски. Картопля — шматочками,
овочі — соломкою.

чернігівський Кабачки, яблука, квасоля. Картопля, яблука, кабачки — 
часточками;
капуста, буряки — соломкою.

селянський Баранина, яблука, квасоля. Буряки, картопля — 
часточками;
капуста — шашками.

зелений Щавель, шпинат, варені 
яйця.

Картопля — часточками;
шпинат, щавель — протерті.
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Бурякиварятьцілими,необчищенимибезоцтуйобчищенимизоцтом.Після
варіннязбуряківобчищаютьшкірку.Варенібурякинарізують,з’єднуютьізпа-
серованимиовочами,томатнимпюрейтушкуютьутовстостінномупосудіздода-
ваннямбульйону(15–20%відмасибуряків),жиру,томатногопюре,оцту,цукру
протягом1–1,5год,періодичнопомішуючи.

Длязбереженнякольору,атакожскороченняпроцесуприготуванняза30хв
дозакінченнятушкуваннябуряківдодаютьоцетітоматнепюре.

Бурякипасеруютьразомізцибулеютабілимкоріннямуглибокомупосуді
принезначномунагріванні,періодичнопомішуючи,додаютьоцет,цукоріпро-
грівають протягом 10–15 хв. Завдяки цьому збільшуються витрати жиру, але
скорочуєтьсятривалістьваріння,кращезберігаютьсябарвникийароматичніре-
човини.

Дляприготуванняборщувикористовуютьконсервовануабошвидкозаморо-
женуборщовузаправу.Доїїскладувходятьбуряки,морква,цибуля,петрушка,
томатнепюре,жир,борошно,цукор,спеції,оцет.Їїдодаютьза10–12хвдозакін-
ченняваріннязрозрахунку75гнапорцію.

Свіжубілоголовукапустушаткуютьабонарізуютьквадратиками(дляборщу
флотського,полтавського).Квашенукапустутушкують.Дляцьогоїїперебира-
ють,великішматкиподрібнюють,кладутьуказан,додаютьжир(10–15%),буль-
йонабоводу(20–25%відмасикапусти)ітушкують1,5–2,5год,періодичнопо-
мішуючи.Моркву,цибулюріпчасту,білекорінняшаткуютьіпасерують.

Борщ український (рис. 7.1). Сирі сто-
лові буряки шаткують соломкою, додають
оцет,жир,томатнепюре,трохибульйонуй
тушкуютьдонапівготовності.Ріпчастуци-
булю, моркву, петрушку шаткують солом-
коюіпасеруютьізжиром.М’ясо-кістковий
бульйонпроціджують,доводятьдокипіння.
Укиплячийбульйонкладутьнарізанучас-
точками картоплю, доводять до кипіння,
кладутьнашаткованукапустуйварять10–
15 хв, а потім додають тушкований буряк,
пасерованіовочі.

За 5–10 хв до закінчення варіння кладуть солодкий перець, нарізаний со-
ломкою,пасероване,розведенебульйономборошно,сіль,цукор,спеції.Готовий
борщзаправляютьсаломшпик,розтертимізчасником,інастоюють20хв.

Перед подаванням у тарілку кладуть м’ясо, наливають борщ, додають сме-
тану,посипаютьзеленню.Окремоподаютьпампушкизчасниковоюпідливою.

Приготування пампушок: воду нагрівають до + 35–40 °С; додають дріжджі,
цукор,сіль,просіянеборошно;вимішуютьдооднорідноїконсистенції;залиша-
ютьдлябродінняна3,5–4год;обминають,колитістопідійде,іформуютькульки
масою30г,щільнокладутьїхнадеко;залишають,щобпідійшли;змащуютьяй-
цемівипікають.

Приготування підливи:часникрозтираютьізсіллю,додаютьоліютаперева-
ренухолоднуводу.

Рис.7.1.Борщ український
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Борщ полтавський із галушками(рис. 7.2). Ва-
рятьбульйонзкурки.Бурякинарізуютьтонкими
скибками, додають бульйон, жир, цукор, томатне
пюре, оцет і тушкують до готовності. Моркву та
петрушкунарізуютьскибками,цибулю—півкіль-
цямийпасеруютьіздодаваннямтоматногопюре.

Упроцідженийкиплячийбульйонкладутькар-
топлю, нарізану кубиками, доводять до кипіння,
потімдодаютькапусту,нарізанушашками,іварять
10–15 хв, додають тушковані буряки, пасеровані

овочі,спеціїіварятьдоготовності.Готовийборщзаправляютьсаломшпик,роз-
тертимзріпчастоюцибулею,настоюють20хв.

Передподаваннямутарілкукладутьшматоккурки,галушки,наливаютьборщ,
додаютьсметануйпосипаютьдрібнонарізаноюзеленнюпетрушкиабокропу.

Приготування галушок.Упідсоленийокріпзасипаютьтретинуборошна,добре
вимішуютьтаохолоджують.Потімдодаютьрештуборошна,яйцяізамішуютьне-
крутетісто,якенабираютьстоловоюложкою,опускаютьупідсоленуводуйварять
доготовності.Тістоможнарозкачатишаром4–5ммзавтовшки,нарізатиквадра-
тами(10х10або15x15мм)іваритидоготовностівпідсоленомуокропі.

Подають у глибокій порційній тарілці. Спочатку кладуть шматочок курки,
галушки,наливаютьборщ,посерединікладутьсметану,посипаютьдрібнонарі-
заноюзеленню.

Борщ зелений український (рис. 7.3). У кип-
лячий бульйон кладуть  нарізану часточками
картоплю, пасеровану цибулю, моркву, петрушку
та варять майже до готовності. За 5–10 хв до за-
кінчення варіння додають підготовлений щавель,
шпинат,тушкованібуряки,заправляютьпасерова-
нимборошном,розведенимбульйономабоводою,
додаютьсільіцукор.Борщможнаготуватизква-
солею,якуварятьокремодоготовностітакладуть
уборщодночаснозтушкованимибуряками.

Подаютьуглибокійстоловійтарілці.Кладутьшматокм’яса,наливаютьборщ,
додаютьваренеяйце,сметану,посипаютьзеленню.

Капусняки. Основним продуктом для приготування цієї страви є квашена
капуста.Капуснякиготуютькількохвидів,яківідрізняютьсяскладомпродуктіві
способомприготування.Капуснякибуваютьвегетаріанські,набульйонізгрибів,
ізжирноїсвинини.Капуснякзвичайнийможнаготуватинарибномубульйоні.

Квашену капусту, якщо вона дуже кисла, промивають холодною водою та
тушкують1,5–2,5годздодаваннямбульйонутажиру.Моркву,цибулюібілеко-
рінняпасерують.

Капусняки подають зі сметаною та посипають подрібненою зеленню пет-
рушкийкропу.

Капусняк звичайний(рис. 7.4). Варятьбульйонізжирноїсвинини.Квашену
капустутушкують,додаючипасеровануцибулю,білекоріння.Пшонопромива-
ютькількаразівгарячоюводою,розтираютьзішпикомізеленню.

Рис.7.2.Борщ полтавський  
із галушками

Рис.7.3.Борщ зелений  
український
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У киплячий проціджений бульйон кладуть
картоплю,варять5–7хв,потімтушкованукапусту,
варять10–15хв.За5хвдозакінченняваріннядо-
даютьрозтертепшоно,сіль,лавровийлист,чорний
перець,пасерованеборошно.Готовийкапуснякза-
правляютьчасником.

Перед подаванням у тарілку кладуть шматок
свинини, наливають капусняк, додають сметану,
посипаютьзеленню.

Капусняк запорізький (рис. 7.5).Варятьбуль-
йонізжирноїсвинини.Квашенукапустусічуть,до-
даютьтрохибульйонуйтушкують.Моркву,білеко-
ріння,цибулюдрібнонарізуютьіпасерують.Пшоно
промивають спочатку кілька разів теплою водою
(+40–50°С),апотімгарячою(+60–70°С).Якщо
пшоно має гіркість, його обшпарюють окропом,
аводузливають.

Укиплячийпроцідженийбульйонкладутьна-
різанукубикамикартоплю,варять10–15хв,дода-
ютьтушкованукапусту,підготовленепшонойва-
рятьдоготовності.За7–10хвдозакінченняваріннякладутьсалошпик,розтерте
зчастиноюцибулійзеленню,пасерованіовочі,сіль,перецьілавровийлист.

Передподаваннямутарілкукладутьшматоксвинини,наливаютькапусняк,
додаютьсметану,посипаютьзеленню.

Капусняк із грибами. Квашенушаткованукапустутушкуютьіздодаванням
водитацукру.Ізсушенихпромитихгрибівварятьбульйон.Зваренігрибипроми-
ваютьішаткуютьсоломкою.Бульйонпроціджуютьідоводятьдокипіння.Укип-
лячийбульйонкладутькартоплю,нарізанучасточкамиабобрусочками,варятьдо
напівготовності,додаютьтушкованукапусту,шаткованійпасерованіцибулюріп-
часту,моркву,білекоріння,варенішаткованігриби,сіль,цукор,спеціїіварятьдо
готовності(5–7хв).

Передподаваннямутарілкуналиваютькапусняк,кладутьсметануйдрібно
нарізанузеленьпетрушкитакропу.

Капусняк львівський. Квашенукапустусічуть,тушкують.Свинячіребрару-
баютьнашматкипо2–3шт.напорцію,солять,перчатьтаобсмажуютьдоутво-
реннярум’яноїкірочки.

Укиплячийбульйонкладутьпопередньозамоченуквасолю,обсмаженіребра
й варять до розм’якшення квасолі, потім додають тушковану капусту, нарізані
соломкоюіпасерованібілекоріннятацибулю,розведенебульйономпасероване
борошно, цукор, варять до готовності 10–15 хв. Заправляють товченим із сіллю
часником.

Передподаваннямутарілкукладутьваренісвинячіребра,наливаютькапус-
няк,посипаютьзеленню.

вимоги до якості капусняків. Капуста має бути нашаткована або посічена.
Форманарізуванняовочівповиннавідповідатиформінарізуваннякапусти.Кон-
систенція—овочівм’яка.Бульйон—жовтуватийабосвітло-коричневийізчасточ-

Рис.7.4.Капусняк  
звичайний

Рис.7.5.Капусняк  
запорізький
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камижиружовтогоабооранжевогокольору.Смак—солодкуватий,зароматомтих
продуктів,щовходятьдоскладукапусняків.Недопускаютьприсмакувареноїка-
пусти,різкоїкислотності.

Доподаваннявідвідувачамкапуснякизберігаютьугарячомустанінамармі-
тахнебільше2год.

розсольники.Обов’язковимскладникомрозсольниківєсолоніогірки.Уре-
цептурувходятьтакожцибуля(ріпчаста,порей)ібілекоріння(петрушка,селера,
пастернак). Розсольники готують вегетаріанські та на бульйонах (кістковому,
м’ясокістковому,рибному,зптиці,грибному).Дорецептуридеякихрозсольни-
ківвходятьтакожкартопля,крупи(перловатощо),капуста,щавель.

Солоніогіркинарізаютьсоломкоюаборомбикамитаприпускають10–15хву
бульйоні,водіабовідварі,приготовленомузішкіркийнасінняогірків.Картоплю
нарізаютьбрусочками,кубикамиабошматочками,білекоріння—скибочкамиабо
соломкою,цибулю—кубикамиабосоломкою(залежновідвидурозсольнику)іпа-
серують.

Щобнадатирозсольникамгострогосмаку,використовуютьпроцідженийпе-
реварений розсіл. Продукти закладають у розсольник так само, як і в інші за-
правнісупи.

Розсольникиподають(крімприготовленихізрибнимипродуктами)зісмета-
ною,посипаютьзеленнюкропуйпетрушки.

Дорозсольниківнам’яснихбульйонахможнаподавативатрушкиізсиром,
анарибному—розтягаї.

Розсольник домашній (рис. 7.6). Упроцідженийкиплячийбульйонкладуть
картоплю, нарізану часточками або брусочками, доводять до кипіння, додають
капусту,нарізанусоломкою,варять5–7хв,заправляютьпасерованимиовочами,
припущеними огірками, варять 7–10 хв, заправляють спеціями, розсолом і до-
водятьдоготовності.

Подаютьутарілці,уякуспочаткукладутьм’ясо,потімналиваютьрозсоль-
ник,додаютьсметану,посипаютьзеленню.

Розсольник домашній (з капустою) (рис. 7.7). Укиплячийбульйончиводу
кладуть картоплю, нарізану часточками або брусочками, доводять до кипіння,
додають капусту, нарізану соломкою, варять 5–7 хв, кладуть пасеровані овочі
й припущені огірки, варять 7–10 хв. Розсольник заправляють процідженим і
кип’яченимрозсолом,сіллю,спеціямийдоводятьдоготовності.

Передподаваннямутарілкукладутьм’ясо,наливаютьрозсольник,додають
сметану,посипаютьзеленню.

Розсольник із крупами (рис. 7.8). Укиплячийпроцідженийбульйонкладуть
підготовленікрупи(рис,перлову),доводятьдокипіння,додаютькартоплю,на-
різанукубиками,варятьдонапівготовності,потімпасерованіовочі,припущені
огірки,томатнепюре,спеції,доливаютьрозсіл,солятьзасмаком,варятьдого-
товності.

Подаючинастіл,утарілкукладутьм’ясоабонирки,наливаютьрозсольник,
додаютьсметану,посипаютьзеленню.

вимоги до якості розсольників. Наповерхнірозсольникумаютьбутичас-
точки жиру оранжевого кольору, бульйон — прозорий, овочі — натурального
кольору, які зберегли форму нарізування; консистенція овочів — м’яка, огір-
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ків—хрумка,крупа—добрерозварена;смак—гострий,умірусолоний;запах—
зароматомспецій.

Солянки.Стрававідрізняєтьсягостримсмакоміпрянимароматом.Дляїїпри-
готуваннявикористовуютьконцентрованім’ясні,рибнітагрибнібульйонизрізно-
манітнимим’яснимийрибнимипродуктами,свіжимиабосушенимигрибами.

Доскладусоляноквходятьсолоніогірки,цибуляріпчаста,томатнепюре,ка-
парці,маслиниабооливки.Солоніогіркинарізуютьмаленькимискибочкамиабо
ромбикамитаприпускають.Ріпчастуцибулютонконарізуютьіпасерують.То-
матнепюреможнапасеруватиокремо.Золивоквиймаютькісточки,амаслини
промивають.Злимоназнімаютьшкіркуйнарізуютькружальцями.М’ясніпро-
дукти (м’ясо, окіст, нирки, серце, птицю тощо) варять і нарізують тоненькими
скибочками.Рибуізхрящовимскелетомнарізуютьпо1–2шматочкинапорцію,
обшпарюютьпротягом1хв,потімпромивають.Рибузкістковимскелетомроз-
бирають на філе зі шкірою без кісток, нарізують по 1–2 шматки на порцію та
припускаютьубульйоні.Длясолянокможнавикористовуватифілеморського
окуня,тріскитазубатки.

Щобнадатисолянцігострогосмаку,передзакінченнямваріннядодаютьпро-
цідженийогірковийрозсіл.Дляприготуваннясолянокзамістьвершковогомасла
можнавикористовуватитопленемаслоабостоловиймаргарин.Маслиниможна
замінитикапарцями.

Укиплячийбульйонкладутьпасеровануцибулюітоматнепюре,припущені
огірки,капарці(разомзрозсолом),підготовленім’ясніаборибніпродукти,спеції
таварять5–10хв.

Подаючинастіл,усолянкукладутьмаслиниабооливки,кружальцялимона,
ум’яснусолянку—сметануйпосипаютьпосіченоюзеленнюпетрушки.

Солянка збірна м’ясна. Укиплячийконцентрованийбульйонкладутьпасе-
рованіцибулюітоматнепюре,припущеніогірки,капарціразомзрозсолом,під-
готовленім’ясніпродукти,спеціїтаварять5–10хв.

Передподаваннямусолянкудодаютьмаслини
абооливки,кружальцелимона,сметануйпосипа-
ютьпосіченоюзеленнюпетрушки.

Солянка домашня (рис. 7.9). Укиплячийбуль-
йонкладутьнарізанукубикамикартоплюіварять
майжедоготовності.Додаютьпасеровануцибулю,
томатне пюре, припущені огірки, спеції, сіль. Ва-
рятьдоготовності. Рис.7.9.Солянка домашня

Рис.7.6.Розсольник  
домашній

Рис.7.7.Розсольник  
домашній (з капустою)

Рис.7.8.Розсольник  
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Перед подаванням у тарілку потрібно покласти
нарізані скибочками м’ясні продукти, налити со-
лянку, додати сметану й посипати подрібненою зе-
ленню.

Солянка рибна (рис. 7.10). Рибузкістковимске-
летомрозбираютьнафілезішкіроюбезкісток,арибу
зхрящовимскелетом—нафілезішкіроюбезхрящів,
нарізуютьнапорційнішматки.

Укиплячийбульйонкладутьпідготовленідлясолянкипродукти(крімоли-
вокімаслин),шматкирибитаварятьдоготовності.Передподаваннямусолянку
додаютьмаслини,кружальцеочищеноголимона.

вимоги до якості солянок. Продуктимаютьбутинарізаніскибочками,ци-
булянашаткована.М’яснійрибніпродукти,цибулятаогіркимаютьзберігати
форму нарізання. На страві повинні бути часточки жиру оранжевого кольору;
кружальце(скибочка)лимонабезшкірки,смак—гострийзароматомкапарців,
пасерованоїцибулі,огірків;бульйон—каламутнийвідтоматутасметани;кон-
систенціям’яснихпродуктів—м’яка,огірків—трохихрумка.

Юшки картопляні з овочами, крупами, бобовими й макаронними виробами. 
Картоплянісупиготуютьнабульйонах(м’ясному,рибному,грибному)івегета-
ріанські.Якщосупиготуютьнаовочевомувідварі,можнадодатигарячемолоко.
Асортиментсупіврізноманітний—овочеві,зкрупами,макароннимивиробами
табобовими.

Свіжіовочідлякартоплянихсупівнарізуютьзалежновідвидупродуктів,які
додають:длясупівзмакароннимивиробами—брусочкамийсоломкою;длясупів
ізкрупамитабобовими—скибочками,кубиками,шматочкамитощо.Цвітнука-
пустурозбираютьнамаленькісуцвіття.Стручкиквасолінарізуютьромбиками.
Крупи,крімперлової,засипаютьубульйонсиримипередкартоплеютапасерова-
нимбілимкорінням.Макароникладутьубульйонза15–20хвпередкартоплею,
локшину—одночаснознею,авермішель—через5–8хв.Замістьтоматногопюре
кращевикористовуватисвіжітомати.

Подаютьізм’яснимипродуктами,рибоютагрибами,посипаютьзеленню.До
супівможнаподаватипиріжкийкулеб’яку.

Юшка картопляна (рис. 7.11). Укиплячийбульйонабоводукладутькар-
топлю,нарізанукубиками,часточкамичибрусочками,доводятьдокипіння,до-
дають нарізані кубиками або соломкою і пасеровані з томатним пюре ріпчасту
цибулю,морквуйпетрушку,варятьдоготовності(12–15хв).За5–7хвдозакін-

чення варіння додають спеції і сіль. Юшку можна
готуватибезтоматногопюре.Вонабудесмачнішою,
якщозамістьтоматногопюревикористатисвіжіто-
мати.Цююшкунайкращеготуватизрибоюіриб-
нимипродуктами.Якщоготуютьюшкузгрибами,
варені гриби нарізують скибками або соломкою,
трохиобсмажуютьікладутьразомзпасерованими
овочами.

Передподаваннямутарілкукладутьм’ясоабо
рибу,наливаютьюшку,посипаютьзеленню.

Рис.7.10.Солянка рибна

Рис.7.11.Юшка картопляна
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Юшка картопляна з крупою (рис. 7.12). Кар-
топлю нарізують великими кубиками або часточ-
ками,морквуйпетрушку—маленькимикубиками,
цибулюдрібносічуть.Цибулюібілекорінняпасе-
рують.

Крупи (крім манної і полтавської) перебира-
ють,промиваютьтеплоюводою(+40–50°С),потім
гарячою (+ 60–70 °С), пшоно обшпарюють окро-
пом,перловукрупувідварюютьдонапівготовності
йпромивають,маннупросіюють.

Укиплячийбульйонабоводукладутьпідготовленукрупу(крімманної),ва-
рять10хв,додаютькартоплю,варять10–15хв,потімпасерованіовочійварять
доготовності.За5–7хвдозакінченняваріннядодаютьсільіспеції.

Якщоварятьюшкузманноюкрупою,тоїїзасипаютьза5–7хвдозакінчення
варіння.Юшкузперловоюкрупоюможнаприго-
туватизрибою.

Передподаваннямутарілкуналиваютьюшку,
посипаютьзеленню.

Юшка картопляна з бобовими (рис. 7.13). 
Із свинячої копченої грудинки варять бульйон.
Бобові перебирають, промивають, замочують у
холоднійводі(2–3лна1кг)на3–4год,потімва-
рять у цій воді без солі із закритою кришкою до
розм’якшення. Цибулю та біле коріння нарізують
дрібнимикубиками,пасерують.Укиплячийбуль-
йонкладутьпідготовленібобові,доводятьдокипіння,додаютьпасерованіовочі
йварять15–20хв.За5–7хвдозакінченняваріннядодаютьсільіспеції.

Юшкузквасолеюможнаприготуватизтоматнимпюрейзаправитичасни-
ком,розтертимізсіллю.

Передподаваннямутарілкуналиваютьюшку,посипаютьзеленню.Окремо
можнаподатигрінки.

Приготування грінок.Черствийпшеничнийхліббезскоринкинарізуютьку-
бикамийпідсмажуютьужаровійшафі

Юшкалокшина домашня (рис. 7.14). Юшкуготуютьнабульйонахізптиці,
зпотрухами,нагрибномувідварі.Цибулю,морквуйпетрушку(корінь)нарізу-
ютьсоломкоюіпасерують.Домашнюлокшинупросіюють,кладутьупідсолений
окріпна1–2хв,відкидаютьнаситоабодрушляк,даютьстективоді.

Укиплячийбульйонкладутьпасерованіовочі,
доводятьдокипінняіварять5–8хв,додаютьпідго-
товлену домашню локшину, варять до готовності.
За5–7хвдозакінченняваріннякладутьспеціїта
сіль. Якщо юшку готують на курячому бульйоні,
спеціїнедодають.

Перед подаванням у тарілку кладуть шматок
птиці або нарізані потрухи чи гриби, наливають
юшку,посипаютьзеленню.

Рис.7.12.Юшка  
картопляна з крупою

Рис.7.13.Юшка  
картопляна з бобовими

Рис.7.14.Юшкалокшина 
домашня
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Приготування локшини: водуз’єднуютьзяйцями,сіллю,перемішуютьіпро-
ціджують;борошнопросіюють,насипаютьгіркою,роблятьзаглиблення;щедо-
даютьчастинуборошна;узаглибленняпоступововливаютьрідинузяєцьіводи,
замішуютькрутетісто; залишаютьна20–30хвдлянабуханняклейковини;го-
товетістокладутьнастілірозкачуютьшаром1–1,5ммзавтовшки;пересипають
борошном, підсушують на повітрі; нарізують смужками 35–45 мм завширшки;
шаткуютьсоломкоютапідсушують.

вимоги до якості юшок.Бульйонмаєбутипрозорий,наповерхні—шматочки
жиружовтогокольору;овочіповиннізберігатиформу,бобинерозварені;крупий
макароннівиробимаютьдобренабухнути;консистенціяпродуктів—м’яка;смакі
запахвідповідаютьскладупродуктів.

Суп харчо (грузинська національна страва). Баранячуабояловичугрудинку
потрібноподрібнити(шматкипо25–30г)ізалитихолодноюводою,швидкодо-
вести до кипіння, зняти піну й варити до готовності при повільному кипінні.
Бульйонпроцідити.Цибулюріпчастунарізатималенькимикубиками,спасеру-
ватизтоматнимпюре.Упроцідженийбульйонпокластишматочким’яса,під-
готовлений рис, пасеровану цибулю з томатним пюре та варити до готовності.
Наприкінціварінняпокластиперець,зелень,хмелісунелі,ткемалі,сільіварити
доготовності.Заправитичасником,розтертимізсіллю.

Перед подаванням у тарілку наливають суп разом з м’ясом, посипають зе-
леннюпетрушкиабокінзи.Уразімасовогоприготуваннясупухарчом’ясопо-
трібно варити в бульйоні до готовності. Перед подаванням покласти в тарілку
готовішматким’яса.

7.4. супипюре (кулеші)

Супипюре—цегустісупи,якіготуютьізпротертиховочів,круп,м’ясаптиці
абориби.Основоюсупів-пюреєм’яснийаборибнийбульйон,водаабоовочевий
відвар. Густу консистенцію супу становлять бобові (горох, квасоля, сочевиця)
абоовочізвисокимвмістомкрохмалю(картопля,кабачок,морква).

Щоб приготувати суп-пюре, продукти потрібно зварити або запекти, про-
тертикрізьситочиблендером,післячогоготовепюредодативбульйон,молоко
або овочевий відвар. Для поліпшення смаку, аромату й поживності як додат-
ковий загусник використовують яєчно-молочну суміш із жовтків і молока або
жирні вершки (вони надають супу-пюре не тільки густішої консистенції, а й
приємного блиску, ними можна прикрасити суп). Також можна додати йогурт
(уньогопокластикріп,васильки,м’ятудляполіпшеннясмакуйароматусупу).
Іноді додають протерту петрушку та сир. Заправляють супи-пюре вершковим
маслом,загусникімаслододаютьвохолодженийсуп-пюре(+55°С)іпісляцього
некип’ятять.

Для приготування яєчно-молочної суміші жовтки розтирають, поступово
вливаютьгарячемолокотапроварюютьнаводянійбанінаслабкомувогнідоза-
густіння,недоводячидокипіння.

Частинупродуктів,передбаченихрецептурою,можнанепротиратитадодати
всуп-пюрепередподаваннямякгарнір(15–20гнапорцію).Окремонатарілці
можнаподатигрінки(кубиками),пиріжкиабопластівці.
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7.4. Супипюре (кулеші)

Супи-пюрешироковикористовуютьуди-
тячиму та дієтичному харчуванні, а також у
сучасних ресторанних закладах. Вони багаті
на жири, білки, вітаміни й мінеральні речо-
вини.

Продукти піддають тепловій обробці: ва-
рінню,запіканню,припусканнюдоповноїго-
тоності.

Суппюре з картоплі (рис. 7.15). Ріп-
часту цибулю, моркву шаткують і пасерують
на вершковому маслі. Картоплю заливають
гарячоюпідсоленоюводоюабобульйономіварятьдонапівготовності,додають
корінняпетрушки,пасерованіовочітаварятьдоготовності.Звареніовочіпро-
тираютьразомзвідваром,додаютьрозведенепасерованеборошно,бульйонабо
овочевийвідвар,кладутьсільіварять7–10хв.Суп-пюрезаправляютьльєзоном
абогарячиммолокомзвершковиммаслом.

Передподаваннямутарілкукладутьваренукартоплю(нарізанукубиками)
або цибулю-порей (пасеровану, нарізану соломкою) і наливають суп-пюре.
Окремоможнаподатигрінки.

Суппюре з моркви. Ріпчастуцибулютаморквунарізуютьсоломкою,пасе-
рують,припускаютьіздодаваннямневеликоїкількостібульйонуабоводидого-
товностійпротирають.Даліготуютьтаксамо,яксуп-пюрезкартоплі.Якгарнір
використовуютьрисрозсипчастий.

Суппюре з різних овочів (рис. 7.16). Ци-
булю шаткують і пасерують. Ріпу й капусту
білоголову шаткують та обшпарюють, щоб
позбутися гіркості. Картоплю, нарізану час-
точками,варятьокремо.Морквутаріпупри-
пускають із невеликою кількістю бульйону
та вершкового масла, кладуть капусту, пасе-
ровану цибулю і припускають до готовності.
Наприкінціприпусканнядодаютьзеленийго-
рошок і варену картоплю. Підготовлені овочі
протирають (частину овочів залишають для
гарніру).

Перед подаванням у тарілку кладуть зелений горошок, нашинковану ріпу,
моркву.

Суппюре з птиці. Заправленітушкиптиціварятьдоготовностіізцибулею,
морквою та петрушкою. Готову птицю виймають із бульйону, охолоджують і
відокремлюютьм’якотьвідкісток.Длягарніруфілептицінарізуютьсоломкою,
заливаютьневеликоюкількістюбульйонуйкип’ятять.Рештум’якотіпропуска-
ютькрізьм’ясорубкузгустоюрешіткою,протираютьірозбавляютьбульйоном,
з’єднуютьізпасерованимборошном,розведенимбульйоном,додаютьсіль,дово-
дятьдокипінняіпроварюють.Заправляютьльєзоном.

вимоги до якості супів-пюре. Маса протертих супів має бути однорідною,
безгрудочокборошна,шматочківнепротертихпродуктівіповерхневихплівок.

Рис.7.15.Суппюре  
з картоплі

Рис.7.16. Суппюре з різних  
овочів
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Розділ 7. Перші страви

Консистенціяеластична,нагадуєгустівершки.Колір—білийабовластивийпро-
дукту,зякогоприготовленийсуп-пюре.Смак—ніжний,умірусолоний.Смакі
запах—властивітимпродуктам,зякихприготовленийсуп-пюре.

7.5. Прозорі супи

Дляпрозорихсупівготуютьбульйонизм’яса,птицітарибизпідвищеним
вмістомекстрактивнихречовин.Гарніридляпрозорихбульйонівготуютьізріз-
ниховочів,крупівімакароннихвиробівокремо,щобзберегтипрозорістьсупу.
Смаксупівзалежитьвіднормизакладаннясировини.

Приготування прозорих бульйонів відрізняється від приготування звичай-
нихтількитим,щоїхосвітлюють.Цейпроцесназиваютьвідтягуванням.Завдяки
йомузбульйонувидаляютьчастинкибілкатажиру.

Прозорібульйонизберігаютьнамарміті2–3год,затривалішогозберігання
погіршуєтьсяаромат,смакбульйонів;вонивтрачаютьпрозорість.

Бульйон м’ясний прозорий. Варятьм’яснийбульйон.М’ясніпродуктиможна
використатидлядругихстрав.Бульйонпроціджуютьіпрояснюють.

Перший спосіб освітлення: м’якоть нежирної яловичини подрібнюють на
м’ясорубці,заливаютьхолодноюводою(на1кгм’яса—2лводи),настоюютьна
холоді2год.Можнадодатим’яснийсік.Наприкінцідодаютьлегкозбитібілки,
сільіперемішують;процідженийбульйоннагріваютьдо+50–60°С,добрепере-
мішують;потімдодаютьпідпеченібілекоріння,цибулю,накриваютькришкою;
доводять до кипіння, з поверхні знімають піну, жир; зменшують нагрівання та
варять1,5год.Колим’ясоопуститьсянадно,бульйонбудепрозориміготовим.
Бульйонвідстоюють,знімаютьжир,проціджуютькрізьсерветкуйдоводятьдо
кипіння.

Другий спосіб освітлення:морквунатираютьнатертці,додаютьзбитібілки,
суміш перемішують (для освітлення 1 л бульйону потрібно 100 г моркви та
1/2яйця).Вохолодженийбульйонвводятьвідтяжку,перемішують,додаютьпід-
печеніморкву,цибулю,накриваютькришкоютадоводятьдокипіння;знімають
жиріпіну.Варятьнаслабкомувогні30хв,настоюють30хв,проціджують,до-
водятьдокипіння.

Можнаготуватибульйонзкуркитариби.

7.6. супи молочні

Молочні супиготуютьізмакароннимивиробами,крупамийовочаминанезбира-
номумолоціабосумішімолоказводою.Крімнатуральногомолока,длясупівможна
використовуватимолокозгущенестерилізованебезцукру,молококоров’яченезби-
ранесухе.Макароннівироби,крупиізцілихзерентаовочіпоганорозварюютьсяв
молоці,томуїхспочаткуварятьдонапівготовностіуводі,апотімумолоці.

Молочні супи варять невеликими порціями, оскільки за тривалого збері-
ганняпогіршуютьсяколір,запах,консистенціятасмак.Готовийсупзаправляють
вершковиммаслом.

Суп молочний із крупою. Підготовлену крупу варять у підсоленій воді до
напівготовності10–15хв.Вливаютьгарячемолоко,додаютьсіль,цукоріварять
доготовності.
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7.6. Супи молочні

Кукурудзянутаперловукрупиварятьуводідоготовності,потімводузлива-
ютьіготовікрупикладутьусумішмолокайводи,доводятьдокипіння,додають
сільіцукор.

Маннукрупупопередньопросіюютьівсипаютьпомішуючивкиплячусуміш
молокатаводи,кладутьсіль,цукоріварять5–7хвдоготовності.

Передподаваннямзаправляютьвершковиммаслом.
Суп молочний із макаронними виробами. Макароннівиробиварятьуводі

донапівготовності(макарони—15–20хв,домашнюлокшину—7–10хв,вермі-
шель—5–7хв),водузливають,амакароникладутьукиплячусумішмолокай
води,періодичнопомішуючи,варятьдоготовності,додаютьсільіцукор.

Макароннузасипку(зірочки,алфавіт,вушка)відразузасипаютьукипляче
молокоабосумішмолоказводою,додаютьсіль,цукоріварятьдоготовності.
Перед подаванням наливають суп у тарілку, кладуть шматочок вершкового
масла.

вимоги до якості молочних супів. Консистенціяпродуктівмаєбутим’якою,
формазбережена;колір—білий;смак—солодкуватий,слабосолоний,беззапаху
підгорілогомолока.

Запитання та завдання

1. Якезначеннявхарчуваннімаютьпершістрави?
2. Яккласифікуютьпершістрави?
3. Які перші страви називають заправними? Назвіть загальні правила їх-

ньоговаріння.
4. Якготуютьіподаютькапусняки?
5. Учомуособливістьприготуваннякулешів?Назвітьїхнійасортимент.
6. Яквисвітлюютьбульйони?
7. Якоюмаєбутитемператураподаваннягарячихіхолоднихпершихстрав?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняборщуполтавського.
2. Заповнітьтаблицю.

номер назва борщу особливості 
приготування

Форма нарізування 
овочів

3. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннярозсольникудомашнього.
4. Доберітьгарніридобульйонузкурки.
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8.1. Значення соусів у харчуванні та їхня класифікація

Соус—цедодатковийкомпонентстравизнапіврідкоюконсистенцією.Його
подаютьдоготовоїстравиабовикористовуютьупроцесіїїприготуваннядляпо-
ліпшеннясмакуйаромату.

Соусиготуютьдом’ясних,круп’яних,овочевихірибнихстрав.Нимиполи-
ваютьосновнийпродукт,заправляютьпершістравиабоподаютьдостравокремо
вметалевихчифарфоровихсоусниках,якіставлятьпорядзістравоюнатарілці.
Напорціюстравиподають50,75,100гсоусу(інколи25г).

Якісноприготовленітаправильнодібранісоусиурізноманітнюютьсмакїжі,
роблятьїїсоковитішою,щополегшуєзасвоюваність.Крімтого,соусидоповню-
ютьскладстрав,підвищуютьїхнюенергетичнуцінність,оскількидобільшості
знихвходятьвершковемасло,олія,сметанайборошно.Соуси,приготовленіна
м’ясних,рибнихігрибнихбульйонах,багатінаекстрактивніречовини,томузбу-
джуютьапетит.Білки,жирийвуглеводи,якімістятьсявсоусах,легкозасвою-
ютьсяорганізмом.

Добиратисоусидоокремихстравпотрібновміло.Біднінажиристрави(зваре-
ноїтріски,судака)подаютьізпольськимсоусом,якийзбагачуєстравужирами;су-
харнийсоуспідвищуєенергетичнуцінністьстравзвареноїкапусти.Соуси,ускладі
якихєхрін,гірчицяіцибуля,подаютьдостравнедужегострих(вареніяловичина,
свинина),асоусизгрибів—дорисовихабокартоплянихкотлетібабок.

Соус,доскладуякоговходятьсметанатаяйця,поліпшуєсмаковочевихстрав
ізначнопідвищуєїхнюпоживність,ам’ятаусуваєспецифічнийзапахіприсмак
баранини.

Тушкуванням’ясазгостримисоусамисприяєпереходуколагенувглютині
розм’якшеннюм’яса.

Класифікація соусів (табл. 8.1)
Таблиця 8.1

класифікація соусів

За способом 
приготування

• із загусниками, для виготовлення яких використовують 
пасероване борошно, крохмаль, зокрема модифікований;

• без загусників

За температурою • гарячі (температура подавання + 65–70 °С);
• холодні (+ 10–12°С)

За кольором • соуси червоні;
• соуси білі

За рідкою основою • на бульйонах (м’ясокістковому, м’ясному, рибному, з птиці);
• на відварах (грибному, овочевому);
• на молоці;
• на сметані;
• на вершковому маслі;
• на олії;
• на оцті;
• на фруктових відварах

соуси8
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8.2. Приготування напівфабрикатів для соусів

За консистенцією • рідкі — для подавання і тушкування страв; 
• середньої густини — для запікання і додавання в овочеві 

страви та начинки;
• густі — для фарширування і додавання як в’язкої основи в 

деякі страви

За технологією 
приготування

• основні;
• похідні (різновиди основного)

Упроцесізберіганнясоусівнеутворюватиметьсяплівка,якщонаповерхню
покласти шматочки вершкового масла або маргарину. Якщо плівка з’явилася,
їїнеобхіднознятичипроцідитисоус.Швидкоохолоджений,апотімрозігрітий
соусмаєкращийсмак,ніжсоус,якийзберігаютьгарячим.

Охолодженісоусиєсприятливимсередовищемдлярозвиткумікроорганіз-
мів,томуїхтребазберігативхолодильнійкамерізатемпературивід0до–5°Св
закритомуфарфоровому,керамічномупосудіабокаструлізіржостійкоїсталіне
більше3діб.

Основнігарячісоуси(кріммолочнихісметанних)можназберігатинаводя-
нійбанізатемператури+80°Свід3до4год;молочнісоусирідкоїконсистенції—
1–1,5,сметанні—2год.

8.2. Приготування напівфабрикатів для соусів

Напівфабрикатами для соусів є пасероване борошно, пасеровані овочі, то-
матнепюре,бульйони.Якзагусниквикористовуютьборошно.Щобсоусбувод-
норіднимібезгрудочок,борошнопопередньопасерують(нагріваютьдотемпе-
ратури + 120–150 °С). Для пасерування використовують борошно вищого або
Іґатунку.Упроцесіпасеруваннявононабуваєароматусмаженогогоріха,білкові
речовини зсідаються і частина крохмалю перетворюється на декстрини. Тому
розведене гарячим бульйоном або молоком пасероване борошно не утворює
клейкоїмаси.Крімборошна,якзагусникможнавикористатимодифікованийку-
курудзянийкрохмаль,якийнадаєсоусамніжнішоїконсистенції,атакожпідви-
щуєїхнюенергетичнуцінність.

Дляприготуванняоднієїпорціїрідкогосоусувикористовують50гборошна
або25гмодифікованогокрохмалю.

Залежно від способу приготування борошняне пасерування поділяють на
сухетажирове,закольором—начервонейбіле.

Червоне пасеруванняможнаприготуватибезжирутаізжиром.Дляпасеру-
ваннябезжируборошнопросіюють,насипаютьнадекошаром4смі,безперервно
помішуючи,обсмажуютьдосвітлокоричневогокольорузатемператури+150–
160°С.Спасерованеборошнолегкорозсипаєтьсятамаєзапахсмаженогогоріха.

Длячервоногопасеруванняізжиромвикористовуютьхарчовіжири,марга-
ринабовершковемасло.Упосудізтовстимдномрозтоплюютьжир,всипають
борошнойпасерують,безперервнопомішуючи,досвітлокоричневогокольору
тарозсипчастоїконсистенції.

Червонеборошнянепасеруваннявикористовуютьдляприготуваннячерво-
нихсоусів.

Продовження табл.
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Біле пасеруваннявикористовуютьдляприготуваннябілихсоусівнам’ясному
та рибному бульйонах, а також молочних і сметанних. У посуді розтоплюють
маргаринабовершковемасло,всипають,безперервнопомішуючи,просіянебо-
рошно.Нагріваютьдотемператури+110–120°Сдокремовоговідтінку,недо-
пускаючи зміни забарвлення. Інколи готують біле борошняне пасерування без
жиру.Дляцьогоборошнопасеруютьдосвітложовтогокольору.Наприкінціпа-
серуванняборошномаєдобрерозсипатися.

Холодне пасерування використовують для швидкого приготування соусів.
Просіянеборошноз’єднуютьзішматочкамивершковогомаслайперемішуютьдо
однорідноїконсистенції.Пасеруванняготуютьневеликимипорціями.

Для приготування соусів пасерують не тільки овочі (ріпчасту цибулю,
моркву),айтоматнепюре.Якправило,томатнепюрепасеруютьокремовідово-
чів. Якщо готують багато соусу, то спочатку пасерують із жиром нашатковану
цибулю,потімдодаютьнарізануморквуйпродовжуютьпасерувати,через2–3хв
додаютьпетрушкуабоселеру.Дляцьоговикористовуютьтвариннічирослинні
жири,пасеруютьусотейникахзатемператури+105–110°С,періодичнопомішу-
ючи.Шаровочівнеповиненперевищувати5–6см.

Томатне пюре пасеруютьусотейникахізрозігрітимжиром(5–10%відмаси
томатногопюре),помішуючипротягом30–50хв.Уразіприготуванняневеликої
масисоусутоматнепюредодаютьдопасерованиховочівнаприкінціпасерування.

Дляприготуваннясоусіввикористовуютьрізнусировину:борошно,кістки,
коренеплоди (моркву, петрушку, селеру), ріпчасту цибулю, часник, гриби, то-
матну пасту або томатне пюре, кетчуп, солоні й мариновані огірки, кулінарні
жири,вершковемаслоабомаргарин,оцет,лимоннукислоту,спеціїтапрянощі.

Оцетпотрібновикористовувативиннийабофруктовий,йогоможназамінити
лимонноюкислотою,інколищавлем,ревенемабобарбарисом.

Длянаданнясоусамсмакуйароматувикористовуютьширокийасортимент
спецій,прянощівіприправ:перецьгорошком(духмяний,чорний),стручковий,
перець мелений, лавровий лист, кардамон, мускатний горіх, естрагон, корицю,
гвоздику,імбир,розмарин,приправукарі,гірчицю,вино,ванільісіль.

Длясоусіввикористовуютьм’ясокістковібульйонидвохвидів.Звичайний
м’ясокістковий бульйон використовують для приготування білих соусів (1 кг
кістокна1,5лводи).

Бульйон для білих соусів варятьзяловичих,телячихкістокіптиці.Дляцього
кісткипотрібнопорубатинашматки5–7смзавдовжки,залитихолодноюводою,
довестидокипіння,знятипінуйваритиприслабкомукипінніпротягом3–4год,
періодичнознімаючижир;додатиовочівбульйонза30–40хвдозавершеннява-
ріння,готовийбульйонпроцідити.

Рибний бульйондлясоусівварятьтаксамо,якідлясупів(на1кгрибнихпро-
дуктів2,5лводи).

Грибний бульйонварятьізсушенихгрибів,якдлясупів.
Крімтого,дляприготуваннясоусіввикористовуютьбульйони,якіотриму-

ютьупроцесіварінняабоприпусканняптиційриби.Вонибагатінаекстрактивні
речовини,атомуприготовленінанихсоусимаютьдобрийсмак.

Бульйон коричневий для червоних соусівварятьізпідсмаженихяловичих,те-
лячих,свинячих,баранячихкістокіптиці.
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Сирікісткипромивають,дрібнорубають(5–6смзавдовжки);викладаютьна
декойобсмажуютьужаровійшафіпротягом1–1,5годзатемператури+160–
170°С.За20–30хвдозакінченняобсмажуваннядодаютьнарізанібілекоріння
таріпчастуцибулю.

Коли колір кісток стане світлокоричневим, обсмажування припиняють,
ажир,щовиділився,зливають.

Обсмаженікісткизпідпеченимиовочамикладутьуказан, заливаютьгаря-
чоюводою(на1кгкісток—1,5–2,5лводи),варять5–6годприслабкомукипінні,
періодичнознімаючижиріпіну,додаютьм’яснийсікдлязбільшеннявмістуекс-
трактивнихречовин,атакожполіпшеннясмакуйзапаху.Готовийбульйонпро-
ціджують.

Дляприготуванняконцентрованого бульйону (фюме) потрібнокрізьсерветку
процідити щойно приготовлений коричневий бульйон, знежирити, уварити на
1/5–1/10початковогооб’єму.Уваренийбульйонпідчасохолодженнязастигає,
як міцний холодець, що добре зберігається за температури + 4–6 °С протягом
5–8діб.Дляутвореннякоричневогобульйонуконцентратфюмерозводятьгаря-
чоюводоюуспіввідношенні1:5.Йоговикористовуютьдляприготуваннячер-
вонихсоусів.

М’ясний сік, якийзалишаєтьсяпісляобсмажуваннявеликихшматківм’ясачи
птицінасковородіабодеку,випарюютьмайжедосуха,жирзливають,розводять
бульйономчиводою,доводятьдокипінняіпроціджують.М’яснийсікбагатийна
екстрактивніречовини,вінмаєприємнийсмактааромат.Використовуютьдля
поливанням’яснихстравабододаютьдосоусів.

8.3. Приготування соусів червоних

У харчуванні як приправу використовують оцет, лимонну кислоту або ли-
моннийсік,розсілсолонихогірків,томатів,квашеніяблука.Приправоюможуть
бутирізнісоусипромисловоговиробництва—кетчуп,майонез,атакожмасляні
суміші,якіпокращуютьсмакстравіпідвищуютьїхнюкалорійність.

Урецептурахсоусівнормуспеційтаприправнезазначають.Витратиспецій
на1кгсоусівтакі:солі—10г,перцю—0,5,лавровоголисту—0,2,кориці—1,
гвоздики—1г.Дляприготуваннямолочногосоусувикористовують8гсолі.

Більшістьпрянощівкладутьусоусза10хвдоготовності,алавровийлист—
за3–5хв,перецьмелений—уготовийсоус.

вимоги до якості соусів.Основнимикритеріямиоцінюванняякостісоусує
смак,ароматіконсистенція.Длясоусівзнаповнювачамивраховуютьформуна-
різанняовочівігустинунаповнювача.

Гарячі рідкі соуси з борошном повинні мати консистенцію рідкої сметани.
Вониоднорідні,безгрудочокборошна,якезаварилося,ічастинокнепротертих
овочів,трохиобволікаютьложку,стікаючизнеїтоненькоюцівкою.Соусисеред-
ньоїконсистенції—якгустасметана,їхвикористовуютьдлязапікання.Густий
молочнийсоуснагадуєв’язкуманнукашу.

Гарячіготовісоусизберігаютьнамармітіпідкришкоюзатемператури+75–
80°Снебільше3год.Подаютьневеличкимипорціямидляреалізаціїпротягом
1–1,5год.
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Соус червоний основний. Готуютьборошнянепасерування,якеохолоджують
до+70–80°Сірозводятьчастиноюбульйонувспіввідношенні1:4,перемішують
доутворенняоднорідноїмаси.

Овочі пасерують із томатним пюре, потім усі підготовлені компоненти
з’єднуютьіварятьсоус.Додаютьсмаковійароматичніпродукти,проціджують
крізьситойпротираютьрозвареніовочі,доводятьдокипіннядлястерилізаціїта
збільшеннятермінуреалізації.

Червонийосновнийсоусподаютьдосмаженихм’яснихкотлет,рулету,зраз,
сосисок,вареногоязика,шинкитанирок.Найогоосновіготуютьбагатопохідних
червонихсоусів.

Для приготування соусу цибулевого до готового червоного соусу додають
різнікомпоненти.Ріпчастуцибулюнарізуютьсоломкою,пасеруютьнамаргарині
так,щобколірцибулінезмінився,донеїдодаютьоцет,лавровийлист,перець
чорнийгорошком,проварюють5–7хвдовидаленнязньоговологи.З’єднуютьіз
червонимсоусомцибулюбезспецій,проварюютьщепротягом10–15хв,заправ-
ляютьсіллю,цукромімаргарином.

Подають до битків, котлет, смаженої та вареної свинини й інших м’ясних
страв.Крімтого,соусвикористовуютьдлязапіканням’яснихстрав.

Соус червоний із цибулею та огірками. Ріпчасту цибулю нарізують со-
ломкою,пасеруютьнамаргаринітак,щобколірцибулінезмінився,додаютьдо
пасерованоїцибуліоцет,лавровийлист,перецьчорнийгорошком,проварюють
5–7хвдовидаленнязнеївологи.Маринованіогіркиобчищаютьвідшкіркита
насіння,дрібносічутьівіджимаютьмаринад,з’єднуютьцибулюбезспеційізчер-
вонимсоусом,проварюютьщепротягом10–15хв,заправляютьсіллю,цукром,
з’єднуютьізпідготовленимиогірками,доводятьдокипіння,видаляютьперець,
лавровийлист,заправляютьмаргарином.

Подаютьдостравзвареного,смаженоготасіченогом’яса.
вимоги до якості червоних соусів. Смак насиченого бульйону має бути з

присмакомовочів,томату,спецій,трохигострий,кислосолодкий,умірусоло-
ний;колір—відсвітлокоричневогодокоричневогозоксамитовопомаранчевим
відтінком; консистенція — однорідна, без грудочок борошна, яке заварилося, і
шматочківнепротертиховочів,напіврідка,трохив’язка,еластична.Упохідних
соусахзнаповнювачамиовочімаютьправильнуформунарізування.Поверхня
соусів—безплівок,беззапахулавровоголистайсмакуоцту.

8.4. Приготування соусів білих на м’ясному та рибному бульйонах

Білі соуси готують на основі борошняного пасерування на рибному або
м’ясному бульйоні. Вони містять менше екстрактивних речовин, ніж червоні,
томухарактеризуютьсяпомірноюсокогінноюдіяльністю.Дляполіпшеннясмаку
вбілісоусидодаютьлимоннукислоту,якасприяєкращомузасвоєннюїжі.

Соуси білі на м’ясному бульйоні. Соус білий основний. Борошнопасерують
ізжиромдопоявисвітло-кремовогозабарвленняіпоступоворозводятьм’ясним
бульйоном.Гарячийбульйонвливаютьупасерованеборошноневеликимипор-
ціями,безперервнопомішуючиводинбік(завдякицьомусоуснабуваєеластич-
ності), і доводять масу до консистенції густої сметани. Потім вливають решту
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бульйонуйдобрерозмішуютьдоутворенняоднорідноїмаси.Кладутьдрібнона-
різаніпетрушку,селеру,цибулюіварять25–30хв.Підчаскипіннясоусузбира-
ютьпіну.Наприкінціваріннядодаютьсіль,перецьчорнийгорошком,лавровий
лист.Соуспроціджуютьіводночаспротираютьрозвареніовочі,доводятьдоки-
піння,заправляютьмаргариномізберігаютьнамарміті.

Подаютьдовареноготаприпущеногом’яса(птиці).Якщосоусвикористову-
ютьдлясупів,запіканням’ясатаприготуванняпохіднихсоусів,йогонерекомен-
дуютьзаправлятилимонноюкислотоюіжиром.

Соус паровий (рис. 8.1). Соусготуютьнабуль-
йоніпісляприготуванням’ясаабоптицітаксамо,
якібілийосновний,алепередзакінченнямваріння
додаютьбілевино,апіслякипіння—лимоннийсік.
Дляполіпшеннясмакутапідвищеннявмістуекс-
трактивних речовин під час варіння можна влити
відвар із шампіньйонів або білих грибів (50 г на
1кгсоусу).Соусназиваютьпаровим,бодляйогоприготуваннявикористовують
бульйонпісляприпусканням’ясаабоптиці.Подаютьдоваренихстравзм’ясата
птиці,котлетзтелятини,птиційдичини.

Соус білий з яйцем. Сиріжовткизмішуютьзішматочкамивершковогомасла,
бульйономабовершками,проварюютьнаводянійбанізатемператури+60–70°С
дозагустіння,безперервнопомішуючи.Сумішз’єднуютьізбілимосновнимсо-
усомзатемпературиневище+70°С,додаютьрозтертиймускатнийгоріхісіль,
лимоннукислоту.

Подаютьдоваренихіприпущенихстравзтелятини,птицітадичини.
Щобприготуватисоус білий із капарцями,готовийбілийсоусзаправляють

сіллю,лимонноюкислотою,червонимперцем,додаютьпрогрітікапарцібезроз-
солутазаправляютьолією.

Соусвикористовуютьдостравзвареноїсвининитабаранини.
Соус томатний. Соус томатний готують так само, як соус томатний на

м'ясномувідварі.
Подаютьдоприпущених,смаженихізапеченихрибнихстрав.Томатнийсоус

основнийвикористовуютьдляприготуваннятоматнихсоусівзвином,овочами
тагрибами.

Щобприготуватисоус томатний із грибами,заосновуберутьбілийсоус.
Дрібнонарізануцибулюпасерують,додаютьприпущенідонапівготовностійна-
різаніскибочкамигриби,смажатьпротягом3–5хв,з’єднуютьізтоматнимсоусом
іварятьпротягом10–15хв,наприкінціваріннядодаютьпідготовленевино,по-
дрібненийчасник,заправляютьмаргариномівершковиммаслом.

Соус подають до вареного м’яса, філе, лангету, м’ясних котлет, антрекота,
атакождостравзтелятинитаптиці.

Соуси білі на рибному бульйоні. Нарибномубульйоніготуютьбілісоуси,
яківикористовуютьтількидлярибнихстрав.Їхньоюосновоюєрибнийбульйон
іпшеничнеборошно,спасерованедосвітлокремовогокольорунажиріабобез
жиру.Усоусикладутьпетрушку,селеру,цибулюріпчасту,лимоннукислоту,сухе
виноградневинойіншіпродукти.Бульйонварятьізрибниххарчовихвідходів,ата-
кожвикористовуютьбульйони,якіотримуютьпідчасварінняіприпусканняриби.

Рис.8.1. Соус паровий
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Соус білий основний. Гарячебілепасерування(температура+60–70°С)по-
ступово розводять гарячим рибним бульйоном, проварюють, додають біле ко-
ріннятаріпчастуцибулю,нарізанісоломкою,варятьпротягом30хв(зповерхні
знімаютьпіну),додаютьсіль,протирають,проціджують,доводятьдокипіння.

Такий соус використовують для приготування похідних соусів. Якщо його
використовуютьдлязапіканняриби,тобілекорінняіцибулюнедодають.

Білийсоусподаютьдовареноїабоприпущеноїриби,заправляютьлимонною
кислотоютастоловиммаргарином.

Дляприготуваннярізноманітнихсоусівуготовийбілийсоусдодаютьрізні
компоненти.

Соус паровийзаправляютьлимонноюкислотою,доводятьдокипіння,дода-
ютьбілесухевинойзаправляютьмаргариномабовершковиммаслом.Подають
доваренихіприпущенихрибнихстрав.

Дляприготуваннясоусу з білого винабілевиноградневинопрокип’ячують
таохолоджуютьдо+75–80°С,безперервнопомішуючи,вливаютьжовтки,про-
варені зі шматочками вершкового масла; заправляють сіллю, меленим перцем,
лимонноюкислотою.

Подаютьдостравзвареноїтаприпущеноїриби.
Щобприготуватисоус білий із розсолом,огірковийрозсілварятьпротягом

5–10хв;кладутьсіль,лимоннукислоту,вершковемаслоабомаргарин.
Подаютьдовареноїтаприпущеноїриби.
Томатний соусготуютьтаксамо,яксоустоматнийнам’ясномувідварі.Його

використовуютьдляприготуванняпохіднихтоматнихсоусівзвином,овочамита
грибами.

Подаютьдоварених,припущених,смаженихізапеченихрибнихстравіриб-
ноїкотлетноїмаси.

вимоги до якості білих соусів.М’яснібілісоусиповинніматисмакнасиче-
ногом’ясного(рибного)абокурячогобульйонузніжнимароматомпасерованого
білого коріння та цибулі, паровий соус має дуже приємний кислуватий смак,
колірбілихсоусів—відбілогодосвітлокремового,консистенція—еластична,
в’язка,однорідна,безгрудочок.

8.5. соуси грибні

Соус грибний (рис. 8.2). Длягрибнихсоусівварятьконцентрованийбульйон.
Зварені гриби добре промивають і шаткують соломкою або дрібно січуть. Бо-
рошнопасеруютьнажирі.

Варятьгриби,ріпчастуцибулюнарізуютьсоломкою,пасерують,з’єднуютьіз
грибамийобсмажують.Гарячебілепасеруванняпоступоворозводятьгарячим

грибним бульйоном і варять помішуючи 7–10 хв,
а потім додають сіль. Соус проціджують, кладуть
підготовлені цибулю, гриби й варять 10 хв. Для
поліпшеннясмакувсоусможнадодативершкове
маслоабомаргарин.

Соусподаютьдозраз,рулету,картопляноїзапі-
канки,рисовихім’яснихкотлет.Можнавикорис-
татидляприготуванняпохіднихсоусів.Рис.8.2. Соус грибний
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Щоб приготувати різноманітні соуси, до готового грибного соусу додають
різнікомпоненти.

Якщо додають сметану та кип’ятять 1–2 хв, то отримують соус грибний зі 
сметаною.Йогоподаютьдостравзкартоплі.

Соус грибний із томатомотримують,колидодаютьпасерованенажиріто-
матнепюре,доводятьйогодокипіннятазаправляютьмаргарином.Подаютьдо
картоплянихікруп’янихстрав.

Коливгрибнийсоусізтоматомдодаютьпідготовленіродзинкитачорнослив,
тоотримуютьсоус грибний кислосолодкий.Дляцьогородзинкитачорнослив
перебирають, миють; чорнослив заливають невеликою кількістю води, варять;
видаляють кісточки, додають чорний перець горошком і варять протягом 10–
15хв,наприкінцікладутьлавровийлист.

Подаютьдостравзкотлетноїмаситакруп.
вимоги до якості грибних соусів.Грибнісоусиповинніматикоричневийко-

ліртаяскравовираженийароматгрибів;рідкачастина—однорідна,в’язка,елас-
тична,гриби—м’які,смак—умірусолоний.

Усоусахізборошномнедопустимізапахсирогоборошнайклейкість,смакі
запахпідгорілогоборошна,сироготомату.

8.6. соуси молочні

Соуси молочні готують на незбираному молоці або молоці, розведеному
бульйоном чи водою, з додаванням пшеничного борошна, пасерованого до
світлокремовогокольорунавершковомумаслі,оскількиіншіжиривцихсоусах
спричинюютьнеприємнийсмак.Використовуютьдлям’ясних,рибних,овочевих
стравістравізптицітадичини.Залежновідвикористаннясоусимолочнімають
рідку,середнюігустуконсистенцію.

Соус молочний. Гарячебілепасеруванняпоступоворозводятьгарячиммо-
локом,безперервнопомішуючи,варять7–10хв,додаютьсільіцукор.Соуспро-
ціджуютьідоводятьдокипіння.Защипуютьшматочкамивершковогомасла,щоб
підчасзберіганнянаповерхнінеутворюваласяплівка.

Консистенціясоусузалежитьвідкількостіборошна.На1лсоусугустоїкон-
систенціївикористовують130гборошна,середньоїгустини—100г,рідкої—50г,
молока—750мл,вершковогомасла—відповідно130,100і50г,бульйонуабо
води—відповідно150і250мл;длясоусіврідкоїконсистенції—10гцукру.

Рідкий соус використовують для поливання овочевих, круп’яних та інших
страв;середньоїгустини—длязапікання(здодаваннямсирихяєчнихжовтків)
стравзовочів,м’яса,рибитадлязаправленняварениховочів(моркви,ріпи);гус-
тий—дляфаршируваннякотлетізптиційдичини,атакожякв’яжучуоснову
дляморквянихкотлетідругихстрав.

Для приготування різноманітних соусів у готовий молочний соус додають
різнікомпоненти.

Дляприготуваннясоусу молочного із цибулеюдодаютьдрібнонарізануріп-
частуцибулю,якупасеруютьнаоліїтак,щобнезмінивсяколір,бульйон,припус-
каютьдоготовностівпосудинііззакритоюкришкою,з’єднуютьізпасерованою
цибулею,перемішують,проварюютьпротягом5–10хв,додаютьсіль,червоний
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меленийперець,проціджуютькрізьсито,протираютьцибулю,доводятьдоки-
піннятазаправляютьвершковиммаслом.

Подаютьдонатуральнихкотлетісмаженоїбаранини.
Для приготування соусу молочного солодкого додають цукор, ванілін, по-

передньорозчиненийугарячійкип’яченійводі,іпроварюютьпротягом3–5хв.
Подаютьдопудингів,запіканок,сирників,круп’янихтаовочевихстрав.
Соус бешамель. У сотейнику на маленькому вогні розтоплюють вершкове

масло, додають борошно та, перемішуючи, продовжують нагрівати борошняну
суміш.Невеликимипорціямидодаютьхолоднемолоко,доводятьсоусдокипіння
і,постійнопомішуючи,варять5хвнаслабкомувогні.Доводятьсоусдосмаку
спеціями.Наприкінцізаправляютьсоусвершковиммаслом.

вимоги до якості молочних соусів.Смакмаєбутиніжним,зароматоммо-
лока,колір—білийабосвітлокремовий,консистенція—однорідна,еластична,
безповерхневихплівок.Молочнісоусизберігаютьнебільше,ніж1,5год,затем-
пературиневище+70°Снамарміті.

8.7. Приготування соусів сметанних

Соусисметаннінатуральніготуютьнасметанійбіломусоусі.
Рідкоюосновоюнатуральногосоусуєсметана.Найчастішеготуютьсметанний

соуснабіломупасеруваннійрідкійоснові,щоскладаєтьсяз50%сметанита50%
м’ясного або рибного бульйону, залежно від призначення соусу. Соуси сметанні,
приготовленінам’ясномуабоовочевомувідварі,використовуютьдлям’ясних,риб-
нихтаовочевихстрав,асоусисметаннінарибномубульйоні—тількидлярибних.

Соус сметанний. Напідприємствахгромадськогохарчуваннявосновному
використовуютьсметану(жирність30%).Принадходженнісметанинапідпри-
ємство обов’язково перевіряють її якість. Сметану, що тягнеться, забруднену,
гірку, кислу, із запахом і смаком кормів, із сироваткою, що відокремилася, не
приймають.

Сметанудоводять докипіння.Борошнопасеруютьбезмасла,щобвононе
змінювалоколір,охолоджують,додаютьмасло,перемішують.Досметанидода-
ютьпідготовленеборошнянепасеруваннязмаслом,перемішують,доводятьдо
кипінняідодаютьсіль,перець,варять3–5хв,проціджуютьізновудоводятьдо
кипіння.Заправляютьшматочкамивершковогомасла,щобпідчасзберіганняна
поверхнінеутворюваласяплівка.

Сметаннийсоусподаютьдом’ясних,рибних,овочевихстрав,вареноїптиці
та гарячих закусок. Використовують для приготування похідних соусів. Соус
можнатакожприготуватинаосновібілогосоусунам’ясномуаборибномувід-
варі.Подаютьдом’ясних,овочевихірибнихстравабовикористовуютьдлягриб-
нихгарячихзакусок,запіканнягрибів,риби,м’ясайовочів.

Різноманітнісоусиотримують,коливготовийсметаннийсоусдодаютьрізні
компоненти.

Соус сметанний із томатомотримують,колиз’єднуютьзуваренимдопо-
ловини об’єму томатним пюре; розмішують, додають сіль, мелений перець, до-
водятьдокипіння,заправляютьвершковиммаслом.Використовуютьдляпри-
готуванняовочевихфаршированихстравітюфтель.
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Длясоусу сметанного із цибулеюріпчастуцибулюнарізуютьтоненькоюсо-
ломкою,пасеруютьнаоліїдоготовності;з’єднуютьізгарячимсметаннимсоусом,
проварюютьпротягом7–10хв,додаютьсіль,соусгострийтоматний,доводятьдо
кипіння,безперервнопомішуючи.

Подаютьдолангету,битків,печінки,використовуютьдляприготуваннябеф-
строгановтаіншихм’яснихстрав.

Дляприготуваннясоусу сметанного із хрономнатертийхрінпасеруютьна
вершковомумаслі,щобнезмінивсяйогоколір,додаютьперецьгорошком,лавро-
вийлист,оцет,проварюютьнебільше5хв(дляароматизаціїхрону),попередньо
видалившилавровийлистіперецьгорошком,солятьідоводятьдокипіння,ва-
рятьпротягом5–7хв.

Подаютьдовареноїяловичини,язика,шинки,рулетутасмаженогопоросяти.
вимоги до якості сметанних соусів.Сметаннісоусиповинніматинасичений

смаксметани;колір—відбілогодосвітлокремового,асметаннийізтоматом—
рожевий;консистенція—однорідна,в’язка,еластична,безповерхневихплівок.

8.8. Приготування соусів без борошна

Догруписоусівбезборошнаналежатьяєчномасляні соуси та масляні суміші,
приготовлені на вершковому маслі, олії та оцті, желе — на міцних, концентро-
ванихбульйонах(м’ясномуаборибному).Холоднісоусиготуютьнарослинній
олії.Вониєджереломненасиченихкислот(олеїнової,лінолевої),яківідіграють
важливурольухарчуваннілюдини.Упроцесіприготуванняхолоднихсоусів і
заправнаоліїбіологічнаактивністьоліїнезнижується,вонаемульгує,щополег-
шуєзасвоюваннясоусів.Цісоусиподаютьдом’ясних,рибнихтаовочевихстрав,
використовуютьдляприготуваннясалатів,вінегретівібутербродів.

Догрупихолоднихсоусівналежатьсоусмайонез,овочевімаринади,заправи
длясалатівтаоселедців,хрінзоцтом.

Дояєчномасляних соусівналежатьпольський,голландський,сухарний,ра-
ковийтощо.Цісоусивисококалорійні,оскількидоїхньогоскладувходятьяйцята
великакількістьвершковогомасла,єджереломвітамінуА.

Вершкове масло не містить органічних кислот, екстрактивних речовин, які
збуджуютьапетит,томудлянаданнясмакутазбудженнядіяльностітравнихза-
лозуяєчномаслянісоусидодаютьлимоннукислотуаболимоннийсік(1–2гна
1кгсоусу).

Упроцесіприготуванняяєчномаслянихсоусівможливийрозпадемульсій
ізмаслатажовтків(відмаслювання),черезщосмаксоусупогіршується,вінстає
непридатнимдовживання.Щобзапобігтизсіданнюяєчнихжовтків,потрібнопе-
редпроварюваннямусумішвлитихолоднуводу.

Підчаспроварюваннятемпературасоусумаєбутиневищоюза+70°С.Його
необхіднопроварюватинаплитіабоводянійбані,безперервнопомішуючи,тем-
ператураводимаєбути+85–90°С.

Яєчномасляні соуси подають до нежирної вареної риби, до овочевих і
круп’янихстрав.Вонипідвищуютькалорійністьстравзнежирнихпродуктів—
цвітної та білоголової капусти, риби (судака, тріски), нежирного м’яса птиці
(філекурей,курчат).
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Масляні суміші використовують для бутербродів, як приправу до страв з
яєць і гарячих овочевих страв. Вони складаються з вершкового масла, розтер-
тогозгірчицею,сиром,зеленнюпетрушки,подрібненимоселедцем,анчоусами,
сформованогойохолодженого.Передподаванняммаслянісумішінарізуютьне-
великимишматочкамимасою10–15г.Дляполіпшеннясмакудодаютьлимонний
сік.Шматочкимасляноїсумішіможутьматирізноманітнуформу—кружальця,
прямокутника,ромба,горішка,кулькиабоквітки.

Соус польський. Розтопленевершковемаслоз’єднуютьізсіченимияйцями
тазеленню,додаютьлимоннийсікаборозведенулимоннукислотутасіль.Соус
розмішуютьіпрогріваютьдотемпературиневище+70°С.

Усіпродуктипотрібнопідготувати,якдлясоусупольського,із’єднативтакій
самійпослідовностівготовийбілийсоусосновний.Дляприготуваннятакогосо-
усудлярибнихстраввикористовуютьрибнийбульйон.

Подаютьдоваренихстравзриби,цвітноїтабілоголовоїкапусти.
Уїдальняхможнаприготуватисоус польський із білим основним.Дляцього

всіпродуктинеобхідноприготуватитаксамо,якдляпольськогосоусу,із’єднати
в такій самій послідовності в готовий білий соус основний. Для приготування
такогосоусудорибнихстраввикористовуютьрибнийбульйон.

Соус голландський. Сирі жовтки з’єднують із холодною кип’яченою во-
дою,розмішуютьупосудізтовстимдном,додаютьшматочкивершковогомасла
(1/3частини),проварюютьнаводянійбані(затемпературиневище+70°С),по-
мішуючийтрохизбиваючидоутворенняоднорідноїзагуслоїсуміші.Припиня-
ютьнагріванняідосоусудодаютьрозтопленевершковемасло,щозалишилося.
Післяутворенняоднорідноїмаси—білогосоусу—додаютьсільілимоннукис-
лоту.Готовийсоуспроціджують.

Голландськийсоусможнаприготуватибездодаваннябілогопасерування,але
віннестійкий.Длятогощобжовткинезсілисьінезруйнуваласьемульсійнаструк-
турасоусу,йоготемпературапроварюваннямаєбути+70°С.Післядодаваннябі-
логопасеруваннясоусстаєстійкішим.Йогоготуютьбезпосередньопередподаван-
нямдостравзвареноїрибийовочів(спаржі,капустицвітноїтабрюссельської).

Соус сухарний. Вершковемаслопрогрівають,докиневипаруєтьсявологай
неутворитьсясвітло-коричневийосад,апотімпроціджують.Меленісухаріпід-
смажуютьдосвітло-золотистогокольору,з’єднуютьізрозтоплениміпроцідже-
нимвершковиммаслом,додаютьлимоннийсікаболимоннукислоту,сільтаобе-
режнорозмішують.

Подаютьдовареноїкапусти(цвітної,білоголової,брюссельської),артишоків,
спаржі.

8.9. Приготування соусів холодних

Соус майонез. Сиріяєчніжовткивідокремлюютьвідбілків,кладутьужовтки
готовугірчицю,сільіцукор,добреперемішуютьдерев’яноюкописткою.

У суміш, яку продовжують збивати, тонкою цівкою вливають охолоджену
(+16–18°С)рафіновануолію.Збиваютьдоповногоз’єднанняоліїізсумішшю,
додаютьоцетіперемішуютьдоготовності.

У майонез можна додати охолоджений білий соус. Для його приготування
кладутькартоплянийабокукурудзянийкрохмаль.
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8.9. Приготування соусів холодних

Подаютьдохолоднихігарячихм’яснихірибнихстрав,використовуютьдля
заправляннясалатівіприготуванняпохіднихсоусів.

асортимент похідних соусів майонез.Післядодаваннявготовийсоусма-
йонездодатковихкомпонентівотримуютьрізноманітнісоуси.

Длясоусу майонез із сметаноюдодаютьсметанутаперемішують.
Подаютьдохолоднихстравзм’ясатариби,заправляютьсалати.
Щобприготуватисоус майонез із хроном,йогодрібнонатираютьнатертці,

обшпарюютьокропом,охолоджують,додаютьумайонезіперемішують.
Подаютьдофаршированоїриби,вареногом’ясатахолодцю.
Дляприготуваннямайонезу з корнішонами (тартар)дрібнонарізанікор-

нішонитасоус«Південний»перемішуютьдооднорідноїмаси.
Подаютьдохолоднихстравзм’яса,риби,догарячихстравзриби.
Соус майонез із желеотримують,якщовгарячийбульйон(м’ясний,рибний,

курячий)вливаютьрозмоченийжелатин,йогорозчиняють,проціджують,охоло-
джуютьіз’єднуютьізсоусоммайонез,апотімзбивають.

Використовуютьдлязаливнихстравзриби,птицітадичини.
Длясоусу майонез із зеленнюшпинат,зеленьпетрушки,кропуйестрагону

необхідно припустити в закритому посуді; готову зелень охолодити; протерти
крізьсито,з’єднати ізсоусоммайонез,додатигострийтоматнийсоус іперемі-
шати.

Подаютьдохолоднихігарячихстравзм’ясайриби.
вимоги до якості яєчномасляних соусів. Соуси повинні мати однорідну

консистенцію;безвідмаслюваннятапластівцівбілка,щозсівся.
Польськийсоусповиненматиароматпетрушкиймасла,трохикислуватий

смак,можебутикаламутним.Йогонедолікомможнавважативідсутністьлимон-
ноїкислотитазелені.

Усухарномусоусівершковемасломаєбутибезвологи,зрівномірнопідсма-
женими пшеничними сухарями. Смак і запах — кислуваті, з ароматом сухарів,
колір—світлокоричневий,консистенція—рідка.

Яєчномасляні соуси зберігають не більше 1 год за температури не вище
+65°С.

Майонез—цеоднорідна,напівгустаемульсія,яканерозшаровується;смакі
запах—гострі,кислосолодкі,зароматомоцтуйгірчиці;колір—білокремовий;
консистенція—в’язка,однорідна.

Масло зелене. Розм’якшене масло з’єднують із дрібно посіченою зеленню
петрушки,лимонноюкислотою,перемішують,викладаютьуформібатона,охо-
лоджуютьінарізують.

Подають до біфштекса, антрекота, риби фрі. Можна використовувати для
приготуваннябутербродів.

Заправи на олії—ценестійкіемульсії,уякихоліяемульгованаврозчиніоцту.
Щобприготуватизаправу,потрібноз’єднатиоліюзоцтом,сіллю,цукром,перцем
ізбитисуміш.Інколизаправиготуютьізгірчицею.Емульгаторамивцьомуразіє
гірчицятамеленийперець.Крімгірчиці,удеякізаправидодаютьжовткисирихі
варенихяєць;такізаправистійкіші.

Заправивикористовуютьдляполиваннясалатівзісвіжиховочів,вінегретів,
атакожоселедців.
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Заправа для салатів. Оцетз’єднуютьізцукром,сіллютамеленимперцем,
уседобреперемішуютьідодаютьолію.Длятогощобзаправамалаодноріднукон-
систенцію,передполиваннямстравиїїнеобхідноретельнозбовтати.

Заправа гірчична. Гірчицю розтирають із сіллю, цукром, меленим перцем,
жовтками та поступово розводять оцтом, проціджують, вливають олію та все
добреперемішують.

Заправувикористовуютьдлявінегретів,оселедцівіхолоднихгарнірів.
Соус із хрону з буряками. Хрін натирають на дрібній тертці й заливають

окропом,накриваютькришкоюізалишаютьдоповногоохолодження.Вохоло-
дженийхріндодаютьоцет,натертийваренийбуряк,цукор,сільідобреперемішу-
ютьдооднорідноїмаси.

Подаютьдом’яснихірибнихстрав.
Гірчиця звичайна. Гірчичнийпорошокзаварюютьокропомупосуді,щоне

окиснюється, перемішують до утворення однорідної густої маси без грудочок;
відстоюють протягом 12 год для видалення гіркоти. Потім зливають воду, до-
дають цукор, сіль, олію та оцет, вимішують до однорідної маси, розкладають у
банки,зав’язуютьтканиноютавідстоюютьпротягом2–3днівдля«дозрівання».

Подаютьякприправудом’яснихстрав.Використовуютьдляприготування
соусівізаправ.

вимоги до якості салатних заправ.Усікомпонентимаютьбутиперемішані
дооднорідноїмаси,смакізапах—гострізароматомспеційтагірчиці,колір—від
світлогодожовтуватого,консистенція—рідка.Салатнізаправиможназберігати
2–3добивкерамічномуабоемальованомупосудізатемпературиневище,ніж
+4–8°С.

Маринад—церідина,щомаєгострийсмак,їїготуютьзоцтоміпрянощами.
Кращевикористовувативиннийабоплодовоягіднийоцет.

Овочевий маринад готують із моркви, петрушки, селери та додають багато
ріпчастоїцибулі,атакож—нарибномубульйонізтоматомібезнього.Коріння
длямаринадунарізаютьсоломкою,кружальцями,зірочкамиуформішестерень.

Маринад овочевий із томатом. Цибулю та коріння нарізують соломкою,
пасерують на олії до напівготовності. Додають томатне пюре й пасерують по-
мішуючище10хв.Упасерованіовочівливаютьрибнийбульйон,оцетіварять
15–20хв.Наприкінціваріннякладутьсіль,цукор,лавровийлист,запашнийпе-
рець.Щобмаринадбувароматнішим,уньогододаютьгвоздикуйкорицю.Для
загустіннянаприкінціпідсипаютьборошночикартоплянийкрохмаль.

Маринадомзаливаютьсмаженуабоваренурибу.Інодірибу,залитумарина-
дом,прогрівають,щобвонакращепросякламаринаднимсоком.

Гарячиммаринадомрекомендуютьзаливатирибузрізкимзапахом.Уцьому
разівінпом’якшуєсмакриби,послаблюєїїрізкийзапахінадаєароматупасеро-
ваногобілогокоріння.

8.10. соуси солодкі

Солодкісоусиможнаприготуватизісвіжих,консервованихісухихфруктів
таягід,соків,пюре,сиропів,молока.Доїхньогоскладуналежатьцукор,арома-
тичні й смакові речовини, ванілін, шоколад, какао, лимонна цедра, кориця. Як
загусникдлясоусіввикористовуютькартоплянийкрохмальіборошно.
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8.11. Технологія приготування нових сучасних соусів

Подаютьдосолодкихстрав,запіканок,пудингів,круп’янихімакароннихви-
робів.Можнаподаватихолоднимийгарячими.

Соус яблучний. Яблукапромивають,видаляютьнасіннєвегніздо,нарізують
скибкийприпускаютьуводідоготовності.Потімпротираютьдопюреподібної
консистенції,з’єднуютьізвідваром,додаютьцукор,лимоннукислоту,доводять
докипіння,вливаютьпопередньорозведенийохолодженимвідваромкрохмаль.
Зновудоводятьдокипіння,помішуючи.Уготовийсоускладутькорицю.

Подаютьдозапіканок,пудингів,млинців,грінокізфруктами.
Соус абрикосовий. Курагуперебирають,промивають,замочуютьухолодній

водіна2–3годдлянабухання.Потімварятьуційводідоготовності,протирають,
додаютьвідвар,цукор,помішують,проварюютьдозагустіння.Дляпокращення
смакувсоусможнадодатилимоннукислоту(1гна1000гсоусу).

Подаютьдопудингів,яблукутісті,яблукзрисомікремів.
Соус шоколадний. Какаозмішуютьізцукром.Згущенемолокорозводятьгаря-

чоюводою,нагріваютьдокипінняі,безперервнопомішуючи,вливаютьусумішка-
каоізцукром,доводятьдокипіння,проціджуютьтаохолоджують.Вохолоджений
соусдодаютьванілін,розчиненийутеплійводі(1:20).Подаютьдосолодкихстрав.

вимоги до якості солодких соусів. Соус наливають у соусник. Його смак
має бути солодкий, ніжний, запах — приємний, з ароматом шоколаду, колір —
темнокоричневий,консистенція—однорідна,безгрудочокікрупинок.

8.11. технологія приготування нових сучасних соусів

Для приготування сучасних нових соусів використовують не тільки буль-
йони,молоко,сметану,овочі,айогурт,кефір,медтаіншіпродукти,додаютьроз-
марин,карі,часник,капарці,соєвийсоусівиннийоцет.

Соус із м’ясного фаршу (болоньєзе) (рис. 8.3). 
Нарізаютькубикамицибулюічасниктаобсмажу-
ютьнаолії,додаютьм’яснийфаршісмажатьдого-
товності,постійнопомішуючи.Допасерованогото-
матногопюредодаютьбульйоніспеції,наприкінці
тушкуваннясоусзаправляютьрозтертимуступці
розмарином і тим’яном, перемішують до однорід-
ноїмаси.

Перед подаванням посипають червоним меле-
нимперцеміпосіченоюзеленнюпетрушки.Вико-
ристовуютьдлястравзм’яса.

холодні соуси. Пекучий соус. Готовий кетчуп змішують з олією, додають
дрібнонарізаніріпчастуцибулютаконсервованийперець,перемішують.Дляна-
данняпікантногосмакузаправляютьсіллю,меленимперцем,лимоннимсоком,
варенням,дрібнопосіченимчасникомізеленнюпетрушки.Подаютьдосалатів.

Зелений соус.Салат іпетрушкуперебирають,промиваютьухолоднійпро-
точнійводі,обсушують.Готуютьпюрейвичавлюютьсік.Усікдодаютьрозтер-
тий часник, жовток вареного яйця, розтертий з оцтом, помішуючи, поступово
вливаютьоливковуолію.Соуссолять,перчатьідодаютьдрібнонарізануцибулю.

Використовуютьдляовочевихсалатів.

Рис.8.3. Соус із м’ясного 
фаршу (болоньєзе)
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Томатний соус.М’ясистийпомідорнадрізуютьнавхрест,обшпарюютьокро-
помізнімаютьшкірку.Видаляютьосновуплодоніжкийнасіння,м’якотьдрібно
нарізують. Оброблену цибулю також дрібно нарізують. З’єднують яблучний
оцет,червоневино,горіховутарослиннуолію,солятьіперчать.Додаютьдрібно
нарізануцибулютапосіченийпомідор,перемішують.

Використовуютьдлясалатівізсирихіварениховочів.

8.12. умови й терміни зберігання соусів

Основні гарячі соуси зберігають на водяній бані за температури + 80 °С від
3–4годдо3-хдіб.Дляцьогоїхохолоджуютьдокімнатноїтемпературийзберіга-
ютьухолодильнійкамері(від0до–5°С).

Молочний рідкий соусзберігаютьгарячимзатемператури+65–70°Снебільше
1–1,5год,густий соус—охолодженим,небільшедобизатемператури+5°С.

Молочні соуси середньої густини готують безпосередньо перед використан-
ням,вонинепідлягаютьзберіганню.

Сметанні соусизберігаютьзатемператури+75°Снебільше2годзмоменту
приготування.

Польський і сухарний соусиможназберігатимайже2год.
Столовий майонез промислового виробництва зберігають за температури

+18°С—45діб,азатемператури+5°С—3місяці.Майонез,виготовленийна
підприємствах громадського харчування, а також салатні заправи зберігають
1–2 доби за температури + 10–15 °С у посуді, що не окиснюється, заправи —
упляшках.

Холодні соуси, маринади й соусхрін зберігають охолодженими протягом
2–3дібзатемператури+2–4°Супосуді,щонеокиснюється,іззакритоюкришкою.

Запитання та завдання

1. Охарактеризуйтезначеннясоусівухарчуванні.
2. Заякимиознакамикласифікуютьсоуси?
3. Якоюможебутирідкаосновадлясоусів?
4. Якізагусникидлясоусівзастосовують?
5. Якіспеціїтаприправивикористовуютьдляприготуваннясоусів?
6. Заякоїтемпературиготуютьголландськийсоус?
7. Якісоусиготуютьбезборошна?
8. Розкажітьпротермінийумовизберіганнягарячихіхолоднихсоусів.
9. Якдібратисоусдострави?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннясоусубілогоосновного.
2. Заповнітьтаблицю.

назва основного соусу назва похідних соусів

3. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннясоусумайонез.
4. Доберітьсоусдозразкартопляних.
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9.1. Значення в харчуванні страв і гарнірів із крупів, бобових  
і макаронних виробів

Використаннявхарчуваннірізнихкрупів,бобовихімакароннихвиробівдає
можливістьзначноурізноманітнитименю.

Дляприготуваннястравігарніріввикористовуютьрізнікрупи:рис,пшоно,
гречані, манні, пшеничні, перлові, ячні, вівсяні та кукурудзяні. Основною їх-
ньою складовою є крохмаль. У крупах небагато білків. За вмістом незамінних
амінокислотнайповноціннішимиєбілкирису,гречанихівівсянихкрупів;білки
пшонатакукурудзянихкрупівнедостатньоцінні.

Жиривкрупахскладаютьсяпереважнозненасиченихжирнихкислот,легко
окиснюютьсятагіркнуть,щопризводитьдопсуваннякрупів.Найбільшежиру
впшоні,вівсянихігречанихкрупах.Крімтого,крупимістятьмінеральніречо-
вини,соліфосфору,калію,магнію,алевонибіднінакальцій.

Комбінуючикрупизмолоком,сиром,яйцямитам’ясом,можнапідвищити
цінністьбілків,астравипоповнитикальцієм.

Добираючигарніризкрупів,потрібновраховуватитакож,яквонипоєдну-
ютьсязасмаком.Так,гарніризкрупівпоганопоєднуютьсязрибою,крімгре-
чаноїкаші,якуподаютьякгарнірдосмаженоїриби;гарніризрисукращепода-
ватидостравзбаранини,вареноїкурки,аленерекомендуютьдостравзкачки
тагуски.

Добобовихналежатьгорох,зеленийгорошоквисушений,квасолятасочевиця.
Якістьбілоїквасолівища,ніжкольорової.Зваренаквасолядобрепоєднуєтьсязі
стравами з баранини. Квасоля має лікувальні властивості. Співвідношення со-
лейнатріютакаліюсприяєвиведеннюзорганізмурідини,квасолякориснапри
захворюванняхсерцевосудинноїсистемитанирок.Сочевицямаєплоскізерназ
різнимзабарвленням,легкорозварюєтьсяідобрезасвоюєтьсяорганізмом.

Доскладубобовихналежатьмайже23–30%білків,щовдвічібільше,ніжу
крупах.Унихбагатокрохмалютамінеральнихсолей:кальцію,фосфору,заліза
тощо,євітаміниВ1,В2,РР,Сікаротин.Захарчовоюцінністюбілкибобовихпо-
дібнідотвариннихбілків.

Макаронні вироби маютьвисокухарчовуцінність,добрезасвоюються,швидко
розварюються.Вонискладаютьсязбілків—10,4–11,8%;жирів—0,9–2,7;вугле-
водів—72,2–75,2;клітковини—0,1–0,2%;вітамінівВ1,В2,PP.Енергетичнацін-
ність100гмакароннихвиробівстановить332–341ккал,або1389–1427кДж.

Змакароннихвиробівготуютьпершійдругістрави,гарніри.Вонидобрепо-
єднуютьсязм’ясом,сиромісолодкимистравами.

9.2. Підготовка крупів, бобових і макаронних виробів до варіння. 
Зміни, які відбуваються під час варіння

Первинна кулінарна обробка крупів має такі етапи: просіювання; переби-
рання;промивання;підсушуванняпевнихвидівкруп(манних);обшпарювання;
обсмажування.

страви й гарніри З круПів, БоБовиХ
і макаронниХ вироБів9
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Просіюваннятаперебиранняпроводятьвідповіднодовеличиниядер.Крупи
просіюють через сито з різними отворами залежно від розміру. Манні крупи
просіюютьдвічі.Промивають2–3разидлявидаленняпилу,висівок,порожніх
зерен, щоразу заливаючи свіжою водою. Води беруть таку кількість, щоб сто-
роннідомішкивільноспливлинаповерхню.Промитікрупивідкидаютьнасито
абодрушляк.Рис,перловікрупитапшоноспочаткупромиваютьтеплоюводою
(+30–40°С),апотімгарячою(+55–60°С),ячні—тількитеплою.

Післяпромиваннявкрупахзалишаєтьсявода(15–30%відмасисухихкру-
пів),щопотрібновраховуватипідчасваріннякаш.

Манні,гречанійкрупизрозколотихісплющенихзеренпромиватинереко-
мендують,оскількиценегативновпливаєнаконсистенціютасмаккаші.Дляроз-
сипчастихкашкрупипідсушують.

Пшонообшпарюютьпередваріннямдлявидаленнягіркогоприсмаку.
Маннікрупипідсушуютьнадекувжаровійшафідосвітложовтогокольору

дляприготуваннярозсипчастоїкаші.
Сирігречанікрупиобсмажуютьдляполіпшенняякостітаскороченнячасу

варіння. На деко насипають підготовлені крупи шаром до 4 см та обсмажують
у жаровій шафі за температури + 110–120 °С до світлокоричневого кольору,
періодичнопомішуючи.Кашізпідсмаженихкрупівдобрерозсипаються,мають
кращийсмактааромат.

Первинна кулінарна обробка бобовихмаєтакіетапи:передваріннямїхпере-
бирають→видаляютьдомішки,пошкодженізерна→промивають2–3разите-
плоюводою→замочуютьухолоднійводі(крімгорохулущеноготаколотого)
на5–8год.На1кгбобовихпотрібно2лводи.Замоченібобовіпоглинаютьводу,
їхня маса збільшується вдвічі. Попередньо замочені бобові швидше розварю-
ються,воникращезберігаютьформу.Упроцесізамочуваннятемператураводи
неможеперевищувати+15°С,оскількивтеплійводібобовішвидкозакисають.
Кислота,щоутворюєтьсяприцьому,сповільнюєрозварювання.

Первинна кулінарна обробка макаронних виробівмаєтакіетапи:передварін-
нямїхперебирають→видаляютьдомішки→довгівиробирозламуютьначас-
тинидо10смзавдовжки→дрібнівиробипросіюють.

Варіння.Упроцесізамочуваннятанапочаткуваріннябілкикрупівібобових
поглинаютьвеликукількістьрідинитанабухають.Затемператури+50–70 °С
білкизсідаються,арідинупоглинаєкрохмаль,якийклейстеризується.Завдяки
цьомуоб’ємімасакрупів,бобовихімакароннихвиробівзбільшуються(привар).
Одночаснопідчасклейстеризаціїкрохмалюразомзводоюпоглинаютьсяіводо-
розчинніречовини(білки,вуглеводи,мінеральніречовини),якімістятьсявкру-
пахібобових.Цесприяєїхньомукращомузасвоєнню.

Тривалістьваріннязалежитьвідтовщинистінокклітинкрупівібобових,аго-
товихзерен—відміцностістінокклітин.Зокрема,стінкиклітинперловоїкрупине
руйнуютьсяпротягомусьогоперіодуваріння,аоболонкарисуйпшоначастково
руйнується.Прицьомупорушуютьсяформатацілісністьзерен.Підчасваріння
протопектинстінокклітинрозщеплюєтьсязутвореннямпектину,структуразерен
руйнується,акрупийбобовідосягаютьготовності.

Упроцесіваріннякрупів,бобовихімакароннихвиробівчастинарозчинених
вуглеводів,білків,мінеральнихречовинівітамінів(майже30%)переходитьувід-
вар.Відварипотрібновикористовуватидляприготуванняпершихстравісоусів.

страви й гарніри З круПів, БоБовиХ...
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Стравийгарніризкрупів,бобовихімакароннихвиробівготуютьусоусному
відділеннігарячогоцеху.Дляцьоговикористовуютькухоннийпосуд:казанина-
плитні,каструлірізноїмісткостізтовстимдном,сковороди,дека,кухарськіло-
патки,виделки,шумівкитачерпаки.

9.3. каші

Кашіварять ізрізнихкрупівнаводі,бульйоні,молоціабосумішімолоказ
водою.Законсистенцієюїхподіляютьнарозсипчасті,в’язкітарідкі.Консистен-
ціякашзалежитьвідспіввідношеннякрупівірідини.Даніпрокількістьрідини
на1кгкрупівдляприготуваннякашрізноїконсистенції,вихідготовихкаш,час
їхньоговаріннятаприварнаведеновтаблиці9.1.

Таблиця 9.1
Співвідношення крупів і рідини для приготування каш

назва каші
на 1 кг виходу каші

на 1 кг круп вихід 
каші

тривалість 
варіння, 

год
Привар, %

крупи, г рідина, л рідина, л вихід, кг

Гречана (із 
сирих круп 
і таких, що 
швидко 
розварюються,

476 0,7 11,5 2,1 4–4,5 110

або 
підсмажених)

417 0,79 1,9 2,4 1,5–2 140

Пшоняна 400 0,72 1,8 2,5 1,5–21 50

Рисова 357 0,75 2,1 2,8 1,5 180

Ячна й перлова 333 0,80 2,4 3,0 3,0 200

Пшенична 400 0,72 1,8 2,5 1,5–21 50

В’язка

Гречана 250 0,80 3,2 4,0 1–1,5 300

Манна 222 0,82 3,7 4,5 0,25 350

Пшоняна 250 0,80 3,2 4,0 2,0 300

Рисова й 
перлова

222 0,82 3,7 4,5 2,0 350

Рідка

Манна 154 0,88 5,7 6,5 0,25 550

Рисова 154 0,88 5,7 6,5 1–1,5 550

Вівсяна 200 0,84 4,2 5,0 2,0 400

Пшенична 200 0,84 4,2 5,0 2,0 400

З вівсяних 
пластівців

54 0,88 5,7 6,5 0,5 550
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Загальні правила варіння каш
1.Дляваріннякашрекомендуютьвикористовуватипосуд,об’ємякогопопе-

редньовиміряний,зтовстимдном(4–5см).
2.Кращеваритикашівпаровихказанахабоказанахзнепрямимобігріванням.
3.Співвідношеннярідинитакрупівзалежитьвідвидукаші,крупів,способу

попередньоїобробки(промиті,підсмажені,підсушені).
4.Длякашізкрупів,якіпередваріннямпромивають,рідиниберутьна10–

12%менше,оскількичастинаводизалишаєтьсявкрупах.
5. Для варіння каш у казанах місткістю 150–200 л потрібно менше рідини,

адляваріннявпосудіменшоїмісткості—більше,ніжзазначеновтаблиці.
6.Дляполіпшеннясмакуйкольорурозсипчастихкашупосудзрідиноюпе-

редзасипаннямкрупівможнадодатижир.
7.Длякашізпідсмаженихкрупіврідиниберутьбільше,оскількипідчассма-

женнявологістькрупівзменшуєтьсяприблизнона10%.
8. Крупи, промиті безпосередньо перед закладанням у казан, засипають в

окріп,періодичнопомішуючидерев’яноюкописткоюзнизувгору,щобзабезпе-
читирівномірнепрогріваннякаші.

9.Коликрупинабрякнутьіпоглинутьусюводу,перемішуванняприпиняють,
поверхнюкашівирівнюють,казанзакриваютькришкою,зменшуютьнагрівання
дотемператури+90–100°Сізалишаютьдляупрівання.

10.Рис,пшонотаперловікрупипоганорозварюютьсявмолоці,томудлява-
ріннямолочнихкашізцихкрупів їхпопередньопроварюютьуводі(5–10хв),
потімдодаютьгарячемолокотаварятьдоготовності.

11.Водузказаназливатинебажано,кращеїївзятименшевіднорми,апотім
запотребидолити.

12.Сільіцукоркладутьуказанзрідиноюдозасипаннякрупзрозрахункуна
1кгдлярозсипчастихкаш,якіготуютьнаводіабобульйоні,—10г,длярідких
молочнихсолодких—5г.

13.Промитікрупимаютьбутитеплими.
14.Порожнистізерна,якіспливають,знімаютьшумівкою.
15.Щобкашакращерозсипалася,їїрозпушуютькухарськоювиделкою.
16.Маннікрупивисипаютьвокріптоненькоюцівкою,безперервнопомішу-

ючи,оскількиїхварять20–30с.
розсипчасті каші варять із рису, пшона, гречаної, перлової, ячної та пол-

тавськоїкрупівнаводіабобульйоні.Використовуютьяксамостійністравиабо
гарнір;вонитакожможутьналежатидоскладногогарніру.Гарячурозсипчасту
кашуподають ізбудьякимхарчовимжиром, зпасерованоюцибулею,відваре-
нимигрибами,січенимяйцем,зісметаною,ахолодну—змолоком,вершкамита
цукром.З1кгкрупівотримують2,1–3кгготовоїкаші.

Гречану кашу(рис. 9.1)варятьдвомаспособами.
Перший спосіб:унаплитнийабостаціонарнийказанна-

ливаютьзанормоюводу,доводятьдокипіння,додаютьсіль,
засипають підготовлену крупу, перемішують дерев’яною
кописткою,знімаютьшумівкоюзерна,якіспливли;варять,
періодичнопомішуючи,дозагустіння,додаютьжир(5–10%
відмасикрупи),вирівнюютьповерхню,закриваютькриш-
кою,розпарюютькашудоготовностізамалогонагрівання.

Рис.9.1.
Гре ча на ка ша
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Другий спосіб:крупупідсмажують,вливаютьуказанводуна5–6%більше,
ніждлякашіізсирихкрупів,додаютьсіль,варятьдоготовностізамалогонагрі-
вання.Такакашаваритьсяшвидше.

Подаютьгарячоюзвершковиммасломабозпасерованоюцибулею,атакожіз
січенимиваренимияйцямиймаслом.

Рисову кашу можна варити трьома способами
(рис. 9.2).

Перший спосіб: у казан наливають воду, доводять
докипіння,додаютьсіль,жир(5–10%відмасирису),
кладуть підготовлений рис, варять помішуючи до за-
густіння, доводять до готовності в посуді із закритою
кришкою в жаровій шафі протягом 1 год за слабкого
нагрівання.

Використовуютьякгарнірабояксамостійнустраву
звершковиммаслом,молокомабообсмаженимиразомізцибулеюваренимигри-
бами.

Другий спосіб (рисприпущений):підготовленийрисзаливаютьокропомдля
видалення присмаку борошна, зливають воду, заливають гарячим м’ясним або
курячимбульйоном(2,1лбульйонуна1кгрису),додаютьсіль,вершковемасло,
сиру обчищену цибулю та запашний перець, варять помішуючи до загустіння,
закривають казан кришкою і доводять на пару до готовності, після закінчення
варінняцибулювиймають.

Використовуютьякгарнірдостравізптиці,яксамостійнустраву,дляначинок.
Третій спосіб (рисвідкидний):підготовленийрисзакладаютьупідсолений

окріп(1кгна6л),варятьприслабкомукипінні25–30хв,колириснабухней
станем’яким,відкидаютьнасито,промиваютьгарячоюводою,кладутьупосуд,
додаютьжир,розпарюютьдоготовностівжаровійшафі.

Подають із вершковим маслом, молоком і підсмаженими із цибулею варе-
нимигрибами.

Пшоняну кашу (рис. 9.3)можнаваритидвомаспо-
собами.

Перший спосіб: у підсолений окріп, узятий за нор-
мою,кладутьпідготовленукрупу,варятьдозагустіння,
періодичнопомішуючи,доводятьдоготовностівжаро-
війшафіпротягом1,5год.

Другий спосіб (зливна каша). У підсолений окріп
(5–6 л на 1 кг крупи, 50 г солі) кладуть підготовлену
крупу,варять5–7хв;водузливають,додаютьжир,до-
водятьдоготовностівжаровійшафіпротягом30–40хв.

Подаютьізпідсмаженимиізцибулеюваренимигрибами,вершковиммаслом,
охолоджену—зхолодниммолоком.

В’язкі кашімаютьгустуконсистенцію,затемператури+60–70°Свонитри-
маютьсявтарілцігіркоюінерозпадаються.Крупинкивнихдобрерозварені,але
не злипаються. Такі каші варять за загальними правилами на воді, молоці або
сумішімолоказводоюзкрупівусіхвидів,однакдоцільнішевикористовуватипо-
дрібнені,оскількивоникращерозварюютьсяташвидшенабухають.З1кгкрупів
отримують4–5кгготовоїв’язкоїкаші.

Рис.9.2.
Рисова ка ша

Рис.9.3.
Пшоняна ка ша
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Намолоціварятьсолодкікаші.Донихможнадодаватиродзинки,курагута
чорнослив.Подаютьізвершковиммаслом,азваренінаводі—ізжиром.

Каша манна. У кипляче молоко всипають помішуючи тоненькою цівкою
маннукрупу,додаютьсільабоцукоріварять8–10хв,кладутьвершковемасло,
варятьдоготовності.Подаютьізвершковиммаслом.

Каша з гарбузом (рис. 9.4). Гарбузобчищаютьвід
шкірки, видаляють насіннєве гніздо, нарізують дріб-
нимикубиками,кладутьукиплячемолокоабосуміш
молоказводою,додаютьсіль,цукор,доводятьдоки-
піння,засипаютьпідготовленукрупу,варятьдоготов-
ностіприслабкомукипінні,передподаваннямгарячу
кашу з гарбузом поливають маргарином або кладуть
шматочокмасла.

рідкі каші готуютьізкрупівусіхвидів,крімгреча-
них,ячнихісаго,намолоціабосумішімолокатаводи(60%молоката40%води),
абонаводі.Рідкимивважаютькаші,вихідякихстановить5–6кгз1кгкрупів.Їх
готуютьтаксамо,яків’язкі,алевикористовуютьбільшерідини.

Подаютьгарячимизвершковимаботоплениммаслом,цукром,джемом,по-
видлом,медом(20–30гнапорцію),корицею(0,5гнапорціюкаші).

вимоги до якості каш. Вологістькашмаєстановити:розсипчастих—греча-
ної—60%,манноїтапшеничної—66,рисової—70;в’язких—гречаної,пшоняної
тапшеничної—79,рисової,перлової,ячної—81;рідких—пшоняної,пшенич-
ної—83,рисової—87%.

Уготовійрозсипчастійкашізернамаютьбутидобрезварені,повиннізбері-
гатиформуйлегковідокремлюватися,ув’язкій—частковорозварені,аленезли-
патися,затемператури+60–70°Скашатримаєтьсянатарілцігіркою.Урідкій
кашізернамаютьбутиповністюнабухлими,добрерозвареними,консистенція—
рідка,однорідна,кашарозтікаєтьсяпотарілці.Усікашімаютьсмакізапах,влас-
тивікрупіпевноговиду.

Готовікашізберігаютьнамармітізатемператури+70–80°Спротягом4год.
У разі зберігання більше 4 год розпочинається «старіння» клейстеризованого
крохмалю.Прицьомукрохмальнідраглі(гель)виділяютьчастинуводи,акіль-
кістьводорозчиннихречовинукашізначнозменшується.«Старіння»особливо
інтенсивновідбуваєтьсявперші24год:щобільшавологістькаш,тошвидший
процес.Найшвидше«старіє»пшонянакаша,потімрисовайгречана,анайповіль-
ніше—манна.

Повторненагріваннякашвідновлює їхніпочатковівластивості.Угречаній
каші вміст водорозчинних речовин відновлюється повністю, у пшоняній — на
50%,рисовій—на20%.

9.4. страви з каш

В Україні з каш готують різноманітні запіканки, крупники, бабки, манник,
іншісмачнітапоживнісолодкійнесолодкістрави.Запіканкиготуютьізсиром,
гарбузоміфруктами.Солодківиробиподаютьізвершковиммаслом,сметаною,
солодкимисоусами,анесолодкі—згрибнимисоусами.

Рис.9.4.Каша в’язка  
з гарбузом
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9.4. Страви з каш

Запіканкузгречанихкрупівізсиромназиваютькрупником.
Бабкивідрізняютьсявідзапіканоктим,щодонихкладутьзбитібілкияєць,

завдякиякимвиробистаютьпухкимийніжними.Дляїхньогоприготуванняпо-
трібнобільшецукру,жирутаяєць,ніждлязапіканок.Додаютьтакожгоріхита
цукати.Бабкивипікаютьуформах.

Дляприготуваннявиробівзкаш(котлет,битків,крокетів)варятьв’язкікаші
густішоїконсистенції,адлякрупників—розсипчасті.

Виробизкашподаютьгарячиминапідігрітійстоловіймілкійтарілці.Соуси
можнаподаватиокремовсоуснику.

Котлети або битки манні (рисові) (рис. 9.5). До
охолодженоїдо+60 °Св’язкоїкашідодаютьцукор,
сирі яйця або меланж і добре перемішують. Теплу
масу (+ 45–50 °С) розкладають на порції, надають
форми котлет або битків, панірують та обсмажують
насковородіізжиромздвохбоківдоутвореннядобре
підсмаженоїкірочки.

Подаютьізцукромгарячими(2шт.напорцію),зі
сметаноюабосоусомсолодкимчикиселем.Биткибез
цукруподаютьізгрибнимабосметаннимсоусом.

Запіканки рисова (рис. 9.6), манна, пшенична, 
пшоняна. Зпідготовленихкрупівварятьв’язкукашу
наводіабонасумішімолоказводою,охолоджують
до+60–70°С,додаютьсиріяйця,родзинки,маргарин
іперемішують.Масувикладаютьназмащенежиром,
посипанесухарямидекошаром3–4см,поверхнюви-
рівнюють, змащують сумішшю яєць і сметани, запі-
каютьужаровійшафідоутвореннярум’яноїкірочки.
Готовузапіканкуохолоджуютьдо+80°С,нарізуютьнапорціїпо200г.

Передподаваннямполиваютьстоловиммаргариномабовершковиммаслом,
солодкимсоусомчисметаною.

Пудинги (бабки) рисові, манні, пшоняні. Варятьв’язкукашуйохолоджують
до+60–70°С,кладутьрозтертіізцукромжовткисирихяєць,промитіродзинки,
ванілін,розм’якшеневершковемаслойперемішують.

Умасудодаютьзбитівгуступінубілкийперемішують.Підготовленумасу
викладають на змащену маслом і посипану сухарями форму або деко (на 3/4
місткості),поверхнювирівнюють,змащуютьсумішшюяєцьзісметаною,запіка-
ютьужаровійшафідоготовності.Готовубабкузлегкаохолоджують,виймають
ізформийнарізуютьнапорційнішматки.

Подаютьізсолодкимсоусомабоваренням.
вимоги до якості страв з каш. Котлети, битки та зрази повинні мати пра-

вильнуформу,бутирівномірнообсмаженізобохбоків,безтріщиннаповерхні,
запахсмаженоговиробузкаші,смаквідповідаєсмакукаші,солонийабосолод-
куватийізприємнимприсмакомпідсмаженоїкірочки.

Запіканки,пудингийбабкиповинніматинаповерхніпідрум’яненукірочку
безтріщин.Запах—запеченихкашінаповнювачів,смак—солодкийабосолоний
ізприсмакомнаповнювачів.

Рис.9.5.Битки манні

Рис.9.6.Запіканка рисова
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Розділ 9. Страви й гарніри з крупів, бобових...

Коліркірочки—золотавий,нарозрізівластивийкольорукрупів(зрисуйман-
ноїкрупи—білий;пшона—світложовтий;ячноїтаперловоїкрупів—світлосірий;
гречаних—коричневий)інаповнювачів,зякихприготовленастрава.

9.5. страви з бобових

Правила варіння бобових
1.Підготовленібобовізаливаютьперевареноюхолодноюводою(2,5лна1кг)

іварятьузакритомупосудіприслабкому,алебезперервномукипінні.
2.Тривалістьваріння:сочевиці—40–60хв,гороху—1–1,5год,квасолі—1,5–2год.
3.У разі википання рідини в процесі варіння бобових підливають гарячу

кип’ячену воду, оскільки холодна вода затримує їхню розварюваність і зерна
втрачаютьформу.

4.Дляполіпшеннясмакубобовихпідчасварінняможнадодатинарізанедріб-
нимикубиками(3гнапорцію)корінняпетрушки,селери,моркву,лавровийлист
ізапашнийперецьгорошком.Післязакінченняварінняїхвиймають.

5.Бобовіпоганорозварюютьсявкисломуйсолономусередовищах,томуїх
варятьбезсолі,томатногопюре,адляваріннявикористовуютьпереваренуводу.

6.Підчасваріннябобовихнедодаютьхарчовусоду,оскількивонаруйнуєві-
тамінигрупиВ,погіршуєїхнійколірісмак.

7.Післятогоякбобовістанутьм’якими,додаютьсільізалишаютьїхна15–
20хвувідварі,якийпотімзливають.Заправляютьтоматнимпюретасоусами,
колиповністюзваряться(післязливаннявідвару).

8.Кольоровісортиквасолімістятьречовини,якінадаютьїйгіркуватогопри-
смаку,авідвару—неприємногосмакуйтемногокольору.Томуквасолюварять
15–20хв,відварзливають,апотімзаливаютьгарячоюводоютаварятьдоготов-
ності.

9.Зваренібобовівикористовуютьяксамостійнустраву(подаютьізрізними
соусами—молочним,томатним),атакожізсалом,жиром,овочамиабоякгарнір
дом’яснихірибнихстрав,чиготуютьзапіканки,бабкийрулети.

10.Неможназмішуватиквасолюрізнихсортів:тривалістьїїваріннянеоднакова.
Бобові в соусі (рис. 9.7). Бобовіварять,з’єднуютьіз

червоним або томатним, молочним соусом, перемішу-
ють;нагріваютьдокипіння,заправляютьсіллю,перцем
імаргарином,посипаютьзеленню.

Квасоля подомашньому. М’ясо свинини або
яловичини нарізують кубиками (4–5 шматків на пор-
цію), обсмажують із цибулею. Попередньо замочену
квасолюварять.Солоніогіркизачищаютьвідшкірки,

нарізуютькубикамийприпускають.Окремоготуютьсоусчервонийосновний.
М’ясо,смажене ізцибулею,заливаютьневеликоюкількістюсоусуйтушкують
дорозм’якшенням’яса.Потімдодаютьваренуквасолю,припущеніогірки,решту
соусутатушкуютьще10–15хв.Готовустравузаправляютьчасником.

Запіканка з квасолі, свіжого сиру з морквою. Варенуквасолюперебирають,
додаютьпротертийсир,маннукрупу,цукоріперемішують.Дляфаршуморкву
припускають, протирають і заправляють цукром. Половину маси з квасолі та

Рис.9.7.Бобові в соусі
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9.6. Страви з макаронних виробів

сирукладутьнапідготовленедеко,нанеї—фаршзморкви,накриваютьдругою
частиноюмаси.Поверхнювирівнюють,змащуютьсметаною,наносятьвізерунок
ізапікаютьужаровійшафі.

Готовузапіканкуохолоджують,ділятьнапорції,подаютьізмолочнимсоусом.
вимоги до якості страв і гарнірів з бобових.Зваренібобовіповиннізберігати

свою форму. Консистенція зерен — м’яка, вони добре розварюються, повністю
набухають.Протертібобовімаютьгусту,одноріднуйпухкуконсистенцію.Смакі
запах—властивісмакутазапахубобових,зякихприготовленастрава,зприсма-
комтаароматомсоусівітихпродуктів,зякимиїїподають.

Запеченістравизбобовихмаютьнаповерхнікірочкузолотавогокольору.На
розрізівиробівколір—сірий.Консистенція—однорідна,пухкатам’яка.Смакі
запах—властивісмакуйзапахузапеченихбобовихінаповнювачів.

9.6. страви з макаронних виробів

Загальні правила варіння макаронних виробів
1.Щобільшеспіввідношенняводитамакароннихвиробів,тошвидшезаки-

паєводапіслязасипаннямакаронівівищоюбудеякістьготовоговиробу.
2.Тривалістьваріннямакароннихвиробівзалежитьвідїхньоговиду.Мака-

рониварять20–30хв,локшину—20–25,вермішель—12–15хв.
3.Зваренімакароннівиробинезалишаютьуводі,бовонирозкиснуть.
4.Підчасваріннямакароннівиробизбільшуютьсяу2–3разичерезпогли-

нанняводикрохмалем,щоклейстеризується.Такезбільшенняназиваютьпри-
варом,якийстановить150%.

5.Відваризмакароннихвиробіввикористовуютьдляприготуванняперших
стравісоусів.

6.Відваренімакароннівиробивідкидаютьнаситоабодрушлякіпромивають
гарячою водою, перекладають у посуд, заправляють розтопленим жиром (для
поливаннястравипередподаванням),перемішуютьдерев’яноюкописткою,щоб
вонинесклеїлисьінеутворилисягрудочки.

Макароннівиробиварятьдвомаспособами.
Перший спосіб (зливний): макарони, локшину або вермішель кладуть у під-

соленийокріп(на1кгмакароннихвиробів5–6лводита50гсолі),періодично
помішуючи,варятьдоготовності.

Другий спосіб (незливний):упідсоленийокріп(на1кг—2,2–3лводита30г
солі) засипають макаронні вироби й варять помішуючи до загустіння. Напри-
кінціваріннядодаютьжир,закриваютькришкою,доварюютьнаслабкомувогні
таксамо,яккаші.Приварстановить200–300%.Такварятьмакароннівироби,які
потімвикористовуютьдляприготуваннязапеченихстрав.

Макарони відвареніподаютьяксамостійнустравуізжиром,овочами,кис-
ломолочнимсиром,квасолеютапідсмаженоюзтоматнимпюрецибулею,маком,
грибами.Їхвикористовуютьякгарнірдостравзм’ясайриби.

Макарони з кисломолочним сиромварятьзливнимспособом,заправляють
вершковим маслом або маргарином, додають протертий сир, перемішують, од-
разуподають.
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Макаронник (рис. 9.8). Макарониварятьусуміші
молока й води незливним способом, охолоджують до
+60°С,додаютьсиріяйця,збитіізцукром,іперемішу-
ють. Масу викладають на змащене жиром і посипане
сухарями деко, вирівнюють поверхню, збризкують
масломізапікаютьужаровійшафі.Готовиймакарон-
никзлегкаохолоджуютьірозрізуютьнапорції.

Подаютьізвершковиммасломабоваренням.
Бабка з локшини із сиром. Локшинуабовермішельварятьнезливнимспосо-

бом,охолоджуютьдотемператури+60°С.Сирпротирають,додаютьсиріяйця,
сіль,цукор,перемішуютьіз’єднуютьізвідваренимимакароннимивиробами.

Підготовленумасувикладаютьназмащенежироміпосипанесухарямидеко
шаром3–4см,поверхнювирівнюють,збризкуютьсметаною,жиромізапікають.

Готовубабкузлегкаохолоджуютьінарізуютьнапорції.
Перед подаванням поливають вершковим маслом або солодким соусом,

окремоможнаподатисметану.
вимоги до якості страв і гарнірів з макаронних виробів. Варенімакаронні

виробимаютьтрохивідокремлюватися,зберігатиформу,запеченіможутьбути
з’єднаніміжсобою.Колірвідваренихмакаронів—білий,запечених—золотавий.
Смакізапах—властивімакароннимвиробам,беззапахузатхлості.Стравизма-
кароннихвиробівреалізуютьпротягом2годпісляприготування.

Запитання та завдання

1. Якікрупи,бобовітамакароннівиробивикористовуютьнапідприємствах
громадськогохарчування?

2. Наякіречовинибагатікрупи,бобовітамакароннівироби?
3. Якпідготуватикрупи,бобовітамакароннівиробидоваріння?
4. Чомукрупи,бобовітамакароннівиробизбільшуютьсязаоб’ємомпідчас

варіння?
5. Якіправилаваріннякаш?
6. Чимв’язкікашівідрізняютьсявідрозсипчастих?
7. Якікашівважаютьрідкими?
8. Щоозначаєтермін«старіння» каш?
9. Учомуособливістьприготуваннябабки?

10. Якимвимогаммаютьвідповідатистравизмакароннихвиробів?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннястрави,доскладуякоївходять
протертіперловакашатасир,сіль,збитіізцукромсиріяйця.

2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннярисовоїзапіканки.
3. Розрахуйтекількістьгречаноїкрупидляприготування25кггречаноїроз-

сипчастоїкаші(табл. 9.1, с. 149).
4. Скількиводинеобхідновзятидляприготування30кгрисовоїв’язкоїкаші

(табл. 9.1, с. 149)?
5. Доберітьсоусдоманнихбитків.

Рис.9.8.Макаронник
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10.1. Значення страв і гарнірів з овочів у харчуванні людини. 
Процеси, які відбуваються в овочах під час теплової кулінарної 

обробки

Стравизовочів—цеважливеджереловуглеводів,мінеральнихречовин,ор-
ганічнихкислотівітамінів,необхіднихдляорганізмулюдини.Смаковійарома-
тичні речовини, барвники, які містяться в овочах, підвищують апетит. Клітко-
винапосилюєперистальтикукишківника,атакожсприяєнормалізаціїжирового
обміну та виведенню з організму холестерину. Тому страви з овочів потрібно
вживатидляпрофілактикийлікуванняатеросклерозу.Пектинхарактеризується
бактерицидною дією (стримує розвиток гнильних бактерій), виводить з орга-
нізмурадіонукліди.

Рослинніпродуктимаютьстановити2/3відраціонухарчуваннялюдини.При
цьомувеликезначеннямаютьстравизовочівізелені,якідодаютьуготовістрави
тавикористовуютьякгарнірбезтепловоїобробки.Їжамаєбутирізноманітною,
збуджувати апетит та викликати в людини відчуття задоволення. Тому гарніри
зовочівдоповнюютьстравизм’яса,птиційриби,бовонинадаютьїмпривабли-
воговигляду,збагачуютьпоживнимиречовинами,збуджуютьапетитісприяють
кращомузасвоєнню.Поєднуючиовочізм’ясом,птицеютарибою,можназначно
підвищитиїхнюбіологічнуцінність.Добиратигарніридостравзм’яса,птиціта
рибипотрібнозасмаком,кольороміскладомовочів,ураховуючиприцьомукало-
рійністьісмакосновноїстрави.Наприклад,достравізжирногом’ясайптиціви-
користовуютьтушковануквашенукапустуйовочі,тушкованізтоматноюпастою.
Достравзнежирногом’ясакращеподаватигарніризніжнимсмаком—варенукар-
топлю,картоплянепюре,овочівмолочномусоусі;довареногом’ясаподаютьзеле-
нийгорошок,варенукартоплю,картоплянепюре;досмаженого—складніовочеві
гарніри,смаженукартоплю;довареноїтаприпущеноїриби—варенукартоплю.
Гарніризкапусти,бруквийріпидорибнихстравнеподають.

Гарніризовочівможутьбутипростими,комбінованимитаскладними.Про-
сті гарніри—цеовочіодноговиду,комбіновані—двох,складні—трьохібільше.

Овочівкомбінованихіскладнихгарнірахповинніпоєднуватисяміжсобою
засмакомікольором.Наприклад:картоплясмажена,варенізеленийгорошокабо
квасоля;картоплясмаженайовочівмолочномусоусі;картоплянепюре,морква
абобуряки,тушкованівсметанномусоусі,тощо.

Гарніриможнапосипатидрібнонарізаноюзеленнюпетрушки,кропу(2–3г
напорцію)абозеленоюцибулею(5–10гнапорцію).Додатковонагарнірможна
подаватисвіжіабосолоніогірки,квашенукапусту,солоніймаринованігриби,
овочевіконсерви,салатиізсириховочів(50гнапорцію),нарізанийлимон,мас-
линийкапарці,плодимариновані(25–50гнапорцію).

Основоюправильногоприготуванняовочевихстравєвибірприйомівтепло-
воїобробки,якізабезпечатьмаксимальнезбереженняцінниххарчовихречовин,
якімістятьсявовочах.Залежновідвидутепловоїобробкирозрізняютьстравиз
варених,припущених,смажених,тушкованихізапечениховочів.

страви та гарніри З картоПлі, овочів  
і гриБів10
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Тепловаобробкасприяєрозм’якшеннюовочів,утвореннюновихсмаковихта
ароматичнихречовин.

Крохмаль,якийєвовочах,підчаснагріванняклейстеризується.Крохмальні
зерназатемператури+55–70°Свбираютьводу,якаміститьсявовочах,йутво-
рюютьдраглистумасу—клейстер.

Під час смаження овочів на їхній поверхні утворюється рум’яна кірочка. Це
результатдекстринізації(розщеплення)крохмалю,карамелізації(глибокогороз-
щеплення) цукрів і меланоїдинових утворень. Унаслідок карамелізації кількість
цукрувовочахзменшується,анаповерхніутворюєтьсядобрепідсмаженакірочка.

Різноманітнезабарвленняовочівзумовлененаявністювнихпігментів(барв-
ників).Завдякивмістухлорофілущавель,шпинат,салатізеленийгорошокмають
зеленийколір.Підчастепловоїобробкиорганічнікислотиклітинногосокувступа-
ютьуреакціюізхлорофілом,утворюючиновусполукубурогокольору.

Жовтий, помаранчевий та червоний кольори овочів (морква, томати, чер-
вонийболгарськийперць)зумовленівмістомкаротиноїдів,якістійкіпротидії
тепла,кислот,лугівінезмінюютьколірупроцесітепловоїобробки.

Бурякимаютьчервонофіолетовийколірзавдякинаявностібарвників:пур-
пурного(бетаніну)іжовтого.

Капуста,картопля,ріпчастацибулявпроцесіваріннянабуваютьжовтоговід-
тінку,щозумовленовмістомбезбарвнихфлавоновихглюкозидів.

Вітаміни(завиняткомвітамінуС)стійкіпротитепловоїобробкиймайжене
змінюються.ВітамінС(аскорбіновакислота)легкоруйнуєтьсяпідчастеплової
обробки,особливовпроцесіварінняувеликійкількостірідини.

Правила теплової обробки овочів
1.Тривалістьтепловоїобробкиовочівзалежитьвідстійкостіпротопектину.

Усириховочахклітинирослинноїтканинизв’язаніміжсобоюпротопектином,
який після теплової обробки переходить у розчинну речовину — пектин. При
цьомузв’язокміжклітинамипослаблюється,овочірозм’якшуються.

2.Укисломусередовищітасередовищізвеликоюкількістюсолейкальцію
перехідпротопектинувпектинсповільнюється,овочіпоганорозм’якшуються.

3. Овочі краще варити в м’якій воді, яка містить незначну кількість солей
кальцію.

4.Зеленіовочірекомендуютьваритиприбурхливомукипінніувідкритому
посуді,прицьомукислотиразомзпароюводививітрюються,аколіровочівне
змінюється.

5.Підчастепловоїобробкиколірбуряківкращезберігається,якщоїхварити
цілимивкисломусередовищі;томувпроцесіваріннятатушкуваннябуряківдо-
даютьоцет.

6.Упроцесітепловоїобробкимасаовочівзменшується,оскількивонивтра-
чаютьрідину(підчассмаженнявоначасткововипаровується,підчасваріння—
переходитьувідвар).Увідварпереходятьмінеральніречовини,водорозчинніві-
таміни,органічнікислоти,цукри,білки,яківизначаютьсмакіхарчовуцінність
овочів.

7.Відваризовочів(крімвідварівзмолодоїкартоплі)требавикористовувати
дляприготуванняпершихстравісоусів:вонимістятьрізніпоживніречовини.
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8. Вітамін С краще зберігається в процесі варіння на пару та смаження,
оскількижирзахищаєовочівідсполученнязкиснемповітря,якийсприяєокис-
нювальнимпроцесам.ВітамінСдобрезберігаєтьсявкисломусередовищі.Щоб
вінкращезберігся,підчасприготуваннястравзовочівпотрібнодотримуватися
такихправил:

— обчищати й нарізувати овочі безпосередньо перед тепловою кулінарною
обробкою;

—невикористовуватиметалевийпосуд,якийокиснюється;
—підчасварінняовочітребакластивокріпутакійпослідовності,щободно-

часнодовестиїхдоготовності;
—варитиовочіпідзакритоюкришкою,щобнебулодоступукисню;
—дотримуватисярежимуйтривалостітепловоїобробки(недопускатибурх-

ливогокипінняітривалоговаріння);
—неперемішуватиовочідовгойчасто;
—недопускатитривалогозберіганняготовихстравугарячомустані,повтор-

ногойбагаторазовогорозігрівання.
Стравитагарніризовочівготуютьусоусномувідділеннігарячогоцеху,ви-

користовуючи таке обладнання: стаціонарні казани, електросковороди, елек-
троплити;наплитнийпосуд—наплитніказани,каструлі,каструліізсітчастими
втулками,сотейники,сковороди,дека;інвентар—шумівки,дерев’янікопистки,
кухарськілопатки,друшлякийсита.

Стравиподаютьупідігрітихстоловихмілкихтарілках,баранчиках,порцій-
нихсковородах.

10.2. страви та гарніри з варених овочів

Дляприготуваннястравігарніріввикористовуютьваренікартоплю,капусту,
буряки,моркву,кукурудзу,стручкизеленогогорохутаквасолі.Овочіварятьу
водіабонапару,щобзберегтипоживніречовини.

Загальні правила варіння овочів
1.Картоплютаморквуварятьзішкіркоюабообчищеними,буряки—зішкір-

кою,кукурудзу—качанами,стручкиквасолі—нарізаними,сушеніовочіпоперед-
ньозамочують.

2.Овочізанурюютьупідсоленийокріп(на1лводи10гсолі),варятьупосуді
підзакритоюкришкоювнаплитнихабостаціонарнихказанах.

3. Вода має покривати овочі на 1–2 см, оскільки під час варіння у великій
кількостіводизбільшуютьсявтратипоживнихречовин,особливовітамінуС.

4. Буряки, моркву та зелений горошок варять без солі, щоб не погіршився
смакінесповільнивсяпроцесваріння.

5.Овочізеленогокольору(стручкибобових,зеленийгорошок,шпинат,ка-
пустабрюссельська,спаржайартишоки)варятьувеликійкількостіводи(3–4л
на1кг)упосудізвідкритоюкришкою,щобзберегтиколір.

6.Сушеніовочіпередваріннямпромивають,заливаютьхолодноюводоюта
залишаютьдлянабуханняна1–3год,апотімварятьутійсамійводі.

7.Швидкозамороженіовочікладутьвокріп,нерозморожуючи.
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8.Консервованіовочіпрогріваютьізвідваром,апотімвідварзливаютьіви-
користовуютьдляприготуванняпершихстравісоусів.

9.Молодукартоплютаморквупотрібноваритинапару,оскількипідчасва-
рінняуводівонистаютьводянистимийнесмачними.

10.Дляваріннястароїобчищеноїкартопліуводутребадодатитрохиоцтучи
лимонноїкислоти,щобнабульбахнез’явилисятемніплями.

11.Картоплязваритьсяшвидше,якщоуводудодатиложкумаргаринучипе-
редваріннямобчищенукартоплюпотримати2–3хвпідсильнимструменемхо-
лодноїводи.

12.Змолодоїкартопліпюренесмачне,асмаженапоганопідрум’янюєтьсята
стаєтвердою;їїкращеваритийподаватицілоюзмасломабозісметаною.

13.Зохолодженоїкартопліпюребудев’язкейтягуче,азпротертоїразомзвід-
варом—недоситьбілейпухке,піддієюхолодногомолокапюрестаєсірим.

14.Пюрезістароїкартоплібудесмачниміпухким,якщовньогододатизбитий
яєчнийбілок.

15.Неварітькапустувалюмінієвомупосуді,бовоназмінитьсвійколір.Покла-
дітьупосуд,деваритьсякапуста,скибочкухліба,якийпоглиненеприємнийзапах.

16.Дляприготуваннястравкращевикористовуватибілі головкицвітноїка-
пусти,оскількисірійзеленімаютьгіркуватийсмак.

Картопля варена (рис. 10.1). Однакові за
величиною бульби обчищеної картоплі (великі
бульбинарізуютьчасточками)кладутьуказанша-
ром не більше, ніж 50 см, заливають гарячою во-
доютак,щобвонапокрилакартоплюна1–1,5см,
солять,накриваютькришкою,доводятьдокипіння
таварятьприслабкомукипіннідоготовності.Від-
варзливають,картоплюпідсушують(посуднакри-
ваютькришкоюіставлятьнанедужегарячемісце
плитина3,5хв).

Картоплю,обточенубочечками,молодуйтаку,
що швидко розварюється, варять 15 хв після за-
кипання,апотімводузливають ідоводятьдого-
товностібезводи(задопомогоюпари,щоутворю-
єтьсявказані).

Картоплю варять невеликими порціями й ви-
користовуютьяксамостійнустравуабоякгарнір.
Перед подаванням поливають розтопленим мас-
лом, або соусами (грибним, цибулевим, сметан-
ним),абосметаною.Можнаподаватизісмаженою
цибулеючисмаженимигрибамиабовикористову-
ватиякгарнірдостравзм’ясайриби.Молодукар-
топлю поливають маслом і посипають посіченим
кропом.

Картопляне пюре (рис. 10.2). Для картопля-
ногопюрекращевикористовуватикартоплюзви-
соким вмістом крохмалю. Обчищені однакові за

Рис.10.1.
Кар топ ля  варе на

Рис.10.2.Кар топ ля не пю ре
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розміромбульбикартоплізаливаютьгарячоюводою,солять,закриваютькриш-
кою;варятьдоготовності.Відварзливають,картоплюпідсушують,гарячоюпро-
тирають(температуракартоплімаєбутиненижча+80°С,оскількивохолодже-
нійкартопліклітини,щомістятьклейстеризованийкрохмаль,легкоруйнуються,
унаслідокчогопюрестаєтягучим,темнимінесмачним).Угарячупротертукар-
топлюдодаютьрозтопленийжир,вливають,безперервнопомішуючи,гаряче,пе-
реваренемолоко(щобпюренепотемніло),сумішзбиваютьдоутворенняпухкої
однорідноїмаси.

Перед подаванням пюре кладуть у тарілку, на поверхні роблять візерунок
змащеноюмасломложкою,поливаютьрозтопленимвершковиммасломіпоси-
паютьзеленню.

Можнаподаватизпасерованоюцибулею,крутозваренимисіченимияйцями,
змішаними з розтопленим вершковим маслом, використовувати як гарнір до
м’яснихірибнихстрав.

Капуста варена з маслом або соусом 
(рис. 10.3). Оброблену білоголову капусту на-
різуютьшашками,раннюбілоголову—часточ-
ками, цвітну капусту використовують цілою
або нарізують суцвіттями, качанчики брюс-
сельськоїкапустипотрібнопопередньозрізати
зі стебла.Підготовленукапустукладутьупід-
солений окріп, швидко доводять до кипіння і
варятьприслабкомукипіннідоготовностівпо-
судізвідкритоюкришкою,щобнезмінивсяко-
лір. Готову капусту до подавання зберігають у
гарячомувідварінебільше60хв,оскількивразі
тривалішогозберіганняруйнуєтьсявітамінС,погіршуєтьсясмакіколірстрави.
Готовукапустувиймаютьшумівкою,даютьвідварустекти.

Передподаваннямполиваютьвершковиммасломчисоусоммолочним,сме-
таннимабосухарним.Соусможнаподатиокремовсоуснику.

Горох овочевий варений.Замороженийгорохкладутьвокріп,швидкодо-
водятьдокипінняіварять3–5хв.Недозрілістручкигорохуобчищаютьвідбіч-
нихжилоківарятьупідсоленомуокропі.Консервованийгорошокпрогрівають
уцьомусамомувідварі.Зваренийгорохвідкидаютьнадрушляк,авідварможна
використатидляприготуваннясоусівіпершихстрав.

Передподаваннямгорохполиваютьмасломабомолочнимсоусом.
вимоги до якості страв з варених овочів. Варені овочі мають зберігати

форму,бульбикартоплі—однаковізавеличиною,нарізанічасточкамиабооб-
точенібочечками.Можливенезначнерозварюваннябульб.

Капусту білоголову нарізають шашками, цвітну — розбирають на суцвіття.
Звареніовочіповинніматим’яку,ніжнуконсистенцію.

Колір вареної картоплі — від білого до світлокремового, капусти й гороху
овочевого—відсвітлозеленогодозеленогокольору.

Смак — характерний для овочів кожного виду. Картопляне пюре — густої,
пухкої,однорідноїконсистенції,безгрудочокнепротертоїкартоплі.Смак—ніж-
ний,зароматоммолокатавершковогомасла.Колір—відбілогодокремового.

Рис.10.3. Ка пус та  
ва ре на
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Зваренукартоплюікартоплянепюрезберігаютьнамармітінебільше2год,
цвітну,білоголовуваренукапусту—небільше60хв,оскількизатривалогозбері-
ганняпогіршуєтьсяїхняякістьіруйнуєтьсявітамінС.

10.3. страви та гарніри з припущених овочів

Правила припускання овочів
1. Овочі окремих видів (морква, гарбуз, кабачки, капуста, томати, шпинат,

щавель, ріпа) або їхні суміші припускають у невеликій кількості рідини (вода,
бульйон,молоко)здодаваннямжиру.

2.Увласномусокуприпускаютьовочі,щомістятьвеликукількістьрідини,
легкоїївідокремлюючи(гарбузи,томати,кабачки).

3.Передприпусканнямовочінарізують:капусту—шашкамиабочасточками;
моркву,ріпу,гарбуз,кабачки,брукву—кубикамиабочасточками.

4. Овочі припускають у посуді з товстим дном під закритою кришкою при
слабкомукипінні.

5.Нарізаніовочікладутьупосудшаромнебільшеніж20см.На1кговочів
використовують0,2–0,3лбульйонуабоводита20–30гжиру.Втратипоживних
речовинпідчасприпусканнязначноменші,ніжпідчасваріння.

6. Припущені овочі заправляють вершковим маслом або молочним соусом.
Подаютьяксамостійнустравутаякгарнір,атакожвикористовуютьякнапівфаб-
рикатдляприготуванняпершихстрав,начинокіхолоднихстрав.

Морква в молочному соусі. Обчищену моркву нарізують дрібними куби-
ками,часточкамиабобрусочками,кладутьупосуд,додаютьбульйон(0,2–0,3л
на1кг),маргарин,припускаютьдоготовності,додаютьмолочнийсоуссередньої
густоти,сіль,цукор,перемішуютьідоводятьдокипіння.

Подаютьякгарнірдостравзм’ясатарибиабояксамостійнустраву.
Капуста білоголова із соусом. Головкикапустирозрізаютьуздовжначас-

точкизчастиноюкачана,щобтрималосялистя(длягарнірукапустутребанарі-
зуватишашками),нарізанучасточкамикапустукладутьупосудводинряд,ана-
різанушашками—шаром10–15см,додаютьводуабобульйон,вершковемасло
чимаргарин,сіль,припускаютьдоготовності.

Подаютьубаранчикуабопорційнійсковороді,поливаютьсоусоммолочним
чисметаннимзтоматом.

Овочі, припущені в молочному або сметан
ному соусі (рис. 10.4). Моркву, ріпу, кабачки чи
гарбузнарізуютькубикамиабочасточками,білого-
ловукапусту—шашками,цвітнукапустурозбира-
ютьнасуцвіття.Овочікожноговидуприпускають
окремо.Консервованийзеленийгорошокпрогріва-
ють у власному соку. Припущені овочі з’єднують,
заправляютьсоусоммолочнимсередньоїгустинии
або сметанним, додають сіль, цукор і прогрівають
1–2хв.

Передподаваннямприпущеніовочікладутьуба-
ранчикабопорційнусковородуйполиваютьжиром.

Рис.10.4. Ово чі, при пу ще ні  
в со у сі
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вимоги до якості страв і гарнірів із припущених овочів.Овочіповиннімати
однаковуформунарізування,яказберігається,заправленісоусом.Смак—трохи
солонуватий,запах—зароматомовочівімолока,беззапахупідгорілогомолока
йовочів.Колір—властивийовочам,зякихприготовленастрава.Консистенція—
м’яка,соковита.Можливечастковерозварюванняовочів.

10.4. страви та гарніри зі смажених овочів

Правила смаження овочів
1.Длясмаженнявикористовуютьсиріовочі,попередньозварені.
2.Сиримисмажатьовочі,якімістятьнестійкийпротопектинідостатнюкіль-

кістьвологи(картопля,кабачки,гарбуз,ріпчастацибуля,томати).
3.Овочі,якімаютьбільшстійкийпротопектин,попередньоварятьабопри-

пускають,нарізують,апотімсмажать(буряк,морква,капуста).
4.Овочісмажатьдвомаспособами—основним(уневеликійкількостіжиру)

тауфритюрі(увеликійкількостіжиру).
5.Передсмаженнямовочінарізують,акабачки,гарбуз,томатийбаклажани

обкачуютьуборошні.
6.Длясмаженняосновним способомпідготовленіовочічивиробизнихкла-

дутьнасковородуабодекоізжиром,попередньорозігрітимдо+140–150°С.
7.Овочісмажатьзобохбоківдоутворенняпідсмаженоїкірочки.
8.Овочідоводятьдоготовностівжаровійшафі.
9. У фритюрі смажать картоплю, цибулю, зелень петрушки, білоголову ка-

пустувтісті,виробизкартоплі.
10. Підготовлені овочі обсушують, щоб під час смаження не розбризкувався

жир.
11.Длясмаженняуфритюрікращевикористовуватисуміштвариннихірос-

линнихжирів(50%тваринногожирута50%оліїабовідповідно70%і30%),
атакожкулінарнийфритюрнийжир.

12. Жиру для смаження беруть у 4 рази більше, ніж овочів. Фритюрницю
наповнюютьжиромнаполовину,оскількипідчаснагріваннявінпіниться.

13.Жирнагріваютьдотемператури+170–180°Сікладутьпідготовленіовочі.
Тривалістьсмаженнястановить2–8хв.

14.Нарізанусирукартоплюпередсмаженнямуфритюрінесолять,бовідсолі
воназволожується,довгонеутворюватиметьсярум’янакірочка,жирпінитиметься.

Картопля смажена (із сирої) (рис. 10.5). Сиру
картоплю нарізують брусочками, часточками, ку-
биками або скибочками, промивають у холодній
воді й обсушують, щоб не розбризкувався жир.
Підготовленукартоплюкладутьнасковородуабо
декозрозігрітимжиромшаром3см,смажать,пе-
ріодичнопомішуючи,доутвореннярум’яноїкірки,
солятьіпродовжуютьсмажитидоготовності,дово-
дятьдоготовностівжаровійшафі(якщокартопля
повністюнепросмажилася).Підчассмаженняна

Рис.10.5.
Кар топ ля сма же на (із си рої) 



164

Розділ 10. Страви та гарніри з картоплі, овочів  і грибів

електросковородікартоплюнаприкінцісмаженнязакриваютькришкоюідово-
дятьдоготовності.

Перед подаванням картоплю поливають розтопленим маргарином або сме-
таною,посипаютьзеленню.Окремоможнаподатисвіжі,солоніабомариновані
огірки,томати,салатізсвіжоїабоквашеноїкапусти.

Картопля, смажена у фритюрі. Нарізану кубиками, брусочками, солом-
кою,часточками,стружкоютаспіралькамисирукартоплюпромиваютьухолод-
нійводі,добрепросушуютьусухійтканині,кладутьукиплячийжир(темпера-
тура+170–180°С),смажатьдоутвореннярум’яноїкірочки,смаженукартоплю
виймаютьшумівкою,кладутьудрушлякдлястіканняжиру,посипаютьдрібною
сіллю та струшують. Картоплю, нарізану брусочками, часточками, кубиками й
смаженууфритюрі,називаютькартоплею фрі,анарізанусоломкою—пай.Кар-
топлюпайнайчастішевикористовуютьякгарнірдостравізфілекуркитадичини
абояксамостійнустраву,посипавшизеленню.

Кабачки, баклажани, гарбузи смажені (рис. 10.6; 10.7). Підготовленіка-
бачки,баклажани,гарбуз(безшкіркийнасіння)нарізуютькружальцямиабо
скибочками,солять(баклажанизалишаютьна10–15хв,щобстікгіркийсік,по-
тімпромиваютьтаобсушують).Нарізаніовочіобкачуютьуборошнітаобсма-
жуютьзобохбоків.Баклажанийгарбуздоводятьдоготовностівжаровійшафі.

Передподаваннямовочіполиваютьсметаноюабомолочнимсоусомзтома-
том,посипаютьдрібнонарізаноюзеленню.

Подаютьяксамостійнустравуабоякгарнір.

Капуста цвітна, смажена в тісті (рис. 10.8). Цвітнукапустурозбирають
наокремісуцвіття,варятьупідсоленійводідоготовності,відкидаютьнадруш-
ляк, обсушують, занурюють у тісто за допомогою кухарської голки, смажать у
фритюрі,подають,викладаючигіркоюнапорційнійтарілці,поливаютьрозтоп-
ленимвершковиммасломабомаргарином.

Приготування тіста «кляр»: упросіянеборошнододаютьтеплемолокоабо
воду(температура+20–30°С),розмішують,щобнебулогрудочок,додаютьолію,
сиріжовткияєць,сіль,ретельноперемішуютьізалишаютьвідстоюватисяна10–
15хвдлянабуханняклейковини.

Передсмаженнямутістододаютьзбитібілкияєцьтаобережноперемішують.
Деруни (рис. 10.9). Вукраїнськійкухнідеруниєпоширеноюстравою.Їхготу-

ютьіздерунноїмасизрізниминачинками(ізсиру,м’яса),атакожбезначинки.
Приготування дерунної маси: сиру картоплю натирають на тертці, додають

пшеничнеборошно,яйця,сільіперемішують.

Рис.10.6. Кабачки смажені Рис.10.7.Баклажани смажені
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Деруни зі сметаною або грибним соусом. Надобрерозігрітусковородуіз
жиромложкоювикладаютьдеруннумасу(0,5смзавтовшки,10смудіаметрі),
смажатьзобохбоківдоутвореннязолотистоїкірочки,подаютьзісметаноюабо
грибнимсоусом.

Котлети картопляні (зрази) (рис. 10.10). Об-
чищену картоплю варять, обсушують і протирають
гарячою. Потім охолоджують до + 40–50 °С, дода-
ютьяйця,масуперемішують,розділяютьпо2шт.на
порцію.Обкачуютьуборошніабосухарях,надають
формикотлет,обсмажуютьзобохбоківідоводятьдо
готовності в жаровій шафі. Подають на тарілці або
порційномублюді,поливаютьмаслом,сметаноючи
соусом — сметанним, сметанним із цибулею, гриб-
ним, томатним, цибулевим. Сметану й соус можна
податиокремовсоуснику.

Зкартопляноїмаси(якдлякартоплянихкотлет)формуютькоржі(по2шт.
напорцію),посерединікоржакладутьфарш,з’єднуютькраї,обкачуютьусухарях
абоборошні,надаючиформицеглинизовальнимикраями.Напівфабрикатоб-
смажуютьзобохбоків,доводятьдоготовностівжаровійшафі.

Дляфаршируваннявикористовуютьрізніначинки:зм’яса,субпродуктів,па-
серованоїцибулізпосіченимикрутозваренимияйцямиабопідсмаженимигри-
бами,згрибамитарисом.

Приготування начинки з цибулі та варених яєць:цибулюріпчастушаткують
соломкою, пасерують до розм’якшення, додають посічені круто зварені яйця,
дрібнонарізанузелень,сіль,перецьіперемішують.Замістьяєцьможнапокласти
дрібнонарізанігриби.

Зразиподаютьнатарілціабопорційномублюді,поливаютьвершковиммас-
ломчимаргарином.Сметану,соуси(сметанний,грибний,томатний)можнапо-
датиокремоаборазомзізразаминаблюді.

вимоги до якості страв і гарнірів зі смажених овочів.Смаженіовочіпови-
нні мати однакову форму нарізування, яка зберігається. Консистенція всере-
динісмажениховочів—м’яка,кірочка—хрумка.Смакізапах—характернідля
смажениховочів.Коліркірочкисмаженоїкартоплімаєбутижовтогокольору,
іншиховочів—світлокоричневого,нарозрізі—властивийнатуральномуко-
льоруовочів.

Рис.10.10.Кот ле ти  
кар топ ля ні (зрази)

Рис.10.8.Ка пус та цвіт на, 
сма же на в тіс ті Рис.10.9.Де ру ни
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Вироби з овочів мають бути правильної форми без тріщин, на поверхні
рум’янакірочка;нарозрізі—колір,властивийовочаміначинкам,зякихприго-
товленостраву.Консистенція—пухка,нетягуча,увиробахзвареноїкартоплі—
безгрудочокнепротертоїкартоплі.

10.5. страви та гарніри з тушкованих овочів і грибів

Правила тушкування овочів
1.Овочікожноговидутушкуютьокремоаборазом(сумішовочів),атакож

тушкуютьфаршированіовочі.
2.Длятушкуванняовочіпопередньонарізуютьсоломкою,кубиками,часточ-

ками,обсмажуютьдонапівготовностіабоприпускають.
3.Тушкуютьуневеликійкількостібульйонуздодаваннямтоматногопюре,

пасерованиховочів,спеційчисоусу.
4. Для поліпшення смаку та вигляду страви під час тушкування свіжої ка-

пустийбуряківдодаютьоцет.
5.Овочітушкуютьупосудіпідкришкоюприслабкомукипінні.
6. Перед подаванням тушковані страви можна посипати подрібненою зе-

леннюпетрушкиабокропу(2–3гнапорцію).
Капуста тушкована. Нашаткованусоломкоюсвіжукапустукладутьусо-

тейникшаромнебільше30см(якщосвіжакапустамаєгіркуватийсмак,їїперед
тушкуваннямобшпарюютьокропомпротягом3–5хв);додаютьводуабобульйон
(20–30%відмасисироїкапусти),оцет,жир,пасерованетоматнепюрейтушку-
ютьдонапівготовності,періодичнопомішуючи.Потімдодаютьпасеровані,на-
різані соломкою моркву, біле коріння та цибулю, лавровий лист, перець; пере-
мішують і тушкують до готовності; за 5 хв до готовності капусту заправляють
пасерованим борошном, розведеним охолодженим бульйоном, додають цукор,
сільізновудоводятьдокипіння.Капуступодаютьубаранчику,порційнійско-
вороді або тарілці, посипають подрібненою зеленню, використовують як само-
стійнустравучигарнір,атакождляначинокіпершихстрав.

Рагу з овочів. Картоплю,моркву,петрушку(корінь),цибулюріпчастунарізують
часточкамиабокубиками.Картоплюобсмажують,рештуовочівпасерують.Білого-
ловукапустунарізуютьшашкамитаприпускають,цвітну—розбираютьнаокремі
суцвіття і варять. Підготовлені картоплю та овочі кладуть у посуд, заливають со-
усомчервоним,томатнимчисметаннимітушкують10–15хв.Післяцьогододають
сиріабообсмаженікабачкичигарбуз,нарізанікубиками,іпродовжуютьтушкувати
15–20хв.За5–10хвдозакінченнятушкуваннядодаютьсіль,перецьгорошком,лав-
ровийлист,доводятьдоготовності,заправляютьтертимчасником.Подаютьубаран-
чику,поливаютьрозтопленимвершковиммаслом,посипаютьзеленню.

Уразівідсутностітихчиіншихзазначенихурецептуріовочівстравуможна
приготуватизовочів,якіє,відповіднозбільшившиїхнюкількість.

Перець, фарширований подомашньому. Підготовленийдляфарширування
перецьнаповнюютьначинкою,кладутьусотейникводинряд,додаютьводита
припускаютьдоготовності,заливаютьтоматнимсоусомітушкують10–15хв.

Приготування начинки:нашаткованукапуступеретираютьізсіллю,прогріва-
ютьзоцтом,додаютьпасерованізтоматнимпюрецибулютаморкву.Заправляють
цукроміпасерованимборошном.Можнавикористовуватиіншіовочевіначинки.
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10.6. Страви із запечених овочів і грибів

Гриби в сметанному соусі. Підготовленізваренігрибинарізуютьнаскибочки
абочасточкийобсмажуютьдоготовності.Заливаютьсметаннимсоусоміпрова-
рюютьпротягом5–10хв,можнадодатипасеровануцибулю(10–20гнапорцію).

Перед подаванням кладуть у баранчик або порційну сковороду; посипають
подрібненоюзеленню.

вимоги до якості страв і гарнірів з тушкованих овочів. У разі бракеражу
тушкованих овочів окремо куштують овочі та соус. Овочі після тушкування
мають зберігати форму. Смак тушкованої капусти — кислосолодкий з арома-
томспеційтатомату,беззапахувареноїкапустийсирогоборошна.Колір—від
світлодотемнокоричневого,длятушкованихбуряків—темновишневий.Кон-
систенція—соковита,аленеволокниста—длякапусти.Тушкованіовочізберіга-
ютьгарячиминебільше2год.

10.6. страви із запечених овочів і грибів

Правила запікання овочів
1.Передзапіканнямбільшістьовочівпіддаютьтепловійобробці:варять,при-

пускають,тушкуютьабосмажать,аінодівикористовуютьсирими(томатийбак-
лажани).

2. Овочі запікають на деку або порційних сковородах, попередньо змащених
жироміпосипанихсухарями,ужаровійшафізатемператури+250–280°Сдоутво-
реннязолотистоїкірочкинаповерхнійтемпературивсерединівиробу+80°С.

3.Стравиіззапечениховочівподіляютьнатригрупи:овочі,запеченівсоусі;
запіканки;фаршированіовочі.

4.Передзапіканнямповерхнюзапіканкитребазмаститияйцемабосметаною.
5.Овочідлязапіканнявсоусіпосипаютьтертимтвердимсиромчимеленими

сухарями,збризкуютьмаслом.
Картопля, фарширована м’ясом і грибами. Підготовлену до фарширу-

ваннякартоплюнаповнюютьначинкою,накривають«кришечкою»,змочуютьу
яйці,біломупаніруванні,укладаютьназмащенежиромдекойзапікаютьужаро-
війшафідоготовності.

Подаютькартоплюзгрибнимсоусом.
Приготування начинки: м’ясо подрібнюють на м’ясорубці й обсмажують до

готовностінамаргарині,додаютьвареніобсмаженігриби,подрібненийчасник,
грибнийбульйоніспеціїтаперемішують.

Запіканка картопляна або рулет картопляний із м’ясом чи субпродук
тами. Приготування запікани.Зваренугарячукартоплюпротирають,додають
маргаринабовершковемасло,охолоджуютьдо+50°Сідодаютьяйця.Частину
кладутьнадеко,змащенежироміпосипанесухарями,розрівнюють,кладутьм’ясну
начинку,нанеї—другучастинукартопляноїмаси.Поверхнювирівнюють,посипа-
ютьсухарями,збризкуютьжиром,запікають,охолоджують,розрізуютьнапорції.

Приготування рулету.Навологусерветкурозкладаютькартоплянумасуша-
ромзавтовшки1см.Насерединукладутьм’яснуначинку,країсерветкиз’єднують,
перекладаютьрулетрубцемдонизуназмащенежироміпосипанесухарямидеко,по-
сипаютьсухарями,збризкуютьжиром,роблятьпроколийзапікаютьужаровійшафі
доготовності.Передподаваннямрулетнарізують(1шматокнапорцію),кладутьна
тарілкуабопорційнеблюдо,поливаютьрозтопленимвершковиммасломчимарга-
риномабосоусом—червоним,томатнимчигрибним.
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Розділ 10. Страви та гарніри з картоплі, овочів  і грибів

Запіканкуаборулетможнаприготувативпорційнійсковороді.
Приготування начинки: м’ясорозрізуютьнашматочки,обсмажують;залива-

ютьгарячимбульйономчиводою,тушкуютьдоготовності(легенітасерцева-
рять,печінкусмажать).Охолоджують,пропускаютьчерезм’ясорубку;додають
пасеровануріпчастуцибулю,сіль,перець,перемішують.

Голубці (рис. 10.11). Сформованіголубцікладуть
надеко,змащенежиром,збризкуютьжиром,обсмажу-
ютьужаровійшафі.Потімзаливаютьводоюабобуль-
йоном;припускаютьдоготовностіпшона,заливають
сметаннимсоусомзтоматомізапікають.

Подають (2 шт. на порцію) із соусом; посипають
посіченоюзеленню.

Приготування начинки: підготовлене пшоно
з’єднуютьіздрібнонарізанимсалом,додаютьсіль,пе-
рець.

Гриби, запечені в сметанному соусі. Підготовлені варені гриби нарізують
скибочкамиабочасточками,підсмажуютьдоготовності.Потімдодаютьсметанний
соусідоводятьдокипіння,післячогорозкладаютьнапорційнісковороди(кокот-
ниці),змащенімаргарином.Грибипосипаютьтертимсиром,збризкуютьмаслом.
Запікаютьдоутвореннядобрепідсмаженоїкірочки.

Передподаваннямпорційнукокотницюставлятьнатарілку,порядкладуть
чайнуложкуабоспеціальнувиделкудлязакусок.

вимоги до якості запечених овочевих страв. Запечені овочі та вироби з
овочівповинніматирівнуповерхню,безтріщин,зрум’яноюкірочкою.Колірі
смак—характернідляовочів,зякихприготовленізапеченістрави.Овочі,запе-
ченіпідсоусом,маютьбутиповністюірівномірновкритісоусом,наповерхні—
рум’янакірочка.Консистенціяоболонкизапіканки,бабки—пухка,нетягуча,на-
чинкасоковита,уголубців—м’яка,соковита.

Голубцітафаршированийперецьмаютьзберігатиформу,консистенція—со-
ковита,м’яка,смакізапах—властивіовочам,начинкамісоусу.Запеченістрави
зовочівзберігаютьнебільше2год.

Запитання та завдання

1. Якезначеннявхарчуваннілюдинимаютьстравизовочів?
2. Жириякихвидіввикористовуютьдляфритюру?
3. Назвітьформинарізуваннякартоплідлясмаженнявжирі.
4. Якприготуватитісто«кляр»длясмаженнякапустивтісті?
5. Заякоїтемпературидозапіканкидодаютьяйця?Чому?
6. Яквийнятизапіканкузформи?
7. Якихправилтребадотримуватися,щобзменшитивтративітамінуСпід

частепловоїобробки?
8. Якготуютьіподаютькапустутушковану?
9. Учомуособливістьприготуваннязапечениховочевихстрав?

10. Якимвимогаммаютьвідповідатистравизварених,припущених,тушко-
ванихізапечениховочів?

Рис.10.11.Го луб ці
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11.1. Значення рибних страв у харчуванні, їхня класифікація. 
Процеси, які відбуваються в рибі під час теплової кулінарної обробки

Асортимент страв з риби та нерибних морепродуктів дуже різноманітний.
Зрибиодноговиду,застосовуючирізніспособитепловоїобробки,можнапри-
готуватистрави,яківідрізнятимутьсязасмакоміхарчовоюцінністю.

Стравизриби—важливеджерелоповноціннихбілків,необхіднихорганізму
людини.Білкирибизасвоюютьсялегше,ніжбілким’яса.М’язоватканинариби
порівнянозм’ясомм’якшайніжніша,оскількиколаген(білоксполучноїтканини
риби)меншстійкийдонагріванняташвидшепереходитьуглютин.

Жиррибилегкоплавкий,вінзалишаєтьсяврідкомустанізакімнатноїтем-
ператури,томузасвоюєтьсякраще,ніжяловичийчибаранячийжири.Завдяки
цьому рибні страви вживають також холодними. Із жиром в організм людини
надходятьцінніненасиченіжирнікислотитавітаміниA,D,Е.Вмістжирувстра-
вахзалежитьвідвидуриби,вінпідвищуєкалорійністьіполіпшуєсмаковіякості.
Відповіднодокількостіжируврибнихстравахнеобхідноправильнодобирати
гарнірісоусдоних.

Рибністравибагатінамінеральніречовини,особливостравизморськоїриби.
Екстрактивніречовинирибизбуджуютьапетит.

Засмакомрибанайкращепоєднуєтьсязгарніромзкартоплі.Їїможнатакож
подаватизтушкованимиовочами,зеленимконсервованимгорошком,вареними
спаржеютацвітноюкапустою.Додатководовсіхрибнихстраврекомендуютьпо-
даватиогірки,томатисвіжі,солонічимариновані,атакожіншісолоніабомари-
нованіовочі,салатзкапусти.

Соусподаютьокремовсоусникуабополиваютьнимрибу.Длястравзнежир-
ноїрибипотрібновикористовуватисоуссметанний,сметаннийізтоматом,сме-
таннийізцибулею,сметаннийізхроном,аізжирноїриби—томатний,томатний
зовочами,білийосновний,паровий,білийзіщавлем,білийізкапарцями.

Рибаособливокориснахворимнаподагруталюдямзпорушенимобміном
речовин.Людямлітньоговікурекомендуютьуживатистравизнежирноїриби,
особливозморської(тріски,морськогоокунятощо),багатоїнайод,щоєпрофі-
лактичнимзасобомпротиатеросклерозу.

Рибарізнихвидіввідрізняєтьсязабудовою,смакомівмістомпоживнихречо-
вин.Передтимякготуватистравизриби,потрібноправильновизначитиспосіб
тепловоїкулінарноїобробкидлязбереженняціннихпоживнихречовин.

Залежновідспособутепловоїобробкирибністравиподіляютьна варені, при-
пущені, смажені, запечені та тушковані.

Варитийприпускатирибутребазбільшщільнимм’ясом,оскількиїїпода-
ють із соусами, що надають страві соковитості. Для смаження краще викорис-
товуватирибу,м’ясоякоїсоковите,ніжнеталегкодеформується.Панірування
сприяєзбереженнюцілісностішматків,аутвореннянаповерхніщільноїпідсма-
женоїкірочкизабезпечуєсоковитість,оскількисмаженурибуподаютьзазвичай
безсоусу.

страви З риБи11



170

Розділ 11. Страви з риби

Упроцесітепловоїобробкирибивідбуваютьсяскладніфізикохімічнізміни.
Підчасваріння,припусканнятасмаженняспостерігаєтьсязсіданнябілків.Цей
процесрозпочинаєтьсяпіслянагріваннярибидотемператури+35°Сізакінчу-
єтьсяпіслядосягненнятемператури+65°С.Зсілібілки,подібнідосвітлоїпіни,
з’являютьсянаповерхнірідинипідчасварінняриби.Неповноціннийбілоккола-
гензатемператури+40°Сзсідаєтьсяіпереходитьуглютин—клейкуречовину,
щолегкорозчиняєтьсявгарячійводі,апіслязастиганняутворюєдраглі.

Упроцесіваріннятаприпусканняжир,якийміститьсяврибі,часткововтра-
чається,вінвитоплюєтьсятаспливаєнаповерхнюбульйону;екстрактивніймі-
неральніречовиничастковопереходятьувідвар,надаючибульйонамприємного
смакуйаромату,томуїхпотрібновикористовуватидляприготуваннясоусів.

Тепловаобробкарибисприяєрозм’якшеннюїїтканини,підвищеннюзасво-
єннябілків(майже97%),знищеннюхвороботворнихбактерійітоксинів,утво-
реннюновихсмаковихтаароматичнихречовин.

Втратимасивнаслідоктепловоїобробкирибистановлятьлише18–20%,що
вдвічіменшепорівнянозм’ясомтварин.Пояснюєтьсяцетим,щобілким’язової
тканинирибивиділяютьнезначнукількістьводи,якучастковокомпенсуєнабря-
канняколагену.

Гарячірибністравиготуютьусоусномувідділеннігарячогоцеху.Дляваріння
таприпусканнярибивикористовуютьспеціальнірибніказанидовгастоїформи
зрешітками,каструлі,сотейники;длясмаження—електросковороди,електро-
фритюрниці, звичайнісковороди,фритюрниці,дека;длязапікання—порційні
сковороди,дека.Наробочомумісцімаєбутивідповіднийінвентар:лопатки,шу-
мівки,кухарськіголкийдрушляки.

Рибністравиподаютьнапідігрітихстоловихмілкихтарілках(240ммдіамет-
ром),металевихпорційнихсковородах,укруглихабоовальнихбаранчиках.Тем-
пература подавання рибних страв має бути не нижчою + 65 °С. Маса риби на
порціюстановить75,100,125г,основногогарніру—150г,додаткового—50–70г.

Якість готових рибних стравоцінюютьзатакимипоказниками:дотримання
рецептури, правильність розбирання риби, нарізання та панірування; дотри-
манняправилтепловоїобробкийдоведеннярибидоготовності;смакізапахго-
товоїриби;вигляд;відповідністьгарніруйсоусупевнійстраві.

Кількістьсолі,спецій,атакожзелені(кропу,петрушки,селери,салату,ци-
булі)дляоформленнярибнихстравурецептурахнезазначають.Нормацихпро-
дуктівнаоднупорціюстравистановить:сіль—3г,перецьчорний—0,01,лавро-
вийлист—0,01,зелень—1–3г(нетто).

11.2. страви з вареної риби

Правила варіння риби
1.Дляваріннявикористовуютьцілітушкирибизголовоюібезголови,час-

тинитушкиосетровоїрибитапорційнішматки.
2. Для поліпшення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву,

лавровийлистіперець.Набірпрянощівіспеційзалежитьвідвидуриби.
3.Щобвареністравизрибималидобрийсмактааромат,рибукращеварити

вбульйонізрибнихвідходів.
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11.2. Страви з вареної риби

4.Неможнаваритирибувалюмінієвомупосуді,бовонаматименеприємний
смак.

5.Підчасваріннярибизніжнимароматомісмаком(форель,лососеві,осет-
рові)прянощійовочінедодають.

6.Щобзберегтизабарвленняфореліталососевихриб,уводудодаютьстоло-
вийоцет(10гна1лводи).

7.Морськурибузрізкимспецифічнимзапахомварятьупряномувідварі.Для
йогоприготуванняуводукладутьбілекоріння,цибулю,моркву,сіль,перецьза-
пашнийтагіркий,лавровийлист,варять5–7хв,проціджують,додаютьоцет.

8.Дляваріннятріски,ставриди,сома,линатащукивикористовуютьогірко-
вийрозсіл,щопом’якшуєсмакриби,послаблюєїїспецифічнийзапах.М’ясопри
цьомунабуваєніжнішоїконсистенції.

9.Смакрибизалежитьтакожівідкількостіводи,уякійвонавариться.Тому
рівеньводимаєбутина2–3смвищийвідриби.На1кгриби—2лводи.

10.Воду,уякійварятьрибудляподаваннягарячою,требасолитибільше,ніж
дляподаванняхолодною.Упроцесіварінням’якотьрибипоглинаєдужемало
солі,апідчасохолодженняувідварі—майжевсюсільідобрепросолюється.

11. Рибу, яка має червоний колір, перед варінням необхідно скропити оцто-
воюкислотою.Червонийпігментуїїтканинахперетворитьсянахімічнусполуку
типуприродноїселітри,іпідчаснагріванням’якотьрибиневтратитькольору.

12. Не рекомендують доливати воду в процесі варіння риби: від цього вона
станенесмачною.

13.Нерекомендуютьвикористовуватидляварінняпорційнішматки,нарізані
зфілерибибезшкіритакісток:вонишвидкорозварюються.

14.Рибнібульйонипроціджуютьівикористовуютьдляприготуванняперших
стравісоусів.

15.Непотрібноваритирибудовгойнасильномувогні,бопереваренарибастає
сухою,безсмаку,розкришується;відбурхливогокипінням’якотьстаєтвердою.

16.Упроцесіварінням’якотьрибинепоглинаєсмакуйароматупрянощівта
ароматичниховочів,зякимивариться.Протецейсмактаароматпереходятьу
відвар,томуваренурибурекомендуютьохолодитиувідварі,вонанабудесмакуй
ароматупрянощівтаароматичниховочів.

Риба варена (рис. 11.1). Дляварінняцілимивикористовуютьсудака,сома,
форель,щуку,стерлядь,нельмутабілорибицю.

Перед варінням тушки перев’язують шпагатом (стерляді надають форми
кільця, щоб риба не деформувалася). Підготовлену рибу кладуть на решітку
рибногоказаначеревцемдонизу,заливаютьхо-
лодноюводоюабобульйоном(щобрибарівно-
мірнонагріваласяпідчасваріння,азовнішніта
внутрішнім’язовішариодночаснодійшлидого-
товності), додають за рецептурою цибулю, біле
коріння,спеції,доводятьдокипіння,нагрівання
зменшують, знімають із поверхні піну й варять
при слабкому нагріванні майже без кипіння
(+85–90°С)доготовності(великурибу—про-
тягом1–1,5год,дрібну—15–20хв).Готовність Рис.11.1.Ри ба  варе на
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риби визначають, проколюючи кухарською голкою найтовщу частину. Якщо
риба готова, то в місці проколювання виділяється прозорий сік; якщо сік ро-
жевий,торибупотрібнодоварити.Варенуцілурибу(судак,форель,стерлядь)
охолоджують у бульйоні, виймають, змивають згустки білків, використовують
длябенкетів.Дрібнуваренурибудоподаваннязберігаютьугарячомубульйоні
30–40хв.

Дляваріння порційними шматкамипідготовленийнапівфабрикаткладутьугли-
бокідекааборибніказаниводинрядспинкоюдогори,заливаютьгарячоюводою,
додаютьнеобхіднукількістьцибулі,білекоріннятаспеції,доводятьдокипіння;на-
гріваннязменшують,знімаютьізповерхніпіну,доводятьдоготовностіприслабкому
нагріванні(7–10хв),визначаютьготовність,покуштувавширибунасмак.

Передварінням частини тушки осетрової риби перев’язуютьшпагатом,кла-
дутьнарешіткурибногоказанаспиноюдонизу,заливаютьхолодноюводоюіва-
рятьтаксамо,якцілітушкириби(спеціїтабілекорінняпідчасваріннянекла-
дуть,щобзберегтисмактаароматриби).Тривалістьваріннязалежитьвідвиду
йвеличиничастинтушки(севрюгуварять45–60хв,осетра—1,5–2год).Варену
осетровурибуохолоджуютьувідварі,виймають,змиваютьзгусткибілків,зачи-
щаютьвідхрящів,кладутьналотки.Охолодженуваренурибувикористовують
дляхолоднихзакусок,длягарячихстравнарізуютьпорційнішматки,кладутьна
глибокедеко,заливаютьбульйономіпрогріваютьдо+70°С.

Шматок вареної риби (спиною догори) подають на підігрітій тарілці, гар-
нірполиваютьрозтопленимвершковиммаслом,рибу—бульйономабосоусом.
Страву посипають подрібненою зеленню. У ресторанах соус подають окремо в
соуснику.

Нагарнірдовареноїрибивикористовуютьваренукартоплюабокартопляне
пюре,овочеверагу,припущенікабачкийгарбузи.Додатковоподаютьсолоніабо
маринованіогірки,свіжітомати,салатзкапусти,салатзелений,атакожварені
раковішийки.

Використовуютьтакісоуси:білийосновний,білийзіщавлем,білийізкапар-
цями,томатний,сметанний,сметаннийізхроном,хрінзоцтомтощо.

Стерлядь, варена цілою. Удрібноїстерляді(300г)обчищаютьбокові,че-
ревнітадрібні«жучки»безобшпарювання.Потімвидаляютьнутрощі,промива-
ють,витягуютьвизигучерезчеревце,зголовивидаляютьзябра.Спинні«жучки»
видаляютьпісляваріння,щобпідчастепловоїобробкирибанедеформувалася.

Інколи для бенкету стерляді надають форми кільця. Для цього використо-
вуютьстерлядьмасоюдо1,5кг.Ухвостовійчастинірибироблятьрозріз.Потім
рибукладутьспиноюдогоринастіл,згортаютькільцемінісуставляютьурозріз
ухвостовійчастині.

Рибукладутьусотейникчеревцемдонизу,заливаютьхолодноюводоютак,щоб
на3смпокриваларибу,солять,додаютькорінняпетрушки,цибулю,доводятьдо
кипіннятаварятьприслабкомунагріванні,знімаючипіну.Часваріння—25–30хв.
Потімзнімаютьспинні«жучки»таополіскуютьвідзгустківбілка.

Варенурибувикладаютьнакруглутарілку,нагарніркладутьваренукартоплю
(обточенуякгруші,бочечки,кульки),шматочкилимона,прикрашаютьгілочкою
петрушки. Гарнір поливають вершковим маслом. Окремо в соуснику подають
голландськийсоус.Втративнаслідоктепловоїобробки—20%.
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вимоги до якості страв з вареної риби. Рибамаєзберігатиформу,їїприкра-
шаютьзеленнюілимоном.Смакізапах—притаманнийваренійрибітаспеціям.
Колірриби—білийабосвітлосірий.Консистенція—м’яка,соковита.

Варена ціла тушка або порційними шматками риба, викладена спиною до-
гори, має зберігати свою форму, бути повністю провареною, политою бульйо-
номабосоусом.Смакізапах—властивірибіпевноговиду,зароматомспецій,
прянощівупоєднанніізсоусом.Коліррибинарозрізі—білийабосвітлосірий,
консистенція—м’яка.Гарніркладутьзбоку,поливаютьрозтопленимвершковим
маслом,посипаютьподрібненоюзеленню.

11.3. страви з припущеної риби

Загальні правила припускання риби
1.Рибуприпускаютьуневеликійкількостірідиницілимитушками(форель,

стерлядь, судак, щука, риба фарширована), частинами тушки та порційними
шматкамиврибнихказанахзрешіткамиабосотейникахіззакритоюкришкою.

2.Дляприпусканнявикористовуютьрибу,яканемаєспецифічнихсмакуй
запаху,зніжноюшкіроютам’якоттю.

3.Упроцесіприпусканнярибавтрачаєзначноменшепоживнихречовин,ніж
підчасваріння,кращезберігаєсмаковівластивості.

4. Щоб зберегти форму фаршированої риби, з обох її боків прикріплюють
шпагатомдвітонкідерев’яніпланочки,яківирізуютьзаформоюірозміромриби.

5.Набульйоні,щоутворивсяпісляприпускання,готуютьсоус,томувнього
частододаютьрізніпродукти,залежновідвидусоусу:лимоннукислотутапече-
риці(дляпаровогосоусу);білевино,печериці(длясоусу«білевино»);огірковий
розсіл(длясоусу«розсіл»).Такарибанабуваєспецифічногосмаку,ароматуй
ніжноїконсистенції.

6.Тріску,камбалу,зубатку,палтуса,соматащукучастоприпускаютьупря-
номувідварі.

Загальні прийоми оформлення та подавання припущеної риби. На підігріту
тарілку кладуть гарнір, який поливають розтопленим вершковим маслом і по-
сипають подрібненою зеленню. Збоку викладають порційний шматок припу-
щеноїриби,поливаютьїїсоусом,щобзберегтисоковитістьрибитазамаскувати
поверхню,укритузгусткамибілків.Нашматкирибиможнапокластискибочки
лимонабезшкіркийнасіння,варенібілігрибиабопечериці,шматочкиконсер-
вованихкрабівабораковішийки.Картоплюдлягарніруобточуютьякбочечки,
грушійкульки.

Залежновідвидуприпущеноїрибидобираютьсоуси:рибузніжнимсмаком,
тонкимароматом(форель,судак)подаютьпідсоусомпаровим,«білевино»,ату,
щомаєспецифічнісмакізапах(камбала,щука),—підгостримисоусами:томат-
ним,«розсолом»тощо.

Риба припущена. Підготовленурибукладутьводинряднарешіткурибного
казана або в сотейник, дно якого змащують маслом: цілу рибу — черевцем до-
низу;частинитушкиосетровоїриби—черевцемдонизу;порційнішматки—під
кутом30°(щободиншматокпокривавчастинусусіднього)черевцемдонизуабо
тієючастиною,дебулашкіра,щобтовстішачастинашматкабулазануренаврі-
дину.Цілурибутачастинитушкиможнаперев’язатишпагатоміприкріпитидо
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решітки.Рибузаливаютьводоюаборибнимбульйоном(0,3лна1кг)так,щоб
рідина вкрила її на третину об’єму (цілу рибу й частини тушки заливають хо-
лодною, а порційні шматки — гарячою водою); додають біле коріння, ріпчасту
цибулю,спеції(їхдобираютьтаксамо,якідляваріння).Посудзрибоющільно
закриваютькришкоюідоводятьдокипіння.Припускаютьприслабкомунагрі-
ваннідоготовності:порційнішматки—10–15хв;частинитушки,цілутафарши-
рованурибу—25–45хв(внутрішнішаририбиповинніпрогрітисядотемператури,
ненижчої+80°С).Готовністьприпущеноїрибивизначаютьтаксамо,яківареної.
Передподаваннямповерхнюцілоїприпущеноїрибиобмиваютьвідзгустківбілків
гарячимбульйоном,охолоджують,нарізуютьнапорції,заливаютьбульйономідо-
водятьдокипіння.Порційнішматкирибиподаютьгарячими,їхзберігаютьубуль-
йонінамармітівпосудііззакритоюкришкоюпротягом25–30хв.

Основнимгарніромдостравізприпущеноїрибиєваренакартопля,картоп-
лянепюре,вареніовочіізжиром,додатковим—свіжіабосолоніогірки,томати,
печериці,білігриби,раковішийкиабокраби,лимон.

Риба з кислосолодким соусом. Підготовленурибунарізуютьпорційними
шматками,кладутьусотейникаборибнийказанпідкутом30°,додаютьріпчасту
цибулю,корінняпетрушки,сіль,спеції,водуабобульйоніприпускають.

Дляприготуваннясоусуборошнопасеруютьнавершковомумасліабомар-
гарині, додають бульйон, у якому припускали рибу, пасероване томатне пюре,
лимоннукислотуйварятьдоготовності.Потімкладутьперебранійпромитіро-
дзинки,кип’ятять3–5хвізаправляютьцукром.

Перед подаванням у підігрітий баранчик овальної форми кладуть гарнір —
варенукартоплю,картоплянепюреабовареніовочі.Гарнірполиваютьвершко-
вим маслом, посипають подрібненою зеленню, збоку кладуть гарячий шматок
припущеноїриби,зверхурибуполиваютькислосолодкимсоусом.

Судак, щука, фаршировані цілими. Рибу наповнюють фаршем, загортають
умарлюабопергамент,перев’язуютьшпагатом(можнаприкріпитизобохбоків
двітонкідерев’яніпланочки,вирізанізаформоюірозміромриби)такладутьна
решітку рибного казана спинкою догори. Рибу заливають водою або бульйоном
на третину об’єму, додають петрушку, селеру, ріпчасту цибулю, сіль. Рибу при-
пускаютьпідзакритоюкришкоюприслабкомукипінні30–50хвзалежновідїїве-
личини.За5–10хвдоготовностідодаютьперецьчорнийілавровийлист.Готову
рибутрохиохолоджують,знімаютьпланочки,марлю,витягуютьнитки.

Длябенкетіврибуподаютьцілоюабонарізуютьнапорції(поодномушматку),
якідоподаваннязберігаютьугарячомубульйоні.Передподаваннямнапідігрітута-
рілкукладутьгарнір—варенукартоплюабокартоплянепюре,вареніовочі,поряд
—порційнийшматокриби;гарнірполиваютьрозтопленимвершковиммаслом,а
рибу—соусомтоматним,томатнимзовочами,сметанним.Стравуприкрашають
зеленню.

вимоги до якості страв із припущеної риби. Припущенафаршированарибата
рибапорційнимишматкамиабоцілатушкамаютьдобрезберігатиформу.Напо-
верхнірибидопускаютьзгусткизсілихбілків,томудляполіпшеннястравирибупо-
ливаютьсоусом,прикрашаютьлимоном,грибами,раковимишийкамиабокрабами.

Смакізапахмаютьбутивластивірибіцьоговидувпоєднаннізіспеціямий
соусом.Колірнарозрізі—білийабосвітлосірий,консистенція—м’яка.Гарнір
поливаютьмаслом,посипаютьзеленню.
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11.4. страви зі смаженої риби

Загальні правила смаження риби
1.Рибусмажатьуневеликійкількостіжиру(основнимспособом),увеликій

кількостіжиру(фритюрі),нарешітцічирожні.
2. Для смаження використовують рибу різних видів, але найсмачніша сма-

женариба—ценавага,мінога,вугор,лящ,сазан,короп,вобла,оселедець,скумб-
рія,океанічнийбичоктощо.

3.Упроцесісмаженнярибапоглинаєпевнукількістьжиру,томуїїкалорій-
ністьпідвищується.

4. Для смаження основним способом використовують олію (найкраще
соняшникову),кулінарнийжир(фритюрний),дляфритюру—сумішхарчового
саломасу (60 %) та олії (40 %), оскільки цей жир за високих температур мало
змінюється,неутворюєдим,рибанабуваєпривабливогокольоруйдоброгосмаку.

5.Длясмаженняуфритюріна1кгрибиберуть4кгжиру(упроцесісмаження
йогозамінюють).

6.Рибусмажатьнадеках,сковородах,електричнихсковородахтауфритюр-
ницях,намангалахабовелектрогрилях.

7.Жирнурибукращесмажитиосновнимспособом.
8.Нерекомендуютьсмажитискумбрію,ставриду,луфаря,тунця:їхням’якоть

стаємалосоковитою,щільною,твердою.Цюрибукращеваритиабоприпускати.
9.Длясмаженнянарешітцігрилявикористовуютьпорційнішматкирибибез

шкірийкісток,аосетрової—безшкіритахрящів,якімаринуютьнахолодіпротя-
гом10–15хв,потімкладутьназмащенушпикомрешіткуйсмажатьзобохбоків
(нашматкахрибизалишаютьсясмугитемнозолотистогокольору).

10.Длясмаженнянамангаліабовелектрогрилідрібнішматкирибинанизу-
ютьнашпажки(по2–4шматкинапорцію),змащуютьжиромісмажать10–15хв.

11.Нагарнірдосмаженоїрибиподаютьваренуабосмаженукартоплю,картоп-
лянепюре,розсипчастікаші,тушкованіовочі.Додатководогарніруможнапо-
датисвіжіабосолоніогірки,маринованітомати,салатзкапусти(50гнапорцію).

12.Передподаваннямрибуполиваютьжиромабосоусом.Уресторанахсоус
подаютьокремовсоусниках.Стравиприкрашаютьзеленню,скибочкамилимона.

13.Передсмаженням(за10–15хв)рибусолять,щобнерозкришувалася.
14.Неприємнийзапахпідчассмаженнярибизникне,якщоволіюпокласти

обчищенуйнарізанучасточкамикартоплину.
15.Смаженарибанабудеспецифічногоароматутасмаку,якщоврозігрітуолію

додатитрішкирозтертогомускатногогоріха.
16.Длясмаженняуфритюрікращевикористовуватинежирнівидириб—су-

дака,морськогоокуня,сичачихека.
17.Філерибистанесоковитимісмачним,якщойого,нерозморожуючи,по-

смажитиувеликійкількостіжиру.
Риба, смажена порційними шматками. Порційнішматкириби(нарізують

підкутом30°)абодрібнуцілурибупосипаютьсіллю,перцеміпаніруютьубо-
рошні,кладутьнадобрерозігрітусковородуабодекозолієючеревцемдонизу
та смажать з обох боків до утворення підсмаженої золотавої кірочки протягом
5–10хв,затемператури+140–160°С.Доводятьдоготовностівжаровійшафі
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5–7хвзатемператури+250 °С,усерединірибамаєпрогрітисядо+85–90 °С.
Готовністьрибивизначаютьзанаявністюнаїїповерхніповітрянихбульбашок.

Передподаваннямнапідігрітутарілкучиблюдокладутьгарнір—варенукар-
топлюабокартоплянепюре,смаженукартоплю,вареніовочі,апоряд—гарячу
смаженурибу,їїполиваютьрозтопленимвершковиммасломабосоусомтомат-
нимчисоусомтоматнимзовочами.

Риба, смажена цілою. Обробленуцілурибузголовою(беззябер)обсушу-
ють,посипаютьсіллю,перцемчорниммеленим,обкачуютьуборошні,смажать
основнимспособом.

Подаютьтак,якрибу,смаженупорційнимишматками.
Риба, смажена у фритюрі (рис. 11. 2). Підготовленуцілурибуабопорційні

шматкипосипаютьсіллю,перцемчорниммеленим,обкачуютьуборошні,змочу-
ютьульєзоні,обкачуютьумеленихсухарях,кладутьурозігрітийдотемператури
+180°Сфритюрісмажать5–10хвдоутвореннянаповерхнірум’яноїкірочки.
Потімвиймаютьшумівкою,даютьстектижиру,викладаютьнасковороду,дово-
дятьдоготовностівжаровійшафі.

Передподаваннямнапідігрітутарілкуабоблюдокладутьсмаженукартоплю,
нарізанубрусочками,поряд—рибу,якуполиваютьрозтоплениммаслом.

Стравуприкрашаютьзеленнюпетрушки,підсмаженоюуфритюрі,скибочками
лимона.Окремовсоусникуподаютьтоматнийсоусабосоусмайонезізкорнішо-
нами.

Риба, смажена в тісті (рис. 11.3). Шматкирибимаринують,наколюютьна
виделкуабокухарськуголку,занурюютьутісто«кляр»,швидкоопускаютьугаря-
чийфритюрісмажать3–5хв.Готовапідсмаженарибаспливаєнаповерхнюфри-
тюру,їївиймаютьшумівкою,перекладаютьудрушлякабоситодлястіканняжиру.

Передподаваннямрибувикладаютьнаблюдоаботарілку,накритівирізаною
паперовоюсерветкоюуформіпіраміди,порядкладутьскибочкилимона,прикра-
шаютьгілочкамизеленіпетрушки(фрі).Окремоподаютьсоусмайонезізкорні-
шонамиаботоматний.

Риба, смажена на рожні. Порційнішматкиобробленоїрибинанизуютьна
рожен,посипаютьсіллю,змазуютьсметаноютасмажатьнаддеревнимвугіллям.
Нагарнірподаютьріпчастуцибулю,лимонабогранатовийсік,зелень.

вимоги до якості страв зі смаженої риби. Смажену рибу подають одним
шматкомзішкіроютакістками,зішкіроюбезкісток,дрібнурибу—цілою,осет-
рову—безхрящів,зішкіроюабобезнеї.Рибатавиробизнеїмаютьзберігати
форму,рівномірнодобрепідсмаженукірочкувідсвітло-дотемнокоричневого
кольору.Смакстрав—специфічний,властивийрибіпевноговиду,безсторон-
ньогоприсмаку,іззапахомриби,начинкийжиру.

Рис.11.2.Ри ба, сма же на у фритюрі Рис.11.3.Ри ба, сма же на в тіс ті
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Рибувтістіподаютьпо6–8шматківнапорцію.Шматкирибимаютьбути
добрепросмаженітасоковиті,тісто—пористейпухке,колір—світлозолотавий.

Для риби, смаженої у фритюрі, недопустимі смак і запах пересмаженого
фритюру, темний колір підсмаженої кірочки. Консистенція має бути м’яка й
соковита,кірочка—хрумка,аленесуха,безвідставанняпанірування.Колірна
розрізі—відбілогодосірого.Рибаполитажиром.Гарнірвикладенийакуратно.
Стравуприкрашаютьзеленнюпетрушкитаскибочкоюлимона.

11.5. тушковані рибні страви

Загальні правила тушкування риби
1.Тушкованірибністравимаютьприємнийсмак,аромат,соковитуконсис-

тенцію,оскількиїхготуютьіздодаваннямнашаткованоїморкви,петрушки,ріп-
частоїцибулі,томатногопюре,оцту,олії,цукру,рибногобульйону.

2.Длянаданняособливогоароматуйсмакуза10–15хвдозакінченнятуш-
куваннярибидодаютьспеціїтапрянощізрозрахункунаоднупорцію:солі—3г,
перцю чорного горошком — 0,01, лаврового листа — 0,01, гвоздики — 0,01, ко-
риці—0,01г.

3. Тушкувати рибу можна сирою або попередньо підсмаженою. Тушковані
стравизпідсмаженоїрибисмачніші.

4. Для тушкування використовують цілу дрібну рибу, порційні шматки
кругляки,порційнішматки,нарізанізфілезішкіроютакістками.Рекомендують
тушкуватисолонувимоченурибутаморськурибузрізкимспецифічнимзапахом
ісмаком(камбалу,зубатку,тріску,палтусатощо).

Тривалість тушкування дрібної риби — 3–4 год, порційних шматків — 45–
60хв.Готовністьрибивизначаютьзам’якістюкісток.

Тушкованурибуподаютьразомзовочами,зякимивонатушкувалася,поси-
паютьподрібненоюзеленню.

Риба, тушкована в сметані. Перший спосіб: підготовлену рибу нарізують
порційнимишматками,солятьтаобсмажуютьнавершковомумаслі.Узмащений
масломабомаргариномсотейниккладутьшарриби,нанього—підсмаженукру-
жальцямикартоплю,посипаютьсіллютаперцем,заливаютьсметаноюітушку-
ютьдоготовностівжаровійшафіпідкришкою.

Другий спосіб: підготовленурибунарізуютьпорційнимишматками.Усотей-
ник,змащениймасломабомаргарином,кладутьшарриби,нанього—нарізану
кружальцямикартоплю,посипаютьсіллютаперцем,заливаютьрозігрітимверш-
ковиммаслом(олією,маргарином,сметаною)ітушкуютьдоготовностінаслаб-
комувогніпідкришкою.

Передподаваннямтушкованурибуразомзовочамикладутьнапідігрітута-
рілкутапосипаютьподрібненоюзеленнюпетрушки.

Риба, тушкована в томаті з овочами. Спочатку рибу розбирають на
філезішкіркоюбезкісток,нарізуютьнапорційнішматки,кладутьусотейник
двоматрьомашарами,чергуючизнашаткованимиовочами(морквою,петруш-
кою,селерою,ріпчастоюцибулею).Знизутазверхумаєбутишаровочів.Дода-
ютьсіль,цукор,оцет,томатнепюре,оліюізаливаютьбульйономабоводою,туш-
куютьіззакритоюкришкоюдоготовності(45–60хв).За5–7хвдозакінчення
тушкуваннядодаютьперець,лавровийлист,гвоздикутакорицю.
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Рибуподаютьізгарніром—вареноюкартоплеюабокартоплянимпюре,ово-
чевимрагу,поливаютьсоусомзовочами,якийутворивсявпроцесітушкування.

Риба, тушкована з грибами й томатами. Порційнішматкирибинарізують
нафілезішкіркоюбезкісток,посипаютьсіллю,перцемчорниммеленим,паніру-
ютьуборошнітасмажать.Потімкладутьусотейник,додаютьпасеровануцибулю,
нарізаніскибочкамитомати,свіжіабопопередньозваренісушенігриби,заливають
бульйономітушкують20–25хвіззакритоюкришкоюнаслабкомувогні.

Рибуподаютьразомізсоусом,овочамийгрибами,зякимивонатушкувалася.
Нагарнір—картоплянепюреабоваренукартоплю.

вимоги до якості тушкованих рибних страв. Тушкованістравиповиннімати
смакізапах,властивірибіпевноговиду,зароматомовочівіспецій.Консистен-
ція—м’яка,соковита.Коліррибиврозрізі—сірийабокоричневий.Овочі,які
тушкувалисяразомзрибою,стаютькоричневимиабобурими.

11.6. страви із запеченої риби

Загальні правила запікання риби
1.Запеченістравиготуютьізрибирізнихвидів.Дрібну(карась,лящ,короп,

лин)запікаютьцілою.
2.Великурибунарізуютьнапорційнішматкибезкісток,зішкіркоюабобезнеї.
3.Рибузапікаютьзазвичай ізгарніром—вареноюабосмаженоюкартоплею,

картоплянимпюре,смаженоюкартоплею(звареної),тушкованоюкапустою,роз-
сипчастоюгречаноюкашею,відваренимимакаронамипідсоусом:білимосновним,
паровим,молочним,сметанним,томатним,майонезомабояєчнимбілком.

4.Рибуможназапікатисирою,припущеноюабосмаженою.Сирурибузапі-
каютьізвареноюкартоплеюпідбілимсоусом;припущену—підпаровимабомо-
лочнимсоусомзвареноюкартоплеючимакаронами;смажену—підсметанним
або томатним із цибулею та грибами, майонезом, яєчним білком, із смаженою
картоплеючирозсипчастоюгречаноюкашею.

5.Рибузапікаютьнадекахісковородах,формах,якізмащуютьжиром,інколи
додаютьчастинусоусу.

6.Дляутвореннярум’яноїкірочкирибутагарнір,залитісоусом,посипають
тертимсиромабосухарямийзбризкуютьвершковиммаслом.

7.Рибузапікаютьужаровійшафізависокоїтемператури(+250–280°С)до
утвореннянаповерхнірум’яноїкірочки(15–20хв).Якщожаровашафапрогріта
недостатньо,рибабуденесоковитою,акірочка—блідою.

8.Запеченауфользірибабудесоковитою;розібранутапосоленурибуразом
зіспеціямизагортаютьуфольгуйзапікаютьужаровійшафі.

Карасі (коропи), запечені під сметанним соусом. Підготовлених карасів
(коропів)солять,посипаютьперцем,паніруютьуборошні,підсмажуютьзобох
боків.Надекоабопорційнусковороду,змащеніжиром,кладутьсмаженурибу,
обкладаютьїїкружальцямисмаженоїкартоплі(ізсирої),заливаютьсметанним
соусом, посипають сухарями, збризкують розтопленим вершковим маслом або
маргарином,запікаютьужаровійшафі.

Судак покиївськи (рис. 11.4). Філесудакабезшкіркийкістокнарізуютьна
порційні шматки, солять, посипають чорним меленим перцем, панірують у бо-
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рошні, обсмажують на олії. Картоплю варять у
шкірці, обчищають, нарізують кружальцями й об-
смажують. На порційну сковороду наливають
трохи сметанного соусу з грибами, кладуть обсма-
женурибу,обкладаютьїїкружальцямипідсмаженої
звареної картоплі, заливають сметанним соусом із
грибами,посипаютьтвердимтертимсиром,збриз-
кують вершковим маслом, додають яйце так, щоб
жовтокзалишивсяцілим,ізапікають.

Перед подаванням страву поливають вершко-
виммаслом.Порційнусковородуставлятьназакусочнутарілку,накритупаперо-
воюсерветкою,їїручкиприкрашаютьпаперовоюсерветкою,складеноютрикутни-
ком.

Риба, запечена під майонезом. Порційнішматкирибинарізуютьізчистого
філеабофілезішкіркоюбезкісток,солять,паніруютьуборошні,смажатьдого-
товності.Упорційнусковородучинадекокладутьполовинунормисироїцибулі,
заливаютьтретиноюмайонезу,викладаютьсмаженурибу,зверху—рештуріпчас-
тоїцибулі,зновузаливаютьмайонезом,посипаютьтертимсиромізапікаютьужа-
ровійшафі.

Стравуподаютьупорційнихсковородахабопорціонують(якщозапеченана
деку).Нагарнірподаютьваренукартоплюабокартоплянепюре.

вимоги до якості страв із запеченої риби.Запеченірибністравимаютьбути
здобрепідсмаженоюкірочкою.Їхподаютьнапорційнихсковородах.Заборонена
наявністькісток,крімстравіззапеченоїцілоїриби.Соус—густий,безознакви-
сихання.Стравамаєбутисоковита,безпідгораннярибийгарніру.

11.7. страви з рибної січеної натуральної та котлетної маси

Загальні правила приготування страв з рибної січеної натуральної  
та котлетної маси

1.Стрависмажать,тушкують,запікають,припускаютьіварять.
2.Передподаваннямстравиполиваютьвершковиммасломабостоловиммар-

гарином.
3.Нагарнірподаютькартоплянепюре,варенучисмаженукартоплю,варений

рис,тушкованукапустутакомбінованийовочевийгарнір.
4.Нерекомендуютьпідчассмаженняпроколюватистравивиделкою,бозних

витікатимесіківонистанутьсухими.
Січеники рибні, фаршировані вершковим маслом. Підготовленийнапівфа-

брикатзмочуютьуяйці,обкачуютьубіломупаніруванні,смажатьуфритюрі.Сі-
ченикиподаютьізгарніром,поливаютьвершковиммасломабомаргарином.Гар-
нір—комбінованийовочевий,смаженакартопля(ізсирої)чикартоплянепюре.

Котлети або битки рибні. Підготовленийнапівфабрикатуформіовально
приплюснутих кульок із загостреним кінцем (котлети) або округлоприплюс-
нутоїформи(битки)викладаютьурозігрітусковороду,обсмажуютьзобохбоків
основним способом до утворення рум’яної кірочки й доводять до готовності в
жаровійшафіпротягом5хв.

Рис.11.4.
Су дак по ки їв ськи
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Подаютьнапорційномублюдіаботарілці.Порядвикладаютьгарнір(картоп-
лянепюре,смаженаабоваренакартопля,зеленийгорошок,припущенівмаслі
овочі),якийполиваютьмаслом.Биткиможнаполитисоусомтоматним,черво-
нимосновним,сметаннимчисметаннимізцибулеюабопідлитийогонатарілку
порядзкотлетами.

Тюфтелі рибні. Зкотлетноїмасиздодаваннямріпчастоїцибуліформують
кульки(3–5шт.напорцію),паніруютьуборошні,кладутьнадеко,підсмажують
основнимспособом,заливаютьчервоним,томатнимабосметанно-томатнимсоу-
сомітушкуютьдоготовності10–15хв.

Передподаваннямнапідігрітутарілкукладутьваренукартоплю,рисабокар-
топлянепюре,поряд—готовітюфтелі.Гарнірполиваютьрозтопленимвершко-
виммаслом,тюфтелі—соусом,уякомуїхтушкували,стравупосипаютьподріб-
неноюзеленню.

Рулет з риби. Підготовленийнапівфабрикатперекладаютьназмащенежи-
ромдекорубцемдонизу.Поверхнювирівнюють,посипаютьсухарями,збризку-
ютьжироміпроколюютьножемудвохтрьохмісцях,щобрулетнепотріскався,
ізапікаютьужаровійшафізатемператури+250–280°С.Готовийрулетнарізу-
ють(2–3шматкинапорцію).Подаютьізвареноючисмаженоюкартоплеюісо-
усомсметаннимізцибулею.

вимоги до якості страв з рибної січеної натуральної та котлетної маси. 
Страви із січеної натуральної та котлетної маси мають зберігати форму. По-
верхнясмаженихвиробівповиннабутизрум’яноюкірочкою,безтріщинівід-
ставанняпанірування.Колірнарозрізі—відбілогодосірого.Вироби—соковиті,
пухкі.Масаоднорідна,безшматочківхлібатам’якотіриби.

11.8. страви з нерибних морепродуктів

З морепродуктів можна приготувати широкий асортимент страв, закусок
і кулінарних виробів як натуральних, так і в поєднанні з овочами, картоплею,
крупамийіншимипродуктами.Морепродуктибагатінаповноціннібілки,міне-
ральніречовини(кобальт,марганець,цинк,кальцій,фосфор,йод,натрійтощо),
вітаміниРР,С,D,групиВ.Вонимістятьнезначнукількістьжиру,маютьхоро-
шийсмак.

Краби з рисом і соусом. Краби(консерви)разомізсокомвикладаютьусо-
тейник,доводятьдокипіння.Передподаваннямнапідігрітутарілкукладутьпри-
пущенийрис,зверху—краби.Окремоподаютьтоматнийсоусзовочами.

Морський гребінець варений. У підсолений окріп кладуть розморожене
філе,додаютьморкву,петрушку,перецьчорнийгорошком(на1кгфіле—2л

води,60гсолі),варять10–15хв.Передподаванням
охолоджене філе нарізують шматками, заливають
бульйономідоводятьдокипіння.Подаютьізгарні-
ром(варенакартопляабокартоплянепюре)ісоусом
(томатнимчисметанним).

Креветки варені натуральні (рис. 11.5). Підго-
товленікреветкиблокамимасою2–3кгопускають
вокріп,додаютьсіль,перецьчорнийгорошком,лав-Рис.11.5.

Кре вет ки ва ре ні на ту раль ні
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ровийлист(на1кгкреветок—3лводи,15гсолі),перемішують іварять:сві-
жоморожені—5хв,вареноморожені—3хвзмоментузакипанняводи(готові
креветкиспливаютьнаповерхню).Креветкипорціонуютьіподають.

Креветки з підливою. Варенікреветкирозбираютьнам’якоть,відокремлю-
ютьшийкуйзнімаютьпанцир(великікреветкинарізуютьнашматочки),залива-
ютьбульйономідоводятьдокипіння(якщовикористовуютьконсервованікре-
ветки,післявідкриваннябанокїхперекладаютьупосудідоводятьдокипіння).
Креветкиподаютьізгарніромісоусом.Гарнір—варенакартопляабовареніовочі
ізжиром.Соус—томатний,молочний.

Кальмари в томатному або сметанному соусі. Підготовленікальмарива-
рятьупідсоленомуокропі(на1кгкальмарів—2лводита20–40гсолі)протягом
5хвзмоментузакипанняводи(довговаритинепотрібно,оскількивонистають
твердими).Зваренікальмариохолоджуютьувідварі,потімнарізуютьсоломкою,
заливаютьсоусомідоводятьдокипіння.Подаютьізгарніром—вареноюабосма-
женоюкартоплею.

Раки варені. Живихраківдобрепромиваютьухолоднійводі.Варятьвокропі
здодаваннямсолі,спецій,білогокорінняабовпивічихлібномуквасіпротягом
12–15хвзмоментузакипаннярідини(дляваріннявпивіабохлібномуквасіна
10раківберуть500грідини,додаютьтількисіль).Потімзалишаютьраківувід-
варіна10–15хв,щобвонинабулиприємногоаромату.Варенихраківуживають
якзакуску,атакождляоформленнярибнихстравісалатів.

Запитання та завдання

1. Якезначеннямаютьстравизрибивхарчуваннілюдини?
2. Охарактеризуйтеправилаварінняриби.
3. Якаметапрогріваннянарізанихпорційнихшматківвареноїриби?
4. Назвітьметубланшуванняпластівосетровоїрибипередсмаженням.
5. Зякоюметоюдостравзрибиподаютьлимон?
6. Соусякоїконсистенціївикористовуютьдлязапіканняриби?
7. Рибуякихвидівкращевикористовуватидлязапікання?
8. Якатемпературазапіканняриби?
9. Зякимигарнірамийсоусамиподаютьстравизриби?

10. Яківимогидоякостістравзриби?

Завдання для практичних занять

1. Визначтеназвустравитаспосіб їїприготуваннязатакимнаборомпро-
дуктів:короп,грибисушені,цибуляріпчаста,жир,рис,яйця,перецьчор-
ний,пшеничнеборошно,вершковемасло.

2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннястрави«Щука,фарширована
цілою».

3. Доберітьсоусийгарніридлязапіканнярибисирої,припущеноїтасмаже-
ної.

4. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннястрави«Січеникирибніукра-
їнські».
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12.1. Значення м’ясних страв у харчуванні, їхня класифікація. 
Процеси, що відбуваються під час теплової кулінарної обробки м’яса

М’ясні страви — одне з основних джерел повноцінних білків, жирів, міне-
ральнихтаекстрактивнихречовин,вітамінівА,групиВ.Амінокислотнийсклад
білківм’язовихволоконблизькийдооптимального,томукоефіцієнтїхньогоза-
своєннядужевисокий(97%).Жирипідвищуютькалорійністьстрав,єджерелом
енергії. Мінеральний склад м’ясних страв у поєднанні з овочами збагачується
лужнимисполуками.Прицьомудосягаютьоптимальногоспіввідношеннякаль-
ціютафосфору,підвищуєтьсявітаміннаактивність.Екстрактивніречовини,що
утворюютьсявм’ясівпроцесітепловоїобробки,надаютьйомусвоєрідногопри-
ємногосмакуйаромату.Завдякицьомувонисприяютьвиділеннютравнихсоків
ікращомузасвоєннюїжі.Більшістьм’яснихстравготуютьізсоусами,щобуріз-
номанітнитисмактаасортиментстрав.

Для приготування страв з м’яса застосовують теплову обробку. Залежно від
цьогом’ясністравиподіляютьнаварені, припущені, смажені, тушковані й запечені.

У процесі теплової обробки білки, жири й мінеральні речовини зазнають
складних змін. Білки м’язових волокон (повноцінні) під час теплової обробки
зсідаються івитискують ізнихрідинуразомзрозчиненимивнійречовинами.
При цьому м’язові волокна ущільнюються, утрачають здатність вбирати воду.
Масам’ясазменшується.

Неповноцінний білок м’яса — еластин — під час теплової обробки майже не
змінюється і не засвоюється організмом людини. Колагенові волокна дефор-
муються, стають коротшими, але збільшуються за об’ємом, при цьому вони ви-
тискують вологу. У разі тривалого нагрівання у воді колаген перетворюється
наглютин,якийрозчиняєтьсявгарячійводі.Зв’язокміжволокнамипослаблю-
ється — і м’ясо розм’якшується. Тривалість розм’якшення м’яса залежить від
кількостіколагенутайогостійкостіпротидіїтепла.Настійкістьколагенувпли-
ваютьпорода,вік,угодованість,статьтваринтаіншічинники.Частиним’яса,які
містятьнестійкийколаген,розм’якшуютьсяза10–15хв,стійкийколаген—за2–
3год.Процеспереходуколагенувглютинрозпочинаєтьсязатемпературипонад
+50°С,особливошвидковідбуваєтьсязатемператури,вищоїза+100°С.Упро-
цесісмаженням’ясо,якеміститьстійкийколаген,залишаєтьсятвердим,оскільки
вологазньоговипаровуєтьсяшвидше,ніжвідбуваєтьсяперехідколагенувглютин.

Длясмаженнявикористовуютьм’ясо,щоміститьнестійкийколаген;длява-
ріння, тушкування — з великим вмістом колагену. Перехід колагену в глютин
відбуваєтьсяшвидшевкисломусередовищі.Томудлямаринуванням’ясадода-
ютьлимоннуабооцтовукислоту,длятушкування—кислісоуси,томатнепюре
абосметану.

Екстрактивніречовини,мінеральнісолі,розчиннібілкипідчасварінням’яса
переходять у відвар. Білки переходять у відвар, допоки м’ясо не прогріється.
Томусолитиводу,уякійваритьсям’ясо,требапіслятого,яквонодобрепрогрі-
єтьсяібілкивтратятьздатністьрозчинятися.

гарячі страви З м’яса та суБПродуктів12
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12.2. Варені м’ясні страви

Підчассмаженням’ясавологазйогоповерхнічасткововипаровується,част-
ковопереміщуєтьсявсерединувиробів.М’ясонеобхідносмажитинадобрерозі-
грітійсковороді,щобуникнутивтрат(витікання)клітинногосоку.Удобрепід-
смаженійкірочціконцентруютьсяекстрактивніречовиним’яса.Коліррум’яної
кірочкизумовлениймеланоїдиновимиутвореннями.Червонийколірм’ясазале-
житьвідбарвника—міоглобіну.Підчастепловоїобробким’ясаміоглобінроз-
падається,аколірм’ясазмінюється.

М’ясністравиготуютьугарячомуцеху.М’ясоварятьітушкуютьуказанах,
каструлях і сотейниках; смажать на сковородах, деках, електросковородах, жа-
ровняхірожнах;запікаютьнадекахіпорційнихсковородах.Прицьомувикорис-
товуютьтакі інструментий інвентар:лопатки,кухарськуголку,сито,шумівки,
черпакитасоусніложки.

12.2. варені м’ясні страви

Варенідругігарячім’ясністравиготуютьзяловичини,козлятини,свинини,
копченихпродуктівіковбаснихвиробів.Дляваріннявикористовуютьчастини
м’яса,щомістятьзначнукількістьсполучноїтканини:зтушіяловичини(Іка-
тегорії)використовуютьм’якотьгрудинки,лопатковутапідлопатковучастини,
пружок,бічнутазовнішнючастинизадньоїноги;баранинитакозлятини—гру-
динкуйм’якотьлопатковоїчастини;свинячоїтуші—грудинку,шиюталопат-
ковучастини.

М’ясо всіх видів, призначене для варіння, нарізають шматками (не більше
2кг).Убаранячій,свинячійаботелячійгрудинцізвнутрішньогобокувздовж
реберпідрізаютьплівки,щоблегшебуловидалитикісткипісляваріння.М’якоть
лопатковоїчастинийпружказгортаютьрулетоміперев’язують.

Підготовленем’ясокладутьугарячуводу(на1кгм’яса—1,5лводи)іварять
прислабкомукипінні.Уразіварінням’ясаувеликійкількостіводиприбурх-
ливомукипіннісмакпогіршуєтьсявнаслідокзначноївтратиекстрактивнихроз-
чиннихречовин.Дляполіпшеннясмакуйароматувареногом’ясавбульйонпід
часваріннядодаютьбілекоріннятаріпчастуцибулю,сіль—за30–40хвдозакін-
ченняваріння,лавровийлист—за5хв.Готовністьм’ясавизначаютькухарською
голкою.Ум’ясо,якезварилося,вонавходитьлегко,прицьомувиділяєтьсябез-
барвнийсік.Тривалістьваріннязалежитьвідвеличинишматківм’яса,щільності
йкількостісполучноїтканини.Втратимасим’ясавпроцесіваріння—38–40%.

Післяваріннязбаранячоїтателячоїгрудинкивидаляютьребернікістки.Го-
товем’ясоохолоджуютьдо+85°С,нарізуютьупоперекволоконпо1–2шматки
напорцію,заливаютьневеликоюкількістюбульйону,доводятьдокипінняізбе-
рігаютьутомусамомубульйонізатемператури+70–75°Свзакритомупосуді.

Варені м’ясні продукти подають із різними соусами. Для їхнього приготу-
вання використовують бульйон, у якому вони варилися. Замість соусу м’ясо
можнаполитибульйоном(20–25гнапорцію)абожиром.Нагарнірдоварених
м’ясопродуктів рекомендують подавати варені або припущені овочі, картопляне
пюре,тушкованукапусту,атакожприпущенийристаіншірозсипчастікаші.

М’ясо варене (рис. 12.1, с. 184). Шматким’ясамасою2кгкладутьупосуд,за-
ливаютьокропомінасильномувогнідоводятьдокипіння,потімнагріваннязмен-
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шуютьіварять,знімаючипінутажир.Через15–
20хвпіслязакипаннябульйонсолять,аза30хв
дозакінченняваріннядодаютьріпчастуцибулю,
морквуйпетрушку.М’ясоварятьбезкипінняза
температури+90°Сдоготовності.Затакогоре-
жиму варіння зменшуються втрати розчинних
поживнихречовин,м’ясобудесоковитим,апро-
цес варіння — рівномірним. Наприкінці варіння
кладутьлавровийлистіперецьгорошком.

Нарізаневаренем’ясопрогріваютьубульйоні,подаютьізгарніром,политим
жиром,соусомабобульйоном.Втратипідчасваріннястановлять:яловичина—
38%;свинина—40%.

Яловичинутасвининуподаютьізсоусомягідним,цибулевимабосметанним
ізхроном.Телятинуйбаранинукращеподаватиізсоусомпаровимабобілимз
яйцем. Як гарнір до яловичини використовують варену картоплю, картопляне
пюре,припущеніовочі,морквучизеленийгорошокумолочномусоусі,розсип-
частікаші;добаранини—припущенийрис;досвинини—тушкованукапусту.

Порося варене. Поросяпіслязабоюобшпарюютьабообпалюють,промива-
ють,вимочуютьупідкисленійводідлязнекровлення2–4год,розрубуютьуздовж
хребтаміжлопаткамийпосерединітазовоїкістки.Тушкунатираютьлимонним
соком(длязапобіганняпотемнінню).

Підготовленепоросявідварюютьунесолонійводіздодаваннямовочівіспе-
ційдоготовності,відварсолять.Поросяохолоджуютьувідварідо+50–60°С,на-
різаютьпорціями,прогріваютьубульйоні.Подаютьнастілзвареноюкартоплею,
поливаютьсметаннимсоусомізхроном.

Окіст, корейка варені. Копченоварені та варені м’ясопродукти перед по-
даванням нарізують на порції і проварюють у бульйоні. Сирокопчену корейку
абогрудинкувідварюють,знімаютьшкіру,видаляютькістки,нарізуютьнапор-
ціїтапрогрівають.Сирокопченийокіствимочують,варять2,5–3год,нарізують
напорціїіпроварюють.Подаютьізкартоплянимпюреабовареноюкартоплею,
зеленимгорошком,поливаютьсоусомбілимосновним,сметаннимізхрономабо
червонимзвином.

Сосиски, сардельки варені (рис. 12.2). Із
сардельок видаляють шпагат, а із сосисок по-
передньо знімають штучну оболонку, кладуть
у підсолений окріп, доводять до кипіння, змен-
шуютьнагріванняіпрогріваютьсосискипротя-
гом3–5хв,сардельки—7–10хв.Щобзапобігти
пошкодженню натуральної оболонки та погір-
шеннюсмаку,сосискийсарделькинерекомен-
дуютьзберігативгарячійводі.

До них на гарнір подають розсипчасті або в’язкі каші, картопляне пюре чи
тушкованукапусту,поливаютьсоусомосновниммолочнимабоцибулевимзгір-
чицею,томатним.

вимоги до якості варених м’ясних страв. Варенім’ясністравинарізуютьупопе-
рекволоконнатоненькішматки,поверхнямаєбутинеобвітреною.Колірм’яса—від

Рис.12.1.М’ясо варе не

Рис.12.2. Со сис ки  варе ні



185

12.3. Смажені м’ясні страви

світлосірогодотемного,консистенція—м’яка,соковита,смак—умірусолоний,
зароматом,властивимм’ясупевноговиду.Сосискийсарделькивареніподаютьці-
лими,сосиски—безоболонки.Колір—відсвітлочервоногодотемночервоного,
консистенція—ніжна,соковита,смакізапахмаютьвідповідативидувиробу.

Варенім’ясніпродуктизберігаютьуневеликійкількостібульйонувпосуді
іззакритоюкришкоюзатемператури+50–60°Снебільше3год.Длятривалого
зберіганням’ясоохолоджуютьітримаютьухолодильникунебільше48год.

12.3. смажені м’ясні страви

Для приготування смажених страв використовують яловичину (вирізку,
товстийаботонкийкрай,верхнійівнутрішнійшматкитазостегновоїчастини),
баранину,телятину,козлятину,свинину—усічастинитуші,крімшийної(асви-
нину—ішийну),атакожсубпродуктийдеякіковбаснівироби.Підчассмаження
зазначенихчастинколагенустигаєперейтивглютиніспричинюєрозм’якшення
частинм’яса.

М’ясосмажатьвеликимишматками,порційними,малими й посіченими.
Для смаження використовують сковороди, дека й електросковороди. За-

вдякимелаїдиновимутвореннямізсіданнюбілківпідчассмаженнянаповерхні
утворюєтьсярум’янакірочка,уякійконцентруютьсяорганічнісполуки(екстра-
ктивніречовини),щонадаютьм’ясуособливогосмакуйаромату.

М’ясо, смажене великим шматком. Для смаження м’ясо нарізують на
шматкимасою1–2кгприблизнооднаковоїтовщини.М’ясолопатковоїчастини
згортаютьрулетоміперев’язують.Тазостегновічастинималоїхудобирозрізують
шарами на 2–3 шматки. Грудинку (м’ясо малої худоби) смажать із реберними
кістками.Дляцьогозвнутрішньогобокувздовжреберпідрізаютьплівки,щоб
кращебуловидалятикісткипіслясмаження.

Підготовлені шматки м’яса посипають сіллю і перцем, кладуть на розігріте
деко або сковороду так, щоб вони не торкались один одного, обсмажують на
плитіабовжаровійшафізатемператури+200–250 °С.Уразіщільногоукла-
данняшматківм’ясазначнознижуєтьсятемпература,унаслідокчогосіквитікає,
щосповільнюєутвореннякірочки.Досмажуютьм’ясовжаровійшафізатемпе-
ратури+160–175°С,періодичнополиваючижиромісоком.Чассмаженням’яса
залежитьвідвеличинишматків,видум’яса,ступеняпросмаженостійстановить
від40хвдо1год40хв.Готовем’ясопередподаваннямнарізуютьупоперекво-
локон на порційні шматки (по 1–3 шт.), заливають
м’яснимсокоміпрогрівають.Втративпроцесісма-
женням’ясастановлять38%.

Яловичина, смажена великим шматком 
(ростбіф) (рис. 12.3). Яловичину(вирізку,товстий
і тонкий краї) великим шматком масою 1–2,5 кг
зачищають, натирають сіллю, перцем, кладуть на
деко,розігрітеізжиром.М’ясокладутьтак,щобміж
шматками була відстань не менше 5 см, обсмажу-
ютьнасильномувогнідоутвореннядобрепідсмаженої
кірочки,потімставлятьужаровушафутасмажатьза

Рис.12.3. Яло ви чи на,  
сма же на ве ли ким 

шматком (рос тбіф)
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температури + 160–170 °С. Під час смаження м’ясо необхідно періодично пере
вертати й поливати соком і жиром, що виділяються.

Ростбіф можна підсмажити до трьох ступенів готовності: з кров’ю (м’ясо сма
жать до утворення добре підсмаженої кірочки), напівпросмажений (усередині 
м’ясо має блідорожевий колір) і просмажений (усередині м’ясо сірого кольору). 
Готовий ростбіф нарізують на порції по 2–3 шматки, заливають м’ясним соком і 
прогрівають. 

Подають із вареною чи смаженою картоплею або зі складним гарніром, до
датково можна подати натертий хрін (15–20 г). М’ясо поливають м’ясним соком. 

Для приготування соку на деко після зливання жиру наливають трохи буль
йону, прокип’ячують і проціджують.

Буженина. Тазостегнову частину свинини шпигують часником і цибулею, 
кладуть у посуд, який не окислюється, збризкують оцтом, додають лавровий 
лист, перець чорний горошком, суху м’яту й залишають у холодному місці на 
6–8 год для маринування.

Мариноване м’ясо солять, обсмажують і доводять до готовності в жаровій 
шафі. Потім його охолоджують, нарізують по 2–3 шматки на порцію, заливають 
м'ясним соком і прогрівають.

Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть гарнір — варену або смажену 
картоплю, капусту шинковану, розсипчасту гречану кашу, варені бобові чи склад
ний гарнір, поряд — шматки м’яса й поливають м’ясним соком.

Втрати буженини становлять 32 %.
М’ясо шпиговане, смажене великим шмат-

ком (рис. 12.4). Яловичину шпигують шпи
ком, баранину — часником. Нашпиговане м’ясо 
підсмажують. Готове м’ясо нарізають по 1–2 
шматки на порцію, заливають невеликою кіль
кістю м’ясного соку й прогрівають у жаровій 
шафі. До свинини подають розсипчасту гречану 
кашу, варені бобові із жиром, томатом і цибу
лею, варену або смажену картоплю, тушковану 
капусту, складний гарнір. До телятини можна 
подавати варені макаронні вироби, картоплю в 
молоці, овочі в молочному соусі; до баранини — 

розсипчасту гречану кашу, припущений рис, варені бобові із жиром, томатом і 
цибулею, варену або смажену картоплю, складні гарніри. Можна подати молоч
ний соус із цибулею (50 г на порцію).

Порося смажене. Підготовленому поросяті надають форми, посипають 
сіллю зовні та всередині. Ніс, вуха та хвіст прикривають тістом або фольгою. 
Якщо порося важить понад 4 кг, перед смаженням його розрубують уздовж нав
піл, якщо більше 6 кг — на 4–6 частин. Підготовлені тушки кладуть на розігріте 
деко із жиром, спинкою догори. Проколюють шкіру в кількох місцях, змащують 
сметаною. Смажать у жаровій шафі за температури + 250–275 °С, потім доводять 
до готовності за температури + 165–170 °С. Щоб на поверхні утворилася хрустка 
кірочка, у процесі смаження порося змащують жиром. Залежно від маси тушок 
термін смаження становить 50–60 хв, а втрати під час смаження поросяти — 30 %.

Рис. 12.4. М’ясо шпи го ва не, 
сма же не ве ли ким шматком
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Уготовогопоросятивідрізаютьголову,розрубуютьнавпілтушкуйкожнупо-
ловинурубаютьупоперекнапорційнішматки.Подаютьізрозсипчастоюгречаною
кашеюзмасломабозгречаноюкашею,заправленоюмаслом,варенимисіченими
яйцями й пасерованою цибулею, смаженою картоплею чи складним гарніром.
М’ясополиваютьм’яснимсокоміжиром,щовиділилисяпідчассмаження.Якщо
поросясмажилицілимдлябенкету,наблюдокладутькашу,нанеї—порося,поли-
ваютьжиром,прикрашаютьзеленню.Окремоподаютьсметаннийсоусізхроном.

Грудинка, фарширована кашею. Підготовленуфаршированугрудинкупо-
сипають сіллю, перцем і смажать у жаровій шафі до готовності. З готової гру-
динкивиймаютьребернікістки,нарізуютьпоодномушматкунапорціювпопе-
рекволоконіполиваютьм’яснимсоком.Подаютьбезгарніру.

М’ясо натуральне, смажене порційними шматками. Порційнішматкинату-
ральногом’ясасмажатьосновнимспособом(жируберуть5–10%відмасим’яса)
насковородах,декахабоелектросковородах.Підготовленіпорційнішматкипо-
сипаютьсіллютаперцем,кладутьнарозігрітудо+180°Ссковородуабодекоіз
жиромісмажатьдоутвореннярум’яної,добрепідсмаженоїкірочкизобохбоків.
Втратипідчассмаженнянатуральногом’ясапорційнимишматкамистановлять
37%.Подаютьізпростимабоскладнимгарніром,поливаютьм’яснимсоком,мас-
ломчисоусом.Вихідм’ясастановить50,75або100г.

Біфштекс. Підготовленінапівфабрикатипосипаютьсіллютаперцем,кладуть
надобрерозігрітусковородуйсмажатьзобохбоківмайже15хвдоготовності:
зкров’ю—5–7хвнасильномувогні,наповерхнібіфштексаутворюєтьсярум’яна
кірочка,підчаснадавлюваннявиділяєтьсякров’янистийм’яснийсік;напівпро-
смажений—7–10хв,підчаснадавлюваннявиділяєтьсясіккоричневосіруватого
кольору;просмажений—10–15хвдоповної готовності,підчаснадавлювання
виділяєтьсяпрозорийбезбарвнийсік.Біфштексподаютьізгарніромінатертим
хроном, поливають м’ясним соком, зверху можна покласти зелене масло. На
гарнірподаютькартоплю,смаженуосновнимспособомчикартоплю,смаженуу
фритюрі,кабачки,баклажанисмажені,атакожскладнігарніри.

Біфштекс з яйцем (рис. 12.5). Стравуготуютьтаксамо,якбіфштекснату-
ральний.Передподаваннямнабіфштекскладутьяєчнюзодногояйця.

Біфштекс із цибулею. Готуютьтаксамо,якбіфштекснатуральний.Перед
подаваннямнам’ясокладутьсмаженууфритюріцибулю,анавколо—картоплю
смажену(звареної)абофрі.М’ясополиваютьм’яснимсоком.

Філе. Підготовленийнапівфабрикатпосипа-
ютьсіллюіперцем,кладутьнарозігрітуізжиром
сковородутасмажатьдоготовності.

Передподаваннямнапорційнеблюдокладуть
смаженукартоплюабоскладнийовочевийгарнір,
збоку — філе, яке поливають м’ясним соком чи
вершковиммаслом.

Як гарнір використовують варену, смажену
основнимспособомабоуфритюрікартоплю,ва-
реніовочіізжиром,смаженітомати,гарбуз,сма-
женікабачкиабоскладнігарніри. Рис.12.5.

Біф штекс з яй цем
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Лангет. Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю та перцем, сма-
жатьзобохбоківнасковородіізжиром,нагрітимдо+150–180°С,доутворення
рум’яноїкірочки(8хв).

Передподаваннямнапорційнеблюдокладутьсмаженукартоплюабосклад-
нийгарнір,картоплянікрокети,поряд—лангет,якийполиваютьм’яснимсоком.

Антрекот (рис. 12.6). Напівфабрикатпосипа-
ють сіллю та перцем і смажать основним спосо-
бомзобохбоківдоготовності.Передподаванням
на порційне блюдо кладуть картоплю смажену
або фрі, картоплю в молоці, складний гарнір із
чотирьох видів овочів, збоку — антрекот, натер-
тий хрін, зелень петрушки. Антрекот поливають
м’яснимсоком,зверхукладутьшматокохолодже-
ного зеленого масла. Можна подавати як біфш-
тексзяйцемабоцибулею.

Ескалоп (рис. 12.7). Підготовленийнапівфаб-
рикатпосипаютьсіллютаперцем,кладутьнаро-
зігрітуізжиромсковороду,смажатьдоготовності.

Передподаваннямнапорційнеблюдоабота-
рілку кладуть картоплю смажену чи фрі, склад-
ний овочевий гарнір. Ескалоп кладуть поряд на
крутоні з пшеничного хліба, поливають м’ясним
соком.Подаютьізсоусомабозтоматами.

М’ясо запаніроване, смажене шматками. 
Запаніровані м’ясні напівфабрикати смажать
основнимспособомтауфритюрі,доводятьдого-

товностівжаровійшафі.Готовністьвизначаютьзаутвореннямнаповерхніви-
робів прозорих бульбашок. Перед подаванням запаніровані вироби поливають
розтопленимвершковиммаслом.

Котлети відбивні. Готовий напівфабрикат підсмажують на добре розігрі-
тійсковородідоутвореннярум’яноїкірочкийдоводятьдоготовностівжаровій
шафі.Передподаваннямкотлетукладутьнапорційнеблюдо,поряд—смажену
картоплюабоскладнийгарнір,поливаютьвершковиммаслом.Кісточкуоформ-
люютьпапільйоткою.

Докотлетзбараниниможнаокремоподатимолочнийсоусізцибулею,ана
гарнір(крімкартоплі)—стручкиквасолівмаслі,розсипчастийрис,квасолюв
томатіабомаслі;докотлетізсвининийтелятини—картоплювмолоці,овочів
молочномусоусі.

Ромштекс. Підготовленийнапівфабрикаткладутьнарозігрітуізжиромско-
вороду,обсмажуютьзобохбоківідоводятьдоготовностівжаровійшафі.

Передподаваннямнапорційнеблюдочитарілкукладутьгарнір(картоплю
смаженуабофрі,складнийгарнірзовочів3–4видів,розсипчастукашу),поряд—
ромштекс,якийполиваютьрозтопленимвершковиммаслом.

Шніцель. Підготовлений напівфабрикат смажать основним способом до
утвореннярум’яноїкірочки,доводятьдоготовностівжаровійшафі.

Рис.12.6. Ант ре кот

Рис.12.7.Ес ка лоп
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Перед подаванням на порційне блюдо кладуть гарнір (смажену картоплю,
припущеніовочі,тушкованукапусту,розсипчастікашіабоскладнийгарнір),по-
ряд—шніцель,якийполиваютьрозтоплениммаслом.Шніцельможнаподаватиз
капарцямийлимоном.Прицьомуйогополиваютьвершковиммаслом,прогрітим
разомзлимонноюцедрою,нарізаноюсоломкоютаобшпареною,зверхукладуть
скибочкиобчищеноголимона,віджатівідрозсолукапарці.

Грудинка бараняча або теляча, смажена у фритюрі. Грудинкувідварю-
ютьіздодаваннямбілогокоріння,ріпчастоїцибуліталавровоголиста.Звареної
гарячої грудинки видаляють реберні кістки, кладуть під прес, після чого став-
лять у холодильну шафу на 1,5–2 год, щоб м’ясо набуло щільної консистенції.
Йогонарізаютьпо1–2шматкинапорцію,посипаютьсіллюіперцем,панірують
уборошні,змочуютьульєзоні,паніруютьусухарях
таобсмажуютьуфритюрі,доводятьдоготовностів
жаровійшафі.

Перед подаванням на порційне блюдо кладуть
складний гарнір або смажену картоплю, поряд —
грудинку, яку поливають вершковим маслом,
окремовсоусникуподаютьтоматнийсоус.

Битки покиївськи (рис. 12.8). Підготовлений
напівфабрикат солять, перчать, обкачують у бо-
рошні,змочуютьуяйцяхісмажать.Подаютьізкар-
топлянимпюре,комбінованимабоскладнимгарні-
ром,поливаютьвершковиммасломчимаргарином.

М’ясо, смажене дрібними шматками. Длясмаженням’ясадрібнимишмат-
камивикористовуютьяловичувирізку,товстийітонкийкраї,внутрішнійіверх-
нійшматкитазостегновоїчастининоги,корейку,окіст,лопатку,грудинкусви-
нини,бараниниаботелятини.Нарозігрітусковородум’ясовикладаютьтонким
шаром,щобвоношвидшепідсмажилосьіменшевтрачавсяміжм’язовийсік.

Бефстроганов на замовлення. Нарізанесоломкоюм’ясопідсмажуютьпротя-
гом3–4хвнадобрерозігрітійсковороді(кладутьтонкимрівнимшаром),посипають
сіллюіперцем,з’єднуютьізпасерованоюріпчастоюцибулею,нарізаноюсоломкою,
заливаютьсметаннимсоусом,додаютьсоус«Гострий»ідоводятьдокипіння.

Подаютьнапорційнійсковородіразомізсоусом,посипаютьзеленню,нагар-
нірокремоподаютьсмаженукартоплю.

Шашлик з яловичини. М’ясо, нарізане кубиками, нанизують на шпажки,
чергуючизішматкамишпику,посипаютьсіллютаперцем,кладутьнарозігріту
ізжиромсковородуйпідсмажуютьзусіхбоківдоготовності.Можнасмажити
шашликнажаруабовгрильапаратах.

Перед подаванням на середину порційного блюда або тарілки кладуть роз-
сипчастурисовукашучиприпущенийрис,зверхукладутьшашлик,ананього—
кільцясмаженоїуфритюріцибулі,поливаютьм’яснимсоком,окремоподають
соусчервонийосновний.

Шашлик покавказькому. Мариновані шматки баранини нанизують на
шпажку,змащуютьжиромісмажатьнадгарячимжаром,повертаючидлярівно-
мірногопросмаження.

Рис.12.8.Бит ки  
по ки їв ськи



190

Розділ 12. Гарячі страви з м’яса та субпродуктів

Передподаваннямшашликзнімаютьзішпажкийподають ізмаринованою
чи зеленою (стебло) цибулею, свіжими або маринованими томатами, огірками
чискибочкамилимона.Окремоподаютьсоусчервонийосновнийаботкемаліта
сушениймеленийбарбарис.

Шашлик покарському. Наметалевушпажкунаколюютьполовинунирки,
потіммаринованийшматокм’яса(1шт.напорцію)ізновуполовинунирки.Під-
смажуютьіподаютьтак,якшашликпокавказькому.

Шашлик зі свинини. Зкорейкиабоокостусвинининарізаютьм’ясошмат-
камипо25–30г.Маринують,нанизуютьнашпажку,чергуючизкільцямиріпчас-
тоїцибулітак,щобнапочаткутавкінцібулишматким’яса.

Підсмажуютьнаджаром,періодичнополиваючимаринадом.Готовийшаш-
ликподаютьнаовальномублюді,оформившивідповіднимгарніром—огірками,
томатами, цибулею чи лимоном. Окремо в соуснику подають соус червоний
основнийаботкемалі.

вимоги до якості смажених м’ясних страв. Смажені натуральні м’ясні
стравиповинніматидобрепідсмаженурум’янукірочку.Яловичинайбаранина
можутьбутидобре,слабко-абосередньопросмаженими,асвинина—повністю
просмаженою.М’ясонарізуютьупоперекволоконтоненькимишматками.Колір
нарозрізівслабкопросмаженомум’ясі—відчервоногодорожевого,усередньо-
просмаженому—відрожевогодосірого,уповністюпросмаженому—відсірого
докоричневого.Консистенція—м’яка,услабко-ісередньопросмаженомум’ясі—
більшсоковита.Смак—умірусолоний,запах—властивийсмаженомум’ясу.

Порційнішматкинепаніровані—однаковоїтовщини,обсмаженізобохбоків
доутвореннярум’яноїкірочки.Колір—відрожевогодосірого.Смакізапах—
властивісмаженомум’ясу,зароматом,характернимдляпевноговидум’яса.Кон-
систенціяяловичини—соковита,маєбутидобрепросмажена, іншівиробимо-
жутьбутименшсоковитими.

Панірованісмаженім’ясністравиповинніматиовальнуформутарівнупо-
верхнюзхрусткоюкірочкою.Колірнарозрізі—відсірогодокоричневого.Смак
і запах—властивім’ясу,смаженомувсухарях.Допускаютьприсмакжирів,які
використовувалидлясмаження.Консистенціявиробів—пружна,м’ясо—м’яке,
соковите,смакізапах—зароматомтоматногопюре.

М’ясністрави,смаженівеликимишматками,зберігають3годгарячими,для
тривалішогозберіганняїхохолоджуютьікладуютьухолодильникна48год.На-
туральніпорційнідрібнішматким’яса,панірованіпорційнівиробипотрібносма-
житипередподаванням;допускаютьїхнєзберіганянебільше30хв.

12.4. тушковані м’ясні страви

Длятушкуваннявикористовуютьбічнуйзовнішнючастинизадньоїноги,пле-
човутазаплічнучастинилопатки,пружокяловичини,лопатку,грудинку,шийну
частинутелятини,баранини,козлятинитасвинини.М’ясотушкуютьвеликими,
порційнимийдрібнимишматками.Дляпевнихстраввеликішматким’ясаперед
обсмажуванням шпигують білим корінням, морквою, часником і шпиком. Під-
готовленем’ясопосипаютьсіллютаперцем,обсмажуютьнаплитіабовжаровій
шафідоутвореннякірочки.М’ясо,нарізанедрібнимишматками,солятьпісляоб-
смажування.Щобнадатистравіособливогосмакуйаромату,підчастушкування
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додаютьцибулю,петрушку,селеру,моркву,атакожвино,прянощі(лавровийлист,
перець,бадьян,гвоздику,кмин).Овочі,яківходятьдоскладусоусу,підсмажують
окремоаборазомзм’ясом,додаючиїхпіслятого,якм’ясотрохипідсмажиться.

Підсмаженем’ясойовочізаливаютьгарячимбульйономабоводоютак,щоб
порційніймаленькішматкибуливкритіповністю,авеликі—наполовину(60–
150грідининапорцію).

М’ясотушкуютьупосудіприслабкомукипіннііззакритоюкришкою.Бурх-
ливе кипіння спричинює втрату аромату й сильне википання. Великі шматки
м’ясавпроцесітушкуваннякількаразівперевертають.

Длярозм’якшеннясполучноїтканинитанаданням’ясугостротипідчастуш-
куваннядодаютьтоматнепюре,кислісоуси,маринованіягодитафруктиразом
ізсокоміквасом.

Набульйоні,щозалишивсяпіслятушкування,готуютьсоус.Дляцьогойого
проціджують,з’єднуютьізпасерованимборошном,додаютьпротертіовочійдо-
водятьдокипіння.Якщодлятушкуваннявикористовуютьготовийсоус,унього
додаютьбульйон(15–20%відзагальноїкількості),ураховуючивикипання.

Тушкованім’ясністравиготуютьдвомаспособами.
Перший спосіб — м’ясо тушкують разом з овочевим (печеня, азу, рагу) або

круп’янимгарніром(плов)іразомзнимподають.
Другий спосіб —гарнірготуютьокремо:длятушкованогом’яса,шпигованого

м’яса,духовогом’яса,зраз,відбивнихтощо.
Страви,які готуютьпершимспособом,—ароматнішійсоковиті.Особливо

смачне м’ясо, приготовлене в глиняних горщечках зі щільно закритими криш-
ками. У разі масового приготування м’ясо, тушковане разом з гарніром, важко
порціонувати.

Тушкованем’ясоподаютьізгарніромісоусом,уякомуйоготушкували.Пе-
редподаваннямстравупосипаютьзеленнюпетрушкиабокропу.

М’ясо тушковане. Обсмаженішматким’ясатушкуютьдоготовностіздодаван-
нямбульйонуабоводи,пасерованиховочівітоматногопюре.Інодіготовем’ясовий-
мають,обсушуютьнаповітрі,кладутьнадеко,поливаютьбульйоном,уякомуйого
тушкували,іставлятьужаровушафудлявідновленнядобрепідсмаженоїкірочки.

Післятушкуваннянабульйоніготуютьсоус.Готовем’ясоохолоджують,на-
різуютьпо1–2шматкинапорцію;заливаютьсоусомідоводятьдоготовності.

Подаютьізсоусомігарніром.Якгарнірвикористовуютьвідваренімакаронні
вироби, варену картоплю, картопляне пюре, смажену й тушковану картоплю,
припущеніізжиромовочі,капусту,атакожтушкованібуряки,гарбуз,кабачки
тасмаженібаклажани.

Передподаваннямнапорційнеблюдоабовбаранчиккладутьгарнір,поряд—
м’ясо,поливаютьсоусом.

М’ясо шпиговане. Підготовлений напівфабрикат посипають сіллю, перцем
таобсмажуютьужаровійшафі,періодичнополиваютьсокоміжиром,яківиді-
ляютьсяпідчассмаження.

Підсмаженем’ясокладутьусотейник,заливаютьнаполовинуоб’ємугарячою
водоюабобульйономітушкуютьмайжедоготовностіпідкришкою.Підчастуш-
куванняшматкикількаразівперевертають,додаютьпасерованебілекорінняз
томатом-пюре.
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Готовем’ясонарізуютьшматкамивпоперекволокон(по2–3шт.напорцію),
заливаютьсоусом,уякомувонотушкувалося,ідоводятьдокипіння.

Передподаваннямнапорційнеблюдоаботарілкукладутьгарнір—макарони,
розсипчастікаші,варенуабосмаженукартоплю,комбінованийгарнір,поряд—нарі-
занем’ясо,политесоусом,макарониможнапосипатитертимсиром(10гнапорцію).

Яловичина в кислосолодкому соусі. Підготовленішматким’ясапідсмажу-
ють,додаютьперецьчорнийгорошком,дрібнонарізанупасеровануцибулю,то-
матнепюре,заливаютьгарячимбульйономабоводоюітушкуютьприслабкому
кипіннімайже1год.Потімдодаютьподрібненісухарі,оцет,цукорітушкуютьдо
готовностім’яса,наприкінцітушкуваннякладутьлавровийлист.

Передподаваннямнатарілкукладутьгарнір—відваренімакарони,розсип-
частікаші,варенуабосмаженукартоплю,складнийгарнір,поряд—тушковане
м’ясо,политесоусом,уякомуйоготушкували.

М’ясоможнатушкувативеликимшматком,апередподаваннямнарізатина
порції.

Бефстроганов масовий (тушкований)готуютьізтовстогойтонкогокраїв
верхньоїтавнутрішньоїчастинзадньоїноги.Зачищенем’ясонарізуютьупоперек
волокон на шматки, відбивають, нарізують брусочками масою 5–7 г, обсмажу-
ють,додютьпасерованетоматнепюре,бульйонітушкуютьдонапівготовності.
Утушкованем’ясододаютьпасеровануцибулю,сметаннийсоус,сіль,перець і
тушкуютьдоготовності.Подаютьразомізсоусомзвідваренимимакаронними
виробами,картоплянимпюре,розсипчастимикашами.

Зрази відбивні. Підготовленінапівфабрикатипосипаютьсіллю,перцем,об-
смажуютьітушкуютьпротягом1годздодаваннямпасерованиховочівітомат-
ногопюре.Зразивиймають,бульйонзливають,наньомуготуютьчервонийсоус,
якимзаливаютьзрази,додаютьперецьгорошком,лавровийлистітушкують10–
15хвприслабкомукипінні.

Передподаваннямнабаранчиккладутьгарнір—гречанукашу,розсипчастий
рисабокартоплянепюре,поряд—зрази(2шт.напорцію),поливаютьчервоним
соусом.

Гуляш. М’ясонарізуютьшматкамипо30–40г,підсмажують,кладутьшаром
1–1,5смнарозігрітусковороду.Солять,посипаютьперцем,перекладаютьукаст-
рулюзтовстимдном,заливаютьбульйономабоводоюітушкуютьіздодаванням
пасерованоготоматногопюревзакритомупосудіпротягом1год.Потімдодають
розведенечервонеборошнянепасерування,пасеровану,дрібнонарізануріпчасту
цибулю,перецьгорошком,лавровийлистітушкуютьприслабкомукипінні25–

30хвдоготовності.Угуляшможнадодатисметану,
наприкінціпокластичасник.

Перед подаванням на баранчик або тарілку кла-
дуть гарнір: розсипчасту кашу, відварені макарони,
галушкизманноїкрупи,варенукартоплю,поряд—
гуляшізсоусом,посипаютьподрібненоюзеленню.

Печеня подомашньому (рис. 12.9). М’ясонарізу-
ютьпо2–4шматкинапорцію(30–40г),обсмажують
іздодаваннямтоматногопюре,заливаютьбульйоном
ітушкуютьдоготовності.Упосудскладаютьпідсма-

Рис.12.9. 
Пе че ня по до маш ньо му



193

12.4. Тушковані м’ясні страви

жені картоплю та моркву, нарізані часточками або кубиками, сиру ріпчасту ци-
булю, нарізану часточками. М’ясо й овочі кладуть шарами, щоб знизу та зверху
м’ясабулиовочі(продуктимаютьбутиледьпокритірідиною),солять,закривають
кришкоюітушкуютьдоготовності.За5–10хвдозакінченнятушкуваннякладуть
перець,лавровийлист,наприкінцітушкуваннястравузаправляютьчасником.

Подаютьпеченюразомзбульйономігарніромугорщечкахабонабаранчи-
ках,посипаютьзеленню.Стравуможнаприготуватибезтоматногопюре.

Азу. М’ясонарізуютьбрусочками30–40ммзавдовжкитамасою10–15г,об-
смажуютьдоутвореннярум’яноїкірочки,додаютьсільіперець.

Обсмажене м’ясо складають у глибокий посуд, заливають гарячим бульйо-
номабоводою,додаютьтоматнепюрейтушкуютьнаслабкомувогнііззакритою
кришкоюмайжедоготовності.

Картоплюнарізуютьбрусочкамиабочасточками,обсмажують,цибулюріпчасту
шаткуютьсоломкою,пасерують,солоніогіркинарізуютьсоломкоюіприпускають.
Вазудодаютьрозведенечервонеборошнянепасерування,пасеровануцибулю,кар-
топлю,солоніогірки,перецьгорошкомітушкують15–20хвдоготовності.Напри-
кінцітушкуваннякладутьлавровийлист,заправляютьчасником.Якщозамістьто-
матногопюревикористовуютьтомати,їхдодаютьразомзкартоплею.

Подаючинастіл,азукладутьнабаранчик,посипаютьзеленнюпетрушкиабо
кропу.Уразімасовогоприготуваннякартоплюсмажатьокремотаподаютьбез-
посередньопередуживанням.

Рагу з баранини або свинини. Шматким’ясаразомзкісткамимасою40–50г
обсмажуютьнадобрерозігрітійсковородіабодеку,наприкінціобсмажуваннясо-
лять. Потім м’ясо складають у глибокий посуд, заливають гарячим бульйоном
абоводою,додаютьпасерованетоматнепюрейтушкують30–40хв.Картоплю,
моркву, ріпу, ріпчасту цибулю, петрушку нарізують кубиками або часточками.
Картоплютаріпуобсмажують,іншіовочіпасерують.Утушкованедонапівготов-
ностім’ясододаютьрозведенеборошнянепасерування,апотімморкву,петрушку
та цибулю, тушкують 10 хв, кладуть обсмажену картоплю, перець горошком,
лавровийлистітушкуютьдоготовності.Уготоверагуможнапокластиварений
зеленийгорошок.Крімзазначениховочів,урагудодаютьтакожкабачки,бакла-
жани,томати,цвітнукапусту,стручкиквасолітасолодкийперець.

Рагуподаютьнабаранчикуаботарілці,посипаютьподрібненоюзеленнюпе-
трушкичикропу.Уразімасовогоприготуванням’ясоізсоусомтаовочітушку-
ютьокремо.

Плов. М’ясонарізуютьшматочкамипо20–30гнапорцію,обсмажуютьіздода-
ваннямцибулі,морквийтоматногопюре,солять.Пловможнаготуватибезтомату.

М’ясозовочамикладутьуширокийізтовстимдномпосуд,заливаютьбуль-
йономабоводою(рідинимаєбутистільки,скількипотрібнодляприготування
розсипчастоїкаші),доводятьдокипінняівсипаютьперебранийпромитийрис,
додаютьперець,лавровийлистітушкують.

Післятогоякрисзаберевсюрідину,посудзакриваютькришкою,поміщають
надекозводоювжаровушафуна25–40хвабонаводянубаню.

Передподаваннямпловрозпушуютькухарськоювиделкою,рівномірнороз-
поділяютьм’ясозрисомтаовочами.

Передподаваннямпловпосипаютьподрібненоюзеленню.
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вимоги до якості. Тушкованем’ясовеликимишматкаминаповерхніповинне
матипідсмаженурум’янукірочку,усерединімаєбутим’якимісоковитим.Його
нарізуютьупоперекволоконнарівнішматкийзаливаютьсоусом.

Маленькішматким’ясадлябефстроганов,рагу,гуляшу,азутапловумають
бутиоднаковоїформийрозміру,залитісоусом.Овочі,тушкованіразомзм’ясом,
повинні зберігати форму, колір — від темночервоного до коричневого. Колір
м’яса—сірийчикоричневий;овочі,тушкованіразомзм’ясом,—коричневіабо
бурі.Смак ізапах—тушкованогом’ясазароматомовочів іспецій,консистен-
ція—м’яка,соковита.

Порційнішматкивідповідноїформи,консистенціям’яса—м’яка,соковита,
м’ясозалитесоусом.

Тушкованістравизм’ясазберігаютьнебільше2год.

12.5. Запечені м’ясні страви

М’ясотам’ясніпродуктизапікаютьізкартоплею,овочами,кашамийіншими
гарнірамиразом ізсоусомабобезнього.Дляприготуваннязапеченихстрав їх
попередньоварять,припускаютьабосмажать.Стравизапікаютьзатемператури
+230–280°Сдоутвореннядобрепідсмаженоїкірочкийпрогріванняпродуктудо
+80–85°Сбезпосередньопередподаванням,оскількивпроцесізберіганняпогір-
шуєтьсявиглядстравтаїхнісмаковіякості.Стравиможназапікативпорційних
сковородах(унихіподають)інадеках.

Подаючинастіл,запеченім’ясністравиполиваютьрозтопленимвершковим
маслом.

Макаронник з м’ясом. Макарониварятьумалійкількостіводи(другимспо-
собом)—2,1лна1кгмакаронів,охолоджуютьдо+60°С,додаютьсиріяйцяіпе-
ремішують.Готуютьм’яснийфарш.Напідготовленедекокладутьрівнимшаром
половинумакаронів,наних—шарм’ясногофаршу,азверху—другуполовину
макаронів.Поверхнювирівнюють,збризкуютьмасломізапікають.Готовузапі-
канкутрохиохолоджуютьінарізуютьнапорції.

Запіканкуподаютьнатарілціабопорційномублюді,поливаютьрозтопленим
маслом.

Голубці з м’ясом і рисом (рис. 12.10). М’ясопо-
дрібнюють на м’ясорубці, змішують із відвареним
розсипчастим рисом, пасерованою цибулею, дода-
ютьсіль,перець,січенузеленьпетрушкийперемі-
шують.

Налистоккапустикладутьфаршізагортають
його,надаючивиробуциліндричноїформи.

Голубцікладутьназмащенийжиромлисттаоб-
смажуютьужаровійшафі,потімзаливаютьсметан-
нимабосметанно-томатнимсоусомізапікають.

Подаютьпо2шт.напорцію,поливаютьсоусом,
уякомузапікали,посипаютьподрібненоюзеленню.

вимоги до якості запечених м’ясних страв. Запечені м’ясні страви під со-
усомповинніматирум’янукірочку,консистенція—м’яка,недопускаютьвиси-

Рис.12.10.
Го луб ці з м’ясом і ри сом
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ханнясоусу,колір—світло-коричневий.Смакізапах—властивізапеченимпро-
дуктам,зароматомсоусутаспецій.

Запеченім’ясністравизберігаютьнебільше2год.

12.6. страви з натурального січеного м’яса

Страви із січеного м’яса смажать, тушкують і запікають. Вироби смажать
основнимспособомабоуфритюрі—безпосередньопередподаванням,оскільки
затривалогозберіганняпогіршуютьсяїхнійсмакіконсистенція.

Смажені вироби доводять до готовності в жаровій шафі. Втрати внаслідок
тепловоїобробкивиробівстановлять30%,котлетноїмаси—19%.

Органолептичнимиознакамиготовностівиробівізсіченогом’ясаєвиділення
світлогосокувмісціпроколювання,сірийколірнарозрізі,наповерхніготових
виробівутворюютьсябілібульбашки.

Подаючинастіл,натуральнісіченівиробиполиваютьм’яснимсокомабомас-
лом.Виробизкотлетноїмасиполиваютьсоусом.

Нагарнірподаютькартоплютаовочісмажені,вареніаботушковані,розсип-
частікаші.

Біфштекс січений. Підготовленийнапівфабрикаткладутьнарозігрітуізжи-
ромсковородуйобсмажуютьіздвохбоків,доводятьдоготовностівжаровійшафі
протягом5–7хв.Передсмаженнямбіфштексможназапанірувативборошні.

Подаютьнатарілцізрозсипчастимикашами,відваренимимакароннимиви-
робами,вареноюабосмаженоюкартоплею,овочамивмолочномусоусі, склад-
нимигарнірами,поливаютьм’яснимсоком.

Біфштекссіченийможнаподаватизяйцемабоцибулею,якбіфштекснату-
ральний.

Шніцель натуральний січений. Підготовленийнапівфабрикатобсмажують
нарозігрітійізжиромсковородідоутвореннядобрепідсмаженоїкірочкийдо-
водятьдоготовностівжаровійшафі.

Передподаваннямупорційнеблюдокладутьгарнір—смаженуабоварену
картоплю,розсипчастукашу,бобові,атакожвідваренімакароннівироби,томати,
гарбуз,кабачки,смаженібаклажани,складнийгарнір,поряд—шніцель,якийпо-
ливаютьрозтоплениммаслом.

Люлякебаб (рис. 12.11). Баранину,цибулюріпчасту,жирсирецьпропуска-
ютькрізьм’ясорубку,заправляютьсіллюіперцем,витримуютьнахолоді2–3год.

З приготовленого фаршу формують напівфабрикати — сардельки — люля-
кебаб,якінанизуютьнашпажкуйпідсмажуютьнаджаром.

Зборошнанаводізамішуютькрутетісто,роз-
качують лаваш 1 мм завтовшки, випікають на
декубезжиру.

Перед подаванням на порційне блюдо кла-
дутьтоненькийлаваш(абопшеничнийхліб),на
нього—знятийзішпажкилюлякебаб(2–3шт.на
порцію)інакриваютьдругоюполовиноюлаваша.
Порядчинавколокладутьгарнір:зеленуаборіп-
частуцибулю,скибочкилимона,зелень.Окремо Рис.12.11.Лю ля ке баб
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всоусникуподаютьсоусчервонийосновнийабонарозетці—сухийбарбарис.
Можнаподаватибезлаваша.

Котлети полтавські. Яловичинудвічіпропускаютькрізьм’ясорубку,дода-
ютьводу,шпик,нарізанийдрібнимикубиками,подрібненийчасник,сіль,перець
іперемішують.Зпідготовленоїмасиформуютькотлети(2шт.напорцію),пані-
руютьусухаряхіпідсмажують,доводятьдоготовностівжаровійшафі.

Поливаютьвершковиммаслом,подаютьзісмаженоюкартоплею.
вимоги до якості. Стравиізсіченоїмасиповинніматирум’янукірочку,по-

верхнюікраїрівні,безтріщин.Смак—умірусолоний,присутнійзапахспецій.
Нарозрізіколірстрави—світлоаботемносірий.Консистенція—соковита,од-
норідна,безгрубоїсполучноїтканинийсухожилків.

12.7. страви з котлетної маси

Котлети, битки, шніцелі. Підготовлені напівфабрикати кладуть на розі-
грітеізжиромдекоабосковороду,обсмажуютьдоутвореннярум’яноїкірочки,
доводять до готовності в жаровій шафі (4–5 хв). Готовність визначають за по-
явоюбілихбульбашокнаповерхнівиробів.

Передподаваннямнатарілкукладутьгарнір(розсипчастікаші,відваренібо-
бові,макароннівироби,варенуабосмаженукартоплю,картоплянепюре,тушко-
ванукапусту,складнийгарнір),порядкладутькотлетиабошніцелі,якіполива-
ютьрозтоплениммасломабопідливаютьсоуси:червоний,цибулевий,червоний
ізцибулеютакорнішонами,томатний,сметанний,сметаннийізцибулею.

Зрази. Підготовленінапівфабрикатипідсмажуютьосновнимспособом,дово-
дятьдоготовностівжаровійшафі.

Подаютьізрозсипчастимикашами(рисовоюабогречаною),вареноюкартоп-
лею, пюре картопляним. Поливають соусом, у якому їх тушкували, посипають
подрібненоюзеленнюпетрушки.

Тюфтелі (рис. 12.12). Підготовлені напівфа-
брикати обсмажують, заливають соусом червоним,
томатнимабосметаннимзтоматомітушкують10–
12хвужаровійшафі.

Подаютьізрозсипчастимикашами(рисовоюабо
гречаною),картоплянимпюре,вареноюкартоплею,
поливаютьсоусом,уякомуїхтушкували,посипають
подрібненоюзеленнюпетрушки.

Рулет з макаронами. Сформованийрулеткла-
дуть на змащене жиром деко швом донизу, змащу-
ють яйцем, посипають сухарями, роблять проколи,
щобвиходилапара.

Підготовлений рулет запікають у жаровій шафі 30–40 хв за температури
+180–200°С.

Перед подаванням нарізують по 1–2 шматки на порцію, поливають соусом
червонимосновним,цибулевимабом’яснимсоком.

вимоги до якості страв з котлетної маси.Стравизкотлетноїмасимаютьзбе-
рігатиформу,поверхнянеповиннарозтріскуватися,маєбутиздобрепідсмаженою

Рис.12.12. Тюф телі
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коричневоюкірочкою,колірнарозрізі—сірий.Виробизісвинининарозрізі—
світло-сірі.Смак—умірусолоний,запахсмаженогом’яса,допускаютьприсмак
цибулійперцю.Неповиннобутикислогоприсмакуйзапахухліба.Консистен-
ція—соковитайпухка,кірочка—коричнева,хрумка,маса—однорідна,безшма-
точківм’яса,хлібайсухожилків.

12.8. страви із субпродуктів

Підчасзберіганнясубпродуктинестійкі,оскількивнихшвидкоутворюються
бактерії.Готуючизнихстрави,требадотримуватисяправилсанітаріїтагігієни.

Підготовленісубпродуктинеобхіднонегайнопіддаватитепловійобробці:їх
варять,потімсмажать,тушкуютьаботількисмажать.

Страви із субпродуктів поживні та смачні, містять білки, жири, вітаміни й
мінеральнісолі.

Язик варений із соусом. Язики,підготовленідляваріння,кладутьупосуд,
заливаютьгарячоюводою,доводятьдокипіннятазнімаютьпіну.Додаютьсирі
моркву,петрушку,ріпчастуцибулю,зменшуютьнагріваннятаварятьдоготов-
ності.Наприкінціваріннясолять.Часваріннязалежитьвідвидуязиківіколива-
єтьсявід1до3год.Варенігарячіязикиопускаютьухолоднуводуна5хвтаобчи-
щають.Їхнарізуютьнапорції(по2–3шматки),заливаютьневеликоюкількістю
бульйонуйдоводятьдокипіння.Доподаваннязберігаютьубульйоні.

Передподаваннямнапорційнеблюдокладутьгарнір(картоплянепюре,ва-
ренукартоплю,овочівмолочномусоусі,вареніізжиромбобові),поряд—язик,
якийполиваютьсоусомчервонимосновним,червонимзвином,білимосновним
абосметаннимізхроном.

Нирки поросійськи. Варені яловичі або сирі баранячі, телячі та свинячі
ниркинарізуютьскибкамийобсмажують.Солоніогіркиобчищають,нарізують
скибкамийприпускають,картоплю,нарізанучасточкамиабокубиками,обсма-
жують.Моркву,петрушкуйріпчастуцибулю,нарізанічасточками,пасеруютьіз
додаваннямтоматногопюре.Пасерованіовочіз’єднують ізприпущенимиогір-
ками,тушкують10–15хв,додаютьрозведенеборошнянепасерування,кладуть
обсмаженінирки,картоплю,перецьгорошкомітушкують20–25хв.За5хвдо
закінченнятушкуваннядодаютьлавровийлистісіль.

Перед подаванням у баранчик або порційну сковороду кладуть тушковані
нирки разом з овочами й соусом, посипають дрібно посіченим часником і зе-
ленню. Якщо страву готують у великій кількості, то картоплю під час тушку-
ваннянекладуть,авикористовуютьїїякгарнір.

Мозок варений. Мозоккладутьупосудводинряд,щобпідчасваріннявін
недеформувався,заливаютьхолодноюводоютак,щобзакрититількиповерхню
продукту,додаютьморкву,петрушку,цибулю,перецьгорошком,лавровийлист,
сільідоводятьдокипіння.

Дляполіпшеннясмакуйкольорумозку,атакождлязбереженняформиводу
потрібнопідкислити.Мозокварятьнаслабкомувогнібезкипіння іззакритою
кришкою25–30хв,зберігаютьуцьомужвідварі.Варениймозокділятьнапорції.

Перед подаванням на тарілку кладуть варений або припущений рис, кар-
топлянепюре,варенукартоплюабоваренийзеленийгорошок,поряд—мозок,
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зверху—варенішампіньйоничибілігриби,нарізаніскибочками,поливаютьсоу-
сомпаровимабобілим.Можнаподаватибезгрибів.

Печінка смажена (рис. 12.13). Печінкунарізу-
ютьпо1–2шматкинапорцію(свинячунеобхідно
бланшувати),посипаютьсіллюіперцем,панірують
у борошні та смажать з обох боків до готовності.
Печінку не можна пересмажувати, оскільки вона
станетвердою.

Передподаваннямнатарілкукладутьсмажену
чиваренукартоплю,картоплянепюре,розсипчасту
кашу,поряд—печінку.Їїполиваютьрозтопленим
маслом,зверхуможнапокластисмаженуцибулю.

Серце або легені в соусі. Легенічисерцевідварюютьокремоздодаванням
овочів.Зваренісубпродуктинарізуютьнашматочкимасою20–30г,легкообсма-
жують, перекладають у глибокий посуд, додають пасеровану ріпчасту цибулю,
заливаютьчервонимсоусомітушкують15–20хв.Наприкінцітушкуваннякла-
дутьдрібнопосіченийчасник.

Передподаваннямубаранчикаботарілкукладутьгарнір—варенучисма-
жену картоплю, картопляне пюре, відварені макарони, розсипчасту кашу, по-
ряд—субпродуктиразомізсоусом.

вимоги до якості страв із субпродуктів.Язикмаєбутинарізанийтонкими
шматками,смакізапах—властивівареномуязику,смак—умірусолоний,заро-
матомспецій,білогокоріннятацибулі.Колір—відсвітло-сірогодосірого.Кон-
систенція—пружна,м’яка,соковита.

Стравизпечінкиповинніматисмакізапахсмаженоїпечінкизароматомпро-
дуктів,зякимиїїготували,ісоусів.Колірнарозрізі—відсвітло-сірогодотемно-
коричневого.Консистенція—м’яка,соковита.

Запитання та завдання

1. Поясніть,якезначеннямаютьстравизм’яса.
2. Поясніть,чомустравизм’ясависококалорійні.
3. Які зміни повноцінних білків відбуваються в м’ясі під час теплової об-

робки?
4. Чомум’ясопідчастепловоїобробкистаєм’яким?
5. Чомустравизм’ясарекомендуютьпоєднуватизовочевимигарнірами?
6. Назвітьрізновидишашликів,їхнівідмінніознаки.
7. Зякимигарнірамийсоусамиподаютьстравизвареногом’яса?
8. Яківимогидоякостістравзм’яса?

Завдання для практичних занять

1. Доберітьпродуктидлястрави«Печінкапострогановськи».
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннялегеньусоусі.
3. Організуйтеробочемісцедляприготуванняшніцелянатуральногосіче-

ного.
4. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннялюлякебаба.

Рис.12.13.Пе чін ка сма же на
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13.1. Значення страв із птиці, дичини та кролів у харчуванні людини

Стравизптиці,дичинитакролятинимаютьприємнийсмак,високупожив-
ністьілегкозасвоюютьсяорганізмом.Вонимістятьбагатоповноціннихбілків,
жирів,вітамінівтаекстрактивнихречовин.Завмістомазотистихречовиннай-
ціннішимєфілептиці.Порівнянозм’ясомсвійськихтваринсполучноїтканини
вм’ясіптиціменше,вонаніжнішатапухкіша.Стравиздичинивирізняєспеци-
фічний(інодігіркуватий)присмак.Стравизнежирноїптиціхарактернідляді-
єтичногохарчування.

М’ясо кролів ніжне, нежирне, воно добре перетравлюється і засвоюється.
Стравизкролятинисмачніші,якщотушкаполежитьодин-двадніпіслязабою.
М’ясо щойно забитого кроля рекомендують кілька годин маринувати. Найцін-
ніші частини — сідло та задні ніжки. Їх смажать, а решту тушкують і готують
стравиізсіченогом’яса.Гарніризкруп,картоплідоповнюютьцістравивуглево-
дами,аовочевізбагачуютьїхвітамінамиймінеральнимиречовинами.

Птицю, дичину та кролів варять, припускають, смажать, тушкують, запіка-
ють.Спосібтепловоїобробкизалежитьвідвиду,угодованостійвікутварин.

Стару птицю варять або тушкують, оскільки в неї тверде м’ясо, що під час
смаженняпоганорозм’якшується.

Нормузакладаннясолі,спеційтазеленіврецептурахнезазначено,їхдодають
напорціювтакійкількості:солійзеленіпетрушкиабокропу—3–5г,перцю—
0,05г,лавровоголиста—0,02г.

Урецептурахнормипернатоїдичинизазначеновштуках:1;0,5;0,25.Їхпо-
даютьізрозрахункувиходуготовоговиробу—приблизно125,100і75г.

13.2. варені й припущені страви з птиці, дичини та кролів

Загальні правила приготування страв
1.Щобзберегтисвітлийколірфілетаполіпшитисмак,підчасприпускання

додаютьбілесухевиноабосіклимона.
2.Длядругихстравкурей,курчат,індиків,кролів,рідшегусейікачокварять;

дляхолоднихстравможнавикористатидичину.
3.Бульйон,якийзалишивсяпісляварінняптиці,використовуютьдляприго-

туваннясоусівабоприпусканнярисудлягарніру.Втративпроцесіварінняптиці
становлять25–28%.

4.Упроцесіприпусканнякурчат,філекурейідичинивтратипоживнихречо-
винменші,ніжпідчасваріння,істановлять12%.

5. Термін варіння залежить від віку й маси птиці. Курчат варять 20–30 хв,
молодихкурей—майжегодину,старихкурейіпівнів—приблизно2год,гусейта
індиків—1–2год,дичину—20–40хв,кролів—40–60хв.

Птиця, дичина або кріль варені (рис. 13.1, с. 200). Обробленітушкиптиціта
дичинипередваріннямформують(надаютьїмкомпактноїформи),кладутьуга-
рячуводу(на1кгпродукту—2–2,5лводи),доводятьдокипіння,знімаютьпіну,
додаютьріпчастуцибулю,білекоріння,сіль,зменшуютьнагріванняіварятьдо

страви іЗ сільськогосПодарськоЇ Птиці, 
дичини та кролів13
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Розділ 13. Страви із сільськогосподарської птиці, дичини та кролів

готовностізатемператури+85–90°С.Готовністьви-
значаютькухарськоюголкою,проколюючинеюпотов-
щенучастинуніжок(голкавільнопроходить,витікає
прозорий сік). Відварену птицю або кроля виймають
із бульйону, охолоджують, розрубують на порції по
2шматки(відокостутафіле),складаютьуглибокий
посуд,заливаютьгарячимбульйоном,доводятьдоки-
пінняізберігаютьнамармітівзакритомупосуді.

Передподаваннямнапорційнеблюдоаботарілку
кладутьприпущенийрис,картоплянепюречиваренукартоплю,варенийзеле-
нийгорошокабоскладнийгарнір,поряд—порціюптицічикроля.Поливаютьсо-
усомбілим,білимзяйцем,паровим.Длякачокігусейвикористовуютьчервоний
основнийсоус,можнаполитивершковиммаслом.

Птиця або дичина припущені. Курей, курчат, курчат-бройлерів, фазанів
припускають,підготовленінапівфабрикатикладутьупосуд,заливаютьбульйо-
номабоводоюнатретину,додаютьароматичніовочі,сіль,закриваютькришкою
іприпускають.Дляполіпшеннясмакуможнадодатибілесухевино.Філекурейі
дичинизбризкуютьлимоннимсоком,щобзберегтисвітлийколір,готовуптицю
розрубуютьнапорції(таксамо,яківарену).

Передподаваннямнатарілкукладутьгарнір(рисваренийабоприпущений),
поряд—шматкиприпущеноїптиці,поливаютьпаровимсоусом.

вимоги до якості варених і припущених страв із птиці, дичини та кролів.
Варената припущенаптиця,кріль,нарубанінапорції, складаютьсязчастини
тушкий частиниокосту.Колірфілекурки,курчат,кроля, індички—відсіро-
білогодосвітло-сірого,окосту—темно-сірий,гусей,качок—світло-аботемно-
коричневий,консистенція—м’яка,соковита,ніжна.Смак—умірусолоний,без
гіркоти,зароматом,властивимптиціпевноговиду.

Термінзберіганнягарячихваренихцілихтушокптиці—небільше1год.Для
тривалішого зберігання їх охолоджують і кладуть у холодильник. Перед вико-
ристаннямрозрубуютьнапорції,заливаютьбульйономіпрогрівають.

13.3. смажені страви з птиці, дичини та кролів

Загальні правила приготування страв
1.Птицю,дичину,кролятавиробиізсіченогом’ясасмажатьцілимитушками

йпорційнимишматками.
2.Смажатьосновнимспособомужаровійшафітауфритюрі.
3.Втративпроцесісмаженняптицістановлять25–40%,залежновідвидута

вмістужиру,якийпідчассмаженнявитоплюється(ужирнихкачокігусейви-
топлюєтьсямайже15%жиру).

4.Старихкурей,гусей,качоктаіндиківпередсмаженнямпопередньовідва-
рюютьдонапівготовності.

5.Тривалістьсмаженнякурчат,куріпок,рябчиківстановить20–30хв,тетеру-
ків—40–50хв,курейікачок—40–60хв,гусейтаіндичок—1–1,5год.

6.Готовністьсмаженоїптиціабокролявизначають,проколюючикухарською
голкоютовстучастинум’якоті(зготовоговиробувитікаєпрозорийсік).

Рис.13.1.Птиця варена
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13.3. Смажені страви з птиці, дичини та кролів

7.Якщотушкаптицівжаровійшафідужепідрум’янилася,авсерединіщене
готова,рекомендуютьнакрити їїзверхупергаментнимпапером,змащенимжи-
ром,абозагорнутиуфольгу.

Птиця або кріль смажені (цілими тушками). Заправленуцілутушкуку-
рей,курчатабокролівнатираютьсіллювсерединійзовні,змащуютьсметаною,
кладутьспинкоюдонизунарозігрітеізжиромдеко,обсмажуютьнаплитізатем-
ператури+150–160°С.Заправленітушкивеликоїптицісмажатьужаровійшафі
за температури + 220–250 °С, через кожні 10–15 хв птицю поливають соком і
жиром,щовиділяються.Колинаповерхнігрудноїчастиниутворитьсярум’яна
кірочка,тушкуперевертаютьспинкоюдогоритасмажатьдоготовностізатемпе-
ратури+150–160°С.

Смажені тушки птиці розрубують уздовж на дві частини, розбирають на
шматки.Напорціюподають2шматки(філейокісток),курчатподаютьцілими
тушками або розрубують уздовж навпіл, посередині грудної кістки, іноді на
3–5частин.Шматкиптицікладутьусотейник,доливаютьм’яснийсікіпрогріва-
ютьпротягом5–7хв.

На порційне блюдо або тарілку кладуть гарнір, поряд — порцію смаженої
птиці,поливаютьм’яснимсокомівершковиммаслом.Додатковонагарнірможна
подативсалатникуабонапиріжковійтарілцізеленийсалат,салатзбіло-абочер-
воноголовоїкапусти,маринованіягодитафрукти,квашеніяблука.

Гуска, качка фаршировані. Оброблену тушку гуски або качки натирають
сіллю(усерединійзовні),начиняютьчерезрозрізучеревцікартоплеюабочор-
носливом (яблуками), отвір зашивають нитками, смажать у жаровій шафі 45–
60хв,періодичнополиваютьжиромісоком,щовиділяються.

Дляначинкиберутькартоплюсередньогорозміруабоїїобточуютьітрохиоб-
смажують.Яблукаобчищаютьвідшкірки,видаляютьнасіннєвегніздо,нарізують
часточкамийпосипаютьцукром.Попередньозамоченийчорносливбезкісточки
посипаютьцукром.

Перед подаванням фаршировану птицю розрубують на порції, кладуть на
блюдоразомзначинкоюіполиваютьсоком,щовиділивсяпідчассмаження,роз-
топленимвершковиммаслом.

Дичина смажена.Заправленітушкидичининатираютьсіллюісмажатьтак
само,якікурку.Малудичину(перепілку,дупеля,бекаса)смажатьусотейнику.
Передсмаженнямїхобгортаютьтонкимшаромшпикуйперев’язуютьшпагатом.
Після утворення коричневої кірочки сотейник закривають кришкою і на слаб-
комувогнідоводятьдоготовності.

Передподаваннямнапорційнеблюдоаботарілкукладутькартоплюфрічи
смажену,поряднаскибкупшеничногохліба,підсмаженунаоліїтазмащенупаш-
тетомзпечінки,кладутьшматочокдичиниабоцілутушку,поливаютьвершко-
виммасломчим’яснимсоком.Окремоможнаподатисалатізчервоно-абобіло-
головоїкапусти,маринованіфруктичиягоди.

Куряче філе, смажене в сухарях.Підготовленекурячефілезмочуютьуяй-
цях,обкачуютьусухарях,кладутьнарозігрітузвершковиммасломсковороду,
смажатьдоутвореннярум’яноїкірочкизобохбоків,ставлятьужаровушафуна
5хвідоводятьдоготовності.
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Розділ 13. Страви із сільськогосподарської птиці, дичини та кролів

Перед подаванням на тарілку кладуть картоплю, смажену у фритюрі, нарі-
зану брусочками (соломкою, часточками, стружкою), або складний гарнір, по-
ряд—смаженефіле,якеполиваютьвершковиммаслом.

Котлета покиївськи.Підготовленийтаохолодженийнапівфабрикатсма-
жатьуфритюрі5–7хвдоутвореннязолотистоїкірочки,доводятьдоготовності
вжаровійшафі.

Передподаваннямнапорційнеблюдочитарілкукладутьгарніріз3–4видів
овочів,вареногозеленогогорошку,картоплі,смаженоїуфритюрі,нарізаноїсо-
ломкою,вареноїцвітноїкапусти.Порядзгарніром—крутонізпшеничногохліба,
наньогокладутькотлету,поливаютьвершковиммаслом,кісточкуприкрашають
папільйоткою,посипаютьзеленню.

Січеники з птиці, дичини або кроля (рис. 13.2).
З котлетної маси формують січеники овально-при-
плюснутоїформи,обкачуютьуборошніабобіломупа-
ніруванні,смажатьосновнимспособомзобохбоківдо
утвореннярум’яноїкірочкийдоводятьдоготовностів
жаровійшафі.

Передподаваннямнатарілкукладутьгарнір(варену
абосмаженукартоплю,картоплянепюре,рисовучигре-
чану кашу, зелений горошок, комбінований гарнір), по-
ряд—січеники(2шт.напорцію).Поливаютьрозтопленим
вершковиммасломчисоусомбілимосновним,паровим.

вимоги до якості смажених страв із птиці, дичини та кроля.Смаженаптиця
повиннаматирівномірнийзолотистийколір,кріль—коричневий,зарум’янений,
на розрізі — білий, колір стегенець — темно-сірий. Консистенція кірочки —
хрустка,усерединім’якатасоковита.

Котлетипо-київськийіншіпанірованівиробиповинніматисвітло-золотисту,рів-
номірнопідсмаженукірочку;смакізапах—властивісмаженійкурці.Консистенція—
м’яка,соковита,кірочкахрустка.Масловсерединікотлетрозтале,аленевитікає.

Січеники мають бути правильної форми, на поверхні світло-золотиста кі-
рочка, колір на розрізі — від світло-сірого до кремово-сірого. Консистенція —
пухка,соковита.Недопустиманаявністьпочервонінням’ясатаприсмакухліба.

Термінзберіганнягарячихсмаженихцілихтушокптиці—небільше1год.
Длятривалішогозберіганняїхохолоджують,апередвикористаннямрозрубують
на порції та прогрівають. Порційні вироби смажать безпосередньо перед пода-
ванням,оскількипідчасзберіганняпогіршуєтьсяїхняякість.Стравизкотлетної
масизберігаютьгарячиминебільше30хв.

13.4. тушковані страви з птиці та кролів

Загальні правила приготування страв
1.Длятушкуваннявикористовуютьдорослуптицю,томущовпроцесісма-

женнявонастаєтвердоюінесмачною.
2.Передтушкуваннямм’ясообсмажуютьнарозігрітійізжиромсковородідо

утвореннярум’яноїкірочки,щонадаєстравівідповідногосмакуйзапаху.
3. Під час тушкування додають ароматичне коріння та спеції. Тушковане

м’ясостаєсоковитимісмачним.

Рис.13.2.Січеники
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13.4. Тушковані страви з птиці та кролів

Птиця, кріль, тушковані в соусі.Підготовленутушкуптиціабокролясма-
жатьнамаргарині,розрубуютьнапорційнішматки,заливаютьсоусомчервоним
основним(цибулевимабочервонимзвином)ітушкують15–20хв.

Подаютьізгарніром—варений(припущений)рисчиваренакартопля,карто-
плянепюре,картоплясмажена(ізсирої).

Птиця, кріль, тушковані в соусі з овочами. Підготовлену тушку птиці чи
кролясмажать,розрубуютьнапорції,додаютьнарізанічасточкамиобсмаженукар-
топлю,пасерованіморкву,петрушку,цибулю,ріпу(попередньобланшовану),за-
ливаютьчервонимосновнимсоусомітушкують20–30хв.За5–10хвдоготовності
додаютьконсервованийзеленийгорошокабонарізаністручкиквасолі.

Подаютьзовочамитасоусом,уякомутушкувалися.Стравуможнаготувати
йупорційнихгорщиках.

Качка поселянськи.Підготовленітушкикачокрубаютьнашматкимасою
50 г, обсмажують до напівготовності. На жирі, що залишився після обсмажу-
ваннякачки,пасеруютьшаткованісоломкоюцибулюіморкву.

У горщик кладуть обсмажені шматки качки (3–4 шт. на порцію), додають
сіль,перець,пасерованіцибулюіморкву,підготовленукрупу,заливаютьводою,
перемішують,ставлятьужаровушафу,тушкуютьдонапівготовностікрупи,до-
даютьсметану,доводятьстравудоготовностіпідзакритоюкришкою.

Стравуподаютьугорщиках,зверхуїїпосипаютьдрібнонарізаноюзеленню.
Рагу з птиці, субпродуктів птиці, дичини або кроля. Підготовлені тушки

птиціабокролярозрубуютьнашматки,субпродуктиобробляють,обсмажують,со-
лять,складаютьугорщикабоіншийпосуд,заливаютьбульйономтак,щобрідина
покрилапродукти,додаютьпасерованетоматнепюре,нарізанучасточкамийоб-
смаженукартоплю,нашаткованупасеровануріпчастуцибулю,перець,тушкуютьу
жаровійшафідоготовності,наприкінцітушкуваннядодаютьлавровийлист.

Передподаваннямгорщикставлятьнатарілку,стравупосипаютьзеленню.
вимоги до якості тушкованих страв із птиці та кроля.Смакізапахтушкованого

м’ясаптиціабокролямаютьбутизароматомспеційтаовочів.Консистенція—соко-
вита,м’яка,ніжна.Колірптиці—світло-коричневий,овочів—властивийїхньомуна-
туральномувигляду.Гарячимитушкованістравизберігаютьнебільше2год.

Запитання та завдання

1. Назвітьвидифаршівдляфаршируванняптиці.
2. Розкажітьправилаварінняптиці.
3. Яксмажатьцілітушкикурей,гусей,качоктаіндиків?
4. Якрозрубуютьтушкивареноїтасмаженоїптиці?
5. Якготуютьіподаютькачкуфаршировану?
6. Якготуютьіподаютькурячефіле,смаженевсухарях?
7. Зякимигарнірамийсоусамиподаютьстравизптиці?
8. Яківимогиіснуютьщодоякостістравізптиці?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннякотлетпо-київськи.
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннягуски(качки)по-селянськи.
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14.1. Будова, хімічний склад і харчова цінність яєць

Залежновідвидуптицірозрізняютьяйцякурячі, качині, гусячі й індичі.Яйця
водоплавноїптицідляприготуваннястравневикористовують,оскількивонимо-
жутьбутиджереломінфекційнихзахворювань.

Яйце—цепереважнобілковийпродуктдужевисокоїхарчовоїтабіологічної
цінності, бо містить усі поживні речовини, необхідні для життєдіяльності лю-
дини.Доскладукурячогояйцявходятьбілки(12,7%),жири(11,5%),вуглеводи
(0,6–0,7 %), мінеральні речовини (1,0 %), вода (74 %), вітаміни D, Е, каротин,
В1, В2, B6, РР, холін. Енергетична цінність 100 г маси курячих яєць становить
157ккал,або657кДж.Запоживністюяйцеможнаприрівнятидо40гм’ясаабо
200гмолока.

Хімічний склад білка та жовтка неоднаковий. До білкової частини входять
білки(10,8%),найціннішимизякихєовоальбумінікональбумін,щомістятьусі
незамінніамінокислотивспіввідношеннях,якінаближаютьсядооптимальних.
Тому вони легко (на 98 %) засвоюються організмом людини. Овоальбумін за-
безпечуєхорошурозчинністьяєчногобілкауводі,овоглобулінздатнийпідчас
збиванняутворюватипіну,якустабілізуєовомуцин,лізоциммаєбактерицидні
властивості,якізникаютьупроцесі«старіння»яєць.Звуглеводів(0,9%)убілку
яйцяміститьсяглюкоза,змінеральнихречовин—натрій,калій,фосфор,магній,
кальцій, залізо та ін. Білок бідний на жири (0,03%), містить вітаміни групи В.
Енергетичнацінність100гбілкастановить47ккал,або176,8кДж.

Жовток — найцінніша частина яйця, він багатий на білки (16,2 %) і жири
(32,6%),уньомуєвуглеводи(галактозайглюкоза),мінеральніречовини(тісамі,
щойубілкуяйця),вітаміниD,Е,РРігрупиВ.Жовтогокольоружовткунадає
наявністьуньомукаротину,зякоговорганізмілюдиниутворюєтьсявітамінА.
Жовток—цегустамасасвітлихітемнихшарів,щочергуютьсяміжсобою,зверху
вінукритийтонкоюоболонкою.Наповерхніжовткарозміщенийзародок.

Яйцямістятьбілокавідин,якийзв’язуєвітамінН(біотин),регулюєнервово-
рефлекторну діяльність, утворюючи авідинобіотиновий комплекс. При цьому
біотинутрачаєсвоюактивність.Підчастепловоїобробкицейкомплексрозпа-
даєтьсянаскладовічастини.Отожспоживаннясирихяєцьнебажане,оскільки
можевиникнутиН-авітаміноз.

Другийяєчнийбілоковомукоїдпригнічуєдіютрипсину(ферментупідшлун-
ковоїзалози),томусиріяйцянетількипоганозасвоюються,айутруднюютьза-
своєнняіншихпродуктів.Крімтого, їхнібілкичасткововсмоктуютьсянепере-
травленими,ацепризводитьдоалергічнихзахворювань,особливовдітей.Під
частепловоїобробкицюантиферментнудіюовомукоїдутрачає,авпроцесізби-
ванняяєчнихбілківвоназначнопослаблюється.

Білок лізоцим, якому властива антимікробна дія, у разі недотримання ре-
жимузберіганняможепосилитиутвореннямікроорганізмів,урезультатіяйця
можутьстатиджереломтяжкихтоксикоінфекцій.

страви З яЄць і кисломолочного сиру14
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14.2. Класифікація яєць, продукти їхнього перероблення

Яйцямістятьбагатожиру,сконцентрованогопереважновжовтку.Жирмає
низькутемпературутоплення(+34–39°С)ідобрезасвоюєтьсяорганізмомлю-
дини, оскільки в ньому містяться ненасичені жирні кислоти — олеїнова, архі-
донова, лінолева та ін. Крім того, у жовтку є багато холестерину (1,6 %), який
прискорює атеросклеротичні процеси. Тому кількість страв, які містять яйця,
ураціоніхарчуваннялюдейлітньоговікупотрібнообмежувати.Жовтокзасвою-
єтьсяна96%.Енергетичнацінність100гжовткастановить370ккал,або570кДж.

14.2. класифікація яєць, продукти їхнього перероблення

Напідприємствахмасовогохарчуваннядляприготуваннястраввикористо-
вуютькурячіяйцятапродуктиїхньогоперероблення:меланжтаяєчнийпоро-
шок.

Яйця курячі харчові, залежновідтермінузберігання,якостітамаси,поділя-
ютьнадієтичні,якінадходятьіреалізуютьсяпротягом7дібпіслязнесення(ма-
союнеменше44г),істолові,щонадходятьчерез7дібпіслязнесення(масою44г
ібільше).

Столовіяйця,залежновідспособуйтермінузберігання,поділяютьнасвіжі,
холодильниковітавапновані.

Досвіжихналежатьяйця,якізберігалисязатемпературивід+1до+2°Сне
більше30дібпіслязнесення;холодильникові—яйця,якізберігалисязатемпера-
туривід+1до–2°Спонад30діб;вапновані—ті,щозберігалисяврозчинівапна,
незалежновідтермінузберігання.

Удієтичнихяйцяхміцнийжовтокзнаходитьсявцентрі,непереміщається;
білокщільний,просвічується.Повітрянакамеранерухома,заввишки4мм.За-
лежновідмасидієтичніяйцяподіляютьнаІіIIкатегорії.МасаяйцяІ категорії 
становитьнеменше54г,II категорії—неменше44г.Накожномудієтичному
яйцімаєбутиштамп,дезазначеночисло,місяцьзнесення,видікатегорію.

Свіжі,холодильниковітавапнованіяйцяІкатегоріїмаютьміцний,малопо-
мітний жовток, допускають незначне відхилення його від центрального поло-
ження.Білокщільний,просвічується,ухолодильниковихівапнованихяйцяхдо-
пускаютьнедостатньощільний.Висотаповітряноїкамериусвіжихяєць—7мм,
увапнованихіхолодильникових—11мм;масаяєць—неменше48г.

УцихсамихвидівяєцьIIкатегоріїжовтокпослаблений,чітковидимий,легко
переміщається,білокслабкий,просвічується,можебутиводянистим.Висотапо-
вітряноїкамеристановитьнебільше13мм;масаяйця—неменше44г.

Яйця, які мають масу, меншу 43 г, випускають під назвою «дрібне»; якісні
яйцяіззабрудненоюшкаралупою—підназвою«забруднене».Їхвикористову-
ютьнапідприємствахгромадськогохарчування.

Залежновіднаявностідефектів,яйцявідсортовуютьдохарчовогонеповно-
цінного(використовуютьдлявиготовленнякондитерськихібулочнихвиробів)
ітехнічногобраку.

До харчових неповноцінних належать яйця, які мають дефекти: тріщини,
м’ятийбік,частковезмішуванняжовтказбілком,присиханняжовткадошкара-
лупи,специфічнийзапах,якийлегковивітрюється.
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Розділ 14. Страви з яєць і кисломолочного сиру

До технічного браку належать: красюк (повне змішування жовтка й білка),
кров’яне кільце(наповерхніжовткапідчаспросвічуваннявиднокровоноснісу-
дини),велика пляма(плямапідшкаралупоюзагальнимрозміромпонад1/8по-
верхніяйця,щоутворюєтьсяколоніямиплісенітабактерій),тумак(підчаспро-
свічування яйце непрозоре, має неприємний запах), міражні яйця (вилучені з
інкубатораякнезапліднені).

Дляхарчуваннянайціннішимиєдієтичнітасвіжіяйця,зякихготуютьбагато
смачнихіпоживнихстрав.Їхуживаютьсирими,вареними,смаженими,запече-
ними,використовуютьдляприготуваннярізноманітнихбабок,запіканок,соусів
ісалатів.Холодильниковітавапнованіяйцявикористовуютьпереважнодляви-
робництвакондитерськихібулочнихвиробів.

Яйцяупаковуютьокремозавидамитакатегоріямивкартоннутарупо360шт.
Дієтичніяйцяупаковуютьукоробкипо10шт.

Яйцязберігаютьухолодильнійкамерізатемператури+2 °Сз1травнядо
1вересняпротягом9днів,з1вереснядо30квітня—6днів.

РецептурускладенозрозрахункувикористаннястоловихкурячихяєцьIIка-
тегоріїмасою46гзвідходомнашкаралупу,стіканняівтрати12,8%.Ураховуючи
це, у рецептурах маса сирих і варених яєць (без шкаралупи) передбачена 40 г,
співвідношенняжовткатабілка—відповідно35і65%.

Яєчний меланж—цесумішяєчнихбілківіжовтків(безшкаралупи),перемі-
шаних,профільтрованих,пастеризованих,охолодженихізамороженихзатемпе-
ратури–18°Суметалевихбанкахпо5,8і10кг.Меланжзберігаютьзамороже-
нимзатемпературивід–9до–10°Сівідносноївологостіповітря80–85%8міс.

Змеланжуготуютьстрави,щонепотребуютьвідокремленняжовткайбілка
(омлети, пряженя, запіканки, вироби з тіста). Щоб замінити одне яйце масою
40г,потрібновзяти40гмеланжу(1:1).

Яєчний порошок —цевисушенасумішбілківіжовтків,якузберігаютьзакім-
натноїтемпературийвідносноївологостіповітря65–75%протягом6міс.,аза
температури+2°Сівідносноївологостіповітря60–70%—2рокизднявиготов-
лення.Яєчнийпорошоквикористовуютьдлятихсамихстрав,щоймеланж.Для
заміниодногояйцямасоюнетто40гберуть11,2гяєчногопорошку(1:0,28).

14.3. Підготовка яєць і продуктів їхнього перероблення до кулінарної 
теплової обробки. Процеси, що відбуваються в яйці під час теплової 

обробки

Передвикористаннямяйцяобов’язковообробляють.Дляцьоговокремому
приміщеннівстановлюютьстілізсвітловимовоскопомдляперевіркиякостіта
чотиримийніваннидлясанітарноїобробкияєць.

Яйцябезупакуваннятаперевіренінаякістьовоскопомукладаютьурешіт-
частукорзинуабовідрозотворамийпоміщаютьупершуванну,девитримують
у теплій воді 10 хв, за потреби їх миють волосяними щітками, потім корзину
(відро)зяйцямизанурюютьудругуваннузрозчиномхлорноговапна(2%)на
5хв.Утретійванніїхвитримуютьурозчинікальцинованоїсолі(2%),учетвер-
тій—ополіскуютьпроточноюхолодноюводою.Післяпромиванняяйцявиклада-
ютьналоткиабовіншийчистийпосуд.
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14.4. Страви з яєць

Якщонапідприємствінемаєокремогоприміщеннядляобробкияєць,то їх
обробляютьугарячомуцеху.Яйцямиютьуванніабовпосуді,адужезабруднені
протираютьсіллю.Сільвикористовуютьтількистоловудрібногопомолу(0,25г
соліна1яйце).

Меланжрозморожуютьбезпосередньопередвикористаннямутакійкількості,
якапотрібнадляприготуванняпевнихстрав,оскількипіслярозморожуваннявін
швидкопсується.Банкизмеланжеммиютьірозморожуютьзакімнатноїтемпе-
ратуриабоуводізтемпературою+50°С,потімобтирають,відкривають,меланж
ретельноперемішуютьдерев’яноюкописткою,проціджуютьінегайновикорис-
товують.

Яєчний порошок перед використанням просіюють крізь сито й розводять
теплою водою або молоком (на 1 кг порошку беруть 3,5 л води), розмішують
дерев’яноюкописткоюівитримують30хвдлянабрякання,потімодразувико-
ристовують.Зберігатирозведенийяєчнийпорошокнерекомендують,оскільки
віншвидкопсується.

Стравизяєцьготуютьусоусномувідділеннігарячогоцеху.
Підчаснагріваннябілокіжовтокяйцязмінюються,зсідаються.Затемпера-

тури+50–55°Сз’являютьсяпершіознакизсіданнябілка(денатурації)—част-
ковепомутніння,за+55–60°Скаламутнимстаєвесьбілок,за+60–65°Свін
помітнозагусає, за+65–75 °Сперетворюєтьсянадраглеподібну,ніжну,рух-
ливумасу,якавпроцесінагріваннядотемператури+75–85°Сущільнюється,
апідчасподальшогонагріванняутворенідрагліпоступовотвердіють.Затем-
ператури + 80–85 °С білок міцнішає, за + 95–100 °С його міцність майже не
змінюється.Навідмінувідбілківм’ясатариби,яєчнийбілокпідчаснагрівання
невиділяєводи.

Жовтокпочинаєзагусатилишезатемператури+70 °С,оскількийогожир
маєнизькутемпературутопленняіперебуваєвстанініжноїемульсії.

Упроцесіприготуваннястравізсумішібілківіжовтківздодаванняммолока
або води температура, за якої відбувається денатурація білків, також підвищу-
єтьсядо+70–75°С,масазалишаєтьсяніжною,завдякичомустравилегшезасво-
юютьсяорганізмом,порівнянозбілкомзвареногокрутогояйця.

Додаваннясолізнижуєтемпературузсіданнябілків,томупідчассмаження
яєчнінаповерхніжовткаутворюютьсябіліплямивтихмісцях,кудипотрапила
сіль.

Уразітривалоговарінняяєць(понад10хв)білокчастковорозпадається,ви-
діляючисірководень,якийіззалізомжовткаутворюєсірчистезалізо,прицьому
верхнійшаржовткатемніє.

Швидкеохолодженнязваренихяєцьуводіперешкоджаєсполученнюсірко-
воднюіззалізом,колірповерхніжовткамайженезмінюється.

14.4. страви з яєць

Заспособомтепловоїобробкистравизяєцьподіляютьнаварені,смаженіта
запечені.

Яйцяварятьушкаралупійбезнеї.Дляварінняяєцьушкаралупіберуть3л
водий40–50гсоліна10шт.яєць.Сільдодаютьдлятого,щобзапобігтивиті-
каннюяйцязанаявностітріщиннашкаралупі.Підсоленуводудоводятьдоки-



208

Розділ 14. Страви з яєць і кисломолочного сиру

піння,апотімзанурюютьунеїпідготовленіяйця.Залежновідкулінарноговико-
ристанняітривалостіварінняотримуютьвареніяйцярізноїконсистенції—рідкі,
«умішечок»,круті.

Звареніяйцяобполіскуютьхолодноюводою,щоблегшебулочиститиїхвід
шкаралупи.

Яйця рідкі.Підготовленіяйцязанурюютьупідсоленийокріпіварять2,5–3хв
змоментузакипанняводи.Готовіяйцявиймаютьшумівкоюаборазомізсітчас-
тоювтулкоюпромиваютьхолодноюводою(яйце,зваренерідким,міститьнапів-
рідкийбілокірідкийжовток,томуобчиститийогонеможливо,оскількивононе
зберігаєформи).

Яйцяподаютьгарячиминасніданок(1–3шт.напорцію).Однеяйцекла-
дутьгостримкінцемдонизунаспеціальнупідставку(пашотницю),якустав-
лять на закусочну тарілку, решту яєць кладуть на тарілку. Окремо подають
хлібімасло.

Яйця, зварені «у мішечок».Підготовленіяйцяварятьтаксамо,якірідкі,—
4,5–5хвзмоментузакипанняводи—іпромиваютьхолодноюводою.

Подають у шкаралупі або обережно обчищають її, попередньо зануривши
яйцевхолоднуводу.

У яйцях, зварених «у мішечок», білок повинен мати консистенцію ніжних
драглівінапіврідкийжовток.Обчищенівідшкаралупияйцязберігаютьформу,
алетрохидеформуютьсяпіддієювласноїваги.Їхтакожподаютьнеобчищеними
в пашотницях. Обчищають яйця для прозорого бульйону, шпинату з яйцем і
грінками,яєцьнагрінкахпідсоусом.Яйцявшкаралупі,зваренірідкимита«умі-
шечок»,подаютьтількигарячими.

Яйця круті. Попередньо підготовлені яйця варять 8–10 хв у підсоленому
окропі,звареніяйцяшвидкозанурюютьухолоднуводу,щоблегшебулообчи-
щатишкаралупутащобжовтокнепотемнів.

Використовуютьдляприготуванняхолоднихзакусок,соусівіначинок.
Яйця без шкаралупи.Уводупопередньододаютьоцет,сіль(50гоцтуй10г

соліна1лводи),доводятьдокипіння,розмішуютьводу,потімунеївиливають
яйцябезшкаралупи.Варятьприслабкомукипінні3–3,5хв,виймаютьшумівкою,
ножемвирівнюютьбілковіторочки,щорозпливлисяпокраях.Використовують
холоднимийгарячими.

Подаютьнагрінкахізпшеничногохлібапідсоусомабозгарячимим’ясними
стравами.

Відходиприцьомустановлять7%відмасивареногояйця.Формаяйця,зва-
реногобезшкаралупи,приплюснута,білокгустий,знерівноюповерхнею,жовток
напіврідкий,повиненбутивсерединібілка.

Смажені яєчні страви.Досмаженихстравзяєцьналежатьяєчнійомлети.
Цістрависмажатьосновнимспособомзатемператури+140–160°С.Смажити
яєчню найкраще на чавунній порційній сковороді або спеціальній сковороді
іззаглибленнямдляжовтка.Нормасоліна1яйце—0,25г.Передподаванням
яєчнюпосипаютьподрібненоюзеленнюпетрушки,кропу,цибулі(1–3гнапор-
цію).Яйцяможнасмажитиуфритюрізатемператури+180°С(по2–3шт.на
порцію).
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Омлети готують із суміші яєць, молока (води або вершків) і солі (з розра-
хунку15гмолоката0,5 гсоліна1яйце).Використовуютьтакожмеланжабо
яєчнийпорошок.За технологією приготуванняомлетиподіляютьнанатуральні,
змішані з гарніром, фаршировані гарніром.Їхсмажатьначавуннихсковородахабо
деках.

Яєчня натуральна (рис. 14.1). Надобрерозігріту
порційну сковороду з вершковим маслом обережно
виливаютьпідготовленіяйцятак,щобнепорушити
цілісності жовтка, білок посипають дрібною сіллю,
оскількинажовткувідкрупиноксолізалишаються
світліплями(сільзнижуєтемпературузсіданнябіл-
ків),частинусоліможнадодативжир,щоббілокне
набрякав і не розривався, жовток під час смаження
можна посипати меленим перцем (0,02 г). Яєчню
смажать2–3хвдоповногозагустіннябілка,жовток
повиненбутинапіврідким.

Яєчнюподаютьупорційнійсковороді,якустав-
лятьнанакритупаперовоюсерветкоюзакусочнута-
рілку,абоперекладаютьутарілку.Поливаютьверш-
ковиммаслом,посипаютьподрібненоюзеленню.

Використовують як самостійну страву, гарячу
закуску, а також для бутербродів і доповнення до
м’яснихстрав.

Яєчня з томатами та твердим сиром (рис. 
14.2). Томати нарізують скибочками чи кружаль-
цями, обсмажують, додають яйця, посипають твер-
димсироміставлятьужаровушафуна5–10хв.

Перед подаванням посипають дрібно нарізаною
зеленню.

Омлет натуральний (рис. 14.3). Підготовлені
яєчні продукти з’єднують із молоком і сіллю, добре
розмішують, трохи збивають до утворення на по-
верхніпіни.

На добре розігріту чавунну сковороду з верш-
ковим маслом швидко виливають підготовлену
омлетнумасутасмажатьдоповногоїїзагустіння.

Колинижнячастинаомлетупідсмажиться,його
країзагинаютьзобохбоківдосередини,надаючиомлетуформидовгастогопи-
ріжка,перекладаютьрубцемдонизунаблюдоабостоловумілкутарілку.

Передподаваннямомлетполиваютьвершковиммаслом,посипаютьподріб-
неноюзеленню(1–3гнапорцію).

Змішаний омлет.Усируомлетнумасудодаютьгарнір—обсмаженім’ясні
продуктиабосалошпик,нарізанідрібнимикубиками,пасеровануріпчастуци-
булю,тертийсир;перемішуютьісмажать.

Подаютьтаксамо,якіомлетнатуральний.

Рис.14.1.Яєчня  
натуральна

Рис.14.2.Яєчня з томата
ми та твердим сиром

Рис.14.3.Омлет  
натуральний
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Омлет фарширований. Готують натураль-
нийомлет,насерединукладутьначинку(овочеву,
м’ясну або варення, джем) (рис. 14.4), загортають
іздвохбоківкраї,прикриваючиначинкуйнадають
омлетовіформидовгастогопиріжка.

Передподаваннямкладутьнапідігрітустолову
мілкутарілкурубцемдонизу,поливаютьрозтопле-
нимвершковиммаслом.

Для приготування овочевої начинкиовочінарізу-
ютьдрібнимикубиками.Квасолютацвітнукапусту

відварюють, зелений горошок (консервований) підігрівають, моркву й шпинат
припускають,кабачкитагрибиобсмажують.Овочізаправляютьмолочнимабо
сметаннимсоусом.

Длям’ясної начинкивикористовуютьваренішинку,ковбасу,сосиски,свинячі
або телячі нирки, печінку птиці, які нарізують дрібними кубиками, соломкою,
обсмажують,з’єднуютьізсоусомчервонимаботоматним,сметаннимізцибулею,
доводять до кипіння (начинка може бути з продуктів одного виду або з поєд-
наннякількох).

Дляприготуваннясолодкого омлетувомлетнумасудодаютьтертулимонну
цедруабокардамон,розтертийізцукром,припікають,зверхурозпеченимпрути-
комроблятьсітку.

Передподаваннямсолодкийфаршированийомлетпосипаютьцукровоюпуд-
рою.

Запечені яєчні страви.Запеченимиготуютьомлет натуральнийізмішаний, 
пряженю, запечені в сметані яйцятаіншістрави.Яєчністравизапікаютьужаро-
війшафізатемператури+160–180°С.

Омлет натуральний запечений. На змащене маслом деко виливають
омлетнумасушаром2,5–3см,ставлятьужаровушафуйзапікають8–10хвдо
повногоїїзагустіннятаутвореннянаповерхнітрохипідрум’яненоїкірочки.

Готовийомлетнарізуютьнапорціїуформіквадратів,трикутників,кладуть
натарілкуйполиваютьвершковиммаслом.

Змішанізапеченіомлетиготуютьтаксамо,якіомлетнатуральний.
Пряженя.Доготовоїомлетноїмасидодаютьпідсушенепшеничнеборошной

сметану,добреперемішуютьіпроціджують.
Назмащенемаргариномдековиливаютьмасу,шаромнебільше1см.Став-

лятьужаровушафуйзапікаютьдопоявинаповерхнітрохирум’яноїкірочки.
Передподаваннямпряженюрозрізуютьнапорційнішматкиквадратноїабо

трикутноїформи.Кладутьнатарілку,поливаютьвершковиммаслом.
Яйця, запечені з грибами. Напорційнусковородукладутьвареніяйця,роз-

різаніна4частини,солять,додаютьваренігриби,підсмаженіізцибулею,залива-
ютьмолочнимсоусом,посипаютьсухарями,збризкуютьрозтоплениммаргари-
номізапікають3–5хв.

вимоги до якості страв з яєць.Яйцярідкіповинніматирідкийжовтокіна-
піврідкий білок, обчищати їх не потрібно, оскільки вони не зберігають форми.
Яйця,зварені«умішечок»,маютьщільнийбілокзверху,ближчедоцентра—на-

Рис.14.4.Омлет  
фарширований
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піврідкий, жовток теж напіврідкий. Обчищені від шкаралупи яйця зберігають
форму,протетрохидеформуються.Крутіяйцямаютьумірущільнийбілокіжов-
ток.Недопустимимивадамиваренихяєцьєзабрудненнятатріщинишкаралупи
абовиливи.

Яєчнямаєзберігатиформутанапіврідкийжовток.Країяєчніповиннібутине
підсушені.Нажовткунебажанібіліплямивідсолі,неприпустиманеправильна
формажовтка.

Омлет смажений повинен мати світло-жовтий колір, хвилясту поверхню,
пухку,соковитуконсистенцію.Недопускаютьвідокремленнярідини,ознакпсу-
ванняяєць,наявністьшкаралупи.

Пряженя—щільна,добрезапечена.Маєсмакізапахяєчноїстрави.Поверхня
непідгоріла,вирібнепересолений.Запеченіяйцяповинніматищільнийбілок
ірідкийжовток.Смакяєць—кислуватий,соусу—ніжний,трохигострийзав-
дякисиру,консистенціякрутона—хрустка.

Стравизяєцьнеможназберігати,їхготуютьзапопитом,подаютьнегайно,
оскількивпроцесізберіганнявонишвидковтрачаютьсвійвигляд,твердіють,по-
гіршуєтьсясмак.

Яйця круті після промивання холодною водою зберігають у шкаралупі су-
хими.Холоднівиробизяєцьзберігаютьзатемпературивід0до+6°С.

14.5. Приготування холодних страв із сиру

Сир—ціннийбілковийкисломолочнийпродуктхарчування.Дойогоскладу
входятьповноціннібілки(13–18%),жир(0,6–18%),молочнийцукор(1–1,5%),
мінеральніречовини(1%),усівітамінимолока(А,О,Е,РР,С,групиВ)івода
(64,7–77,7%).

Білкисируповноцінні,містятьусінезамінніамінокислоти,сприятливовпли-
ваютьнажировийобмін.

Завдяки лікувальним властивостям білків, а також високому вмісту міне-
ральнихречовинстравиізсирувикористовуютьудитячомутадієтичномухар-
чуванні,призахворюванняхпечінки,нирок,шлункайатеросклерозі.

Ізсируготуютьхолоднітагарячістрави.Застосовуютьжирний,напівжир-
нийізнежиренийсир.Жирнийсирмістить18%жиру.Йоговживаютьізцук-
ром,цукровоюпудрою,сметаною,молоком,використовуютьдляприготування
холоднихстрав(сирноїмасизрізниминачинками),атакожгарячихстрав.

Сирзнепастеризованогомолокавикористовуютьдляприготуваннягарячих
страв.Напівжирнийсирмістить9%жиру,знежирений—0,5%.Знихготують
сирники,пудинги,запіканки,вареникитамлинці.

Сирмістить62–77%повноцінногомолочногобілка—казеїну.Підчастепло-
воїобробкистравізсирубілкиущільнюються,щоутруднюєїхнєзасвоєння.Щоб
компенсувати цей недолік, сир перед використанням ретельно розтирають або
пропускаютькрізьпротиральнумашину,втратистановлять2%відмаси.

Якщосирміститьбагатовологи,тойогозагортаютьучистутканинуйвід-
жимаютьпідпресом.Дляприготуванняхолоднихстравможнавикористовувати
сирізпастеризованогомолока.
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Сир з молоком, вершками, сметаною, цукром або сметаною і цукром. 
Сиркладутьнатарілкуабовсалатник,заливаютькип’яченимохолоджениммо-
локомчивершками,посипаютьцукромабоцукровоюпудрою.

Молокойвершкидосируподаютьтакожумолочнику,цукор—нарозетці.
Якщосирподаютьізсметаною,йоговикладаютьусалатникабонамалутарілку
гіркою,роблятьневеликезаглиблення,уякевливаютьсметану.Протертийсир
подаютьтакожізтертимтвердимсиром,попередньорозмішуючидооднорідної
маси, ізсвіжимдрібнонарізанимлистямсалатуабодрібнопосіченоюзеленню
петрушкитасметаною.

Готуватисирнумасу,згідноізсанітарнимиправилами,напідприємстваххар-
чуваннязаборонено.Томувикористовуютьсирнумасу(солодкуабосолону),яку
виробляє промисловість. До неї додають різні смакові й ароматичні речовини:
родзинки,цукати,мед,какао-порошок,горіхи,вершковемасло,ванілін,атакож
сіль,кмин,томат,перець.

Сирна маса зі сметаною. Готовусирнумасукладутьуглибокийпосудгір-
кою,роблятьунійзаглиблення,уякевливаютьсметану.Якщовикористовують
солонумасу,можнадодатикмин.

14.6. гарячі страви із сиру 

Стравиізсирузаспособомтепловоїобробкиподіляютьнаварені, смаженій
запечені.Длявиготовленнягарячихстравізсирупотрібнопровестипробнесма-
женнячипроварюваннявиробів.

варені страви.Доваренихстравізсируналежатьвареникитапудинги.
Вареники із сиром (рис. 14.5). Приготування вареників складається з таких

процесів:приготуваннятіста,підготовкафаршу,формуванняіваріння.
Приготування тіста:просіянеборошнонасипаютьнастілабовширокийпо-

суд (1–1,5 % залишають для посипання борошном стола під час формування),
уборошніроблятьзаглиблення,апотімуливаютьуньогосумішмолоказяйцем,
сіллю,цукромізамішуютьтістодооднорідноїмасийутвореннящільноїпружної
грудки.

Тістонакриваютьмарлеюізалишаютьна40хвдлянабуханняклейковиний
набуттянимбільшоїеластичності.

Приготування фаршу:сирпротирають,додаютьборошно,сіль,цукор,яйця.
Масудобреперемішуютьіформуютьізнеїневеликікульки.Якщосиркислува-

тий,тоцукорутістонекладуть,апосипаютьним
готовустраву.

Готове тісто розкачують смужкою 40–50 мм
завширшкий1–1,5ммзавтовшки,змащуютьси-
рим яйцем або льєзоном, відступаючи від країв
на4см.Натістокладутькулькисирногофаршу
на відстані 4 см одна від одної. Піднявши край
змащеної смужки тіста, накривають ним фарш,
навколокожноїкулькиверхнійшартістапритис-
кають до нижнього та вирізують вареники мета-
левоювиїмкою.Обрізкитістаз’єднуютьівдруге
розкачують.

Рис.14.5.Вареники 
із сиром
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Розкачанетістоможнавідразунарізатиневеликимишматкамиабозадо-
помогою круглої виїмки. На них кладуть фарш і защипують краї. Для фор-
муванняварениківвикористовуютьстілздерев’яноюповерхнеюабошироку
дошку.

До варіння вареники зберігають у холодильній шафі на дерев’яних лотках,
посипанихборошном,затемпературивід0до–2–6°С.

Вареникикладутьупідсоленийокріп(на1кгвареників—4лводи)невели-
кими порціями. Варять, допоки вареники не спливуть на поверхню (протягом
5–7хвприслабкомукипінні).Готовівареникивиймаютьшумівкою,кладутьу
посудзрозтопленимвершковиммасломітрохиструшують.

Подають у підігрітому посуді, поливають розтопленим маслом. Сметану
можнаподатиокремовсметанникуабосоуснику.

Вареники ліниві (рис. 14.6). До протертого
сирудодаютьборошно,сіль,цукор,яйцяіперемі-
шуютьдоутворенняоднорідноїмаси.Потімроз-
качуютьшаромзавтовшки10–12мм,розрізують
насмужки2–2,5смзавширшки,якінарізуютьна
шматкиуформіпрямокутниківаборомбів.

Можнасформувативаликінарізативпоперек
кружальцядіаметромдо15мм.Доваріннязбері-
гають,яквареникиізсиром.

Варятьупідсоленомуокропі4–5хв.Вареники,щоспливли,обережновийма-
ють,кладутьупосудізрозтопленимвершковиммаслом,струшують.

Подаютьізвершковиммаслом,сметаноюабоцукромукругломубаранчику
зкришкою.

Смажені страви.Донихналежатьмлинціізсиромісирники.Сирникиготу-
ютьізсируабоздодаваннямовочів(картоплі,моркви).

Сирники (рис. 14.7). Для цієї страви бажано
використовувати жирний сир. Сирники готують
із цукром і ваніліном або без цукру. Без цукру
сирники готують із додаванням картопляного
пюре та квасолі, якщо сир має підвищену воло-
гість або кислотність. До протертого сиру дода-
ють 2/3 борошна, яйця, сіль, цукор, розчинений
у гарячій воді ванілін (0,02 г на порцію). Масу
добреперемішуютьіформуютькружальця1,5см
завтовшки, панірують у борошні, підсмажують
основнимспособомзобохбоків.Доводятьдоготовностівжаровійшафіпротя-
гом5–7хв.

Сирники подають по 2–3 шт. на порцію на підігрітих столових тарілках із
цукром, варенням або сметаною. Молочний солодкий соус чи сметанний, сме-
тануподаютьокремоабопідливаютьпорядізсирниками.

Сирники покиївськи(рис. 14.8, с. 214).Упротертийсирдодаютьяйця,сіль,
борошно,ванілін,розчиненийугарячійводі.Масуперемішуютьіроблятькру-
жальця5–7ммзавтовшки.

Рис.14.6.Вареники ліниві

Рис.14.7.Сирники
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Розділ 14. Страви з яєць і кисломолочного сиру

Напідготовленікружальцякладутьфарш,за-
щипуютькраї,формуютьнапівфабрикатовальної
форми,змочуютьуяйційпаніруютьубіломупа-
ніруванні.

Смажатьуфритюріпротягом2–3хв,доводять
доготовностівжаровійшафіпротягом5–7хв.

Приготування фаршу.Родзинкимиють,зали-
ваютьокропом,обсушують.Потімз’єднуютьізва-
ренням,уварюютьдозагустіннятаохолоджують.

Сирникиподаютьнапідігрітіймалійстоловій
тарілціабопорційномублюді(по2шт.напорцію),посипаютьцукровоюпудрою,
сметануподаютьокремо.

Запечені страви.Дозапеченихстравналежатьзапіканкайпудинг,який
відрізняється від запіканки тим, що в нього додають збиті до пухкої піни
білки,родзинки,горіхи,цукатийванілін.Готовийпудингпухкішийікало-
рійніший.

Запіканка із сиру.Протертийсирз’єднуютьізпшеничнимборошном,або
манноюкрупою,абогустоюманноюкашею,додаютьцукор,сіль,яйцятапере-
мішують.Надеко,змащенежироміпосипанемеленимисухарями,викладають
масу шаром 3–4 см, вирівнюють поверхню, змащують сметаною або яйцями,
збитимизісметаною,ізапікаютьужаровійшафізатемператури+250°С.Го-
товністьвизначаютьзаутвореннямдобрепідсмаженоїкірочкийвідставанням
відстінокдека.Готовузапіканкунарізаютьнапорційнішматкиквадратноїабо
прямокутної форми. Подають гарячою зі сметаною, сметанним або солодким
соусом.

вимоги до якості страв із сиру.Сирникимаютьбутиправильноїкругло-при-
плющеноїформи,безтріщин,консистенція—однорідна,м’яка,пухка.Колірна
розрізі—жовтуватий.Смак—солодкийабовмірусолоний,безнадмірноїкис-
лотності,зприсмакомнаповнювачів.

Сирники по-київськи мають бути овальної форми, на поверхні рум’яна кі-
рочка,консистенція—пухка,смак—солодкий.

Запіканкиповинніматигладкуповерхню,безтріщин,покритірівномірною
золотистоюкірочкою,колірнарозрізі—світло-жовтий.Консистенція—ніжна,
пухка,однорідна.Смакізапах—властивізапеченіймасіізсиру.

Напівфабрикатийхолоднівиробиізсирузберігаютьзатемператури0–6°С,
сирникизберігаютьнебільше15хвутепломумісцідоподавання,запіканки—
1год,бабки—30хв.

Сирісирнумасузберігаютьнахолодівід6до24годузакритомупосуді,який
неокиснюється.

Запитання та завдання

1. Якіпоживніречовинимістятьсявяйці?
2. Чомусиріяйцязасвоюютьсягірше,ніжварені?
3. Якіпродуктипереробленняяєцьвикористовуютьнапідприємствахгро-

мадськогохарчування?

Рис.14.8.Сирники покиївськи
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4. Чимвідрізняютьсяспособиварінняяєць?
5. Яквикористовуютьвареніяйця?
6. Якприготуватийподатияєчнюнатуральну?
7. Зякимигарнірамиготуютьяєчнюнатуральну?
8. Якготуютьіподаютьпряженю?Чимвонавідрізняєтьсявідомлету?
9. Яківимогидоякостістравзяєць?

10. Чомустравизяєцьнеможназберігати?
11. Чимцінністравиізсиру?
12. Якназиваютьстраву,доскладуякоївходятьтакіпродукти:сир,сиріяйця,

цукор,сіль,борошно?
13. Якприготуватийподатисирники?
14. Яквидалитиізсирудляприготуваннясирниківнадмірнувологу?
15. Зякиминаповнювачамиможнаприготуватисирники?
16. Яківимогидосирниківпо-київськи?
17. Якітермінизберіганнястравізсиру?
18. Чомусирзнепастеризованогомолокавикористовуютьдлягарячихстрав?

Завдання для практичних занять

1. Визначтеенергетичнуцінність120гяєчногопорошкуймеланжу.
2. Підготуйтедлятепловоїкулінарноїобробкияйця,меланж,яєчнийпоро-

шок.
3. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннясолодкогоомлетуфарширо-

ваного.
4. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняпряжені.
5. Доберітьпосуддляподаванняяєць,зварених«умішечок».
6. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннясирниківпо-київськи.
7. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннялінивихвареників.
8. Доберітьпосуддляподаваннявареників,запеченихусметані,лінивихва-

реників.
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15.1. Значення закусок і холодних страв у харчуванні

Дляприготуваннязакусоквикористовуютьрізніпродукти:сирі,варені,кон-
сервованіовочі,свіжі,консервованіплодитаягоди,солоніймаринованігриби,
варенетасмаженем’ясо,птицю,дичину,субпродукти,яйця,сир,гастрономічні
м’яснійрибніпродукти,консерви.

ХолоднізакускиізсириховочівєосновнимджереломвітамінівСйгрупиВ,
каротинутамінеральнихречовин(солейкальцію,фосфору,заліза,натрію).

Урецептурубагатьохзакусоквходитьоліяабосоусийзаправкидоних.Тому
вониєджереломненасиченихжирнихкислот.

Різноманітністьпродуктів,щовходятьдоскладухолоднихзакусок,гострий
смак,гарнеоформленнязбуджуютьапетит,поліпшуютьзасвоюваністьїжі,сти-
мулюютьдіяльністьтравнихзалоз,томуїхподаютьнапочаткуприйманняїжі.

Міжхолодноюзакускоюістравоюособливоївідмінностінемає.Якщоїхпо-
даютьпередобідом,вонивідіграютьрользакуски,авменюсніданкуабовечері
можутьбутиосновноюстравою.

Затемпературоюподаваннязакускиподіляютьнахолодні(+12°С)ігарячі
(+55–60°С).

Захарактеромкулінарноїобробкийосновнимпродуктомзакускиможнапо-
ділитинатакігрупи:бутерброди(накладанці),салатийвінегрети,холодністрави
тазакускизовочівігрибів,риби,м’яса,яєць.

15.2. Характеристика й підготовка продуктів для приготування 
холодних страв і закусок

Обробка овочів.Длятепловоїобробкикартоплі,морквитабуряківвикорис-
товуютьдваспособи:спочаткуїхварятьушкірці,апотімобчищаютьабонавпаки.
Щобполіпшитисанітарнийстантаякістьсалатівівінегретів,картоплюварятьоб-
чищеною,нарізуютьпісляохолодження.Бурякіморквуобчищають,нарізуютьі
припускаютьуневеликійкількостіводи.Убуряки,доведенідонапівготовності,
додають3%оцет(100гна10кгбуряків).Додаватиоцетнапочаткуваріннябуряків
нерекомендують,бозбільшуєтьсятривалістьїхньоговаріння.Дляприготування
вінегретуморквуприпускаютьздодаваннямолії(150–200гна10кгморкви)для
розчиненнякаротину(провітамінуА)ікращогозасвоєнняорганізмом.

Швидкозамороженийзеленийгорошок,нерозморожуючи,опускаютьупід-
соленийокріп іварятьдоготовності.Зберігаютькожнийвидварениховочівв
окремомупосудізатемператури+8–10°С,небільше12годзмоментувідварю-
вання.

Для приготування салатів, гарнірів та оформлення страв використовують
сиріовочі(моркву,білоголовуйчервоноголовукапусту),свіжійсолоніогірки,
свіжіймаринованітомати,листкисалату,зеленуцибулю,редиску,болгарський
перець,зеленьпетрушки,хрін,лимонтаін.Сиріовочіпідлягаютькулінарнійоб-
робці,післячогоїхповторнопромиваютькип’яченоюводою.

Закуски та Холодні страви15
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15.3. Особливості подавання закусок на підприємствах харчування

Особливо ретельно обробляють салат, зелень петрушки, селери, кропу,
оскільки у них багато шкідливих мікроорганізмів. Необхідно промивати таку
кількістьзелені,якуможнареалізуватипротягом1год.

риба й рибні продукти.Рибніхолодністравитазакускиготуютьізварених
пластіврибизхрящовимскелетом,смаженихіваренихпорційнихшматківріз-
нихвидівриби.

Укети,сьомги,лосося,чавичі,горбушівідрізуютьплавникийголови,після
чого розділяють на два пласти, зрізаючи хребетні й реберні кістки. Нарізують
рибупідкутом30–45°,починаючивідхвоста,зрізуютьм’якотьізшкіри.Частину
риби,щозалишилася,доподальшоговикористанняпокриваютьзачищеноюшкі-
рою.Баликизачищаютьвідшкіри;якщовонинадходятьізхребетноюкісткою,
тофілезрізуютьізхребта,зачищаютьобвітреніпідкопченічастинийнарізують
упоперекнаскибкипо2–3шт.напорцію.Тешузачищаютьвідребернихкісток,
обвітреноїповерхнійнарізуютьнапорційнішматки.

Копченурибу(сига,тріску,морськогоокуня)зачищаютьвідшкірийкісток,
нарізуютьнашматки.Оселедцярозбираютьнафілезкісткамиабочистефіле.

Шпроти,сардини,сайрувиймаютьізбанки,перекладаютьучистийсухийпо-
судіпотімрозподіляютьнапорціїбездодатковоїобробки.Сік,томатнузаливку
абооліюрозподіляютьрівномірноразомзосновнимпродуктом.Укількивида-
ляютьхвіст,головутанутрощі.

З м’яса та м’ясопродуктів для приготування холодних страв використову-
ютьростбіф,язик,шинку,буженину,окіст,смаженуйваренуптицю,дичинута
ковбаси.М’ясопродукти,обсмаженівеликимшматком,охолоджують,знімають
засохлукірочку,нарізуютьупоперекволоконтоненькимишматками.Окістза-
чищають,видаляютькістки,знімаютьшкіру,зрізаютьзайвийжир.Потімрозби-
раютьназручнідлянарізуваннячастини.Ковбасу(варенуйкопчену)передна-
різуваннямобтираютьсухимрушником,видаляютьмотузки,шкірунадрізуютьі
частинуїїзнімають.

Якщооболонкузковбасизнятиважко,токовбасузанурюютьна1–2хввга-
рячуводу,обтираютьнасухорушником,потімнадрізуютьшкіруйобчищають.

Варенийязик,неохолоджуючи,занурюютьухолоднуводуйобчищаютьвід
шкіри,потімохолоджуютьінарізуютьнапорції.

Птицютадичинусмажатьдоготовності,охолоджують,нарізуютьнапорції.
Сир твердий розрізають на великі шматки (прямокутної форми — уздовж,

круглої — на сектори), зачищають зовнішню кірочку й нарізують на порційні
шматки.

Вершкове масло зачищають, нарізують на прямокутні бруски, потім — на
порційні квадратні або прямокутні шматки 0,5–1 см завтовшки. Масло можна
нарізуватиспеціальнимкарбувальнимножем.Нарізанемаслозберігаютьухо-
лоднійводі.

15.3. особливості подавання закусок на підприємствах харчування

холодні закускивбарахібуфетахподаютьусалатниках,вазочках,креман-
ках,фужерах,назакусочнихтарілках,шпажках,зеленихлисткахсалату,скибці
хліба,булці,шматкушинки,ковбаси,твердогосиру,увипеченихкорзиночкахі
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волованах,накрекерах,крутонах,якначинкувовочахіяйцях;гарячі закуски—
у кокільницях і кокотницях, порційних сковородах, волованах, циліндрах із
хліба,накрутонах.

Закуски на шпажках. Свіжі овочі, плоди чи ягоди нанизують на шпажки
(стрижні)різноїдовжини.Найкращевикористовуватидерев’янітапластмасові
шпажки(стрижні).Нашпажку(стрижень)нанизуютьовочітафруктикожного
видуокремоабовпереміш.Овочіможначергуватизіскибкамийкубикамисиру,
шинки,ковбаси.

Нанизанунашпажку(стрижень)закускуподаютьнастілнаблюдіабоввіт-
кнувшикінецьшпажкивяблуко,товстийшматоксиру,хліба,булки.

Закуска на листках зеленого салату.Подаютьневеликимипорціями.Для
цьогоцілілисткисалатумиють,обсушуютьівикладаютьнанихзакускисвітлого
(яйцяфаршировані)абочервоногокольору.Можнатакожзгорнутилисткиса-
латутрубочкою.

Листяіззакускоювикладаютьназакусочнутарілку,прикрашаютьзеленню
темнішого кольору та світлими або червоними продуктами (журавлиною). За-
кускуразомзлисткомсалатуберутьрукамитаїдять.

Закуски на скибці хліба або булки.Хлібнарізуютьтонкимискибками,трохи
підсмажують(серединамаєбутим’якою),зверхукладутьпорціюзакускиабоса-
лату,прикрашаютьзеленню.

Хлібіззакускою(салатом)викладаютьназакусочнутарілку,накритувиріза-
ноюпаперовоюсерветкою,їдятьруками.

Салати на шматку шинки, ковбаси, сиру або буряка.Шинку,ковбасу,сир,
бурякнарізуютьтонкимишматками(маютьдобрезгинатися).Нарізанішматки
згортаютьлієчкоюінаповнюютьсалатом.Можнатакожпокластисалатнашма-
токнарізаногопродукту,апотімзгорнутитрубочкоютак,щобйогобуловидноз
одногоабообохбоків.

Салат,підготовленийушинці,ковбасі,викладаютьназакусочнутарілкута
берутьруками.

Закуски в корзинках або волованах (рис. 
15.1).Готуютьпісочнеаболистковетісто,зякого
формують і випікають корзинки або воловани.
Охолоджені вироби наповнюють салатом і при-
крашають.

Подають на закусочній тарілці, накритій ви-
різаноюпаперовоюсерветкою.

Закуски як начинка в овочах.Дляподавання
такихзакусоквикористовують:червонийсолодкий
перець,томати,огірки(свіжійсолоні),картоплю.

Овочіобробляютьдляначинення,наповнюютьготовоюзакускою,виклада-
ютьназакусочнутарілкуабоблюдо,кожнийвидокремочиразом,прикрашають
зеленню,зеленимсалатом.

Закуски як начинка в яйцях. Обчищені від шкаралупи (круті) яйця роз-
різають уздовж навпіл або упоперек навпіл, роблять зигзагоподібний розріз,

Рис.15.1.Закуски в корзинках
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роз’єднують половинки, виймають жовток (можна зробити впоперек надріз
білказодногобокуйчерезотвірвидалитижовток).

Підготовлені яйця наповнюють закускою, викладають на блюдо або заку-
сочнутарілку,оформляютьякчовник,квіточки,грибочки,кошиктощо.

Гарячі закуски в кокільницях. У кокільницях запікають гарячі закуски
з риби й нерибних продуктів моря (крабів, кальмарів, креветок). Після запі-
каннякокільниціставлятьнатарілкиабоблюдо,накритівирізанимипаперо-
вимисерветками.

Гарячі закуски в кокотницях (рис. 15.2).
У кокотницях готують делікатесні закуски —
жульєн із птиці або дичини, печериці чи білі
грибивсметанітощо.Післязапіканнякокот-
ниці ставлять на тарілки або блюда, накриті
вирізаними паперовими серветками. Оформ-
люють папільйотками, які не тільки прикра-
шаютьзакуску,айзахищаютьрукивідопіків.

Гарячі закуски в циліндрах і на круто
нах із хліба, у корзинках.Хлібнарізуютьна
скибки фігурної форми, у м’якуші хліба роб-
лятьзаглиблення,корзинкийзаглибленнявскибціхлібазаповнюютьзакускою,
запікають.Передподаваннямзакусочнутарілкунакриваютьпаперовоюсервет-
кою,нанеївикладаютьзапеченунакрутонахабовкорзинкахзакуску.

15.4. Бутерброди (накладанці)

Бутерброди (накладанці)—цезакуски,поданінаскибціжитньогоабопшенич-
ногохліба,їхможнадовільнокомбінувати,поєднуючизасмакомікольором.Хліб
маєбутинедужем’який,щобйогоможнабулолегконарізати,інезовсімчерствий.

Накладанці вирізняються гарним оформленням, приємним ароматом і пі-
кантнимсмаком.Їхоформлюютьсвіжимиовочами,листковимийпрянимиово-
чами, шматочками яйця та лимона, маслинами, соусами майонез і майонез із
корнішонами,калиноюабожуравлиною.Якщодоскладубутерброданевходять
продуктидляоформлення,їхвикористовують,складаючивідповіднукалькуля-
цію на додаткові продукти. Бутерброди подають на блюдах, вазах із плоскими
краямиабонамалихстоловихчизакусочнихтарілках,якінакриваютьпаперо-
вимисерветкамиабосерветкамизтканини.

Накладанці готують безпосередньо перед
реалізацією,їхнеможнадовгозберігати.Тер-
мінреалізації—небільше30хв.Затривалого
зберіганняїхнійвигляд,смактаароматпогір-
шуються.

Бутербродиподіляютьнатакіосновнігрупи:
відкриті (прості й асорті), закриті (сандвічі, до-
рожні),закусочні(канапе),гарячіскладні(асорті).

Відкриті бутерброди (рис. 15.3). Для їх-
нього приготування використовують житній

Рис.15.2.Гарячі закуски  
в кокотницях

Рис.15.3.Відкриті бутерброди



220

Розділ 15. Закуски та холодні страви

хліб—длябутербродівізжирнимипродуктами(салошпик,корейка,грудинка),
продуктами,щомаютьгострийсмак(оселедець,кілька,ікракетова),атакожіз
продуктами,якінемаютьяскравовираженогосмаку(яйця,певнісортиплавле-
ногосиру).

Хлібдлявідкритихнакладанцівнарізуютьскибкамитрохинавскоси,1–1,5см
завтовшки,масою30–40г,абозадопомогоюфігурнихвиїмок(ромбами,кружаль-
цями,зірочками,прямокутниками).Вершковемаслодлябутербродівзачищають,
тверде—розм’якшуютьірозтирають.Домасладодаютьзеленьпетрушки,лимон-
нийсік,гірчицю,майонез,тертийхрін.

Єпевніправиланарізуваннярізнихпродуктівдлябутербродів:товстібатони
вареноїковбасинарізуютьупоперекоднимшматкомнанакладанець,копчені—
навскосипо2–3шматки;сало,сиртвердий,масловершкове,маслянісуміші—по
1–2шматкипрямокутноїаботрикутноїформи;шинку—тоненькимишматками;
малосольну рибу — навскоси по 1 шматку на бутерброд, філе оселедця — нав-
скосипо2шматки;відваренетасмаженем’ясо—упоперекволоконтоненькими
скибками, 2–3 мм завтовшки; цибулю — кільцями й напівкільцями, томати й
огірки—тоненькимискибочками.

Нарізаніпродуктизберігаютьнахолодінебільше30–40хв.
Прості накладанці готуютьізпродуктіводноговиду(накладанецьізмаслом,

масляною сумішшю, салом, ковбасою, з оселедцем тощо). Основний продукт
кладутьтак,щобвіннакривавусюповерхнюхліба.Длянакладанцівізджемом,
повидлом, сиром, паштетом, ікрою, сьомгою тощо хліб заздалегідь змащують
розм’якшенимвершковиммаслом.

Складні накладанці (асорті)готуютьізпродуктівкількохвидів,якідобрепо-
єднуютьсязасмакомікольором.Продуктиможутьбутирізні:сиріваренаков-
баса,м’ясосмажене,шинкайковбасатощо.Їхкладутьтак,щобвониповністю
накривалихлібінакладанецьбулозручноїсти.

Дляскріпленняпродуктіввикористовуютьмаленькіфігурнішпажки(мета-
левіабопластмасові).

Хліб заздалегідь змащують маслом або масляними сумішами (сирним, гір-
чичним,кільковимабооселедцевиммаслом),апотімзверхукладутьпродукти.

Бутерброди з маслом. На нарізані скибки хліба кладуть вершкове масло,
нарізане тоненькими шматками різної форми так, щоб воно накривало більшу
частинускибкихліба,прикрашаютьзеленню.

Бутерброди з ікрою зернистою або паюсною. Нарізують скибками хліб,
кладутьгіркоюзернистуабопаюснуікру,оформлюютьмаслом.

Бутерброди з вареними м’ясними продуктами. На скибку хліба кладуть
варенім’ясніпродукти(м’ясо,язик),нарізанітоненькимискибками,прикраша-
ютьсвіжимиабомаринованимиовочами,зеленню.

Асорті рибне на хлібі (рис. 15.4). Підготовлену рибу нарізують тонкими
шматками,хлібзмащуютьмаслом,кладутьнаньогорибу,ікрутаприкрашають
подрібненоюзеленоюцибулею.

Бутерброди закусочні (канапе) (рис. 15.5). Готуютьнамаленькихшматоч-
кахпідсушеногочиобсмаженогонамасліхлібаабовикористовуютьвипеченіви-
робизлистковогойпісноготіста.
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Для приготування таких бутербродів використовують фігурно нарізані
скибки хліба — зірочки, кружальця, ромби, трикутники, прямокутники. Пше-
ничнийхліб,якийтрохизачерствів,обчищаютьвідскоринки,нарізуютьуздовж
батона на смужки 5–6 см завширшки, 1–1,5 см завтовшки й обсмажують на
вершковомумаслі,незасушуючи.Підсмаженісмужкиохолоджують,змащують
тонкимшаромвершковогомасла,кладутьповсійдовжинім’ясні,рибніабоінші
продукти0,5–1смзавширшки,2–3ммзаввишки.Шарипродуктівможначергу-
ватизпосіченоюзеленоюцибулеюабояйцями,зваренимикруто.Міжпродук-
тамиабозверхутонкоюсмужкоючисіткоювипускаютьізкондитерськогомішка
збитевершковемаслоабоіншімаслянісуміші.

Потім смужки нарізують прямокутниками, ромбами, трикутниками по 2–6
напорціюмасою80г,можнанадатиформикружалецьдіаметром4см,покраях
кружальцявидавлюютьоселедцевемасло,посерединікладутьподрібненузелену
цибулю,збитемасло,січеніяйця,маслини.

Такі бутерброди обов’язково подають із фігурною маленькою шпажкою, за
допомогоюякоїїхїдять.

Канапе з кількою та яйцем. Нарізують житній хліб на скибки круглої
форми,підсушуютьужаровійшафі,кладутьнанихкружальцевареногояйця,
зверху—кружальцеобчищеногоогірка,загортаютьфілекількикільцем,кладуть
зверхунаканапе,оформляютьнашаткованоюзеленоюцибулею.

Закриті бутерброди (сандвічі).Длязакритихбутербродіввикористовують
хліб,батонабобулочки.Хлібкращебратиформовийбезскоринок.Йогонарі-
зуютьнаскибки5–6смзавширшкий0,5смзавтовшки.Скибкихлібазмащують
тонкимшаромвершковогомасла(можнавикористатимаслянусуміш),кладуть
тоненькішматкипідготовленихпродуктів(м’ясних,рибнихтощо),накривають
другою скибкою хліба, змащеною вершковим маслом, трохи притискують. На-
різуютьнабутербродиуформітрикутників,ромбів,квадратів.

Закриті бутерброди з батонів або булочок.Дляприготуваннязакритихбу-
тербродівзбатонівабобулочокїхрозрізуютьуздовжнавпіл,поверхнюрозрізу
змащуютьмасломівикладаютьпідготовленіпродукти.

Можнаготуватибагатошаровібутерброди,дляякихвикористовуютьпастиз
різнихпродуктів.Цедаєзмогуприготуватирізнізасмакомівиглядомзакуски.
Дляприготуванняпаствикористовуютьзалишким’яснихаборибнихпродуктів,
консервів, сиру, шинки, ковбаси, оселедця, яєць і зелену цибулю. Ці продукти
пропускаютькрізьм’ясорубкузпаштетноюрешіткою,додаютьвершковемасло,

Рис.15.4.Бутерброди з рибою Рис.15.5.Канапе
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гірчицю,сіль,перець(засмаком),масуретельнорозтираютьізбивають.Замість
гірчиціможнавикористовуватимайонезаботертийхрін.

Сандвічіможутьбутидво-ітришаровими,зоднимпродуктомабокількома.
Продуктидобираютьтак,щобвонипоєднувалисяміжсобоюзасмаком.

вимоги до якості бутербродів.Продуктимаютьбутиакуратнонарізані,за-
чищені,викладенінаскибціхліба.Вониповинніматигладкуповерхню,смакі
запах — властиві продуктам, що використовують. Хліб — нечерствий. Скибки
длявідкритихбутербродів—завтовшки1–1,5см,закритих—0,5см.

15.5. салати

Загальні правила приготування салатів

1.Дляприготуваннясалатіввикористовуютьсирі,варені,квашенітамарино-
ваніовочі,гриби,бобові,сиріабоконсервованіфрукти,цитрусовіплоди.

2.Салатможнаприготуватизовочіводногоабокількохвидів.
3.М’ясо,птиця,риба,нерибніморськіпродуктитаяйцяпідвищуютьпоживну

цінністьсалатів,поліпшуютьтаурізноманітнюютьїхнійсмак.
4.Продуктидлясалатівнарізуютьтоненькимискибками,кружальцями,ма-

ленькимикубиками,шаткуютьсоломкою.
5.Щобнарізаніпродуктименшедеформувалися,їхпотрібнозмішуватийви-

кладатиобережно.
6.Салатизаправляютьсалатнимизаправками,сметаноюабомайонезом.
7.Сметану,майонез,різнізаправкиспочаткузмішуютьізсіллю,цукром,пер-

цем,апотімзаливаютьнимисалат.
8.Заправленісалатизварениховочівпідлягаютьреалізаціїпротягом30хв,із

сирих—15хв.
9.Салатиподаютьяксамостійнустравувсалатниках,назакусочнихтарілках,

блюдах,атакожукошиках(тарталетках)абоволованахзпісочногочилистко-
воготіста.

Овочеві салати використовують як додатковий гарнір до м’ясних і рибних
страв.Нормивиходусалатівзалежновідїхньоговидустановлять:50,100,150і
200гнапорцію.

Салат із зеленої цибулі.Обчищенузеленуцибулюпромивають,нарізують
шматочками 1–1,5 см завдовжки, солять і поливають сметаною. Зверху можна
покластискибкуяйця(10гнапорцію).

Салатготуютьтакожізлистямзеленогосалату.
Салат із свіжих огірків.Підготовленіогіркинарізуютьтонкимикружаль-

цямиабоскибками,кладутьнатарілкучивсалатник,поливаютьсметаноюабо
салатноюзаправкою,посипаютьподрібненоюзеленнюкропу.

Можнаподатизнашаткованоюріпчастоюабозеленоюцибулею.
Салат з білоголової капусти. Капустудлясалатівготуютьдвомаспособами.
Перший спосіб.Шаткуютьтоненькоюсоломкоюобробленукапусту,переси-

паютьсіллю,перетираютьдовиділеннясоку,додаютьцукор,заправляютьоцтом
таолією.Усалатзбілоголовоїкапустиможнадодатисвіжіабоквашеніяблука,
маринованісливичивишні,журавлину,сируморкву.

Другий спосіб.Обчищенубілоголовукапустудрібношаткують,кладутьука-
струлю,яканеокиснюється імаєширокедно,додаютьоцет,сіль(15гна1кг
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капусти),нагрівають(прислабкомунагріванні)підзакритоюкришкою(трохи
помішуючи,покикапустанеосяденаднойненабудерівномірногоматовоговід-
тінку),охолоджують.

Залежновідвидусалатудопідготовленоїкапустидодаютьтертусируморкву,
нашаткованісоломкоюріпчастуцибулю,свіжіабомоченіяблука,солодкийпе-
рець,ковбасу,бобові.Салатзаправляютьцукром,оцтом,олієюабосметаною.

Салат картопляний.Обчищенуваренукартоплю,нарізанускибками,змі-
шуютьіздрібнопосіченоюзеленоюаборіпчастоюцибулею.Салатзаправляють
сметаною,салатноюзаправкою,майонезом.

Салат можна приготувати з додаванням вареної моркви, квасолі, солоних
огірків,квашеноїкапусти,грибів,оселедця.Назвасалатузалежитьвідвидуово-
чів,якідодаютьдокартоплі.Наприклад,салаткартоплянийізквасолею.

Салат рибний.Чистефілерибиприпускають,охолоджуютьінарізуютьтон-
кимискибками.Обчищеніваренукартоплю,свіжі,солонічимаринованіогірки,
крутозвареніяйцятакожнарізуютьтоненькимискибочками.Нарізаніпродукти
змішуютьізаправляютьмайонезом.Усалатможнатакождодатизеленийгоро-
шок.

Подаютьусалатникахіприкрашають.
Салати-коктейлі (рис. 15.6) — це суміш різ-

них,готовихдляспоживанняпродуктів,якіпоєд-
нуютьсязасмакомікольором,заправленісоусом,
заправками,спеціями,прянощами,зеленню.Про-
дукти для салатів-коктейлів нарізують малень-
кими кубиками або соломкою. Салати яскраво
оформлюють. Подають у скляних вазочках, кре-
манках,фужерах.Вихідсалату-коктейлюнаодну
порціюстановить75–100г.

Салати-коктейлі подають у скляному посуді
різної форми, який ставлять на пиріжкову та-
рілку,накритувирізаноюпаперовоюсерветкою,порядкладутьчайнуложку.

Салаткоктейль рибний.Варенурибу,гриби,солоніабомаринованіогірки
нарізуютьмаленькимикубиками,заправляютьлимоннимсоком,майонезомісо-
усомкетчуп.Усклянийфужеркладутьлисткизеленогосалатутак,щобїхнікраї
піднімалисянадстінкамипосуду,апотімпідготовленурибузогіркамитагри-
бами,поливаютьсоусом.

Оформлюють солодким перцем і зеленню.
Кружальцелимона,надрізанезодногобоку,чіп-
ляютьнафужер.Оформлюютьцілимивареними
шампіньйонамиабоїхнімишапинками.

Салаткоктейль креветковий (рис. 15.7). 
М’ясокреветокдрібнонарізують,варенукартоп-
лютаобчищенісолоніогіркинарізуютьдрібними
кубиками,варенуморкву—соломкою,томати—
кружальцями.

Рис.15.6.Салатикоктейлі

Рис.15.7.Салаткоктейль  
креветковий
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Підготовлені продукти викладають у фужер шарами, заправляють збитою
сметаноюабофруктовимсоусоммайонез.

Салаткоктейль із вареної ковбаси, яйця та редиски.Варенуковбасута
редискунарізуютьсоломкою,зваренікрутіяйцяподрібнюютьнатертцізвели-
кимиотворами.Підготовленіпродуктивикладаютьувазочкушарами,поси-
паютьдрібнонарізанимшпинатомізаливаютьмаринадомзлимонногосоку,
олії,кетчупу,солі,меленогочорногоперцютарозтертогочаснику.

вінегрети—церізновидсалатів,доскладуякихобов’язкововходитьчерво-
нийстоловийбуряк.Крімтого,вінегретможнаприготуватинетількизовочів.
Доньогододаютьіншіпродукти—солоніабомаринованігриби,філеоселедця,
кільку,рибугарячогокопчення,варенурибу,кальмарів,морськукапусту,варене
м’ясо.Продуктинарізуютькубикамитатонкимискибками.

Вінегрет овочевий.Вареніобчищенібуряки,картоплютаморкву,обчищені
солоніогіркибеззернятнарізуютьскибками,квашенукапуступеребирають,від-
жимають(якщокисла,топромиваютьухолоднійводі),подрібнюють,зеленуци-
булюнарізуютьзавдовжки1–1,5см,аріпчасту—напівкільцями.Підготовлені
овочізмішують,заправляютьсалатноюзаправою.

Вінегретвикладаютьусалатник,прикрашаютьбуряками,морквою,огірками,
нарізанимикарбувальнимножем,зеленимсалатом,посипаютьзеленню.

Вінегрет з оселедцем. Готовий овочевий вінегрет кладуть у посуд для по-
давання,зверху—чистефілеоселедця,нарізаненавскоситонкимишматками.

вимоги до якості салатів і вінегретів. Овочіповинніматиформунарізування
відповіднодовидусалатуабовінегрету(форманарізуваннязберігається).Готові
салатиабовінегретивикладаютьгіркою,оформлюютьсвіжоюзеленню.Колір—
властивийпродуктам,якієвсалаті.Консистенціяварениховочів—м’яка,си-
рих—трохихрустка.Длякапустяниховочівконсистенція—тверда,хрустка,не
допускаютьвикористаннязеленоголистя.

15.6. страви та закуски з овочів і грибів

Томати, фаршировані яйцем і цибулею (рис. 15.8). Для фарширування з
помідорівзрізаютьверхнючастинутак,щобвонаутворилакришечку,роблять
заглибленнядляфаршу,виймаютьчастинум’якоті.Помідорипосипаютьсіллю,
перцемізаповнюютьфаршем.

Приготування фаршу:охолодженізваренікрутіяйцясічуть,додаютьподріб-
ненум’якотьпомідорівінашатковануцибулю.

Таксамофаршируютьпомідорим’яснимі
рибнимсалатамитагрибами.

Перед подаванням поливають майонезом
абосметаною,посипаютьзеленню.

Ікра грибна. Сушені гриби варять до го-
товності,охолоджують,додаютьсолонігриби,
пропускають крізь м’ясорубку. Ріпчасту ци-
булюшаткують,трохипасеруютьнаолії,до-
дають гриби та смажать 10–15 хв, потім за-
правляютьоцтом,спеціямийохолоджують.

Рис.15.8.Томати, фаршировані 
яйцем і цибулею



225

15.7. Рибні страви та закуски

Ікра з кабачків (рис. 15.9). Кабачкимиють,об-
чищають, нарізують кружальцями, обсмажують на
оліїабопечутьужаровійшафі,кладутьусотейник,
додаютьпасеровануцибулюзтоматом-пюре,солять
і тушкують до готовності, періодично помішуючи.
Масуохолоджують,пропускаютькрізьм’ясорубку,
тушкують до загустіння, охолоджують і заправля-
ютьоцтом,олією,перцем,подрібненимчасником.

Передподаваннямпосипаютьподрібненоюзе-
ленню.

вимоги до якості страв і закусок з овочів і грибів. Томати фаршировані,
заповненіначинкоюабосалатом,повинніматиприємнийзапах,смак—уміру
солоний,властивийпродуктам,зякихприготовленостраву.Масаікри—одно-
рідна,консистенція—в’язка.Смакізапах—властивіпродуктам,зякихїїготу-
ють.Колір—світло-коричневий,дляікризбуряків—темно-вишневий.

15.7. рибні страви та закуски

Для закусок використовують свіжу рибу й гастрономічні рибні продукти.
Свіжурибурозбирають,фарширують,припускають,варятьісмажать.

Оселедець із цибулею.Чистефілеоселедцянарізуютьтонкимишматками,
викладаютьвоселедницю,зверхупосипаютьтонкимикільцямиріпчастоїцибулі
абонашаткованоюзеленоюцибулею,поливаютьсалатноюзаправою.

Риба заливна з гарніром.Заливністравиготуютьізвареноїрибизхрящовим
ікістковимскелетом,атакожізфаршированоїриби,крабівіваренихкальмарів.

У разі масового приготування рибу з кістковим скелетом розбирають на
філебезшкіритакістокабонафілезішкіроюбезкісток,нарізуютьнапорційні
шматкийварять.

Рибу з хрящовим скелетом варять великими шматками зі шкірою та хря-
щами,якізачищаютьпісляваріння.Зваренурибуохолоджуютьінарізуютьна
порційнішматки.

Улоткиналиваютьжелешаром0,5см,даютьйомузастигнути,наньогови-
кладаютьпідготовленішматкирибинавідстані3–4смодинвідодноготабор-
тів.Кожнийшматокрибиприкрашаютьзеленнюпетрушки,вареноюморквою,
огірками,лимоном.Овочізакріплюютьнаповерхнірибитонкимшаромнапів-
застиглогожелейдаютьйомузастигнути.Післяцьогоналиваютьжелешаром
0,5смнадрибоютаохолоджують(спочаткузакімнатноїтемператури,апотіму
холодильнійшафізатемператури+4–8°С).

Застиглі шматки риби вирізують ножем з гофрованим лезом, кладуть на
блюдоовальноїформи.Подаютьбезгарніруабозгарніром,якийрозміщуютьпо-
рядзрибою.Длягарнірувикористовуютьзеленийсалат,корнішони,мариновані
абосолоніогірки,стручковийперець.Окремоподаютьсоусізхронузоцтомабо
майонез.

Дляобслуговуваннябенкетівзаливнурибуготуютьуформах.Дляцьогов
порційнуформуналиваютьжелетадаютьйомузастигнути,потімкладутьовочі

Рис.15.9.Ікра з кабачків
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дляоформлення,наних—шматкириби,повністюзаливаютьформужелейохо-
лоджують.

Перед подаванням форми із заливною рибою опускають на 3–5 с у гарячу
воду,потімперевертають,трохиструшуютьівикладаютьнаблюдо.

Рибуможназаливатибезпосередньовблюдаховальноїформи,порційними
шматками, а також цілою або фаршированою. При цьому рибу нарізують упо-
перекнашматкитавикладаютьнаблюдо.Задопомогоюкондитерськогомішка
їїпокриваютьтонкимшаромнапівзастиглогорибногожеле,потімуздовжхребта
прикрашаютьовочами.

Приготування рибного желе.Желатинзаливаютьхолодноюперевареноюво-
дою(1:8),перемішують,щобвіннеприлипдоднапосуду,івитримуютьдляна-
бухання1–1,5год.Дляосвітленнябульйонуготуютьвідтяжку:сиріяєчнібілки
трохизбиваютьізмішуютьізхолодноюводою(1 :2)іморквою,нарізаноюсо-
ломкою.

вимоги до якості закусок з риби. У рибних холодних закусках шматки
рибимаютьбутиакуратнонарізані,зачищенівідшкірийкісток;колір—відпо-
відативидуриби;длязаливноїриби—желепружне,прозоре,смакконцентро-
ваногорибногобульйонузароматомспецій,йогошарнеперевищує0,5–0,7см.
Консистенціяриби—щільна,желеніжне.Длярибипідмаринадомшматкима-
ютьбутирівні,добрепросоченімаринадом.Смакмаринаду—гострий,кисло-
солодкий, іззапахомспецій,овочів ітомату.Колір—темно-червоний.Рибні
холодністравизберігаютьзатемператури+4–6°Снебільше12год,фарширо-
ванурибу—до48год,згарнірами—до30хв,оселедецьсічений—небільше
24год.

15.8. м’ясні страви та закуски 

М’ясо, язик, порося заливні.Варенем’ясо,язик,смаженутелятинунарізу-
ютьпорційнимишматками.Варенепоросярозрубуютьнапорції.

Для м’ясного желе желатин замочують для набухання, відтяжку готують з
яєчнихбілківтак,якдлярибногожеле.

З кісток варять бульйон з додаванням цибулі та білого коріння. Готовий
бульйонпроціджують,знімаютьжир.Угарячийбульйондодаютьжелатин,пе-
ремішуютьдоповногойогорозчинення,апотімсіль,оцетаболимоннукислоту.
Бульйонохолоджуютьдотемператури+50–70°С.Желедоводятьдокипіннята
проварюють15хв.Потімвитримуютьнакраюплитивпосудііззакритоюкриш-
коюще15хв,щобвоносталопрозорим.Желепроціджують,доводятьдокипіння
таохолоджують.

У лоток або форму наливають желе шаром 0,5 см, дають йому застигнути,
кладутьпідготовленішматким’ясногопродукту.Кожнийшматокприкрашають
зеленнюпетрушки,морквою,свіжимиогірками.Потімобережнозаливаютьохо-
лодженимм’яснимжелейдаютьйомузастигнути.Післяцьогозаливаютьреш-
тоюжеле(шаром0,5см)іставлятьухолодильнушафу.

Перед подаванням нарізують гофрованим ножем. Можна подавати з гар-
ніром — свіжі або солоні огірки, помідори, які поливають салатною заправою,
окремоподаютьхрінзоцтом.
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Асорті м’ясне (рис. 15.10). Варені, сма-
жені м’ясопродукти, свинокопчення, ковбасу
(3–4 види м’ясних продуктів) нарізують тон-
кимишматками(по2–3напорцію),кладутьна
блюдо,поряд—складнийовочевийгарнір.Для
нього використовують нарізані кубиками ва-
реніморкву,картоплю,свіжіабосолоніогірки,
томати,салат ізчервоноголовоїкапусти, зеле-
ний салат. До складу асорті можна включити
також смажену дичину, салат «Столичний» у
волованах,м’яснийсалатутарталетках,фаршированукурку(галантин)таін.

Паштет з печінки. Сало шпик дрібно нарізують і трохи обсмажують,
щобвитопивсяжир,додаютьдрібнонарізаніморкву,цибулю,пасеруютьїхдо
розм’якшення,кладутьнарізануневеликимишматкамипечінку,обсмажують
її,додаютьбульйонабоводу,сіль,перець,лавровийлистідвічіпропускають
крізьм’ясорубкуздрібноюрешіткою,додаютьмолокоабобульйон,частину
розм’якшеного вершкового масла, добре прогрівають, перемішують, охоло-
джують.

Паштетвикладаютьуформібатона,бруска,їжакаабонадаютьіншоїформи,
прикрашаютьваренимяйцем,вершковиммаслом(задопомогоюкондитерського
мішка). Можна нанести сітку з охолодженого соусу майонез із додаванням
м’ясногожеле.

Курка фарширована (галантин). В обробленої курки надрізують уздовж
спинкишкірутавідокремлюютьїївідм’якотійкісток.Зкістокзнімаютьм’якоть
і філе. З м’якоті курки, телятини й нежирної свинини готують кнельну масу,
кладутьунеїнарізанімаленькимикубикамишпик,варенийязик,обчищеніфіс-
ташкиабозеленийгорошок,додаютьяйця,молоко,сіль,перець,порошокмус-
катногогоріха,ретельновимішують.

Філептицівідбивають,кладутьйогонасерединушкірикурки,нафілеви-
кладаютьшарфаршуйбрусочкиязикаташпику.Шкіруз’єднуютьізашивають
нитками.Виробунадаютьформицілоїтушки,загортаютьумарлюіперев’язують
шпагатом. Фаршировану курку варять у курячому бульйоні при слабкому ки-
пінніпротягом1–1,5год.Потімїїохолоджуютьуцьомусамомубульйоні,вийма-
ють,кладутьпідлегкийпресіставлятьухолодильнушафу.

Передподаваннямзфаршированоїкуркизнімаютьшпагат,марлютанитки,
нарізають порційними шматками, кладуть на закусочну тарілку або кругле
блюдо.Якгарнірвикористовуютьцвітнукапусту,зеленийгорошок,стручкиква-
солі, дрібно посічене м’ясне желе. Прикрашають листками салату або зеленню
петрушки. Окремо подають соус майонез із корнішонами. У разі бенкетного
оформленнякожнийшматокгалантинуабоцілутушкуможнапокритисіткою
железптиці.

Завиванець ялтинський. З яловичини (вирізка, тонкий край) нарізують
порційнішматки, їхтрохивідбивають,солять,посипаютьперцем.Насередину
м’яса кладуть сало, нарізане брусочкамийнатертечасником.Шматким’ясаза-
гортають,перев’язуютьшпагатом,обсмажують,припускаютьразомзовочамидо

Рис.15.10.Асорті м’ясне



228

Розділ 15. Закуски та холодні страви

готовності.Наприкінціприпусканнядодаютьлавровийлист.Готовийзавиванець
охолоджують,знімаютьшпагат.

Передподаваннямприкрашаютьзеленнютахолоднимгарніром—свіжими
огірками,томатами,солодкимперцем,зеленоюцибулею.

вимоги до якості страв з м’яса. М’ясо та м’ясопродукти для холодних за-
кусокнарізуютьупоперекволоконширокимишматкамийвикладаютьнаблюдо.
Колірмаєвідповідативидупродукту:длям’яснихпродуктів—відсвітлогодо
темного,нарозрізі—рожевий,смак—властивийвидупродукту.Консистенція—
пружна,м’яка.

Холодецьмаєбутидобрезастиглимзішматкамим’яса,колір—відсвітло-
дотемно-сірого,смак—концентрованогом’ясногобульйонузароматомспеційі
часнику.Консистенціяжеле—щільна,пружна,м’ясніпродуктим’які.

Паштет повинний бути сіро-коричневого кольору, смак і запах — властиві
продуктам.Консистенція—м’яка,еластична.

Холоднізаливністравизберігаютьзатемпературиневище+6°Сдо12год,
паштетзпечінки—до24год,смаженем’ясотаптицю—48год.

Запитання та завдання

1. Якепризначеннямаютьмаслянісуміші?
2. Зякихпродуктівможнаприготуватибутербродніпасти?
3. Чимвідрізняєтьсябутерброднемасловідбутербродноїпасти?
4. Щоможнавикористати,крімхліба,длябутербродів?
5. Якіособливостіприготуваннябагатошаровихбутербродів?
6. Зякоюметоюбагатошаровібутербродиохолоджуютьікладутьпідпрес?
7. Якіособливостіприготуваннябутербродів-канапе?
8. Дайтехарактеристикусалатам-коктейлям.
9. Якийпосудвикористовуютьдлясалатів-коктейлів?

10. Назвітьособливостіоформленнясалатів-коктейлів.
11. За якими правилами добирають продукти для приготування рибного

асорті?
12. Якийпосудвикористовуютьдляхолоднихзакусокзриби?
13. Назвітьспособиприготуваннязаливноїриби.
14. Унаслідокчогозастигаєм’яснежеле?

Завдання для практичних занять

1. Складітьпорівняльнутаблицюприготуваннябутерброднихпаст.
2. Дайтекласифікаціюбутербродів,склавшитаблицю.
3. Складітьтаблицюприготуваннясалатів-коктейлів.
4. Складітьтаблицюособливостейприготуванняіподаваннясолонихосе-

ледців.
5. Складітьсхемуприготуваннярибизаливної.
6. Доберітьм’ясніпродуктитагарнірдлям’ясногоасорті.
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16.1. Значення солодких страв, класифікація

Дляприготуваннясолодкихстраввикористовуютьфруктитаягодисвіжі,су-
шенійконсервовані,фруктово-ягіднісиропи,соки,екстракти,якімістятьрізні
мінеральніречовини,вітаміни,харчовікислотитабарвники.Доскладудеяких
солодкихстраввходятьвершки,сметана,яйця,масловершкове,багатінабілки
крупи, жири й вуглеводи. Ароматичними та смаковими речовинами солодких
стравєванілін,кориця,цедрацитрусовихплодів,лимоннакислота,кава,какао,
вино,родзинки,горіхитаін.

Заскладоміспособомприготуваннясолодкістравиподіляютьнанатуральні
плодитаягоди;компотийнапої;солодкістравизречовинами,щоможутьутво-
рюватижеле;гарячісолодкістрави;гарячінапої.

За температурою подавання солодкі страви поділяють на холодні (+ 10–
14°С)ігарячі(+55°С),якіподаютьякгарячими,такіхолодними.

Солодкістравишвидконабуваютьрізнихзапахів,томуїхготуютьухолод-
номуцехунаспеціальнихстолах,використовуютьхолодильнішафи,дезберіга-
ютьтількиготовісолодкістравийпродуктидляних.Дляприготуваннясолодких
страв використовують універсальний привід із комплектом машин — збиваль-
ною,протиральною,длявіджиманнясоку,атакожспеціальнийпосудтаінвен-
тар:каструлі,сотейники,дека,вінчики,формитощо.

Кулінарну й теплову обробку продуктів для солодких страв здійснюють в
овочевому,холодномутагарячомуцехах.

Холоднісолодкістравиподаютьусклянкахабокреманках,атакожудесерт-
нихтарілкахчиглибокихблюдах;гарячі—усклянихабомельхіоровихтарілках,
блюдах,напорційнихсковородах.

16.2. натуральні плоди та ягоди

Свіжіплодитаягодивживаютьтількидозрілими.Передподаваннямїхпере-
бирають,видаляютьплодоніжки,різнідомішки,ретельномиютьхолодноюво-
дою,залишаютьуводіна2–3хв,перемішують,ополіскуютькип’яченоюохоло-
дженоюводою,кладутьудрушлякабосито,щобстеклавода.Якщоягодидуже
забруднені, їхпромиваютькількаразів.Обсушеніфруктитаягодипередпода-
ваннямвикладаютьувази,надесертнітарілки,укреманки.Ягодиможнапоси-
патицукромабоцукровоюпудрою.Цукорподаютьокремоврозетках.Домалини,
суниць, чорниць у соусниках, молочниках, склянках подають молоко, вершки
(збитівершкиізцукровоюпудрою)абосметану.Промитійобсушенісвіжіяблука,
груші,вишні,черешніподаютьізплодоніжкою,авиноград—гронами.

Чорнослив із збитими вершками або сметаною.Чорносливперебирають,
промивають, заливають гарячою водою і залишають для набухання та охоло-
дження.Потімвидаляютькісточки,викладаютьукреманки.Охолодженівершки
абосметанузбивають.Збитівершкивиливаютьізкондитерськогомішканачор-
носливабополуниці.

солодкі страви та наПоЇ16
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Яблука або груші із сиропом.Плодиобчищаютьвідшкірки,видаляютьна-
сіннєвігнізда.Ізшкіркиварятьвідвар,проціджують,кладутьцукорідоводять
докипіння.Додаютьпідготовленіяблукаабогрушійварять6–8хвуцукровому
сиропі,долучаючилимоннукислоту.Плодивиймають,сироппроціджують,до-
даютьпідготовленевино,заливаютьплодисиропомтаохолоджують.Передпо-
даваннямукреманкукладутьяблука(груші)ізаливаютьсиропом.

16.3. узвари (компоти)

Компотиготуютьізсвіжих,сушених,консервованихабозамороженихплодів
іягідодногоабокількохвидів.

Технологічний процес приготування компотів складається з підготовки
фруктівіягід,варіннясиропутаїхньогозмішування.Плодитаягодипопередньо
сортуютьіпромивають.Уягодахвидаляютьплодоніжки.

Компот із свіжих плодів(рис. 16.1).Яблука
(груші, айву) обчищають, видаляють насіннєве
гніздо.Щобплодинепотемніли,доварінняїхпо-
трібнозберігативпідкисленійводі.Вабрикосів,
персиків, слив видаляють кісточки, нарізують
часточками. Шкірку плодів заливають водою,
проварюють 7–10 хв і проціджують. При цьому
у відвар переходить значна кількість поживних,
ароматичнихісмаковихречовин.

Для приготування сиропу у відварі або воді
розчиняють цукор і лимонну кислоту, доводять
до кипіння. У компот, який готують із кислих
фруктів,лимоннукислотунедодають.

Упідготовленийгарячийсиропкладутьплоди.
Яблукайгрушіварятьнаслабкомувогнінебільше
6–8хв.

Узвар (рис. 16.2). Сухофрукти промивають,
підготовленігрушітаяблукакладутьусиропіва-
рять20хв(дорозм’якшенняяблукігруш).Після
цього додають інші сухофрукти (вишні, сливи,

крім родзинок), продовжують варити 10–15 хв, а потім родзинки й варять ще
4–5хв.

Фруктовий відвар відціджують, додають мед і заливають ним варені сухо-
фрукти,доводятьдокипіння,охолоджуютьдотемператури+10°Сінастоюють
5–6годухолодномумісці.

Передподаваннямучереп’яніабовисокісклянкирозкладаютьваренісухо-
фрукти,наливаютьузвар.

16.4. солодкі страви з утворенням желе

Доцієїгрупистравналежать:желе, киселі, муси, самбуки, креми.Їхготуютьіз
свіжих,консервованихісушенихплодівіягід,зплодовоготаягідногопюре,со-
ків,сиропів,екстрактів,молока.

Рис.16.1.Компот із свіжих  
плодів

Рис.16.2.Узвар
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Ці страви набувають драглеподібної консистенції завдяки додаванню речо-
вин,здатнихутворюватижеле:крохмалю,желатину,агароїду,альгінатунатрію,
пектиновихречовин імодифікованогокрохмалю,якізв’язуютьводуй,остига-
ючи,утворюютьдраглеподібнумасу.

Міцністьдраглівзалежитьвідкількостіречовин,здатнихутворюватижеле,
їхньоговиду,атакожвідрежимуваріння,дотриманняправилзберігання.

Киселі. Для приготування киселів використовують свіжі, сушені, консер-
вованітасвіжомороженіплодитаягоди,ревінь,молоко,плодово-ягіднісокий
сиропи,ягідніекстракти,варення,готовіфруктово-ягіднісоуси,атакожконцен-
тратсухогокиселю.Речовиною,здатноюутворюватижелевкиселях,єкрохмаль.

Крохмаль — це рослинний полісахарид, який міститься в картоплі, бататі,
узернахкукурудзи,пшениці,рису.

Для приготування плодово-ягідних киселів використовують картопляний
крохмаль,оскількикукурудзяний(маїсовий)підчасзаварюваннякиселюутво-
рюєбілуватийвідтінокінадаєнеприємногоприсмаку.Кукурудзянийкрохмаль
можнавикористовуватидляприготуваннямолочнихкиселів.

Для заварювання киселів крохмаль розводять холодною водою або охоло-
дженимсиропом1:4(5)ідобрерозмішують.

Приготуваннякиселівскладаєтьсяздвохпроцесів:приготуваннясиропута
заварюваннякиселю.

Залежновідкількостікрохмалюкиселіподіляютьнагусті, середньої густини, 
напіврідкі.Киселігустійсередньоїгустиниподаютьяксамостійнустраву.

Дляприготування1кггустогокиселюберуть60–80гкартопляногокрохмалю.
Досиропудодаютькрохмаль,варятьнеменше5хв,помішуючи,принезначному
нагріванні,розливаютьупорційніформочки,великіформиаболотки,якізмочу-
ютьхолодноюкип’яченоюводоюіпосипаютьцукром,потімохолоджують.Перед
подаваннямкисільвідокремлюютьножемвідформиабобортівлотка,переверта-
ютьі,трохиструшуючи,перекладаютьупідготовленийпосуд.

Подають на десертній тарілці чи в креманці, поливаючи фруктово-ягідним
сиропомабоокремоподаютьвершки,холоднемолоко.

Найчастішеготуютькиселісередньоїгустини.На1кгкиселюпотрібновзяти
35–50гкартопляногокрохмалю.

Післядодаваннякрохмалюкисільпроварюють2–3хв.Трохиохолоджений
кисіль розливають у склянки або креманки, посипають цукром або цукровою
пудрою,щобнеутворюваласяплівка.

Напіврідкі киселі використовують зазвичай як соуси до круп’яних страв,
стравізсиру.На1лкиселюпотрібно20–40гкрохмалю.

ДлязбереженнявітамінуС,щоміститьсявягодахіплодах,атакожбарвників,
із соковитихягід готуютьсік, а зрештифруктів—пюре,які зберігаютьухоло-
дильнійшафійдодаютьукисільпіслязаварюваннякрохмалю.Дляприготування
киселів використовують посуд, інвентар і машини для протирання пюре, що не
окиснюються.Передподаваннямкиселіохолоджуютьдотемператури+12–14°С.

Киселізжуравлини,смородини,вишень,чорницьготуютьтак:вичавлюють
сік,готуютьвідварзвичавків,найогоосновіварятьсироп,заварюютькрохмаль,
з’єднуютьготовийкисільізсокомтаохолоджують.
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Длякиселівзполуниць,суниць,малинийожиниягодипротирають,звичав-
ківготуютьвідвар,проціджують,додаютьцукор,доводятьдокипіння,вливають
крохмаль,доводятьдокипіння,з’єднуютьгарячийкисільізфруктовимпюрей
охолоджують.

Дляприготуваннякиселівзаличі,кизилу,слив,абрикосів,яблукта інших
фруктів їх промивають, проварюють або запікають, проціджують, протирають,
з’єднуютьвідварізпюреіцукром,заварюютьізкрохмалем,охолоджують.

Кисіль із плодів або ягід свіжих (рис. 16.3). 
Плоди або ягоди перебирають, видаляють плодо-
ніжкиймиють(увишень,сливвидаляютькісточки).
Ягоди протирають, сік вичавлюють і проціджують.
Вичавки заливають гарячою водою (на одну час-
тину — 5–6 частин води), проварюють за слабкого
кипіння10–15хвіпроціджують.Увідвар(частину
йогоохолоджуютьівикористовуютьдлярозведення
крохмалю)додаютьцукор,доводятьдокипінняі,по-
мішуючи,вливаютьпідготовленийкрохмаль.

Готовийкисільрозливаютьувазочкиабосклянкипо150–200гнапорцію.
Кисіль із кураги (густий).Курагупромивають,заливаютьгарячоюводою,за-

лишаютьна2–3годдлянабуханняіварятьутійсамійводідоготовності.Охоло-
джують,протираютьнапюретаз’єднуютьізвідвароміцукром,додаютьлимонну
кислотуйдоводятьдокипіння.Досиропудодаютьрозведенийкрохмаль,варятьне
менше5хв,помішуючи,занезначногонагрівання.

Подаютьувазочкахабосклянках.
Кисіль молочний.Укиплячомунезбираномумолоціабомолоці,розведеному

водою,розчиняютьцукор,вливаютьрозведенийхолодниммолокомабоводоюпро-
цідженийкрохмальі,безперервнопомішуючи,варятьзаслабкогокипінняпротягом
8–10хв.Наприкінціваріннядодаютьванілін.Розливаютьуформочки,змочені
холодноюкип’яченоюводоюіпосипаніцукром,охолоджують.

Подаютьнадесертнійтарілціабовкреманці,поливаютьсолодкимфруктово-
ягіднимсоусом,кладутьварення,джем.

вимоги до якості киселів.Киселімаютьбутиоднорідними,безгрудочоккрох-
малю,якийнезаварився,нетягучими.Густікиселіповиннізберігатисвоюформу,
анапіврідкі—консистенціюгустоїсметани,рідкі—вершків.Смаккиселів—со-
лодкий,зприсмаком,запахомікольоромвикористанихягідабофруктів.Киселіз
фруктово-ягідногопюреможутьбутикаламутними,інші—прозорі(кріммолоч-
ного).Недопустимінаявністьплівокнаповерхнікиселів,грудочок,занадторідка
консистенція,слабковираженийсмактааромат,відокремленняводи,фіолетовий
відтінокзабарвленнякиселюзжуравлини.

Желе.Застиглежеле—цепрозорадраглеподібнамаса(рис. 16.4).Йогогус-
тиназалежитьвідтемпературийкількостіречовини,здатноїутворюватижеле,—
желатину, агароїду, фурцелерану. Желе готують із фруктово-ягідних відварів,
соків,сиропів,екстрактів,есенцій,молока,варення.

Дляприготуванняжележелатин(агароїдабофурцелеран)на1–1,5годза-
мочуютьухолоднійкип’яченійводіуспіввідношенні1:8.Передвикористанням

Рис.16.3.Кисіль яблучний
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залишокводизливають,желатинтрохивичавлю-
ють.

Технологічний процес приготування желе
складаєтьсязпідготовкипродукту,здатногоутво-
рювати желе, приготування сиропу, розчинення
цьогопродуктувсиропі,охолодженняжеледо+
20°Сірозливанняуформи,застиганнязатемпе-
ратури+2–8°С,підготовкидоподавання.

Сиропи для фруктово-ягідних желе готують
таксамо,як ідлякиселів.Сокидодаютьужеле
післярозчиненняжелатину.

Готовежелерозливаютьвохолодженіпорційніформочки,великіформиабо
лотки й охолоджують у холодильній шафі за температури + 2–8 °С протягом
1–1,5год.

Передподаваннямжелевиймаютьізформи,опустившиїїна2–3сугарячу
воду,витираютьстінкийдноформи,струшуютьі,перевертаючиїї,обережнопе-
рекладаютьупідготовленукреманкуабонадесертнутарілку.Готовежелезбері-
гаютьнахолодінебільше12год,оскількизатривалішогозберіганнявоноущіль-
нюється,післячогорозм’якшуєтьсяізньоговиділяєтьсярідина.

Желе з плодів або ягід свіжих (рис. 16.5).Же-
латинзамочуютьна1–1,5годвхолоднійводі.З
ягідвичавлюютьсік,азвичавківготуютьвідвар,
проціджують, додають цукор, доводять до ки-
піння, видаляють із поверхні сиропу піну, дода-
ютьпідготовленийжелатин,розмішуютьйогодо
повногорозчинення,зновудоводятьдокипінняі
проціджують. У підготовлений сироп із желати-
номдодаютьягіднийсік,розливаютьупорційні
формочки, залишають на холоді за температури
від0до+8°Спротягом1,5–2годдлязастигання.

Перед подаванням формочку з желе (на дві третини об’єму) занурюють на
кількасекундугарячуводу,трохиструшуютьікладутьукреманкуабовазочку.

Желе із сиропу плодового або ягідного. Желатинзамочуютьухолоднійводі
длянабухання.Дляприготуваннясиропуводудоводятьдокипіння,додаютьцу-
кор,цедру,желатині,помішуючи,розчиняють.Сироппроціджують,розливають
уформочки,охолоджують.

Подаютьпо100–150гнапорціюізсоусом,сиропомабозізбитимивершками
(20–30гнапорцію).

вимоги до якості желе.Желемаєбутидраглеподібної,однорідноїконсис-
тенції,смакізапах—добревираженітавластивіпродуктам,зякихйогоготують.
Фруктивжеленеобхіднонарізуватиакуратно,гарновикладати.Формажелемає
відповідатиформочці,уякіййогоготували(квадратаботрикутник).Недопус-
тиміслабкаабодужегустаконсистенція,наявністьгрудочок.

Муси.Найчастішеготуютьмусиізсвіжихіваренихфруктів,джемутафрук-
товогопюре.Муси—цезбитежеле.Сиропготуютьзягідіфруктівтаксамо,як

Рис.16.4.Желе

Рис.16.5.Желе з ягід
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ідляжеле,додаютьуньогопідготовленийжелатин,розчиняютьйогойохоло-
джуютьдо+35–30°С.Сумішзбиваютьзадопомогоюміксеразатемператури+
18–22°Сдоутворенняпінистоїмаситазбільшенняоб’ємуу2–3рази.Збитумасу
розливаютьуформочки,авразімасовоговиготовлення—улоткизнержавіючої
сталішаром4–5см.

Передподаванняммусперекладаютьукреманкичивазочкийполиваютьси-
ропомабосоком.

Мус суничний (рис. 16.6). З ягід вичавлюють
сік, а з вичавків готують відвар, проціджують, до-
даютьцукор,доводятьдокипіння,видаляютьізпо-
верхнісиропупіну,кладутьпідготовленийжелатин,
розмішуютьдоповногорозчинення,зновудоводять
докипінняіпроціджують.Упідготовленийсироп
ізжелатиномдодаютьягіднийсік,охолоджуютьдо
температури + 30–40 °С і збивають до утворення
пухкоїстійкоїмаси.Швидкорозливаютьуформи
або лотки, потім охолоджують, виймають, нарізу-
ють,викладаютьукреманкичивазочки.

Мус яблучний (на крупі манній). Яблукапіслявидаленнянасіннєвихгнізд
розрізуютьіварять.Відварпроціджують,яблукапротираютьікладутьцукор,
лимонну кислоту та доводять до кипіння. Потім тоненькою цівкою додають
просіянуманнукрупуйварятьпомішуючи15–20хв.Сумішохолоджуютьдо
+40°Сізбиваютьдоутвореннягустоїпінистоїмаси,якурозливаютьуформи
йохолоджують.

Подаютьукреманкахчивазочках,поливаютьжуравлинимсоком,плодовим
абоягіднимсиропом.

вимоги до якості мусів. Мусипотрібнодобрезбити,щобвонималидрібно-
пористу,ніжну,пружнуконсистенцію.Колір—білий,жовтуватийаборожевий,
залежновідвикористанихпродуктів.Формамусузалежитьвідпосуду,уякому
його охолоджували. Недопустимі наявність грудочок, недостатнє збивання,
унижнійчастинівиробущільнийшар,слабковираженісмакізапах.

Самбуки. До складу самбуків, на відміну від мусів, входять яєчні білки. Їх
готуютьізсвіжихяблук,абрикосівабокураги.Желеутворюєтьсязавдякижела-
тинуйпектиновимречовинам,якієвяблукахтаабрикосах.

Самбук яблучний або айвовий (рис. 16.7). Яблука(безнасіннєвогогнізда)або
сливипіслявидаленнякісточкикладутьнадеко,наливаютьневеликукількість
водийзапікаютьужаровійшафі.Потімїхохолоджуютьіпротирають.Вутворене

пюредодаютьцукор,яєчнийбілокізбиваютьна
холодідоутворенняпухкоїмаси.Підготовлений
желатинрозчиняютьпомішуючинаводянійбані
і проціджують. Розчинений желатин вливають
тоненькою цівкою в збиту масу, безперервно та
швидко помішуючи вінчиком. Масу розливають
уформийохолоджують.

Подають у креманках, вазочках, поливають
ягіднимсиропом.

Рис.16.6.Мус суничний

Рис.16.7.Самбук яблучний 
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Самбук абрикосовий. Вабрикосіввидаляютькісточки,заливаютьгарячоюво-
дою,варять,докиплодинестанутьм’якими,протирають.Упюредодаютьцукор,
яєчнийбілок,лимоннукислотутазбиваютьдоутворенняпухкоїмаси.Желатинроз-
чиняють,вливаютьтоненькоюцівкоювзбитумасу,швидкоперемішують,виклада-
ютьуформийохолоджують.

Подаютьудесертнихтарілках,креманках,поливаютьабрикосовимсоусом.
вимоги до якості самбуків. Самбук — це однорідна, пухка, дрібнопориста

масазпружноюконсистенцією.Смак—солодкий,зкислуватимприсмакоміза-
пахомяблучногоабоабрикосовогопюре.

Креми.Крем—цестравазутвореннямжеле,якуготуютьіззбитихвершків
(35%жирності)абосметани.Продуктом,здатнимутворюватижеле,єжелатин
(20гна1кгкрему).Залежновіднаповнювачівготуютькремиванільний,шоко-
ладний,кавовий,горіховийтаягідний.

Креми ванільний, шоколадний, кавовий 
(рис. 16.8).Ванілінабокакао-порошок,розтертий
ізцукровоюпудрою,додаютьузбитівершки.Без-
перервно помішуючи, вливають тоненькою ців-
коютрохизастиглийрозчиненийжелатин.Крем
швидковикладаютьуформийохолоджують.По-
даютьукреманкахабонадесертнихтарілках,по-
ливаютьягіднимсоусомчишоколаднимсиропом
(30гнапорцію).

вимоги до якості кремів.Кремповиненматиформуквадрата, трикутника
абоковпачка,густупористуконсистенціюзкольоромізапахомвідповіднихпро-
дуктів.Смак—солодкий,ніжний,зароматомпродуктів,яківходятьдоскладу
крему. Консистенція — желеподібна, пишна, пориста, без грудочок нерозчине-
ногожелатину,беззгустківзапареногояйця.

16.5. гарячі солодкі страви 

Догарячихсолодкихстравналежатьяблука печені, яблука з рисом, яблука в 
тісті, яблучна бабка (шарлотка), пудинги (цукровий, рисовий), грінки з фрук-
тами, солодкі омлети.Цістравимаютьвисокукалорійність,оскількидоїхнього
складувходятьпродукти,багатінавуглеводитажири.Їхподаютьзатемператури
+50–55°С.

Яблука печені (рис. 16.9). Яблукасортуютьзарозміром,миють,видаляють
насіннєвегніздо,викладаютьнадеко.Серединузаповнюютьцукром,підливають
воду й запікають у жаровій шафі 15–20 хв (залежно від сорту яблук). Яблука
печенімаютьбутим’якими,цілими.Подаютьга-
рячими та холодними, поливають варенням або
посипаютьцукровоюпудрою.

Яблука, смажені в тісті. Яблука миють,
видаляють насіннєве гніздо, обчищають шкірку,
нарізують кружальцями завтовшки 0,5 см і по-
сипаютьчастиноюнормицукру.Досмаженняїх
зберігаютьухолодильнику. Рис.16.9.Яблуко печене

Рис.16.8.Крем кавовий
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Для приготування рідкого тіста (кляра) жовтки сирих яєць розтирають із
цукром,щозалишився,сіллю,сметаною,додаютьборошно,ретельноперемішу-
ють, розводять молоком. Білки збивають до утворення густої піни й обережно
додаютьутісто,перемішують.Готоветістозберігаютьухолодильнійшафі.

Для фритюру жир нагрівають до температури + 160 °С. Кожне кружальце
яблуказадопомогоюкухарськоїголкизанурюютьутісто-клярішвидкоопуска-
ютьуфритюр,щокипить.Яблукасмажатьдоутвореннязолотистої,добрепід-
смаженоїкірочки(3–5хв),виймаютьшумівкоюічекають,покистечежир.

Передподаваннямсмаженіяблукавикладаютьнадесертнутарілкуабоблюдо,
накритіпопередньосерветкою,посипаютьзверхуцукровоюпудрою.

Яблука покиївськи (рис. 16.10). Яблука без
насіннєвого гнізда та шкірки бланшують до на-
півготовності в підкисленій гарячій воді. Потім
кладуть на порційну сковороду, місце, що зали-
шилося,заповнюютьваренням,заливаютьяєчно-
сметанноюсумішшюізапікаютьужаровійшафі.

Подають,посипавшицукровоюпудрою.
Для приготування яєчно-сметанної суміші

яєчні жовтки розтирають із цукром і додають
борошно.Потімокремозбиваютьсметану,білки
таз’єднуютьізжовтками,розтертимизцукром.

16.6. напої

Напоїподіляютьнагарячійхолодні.Гарячінапої(чай,кава,какао,шоколад)
єтонізуючимизавдякивмістуалкалоїдів,дубильнихречовин івітамінів.Вони
мають приємний аромат, стимулюють серцеву діяльність, роботу органів трав-
лення,зменшуютьвідчуттявтоми.

Ароматичнітасмаковіречовиничаю,кави,какаолеткі,вонируйнуютьсяпід
часкип’ятінняізатривалогозберігання.Томуїхпотрібноготуватиневеликими
порціями,недопускаючикипіння,тривалогонагрівання,повторногорозігрівання.
Температураподаваннягарячихнапоївмаєбутиненижчоюза+75°С.

Дохолоднихнапоївналежатьмолоко,кисломолочніпродукти,квас,молочні
й різноманітні фруктово-ягідні прохолодні напої. Їх подають за температури
+7–14°С.Деякіхолоднінапоїподаютьізшматочкамихарчовогольоду.

Кип’яченемолокоподаютьгарячиміхолодним,пастеризованетастерилізо-
ванемолоко—холодним,безпопередньогокип’ятіння.

16.7. гарячі напої

Чай—ценапій,поширенийубагатьохкраїнахсвіту.Віндобревпливаєна
організмлюдини,стимулюєдіяльністьсерця,збуджуєцентральнунервовусис-
тему, поліпшує кровообіг і зміцнює капіляри, підвищує розумову активність,
знімаєнервовутам’язовувтомлюваність,розширюєсудинийстимулюєфункції
нирок.Чайосвіжає,прекраснотамуєспрагутавикликаєвідчуттябадьорості.Він
маєлікувальнівластивості:йоговикористовуютьдляпрофілактикиатероскле-

Рис.16.10.Яблуко  
покиївськи
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розу,старінняорганізму,карієсузубів,атакожуживаютьпідчасзастуднихза-
хворювань,бочаймаєантимікробнудію(прикон’юнктивітах).

Доскладуготовогочаювходятьрізнісполуки,якіроблятьйогоароматним,
зумовлюютьколірітонізуючівластивості:кофеїн(0,3–4,2%),дубильніречовини
(15,9–19%),ефірнімасла(0,006–0,021%),білковітапектиновіречовини,віта-
міниС,Р,РР,В1,В2,пантотеноватанікотиновакислоти,барвники,ферменти,
мінеральніелементийорганічнікислоти(лимонна,яблучна,щавлева,янтарна).

Під час заварювання чаю понад 30 % розчинних речовин переходить у на-
стій,щонадаєйомукольору,смаку,ароматуйтонізуючоїдії,авпроцесіохоло-
дженнявонивипадаютьвосад.Основнималкалоїдомчаюєкофеїн,щозбуджує
центральнунервовусистему.Дубильніречовини—танінитакатехіни—надають
чайномунастоюміцногов’яжучогосмакутачервоно-коричневогокольору.Та-
ніничаюпокращуютьпроцестравлення,катехінимаютьвластивостівітамінуР,
якийзміцнюєкровоноснісудини.Чайнерекомендуютьзаварювативзалізному
посуді,щоокиснюється,оскількивіннабуваєтемногокольоруйзмінюєхарак-
тернийсмак.

Ароматчаюзумовленийефірнимимаслами,вонилегковипаровуються,ітому
заваренийчайдовгонезберігають.Вінвтрачаєароматінабуваєзапахупродуктів
розпадуречовинчайноголисту.Ефірнімасламалорозчиняютьсяуводійпісляохо-
лодженнячаюспливаютьнаїїповерхню,утворюючи«маслянистіплями».

Виготовленнячаюскладаєтьсязтакихпроцесів:зав’ялювання,скручування,
ферментація,сушіння,сортування,купажуваннятаупаковування.

Заспособомобробкичайподіляютьнабайховий чорнийізелений,атакожчер-
вонийіжовтий(поширенийтількивКитаї),пресований, плитковий, гранульований.
Крімтого,чайвиробляютьдляразовогозаварювання,розфасованийупакетики;
швидкорозчинний,якийвиготовляютьзавдякисушіннюекстрактусвіжозаваре-
ногочаю.Поширенийчай ізнаповнювачами:м’ятою, горобиною,чебрецем,ві-
таміннийізшипшиноютаін.

Назвачаюзалежитьвідкраїни,дейоговиробляють.Індійськийчаймаєнай-
більшукількістьекстрактивнихречовин,танінівікофеїну.Віндаєгустий,терп-
кийнастійізв’яжучимсмаком.Цейлонськийчайвідрізняєтьсятерпкістю,тон-
ким ароматом і кольором; китайський — м’який та ароматний; грузинський та
азербайджанськийчаїзаякостямиподібнідокитайського;краснодарський—до
індійського.

Зеленийбайховийчайвиробляютьбеззав’ялювання іферментації,вінмає
своєрідний сильний аромат, гіркувато-терпкий смак, настій — світло-зеленого
кольору.ВміствітамінуСйтонізуючихвластивостейузеленомучаїбільше,ніж
учорному,містить2,8%кофеїну.

Чайлегкопоглинаєстороннізапахийвологу,щопогіршуєйогоякість,тому
йогощільноупаковуютьупапіркількохвидів:картон,пергамент,фольгу,ата-
кожгерметичноупаковуютьуметалевічифарфоровібанки.Зберігаютьусухому,
чистому,добрепровітреномуприміщеннізавідносноївологостіповітря65%.

Длязаварюваннячаюнайкращевикористовуватипорцеляновічайники.
Чайзаварка—напорціючаю(200мл)витрачають50млзаварки,щорівно-

цінно2гсухогочаю.
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Чайникобполіскуютьгарячоюводою,насипаютьчай,заливаютьокропомна
1/3 об’єму чайника, закривають кришкою, накривають серветкою, дають насто-
ятися протягом 5–10 хв. Потім доливають окріп. Для заварювання чаю бажано
використовувати м’яку воду, оскільки в жорсткій гірше екстрагуються розчинні
речовини,смактаароматчаюпогіршуються,знижуєтьсяйоготонізуючадія.Не
можнавикористовувативоду,якаперекипіла,кип’ятитизаваренийчайабодовго
триматийогонаплиті,оскількивіннабуваєнеприємногозапаху.Такожнеможна
додаватисухийчайузаварений.Термінреалізаціїзавареногочаю—1год.

Чайподаютьучайнихчашках(рис. 16.11),склян-
ках з підсклянниками, піалах або парами чайників.
Можнаподаватичайсухимуспеціальномупорцій-
ному упакуванні або в ситечку для заварювання
в склянці. До чаю потрібно запропонувати цукор,
варення, мед, джем, повидло, лимон, цукерки, буб-
лики, торт, тістечка, пиріжки, пряники, медяники;
у молочнику — пастеризоване холодне молоко або
вершки.

Зеленийчайзазвичайп’ютьбезцукрузпіал,адо
ньогоподаютьсхідніласощі,родзинки,урюк.Можна
подаватичайхолодним(+8–10°С).Дляцьогозава-
ренийчайпіслянастоюванняпроціджують,додають
переваренуводуйохолоджують.

Подають із скибками лимона або апельсина й
харчовимльодом.Правильнозаваренийчаймаєзо-
лотисто-янтарний колір, приємний аромат, прозо-
рийнастій,злегкатерпкийсмак.

Своєрідного смаку й аромату надають чаю до-
бавки з лікувальних трав, кмину, шипшини, цедри,
сокуцитрусових,фруктів.

Чай із цукром, варенням, джемом, медом, по
видлом (рис. 16.12).Усклянкуабочашкуналивають
заварку чаю і доливають окропом. Цукор, варення,
джем,мед,повидлоподаютьокремонарозетці.

Чай із молоком або вершками(рис. 16.13). Чай
подають,якзазначеновище,агарячемолоко—умо-
лочнику.

Кава.Напоїзнатуральноїкавимаютьприємнийароматітонкийсмак.
Напідприємствагромадськогохарчуваннякаванадходитьузернах(сираабо

підсмажена),мелена,атакожнатуральнарозчинна.Сирізернанеароматні,настій
ізнихнесмачний,томуїхпідсмажуютьзатемператури+180–200°Сдотемно-ко-
ричневогокольору.Зернатемнішаютьурезультатікарамелізаціїцукрівіреакції
меланоїдиноутворення.Прицьомунакопичуютьсяароматичніефірніолії,кавана-
буваєспецифічнихсмакуйзапаху.Масазеренкавизменшуєтьсяна18%,алеїї
хімічнийскладнезмінюється.

Підсмажені зерна за потреби безпосередньо перед заварюванням розмелю-
ють,використовуючикавовиймлинокаборозмелювальнімашинизуніверсаль-

Рис.16.11.Чай з лимоном

Рис.16.12.Чай із цукром

Рис.16.13.Чай із молоком
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нимприводом.Ступіньрозмелюваннякавивпливаєнаякістьнапою.Кращезбе-
рігаєароматкававеликогопомолу,ніждрібномелена,напійбудепрозорішим.

Напоїзнатуральноїкавимаютьтонкий,приємнийароматісмак.Їїцінують
затонізуючівластивості.Кавамістить2–4%кофеїну,5–6%вуглеводів,майже
3%білка,4–5%мінеральнихсолей(переважнокалію),ефірніолії,дубильнукис-
лоту,смаковіречовини,вітаміниРР,В,В2,В6,В1.

Унапійпереходятьвосновномукофеїн,дубильнакислота,біологічноактивні
тасмаковіречовини.

Смаковіречовинизбуджуютьтравніоргани,акофеїнвпливаєнанервовусис-
тему,серцевудіяльністьіпідвищуєкров’янийтиск.

Длядосягненнятонізуючогоефектудостатньо0,1–0,2гкофеїну,щовідпо-
відає 15–17 г меленої кави (1–2 чайні ложки). Цим і визначається норма за-
кладаннянаоднупорцію(4–5гмеленоїкавина100млводи).Великакількість
кофеїнушкідливовпливаєнаорганізм.

Узакладахгромадськогохарчуваннякавуготуютьуспеціальнихкавоварках
типу«Експрес»,електрокавоварках,укавникахікавоваркахзнержавіючоїсталі
зкришками,якіщільноприлягають.

Кава чорна.Меленукавузаливаютьокропом,доводятьдокипінняі,припи-
нившинагрівання,настоюють5–8хв.Готовийнапійпроціджують.

Дляприготуваннякавивелектрокавоваркахмеленукавунасипаютьнасітку
агрегата за 5–6 хв до закипання води. У процесі варіння з кави екстрагуються
смаковійароматичніречовини.Дляполіпшеннясмакунапоюкавузалишаютьв
апаратіна5–8хв.

Кавуподаютьучашкахдлякавиємністю75або100мл.Окремонарозетці
подаютьцукор,умолочнику—молокоабовершки.Докавиможутьподатилікер
абоконьяк.

Кава на молоці (рис. 16.14). Доготовоїчорноїкавидодаютьгарячемолокота
доводятьдокипіння.

Кавуподаютьізмолокомусклянкахзпідсклянникамиабочашкахдлякави
зблюдцем.

Кава посхідному (рис. 16.15 ).Дрібномеленукавузасипаютьуспеціальний
посуд(турку)ємністю100см3,додаютьцукор,заливаютьхолодноюводоюідо-
водятьдокипіння.

Подаютьнепроціджуючивтурціабопереливаютьучашкидлякави.Окремо
подаютьусклянціхолоднукип’яченуводузльодом.

Рис.16.14.Кава на молоці Рис.16.15.Кава посхідному
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Кава чорна з морозивом (глясе) (рис. 16.16). Доготовоїчорноїкавидодають
цукортаохолоджуютьдотемператури+8–10°С.Передподаваннямкавунали-
ваютьубокалабоконічнусклянку,кладутькулькуморозивайвідразуподають
ізсоломкою.

Какао з молоком (рис. 16.17 ). Какао-порошокзмішуютьізцукром,додають
невеликукількістьокропуйрозтираютьдооднорідноїмаси,потім,безперервно
помішуючи,вливаютьгарячемолоко,окріп,щозалишився,ідоводятьдокипіння.

Подаютьусклянкахабочайнихчашкахізблюдцями.
Шоколад. Дляприготуваннянапоювикористовуютьшоколадупорошкуабо

плитках,якіпопередньоподрібнюють.
Порошокшоколадузмішуютьізцукром,розводятьневеликоюкількістюводи

йрозтираютьдооднорідноїмаси.Молокодоводятьдокипінняі,безперервнопо-
мішуючи,вливаютьрозведенийшоколад,доводятьдокипіння.

Подаютьучашкахізблюдцемабосклянкахзпідсклянниками.Шоколадіка-
каоможнаподаватигарячимизізбитимивершками,ахолодними—зморозивом.

Запитання та завдання

1. Якподаютьсвіжіплоди?
2. Учомуполягаєособливістьмусуізжелатином?
3. Дайтепорівняльнухарактеристикусамбуківікремів.
4. Якпідготуватияблукадлястрави«Яблукапо-київськи»?
5. Поясніть, чому під час запікання яблук у тісті повільно утворюється

рум’янакірочка.
6. Пояснітьпричинуосіданняпудингувпроцесівипікання.
7. Назвітьрізновидиподаваннячаю.
8. Заякоїтемпературизберігаютьжеле?
9. Заякоїтемпературиподаютьгарячісолодкістрави?

Завдання для практичних занять

1. Складітьсхемуприготуванняжелезягід.
2. Складітьсхемуприготуванняяблукутісті.
3. Доберітьпосуддляподаваннясамбуків.
4. Складітьсхемуприготуваннямусуяблучногонаманнійкрупі.

Рис.16.16.Кава чорна  
з морозивом (глясе)

Рис.16.17.Какао  
з молоком
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17.1. Значення виробів із тіста. класифікація тіста

Виробизтістависококалорійні,смачні,маютьпривабливийвиглядтааро-
мат;їхможнавикористовуватияксамостійністрави,атакожподаватидоборщів
іпрозорихбульйонів.

Харчовацінністьвиробівзтістазалежитьвідвмістувнихвуглеводів,білків
іжирів,якідодаютьутісто,вітамінів.Протебілкиборошнанеповноцінні,томув
тістопідчасзамішуваннядодаютьмолокотаяйця.

Приготуваннявиробівзтістазм’ясним,рибнимісирнимфаршамидаєзмогу
підвищитибіологічнуцінністьімінеральнийскладвиробів.

Доборошнянихвиробівзараховують:
• стравизборошна(вареники,пельмені,млинці,налисники,оладки);
• борошняні кулінарні вироби (пироги, пиріжки, пончики, ватрушки,

кулеб’яки,розтягаї);
• борошнянігарніри(локшинадомашня,профітролі,кошики).
Виробизтістаготуютьуборошнянихцехахабоорганізовуютьуніверсальні

робочімісцявгарячомуцеху.Робочімісцяабоцехимаютьбутиобладнанітіс-
томісильними,тісторозкачувальнимийзбивальнимимашинами,робочимисто-
ламиздерев’янимпокриттям,атакожкаструлями,сковородами,деками,ситами,
качалками,різцямидлятіста,пристроямидлярозкачуваннятістайприготування
локшини,ступками,вінчиками,кондитерськимимішкамизнаконечниками,кон-
дитерськимилопатками.Виробивипікаютьупечахіжаровихшафах.

17.2. Процеси, що відбуваються в дріжджовому тісті

Під час процесу замішування та бродіння дріжджового тіста відбуваються
складні фізико-хімічні зміни, які впливають на його структуру, об’єм, масу та
смаковівластивості.

1.Урезультатіз’єднанняводийборошнанабухаютьбілкиборошнатазерен
крохмалю,білкиборошнаутворюютьеластичнуклейковину.

2.Крохмальнізернанабухаютьтаутримуютьвологу.
3.Жиргідролізуєтьсянагліцериніжирнікислоти.
4.Унаслідоквзаємодіїцукруздріжджамивиникаєспиртовебродіння,уре-

зультатіякогоутворюютьсяспирт івуглекислийгаз.Бульбашкивуглекислого
газувтістіутворюютьпори,якізбільшуютьсязаоб’ємом,ітісто«підходить».

5.Упроцесібродіннятістонабуваєкислогосмаку,оскількиразоміздріжджо-
вимвідбуваєтьсямолочнокислебродінняпіддієюмолочнокислихбактерій,якіпо-
трапляютьутісторазомізсировиноюіповітрям.Унаслідокцьогоутворюєтьсямо-
лочнакислота,якасприяєкращомунабуханнюбілків,поліпшуєструктурутіста,
надаєвиробамприємногосмакутагальмуєрозвитокшкідливоїмікрофлори.

6.Спиртвступаєвреакціюзмолочноюкислотоютаутворюєефір,якийнадає
тістузапаху.

Інтенсивність спиртового бродіння залежить від температури тіста, опти-
мальна температура бродіння — + 35 °С. Надлишок вуглекислого газу, що

страви та вироБи З БороШна17
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утворюєтьсяпідчасбродіння,пригнічуєрозвитокдріжджів, іпроцесбродіння
сповільнюється,томутістопотрібнообминатидлявидаленнянадлишківвугле-
кислогогазу,рівномірногорозподілувмасідріжджівімолочнокислихбактерій.

Зміни в тісті в процесі теплової обробки
1.Уперші5–6хввиробизбільшуютьсязаоб’ємомна10–30%.
2. Білки клейковини денатурують, виділяють вологу. Ущільнюючись, вони

закріплюютьпористуструктурутіста(+60–70°С);
3.Клейстеризаціякрохмалювідбуваєтьсячерезвологістьтіста,атакожво-

логу,виділенубілками.Цейпроцесзавершуєтьсязатемператури+95–97°С.
4.Унаслідокзменшеннявільноївологиувиробахутворюєтьсясухийпорис-

тийм’якуш.
5.Затемператури+130–150°Сутворюєтьсярум’янакірочка,якаформується

внаслідокреакціїамінокислотзвільнимицукрамийутвореннямеланоїдину,ка-
рамелізаціїцукрів,декстринізаціїкрохмалюзутвореннямзабарвленихдекстри-
нів.

Підчасвипіканнявиробизменшуютьсязавдякивипаровуваннюводи.Цей
процесназиваютьупіканням.Упроцесізберіганнямасаборошнянихвиробівта-
кожзменшується—відбуваєтьсяусихання.Втратимасивиробівіздріжджового
тістастановлять10–15%.

17.3. сировина, її властивості та підготовка до виробництва

Дляприготуваннядріжджовоготіставикористовуютьборошно,дріжджі,цу-
кор,сіль,жир,яйця,молокоабоводу.

Борошно—цепорошкоподібнийпродукт,якийотримуютьупроцесірозмелю-
ваннянасінняхлібнихзлаків.Назваборошнапоходитьвідвидузерновоїкультури.
Вонобуваєпшеничним,житнім,житньо-пшеничним,кукурудзяним,гречаним.

Технологічні властивості борошна.Щоботриматисмачні,пухкійпористіви-
роби,потрібнознатитехнологічнівластивостіборошна:кількістьіякістьсирої
клейковини, газоутворювальну, газоутримувальну, водопоглинальну здатність,
«силу»борошнатакислотність.

Клейковина — це пружна еластична маса, яка утворюється в процесі набу-
ханнянерозчиннихбілківборошна.Вонасприяєотриманнюпухкихіпористих
борошнянихвиробів.

Залежновідякостірозрізняютьсильну,середнютаслабкуклейковину.
Сильна клейковина закольоромсвітло-жовта,нелипка,пружна,підчасроз-

тягуваннянерветься.Виробизтакоготістазбільшуютьсязаоб’ємом,маютьпо-
ристуструктуру,добрезберігаютьформу.

Борошноізсильноюклейковиноювикористовуютьдляприготуваннялист-
кового,заварноготадріжджовоготіста.

Середня клейковина за зовнішніми ознаками не  відрізняється від сильної.
Вона також пружна, еластична, розтяжна; після «відлежування» протягом го-
дининевтрачаєтехнологічнихвластивостей.

Слабка клейковиназакольоромтемніша,липка,маєвеликурозтяжність,тому
тістонепружне,розпливається,втрачаєформу.Борошно ізсередньоютаслаб-
коюклейковиноювикористовуютьдляпісочного,здобногойбісквітноготіста.
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17.3. Сировина, її властивості та підготовка до виробництва

Газоутворювальна здатність борошна—цейогоздатністьутворюватипідчас
бродіннядріжджовоготіставуглекислийгаз.Воназалежитьвіднаявностіцукрів,
якірозщеплюютьсянавуглекислийгазіспирт,таактивностіамілазиборошна.

Зборошназнизькоюгазоутворювальноюздатністюотримуютьвиробима-
ленькогооб’єму,недостатньоїпористості,блідогокольору,азвисокою—непро-
печенівиробизлипкимм’якушем,горілоюскоринкою.

Газоутримувальназдатність борошнаполягаєвутриманнівтістівуглекис-
логогазу,якийутворивсяпідчасбродіння.Воназалежитьвідкількостітаякості
клейковини.Тістозборошнависокоїгазоутримувальноїздатностіпухке,вироби
зньоговипікаютьвеликогооб’ємуйправильноїформи.

Водопоглинальназдатністьборошнаполягаєвпоглинанніводивпроцесіза-
мішуваннятіста.Воназалежитьвідвологостійпомолуборошна.Борошносухе,
дрібногопомолумаєвеликуводопоглинальнуздатність.

Вологість — важливий показник якості борошна, вона може бути різною,
протевсірецептурирозрахованінабазовувологість(14,5%).

«Сила» борошна—цейогоздатністьутворюватитістозпевнимифізичними
властивостями. За цією здатністю борошно поділяють на сильне, середнє та
слабке. «Сила» борошна залежить від кількості та якості клейковини, водопо-
глинальноїтагазоутворювальноїздатностіборошна.

Вуглеводивборошнімістятьсяуформікрохмалю,сахарозитаклітковини.
Крохмальпідчасзамішуваннятістачастковоутримуєнасвоїйповерхнівологу

(майже30%відусієїмаси).Упроцесібродіннятістакрохмальгідролізуєтьсядо
мальтози,щосприяєнакопиченнювтістіцукруйпроцесурозвиткудріжджів.Під
часвипіканнявиробівкрохмальнабрякає(за+50°С),частковоклейстеризується
(за+65–68°С),поглинаючиприцьомувеликукількістьводи,щозабезпечуєутво-
рення у виробах сухого еластичного м’якуша. Під час зберігання борошняні ви-
робичерствіютьурезультаті«старіння»крохмальнихзерен.Прицьомукрохмаль
утрачаєвологу,томум’якушзменшуєтьсязаоб’ємом,стаєкрихким.

Цукри в борошні перебувають у формі глюкози, фруктози, мальтози та са-
харози. Цукри впливають на газоутворювальну здатність борошна й на розпу-
шування виробів. Вони також беруть участь в утворенні рум’яної скоринки на
поверхнівиробівпідчасвипікання.

Жирівуборошніневеликакількість.Жирупроцесізберіганняборошнагідро-
лізується,завдякичомупідвищуєтьсякислотністьіпогіршуєтьсясмакборошна.

Мінеральні речовини борошна — це  кальцій, фосфор, магній, калій, натрій,
залізо,марганець,мідьтаін.

Розпушувачі.Длятогощобвиробизтістабулипухкими,застосовуютьроз-
пушувачі:біологічні,хімічніймеханічні.

Біологічні розпушувачі—цесвіжі,пресованітасухідріжджі.Удріжджовому
тістізанаявностідріжджівпростіцукрибродятьзутвореннямспиртуйвугле-
кислогогазу.

Хімічні розпушувачі — сода та вуглекислий амоній. Під час нагрівання ви-
робіввиділяєтьсявуглекислийгаз,якийрозпушуєтісто.Передвикористанням
соду змішують із борошном. Вуглекислий амоній — білий кристалічний поро-
шок, який під час нагрівання розчиняється з утворенням аміаку, вуглекислого
газутаводи.
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Механічний розпушувач—цезбиванняпродуктудоутвореннястійкоїемуль-
сії. Механічний спосіб використовують для приготування білкового, млинчас-
того, заварного та бісквітного тіста. Для збивання продуктів використовують
збивальнімашиниабоміксери.

Вимоги до сировини, що використовується  
для приготування борошняних виробів

1. У холодну пору року, якщо борошно має низьку температуру, його по-
трібновитримативтепломуприміщеннідляпідвищеннятемпературиненижчої
+12°С.

2.Передвикористаннямборошнопросіюютькрізьспеціальніпросіювачіабо
вручну.Прицьомувидаляютьгрудочкийстороннідомішки,аборошнозбагачу-
єтьсякиснем,щополегшуєзамішуваннятіста,покращуєйогоякостітасприяє
кращомупідніманню.

3. Пресовані дріжджі перед використанням розчиняють у теплій воді за
температури+30–35 °С, замороженіпоступоворозморожуютьзатемператури
+ 4–6 °С і проціджують. Сухі дріжджі (порошок, крупка або таблетки) розво-
дятьтеплоюводоюізалишаютьнагодинупостояти,апотімпроціджують.Сухих
дріжджівберутьутричіменше,ніжсвіжих.Дляприготуванняопарирекоменду-
ютьзмішатисухідріжджізборошномірозвеститеплоюводою(на100гдріжджів
і1кгборошнатребавзяти3лводи),ачерезгодинупроцідити.

4. Цукор, цукрову пудру та сіль просіюють крізь сито з розміром комірок
2–3ммабопопередньорозчиняютьуводі,арозчинпроціджують.

5.Вуглекислийамонійрозчиняютьуводізтемпературоюневищою+25°С.
Наоднучастинувуглекислогоамоніювикористовуютьчотиричастиниводи.

6.Двовуглекислийнатрій(соду)просіюютькрізьситозрозміромкомірокне
більше1,5–2ммаборозчиняютьуводійпроціджуютькрізьситозрозміромко-
мірок0,5мм.

7.Жири,якідодаютьрозтопленими,проціджуютькрізьситозрозміромко-
мірокнебільше1мм,аті,щовикористовуютьутвердомустані,попередньороз-
різаютьнашматкийзалишаютьдлярозм’якшення,Молоконезбиранепроціджу-
ютькрізьситозрозміромкомірокнебільше1мм,сухе—попередньорозчиняють
уводі,якувикористовуютьдлязамішування.

8.Яйцяпередвикористаннямобробляютьвідповіднодочиннихсанітарних
норм для підприємств громадського харчування. Морожений яєчний меланж
перед використанням розморожують. Під час замішування тіста для виробів з
використанняммолокаабоводиїхз’єднуютьізмеланжемуспіввідношенні1:1.

9.Яйцяабояєчниймеланждлязмащуваннявиробівзбиваютьдооднорідної
консистенціїздодаваннямводивспіввідношенні1:0,3.

17.4. страви з борошна

Тісто для пельменів.Допросіяногоборошнадодаютьводу,уякійрозчинені
яйця, сіль, і замішують тісто однорідної консистенції. Тісто залишають на 20–
30хв,накрившисерветкою,длянабуханняклейковинийнаданняйомуеластич-
ності.Дляпельменівготуютьтістогустіше,ніждлявареників.
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17.4. Страви з борошна

Пельмені з яловичиною і свининою.Дляфаршу м’ясойцибулюподрібню-
ютьнам’ясорубці,додаютьсіль,цукор,перець,холоднуводутавсеретельнопе-
ремішують.

У разі ручного формування пельменів тісто розкачують шаром 1,5–2 мм
завтовшки, краї якого на ширину 5–6 см змащують яйцями. На середину зма-
щеноїсмужкикладутьрядкамикулькифаршумасою7–8гнавідстані3–4см
однавідодної.Потімкраїзмащеноїсмужкитістапіднімають,накриваютьфарш,
післячоговирізаютьпельменіспеціальнимиформочкамиіззатупленимобідком.
Сформовані пельмені викладають в один ряд на посипані борошном дерев’яні
лоткийдоваріннязберігаютьзатемператури0°С.

Пельменіварять5–7хввокропіприслабкомукипінні.На1кгпельменів—
4лводита20гсолі.Готовіпельменівиймаютьшумівкоюабокладутьудрушляк,
даютьстективоді.Передподаваннямполиваютьвершковиммаслом,оцтоміпо-
сипаютьперцем.

Рекомендуютьвідварюватипельменіневеликимипорціями.
Пельмені можна готувати смаженими й запеченими, використовувати для

приготуваннясупів.
Манти з бараниною. Борошно просіюють, насипають гіркою, посередині

роблятьзаглиблення,уякевливаютьводу,підігрітудотемператури+30–35°С,
проціджений розчин солі й цукру, додають сирі збиті яйця і замішують круте
тісто.Тістомісять,докивононенабудеоднорідноїконсистенції(готоветістовід-
стаєвідрукістінокпосуду).

Післянатисканняпальцемнайогоповерхнюямкавирівнюється.Тістозали-
шаютьна30–40хв,накрившисерветкоюабокришкою,длянабуханняклейко-
винийнаданняйомуеластичності.

Вареники із сиром, фруктовим або овочевим фаршем. Готоветісторозка-
чуютьшаромзавтовшки1,5мм,виїмкоювирізуютькружальця,наякікладуть
начинку,ізащипуютьуформіпівмісяця.Вареникиварятьупідсоленомуокропі
5–7хв.Виймають,кладутьудрушляк,даютьстективоді.

Передподаваннямполиваютьвершковиммасломабосметаною.
Млинцінапівфабрикати (оболонка) (рис. 17.1).

Яйця,сіль іцукоррозмішують,додаютьхолоднемо-
локоабоводу(50%норми).Сумішвливаютьупро-
сіяне борошно та збивають до однорідної маси, по-
ступовододаючимолокоабоводу.Готоверідкетісто
проціджують.Випікаютьмлинціназмащенихжиром
ірозігрітихсковородахдіаметром24–26смабоелек-
тричнійобертовійжаровні.Длямлинцівзм’ясоміси-
ромтістопідсмажуютьзодногобоку,адлямлинцівз
повидлом,яблуками,вареннямісметаною—зобох.

Млинці з м’ясним, ліверним, яблучним фаршем, джемом, повидлом або 
варенням (рис. 17.2, с. 246). Напідсмаженийбікмлинцякладутьм’ясний,лівер-
нийабосирнийфарш,загортаютьуформіплоскогопрямокутника,обсмажують
доутвореннярум’яноїкірочкитаставлятьужаровушафуна5–6хв.

Рис.17.1.Млинці
напівфабрикати (оболонка)
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У разі приготування млинців із фруктовими
начинкамиабосметаноюїмнадаютьформитри-
кутника, збризкують маргарином і запікають у
жаровійшафі7–10хв.Подаютьпо2шт.напор-
цію.

Млинці з м’ясним або ліверним фаршем
поливають розтопленим вершковим маслом.
Млинці із фруктовими начинками подають із
цукровоюпудрою,ізсиромабобезначинки—із
сметаною.

Тісто для млинців та оладок. Тістодлямлинцівтаоладокготуютьбезопар-
нимспособом.Вономаєбутирідкоїконсистенції:длямлинцівспіввідношення
борошнатаводистановить1:1,65,дляоладок—1:1.

Млинці.Уневеликійкількостіводиабомолокарозчиняютьсільіцукор,
додаютьпопередньорозведенідріжджі,сумішпроціджують,з’єднуютьізреш-
тоюводи,підігрітоїдотемператури+35–40°С,додаютьборошно,яйцяіпе-
ремішуютьдоутворенняоднорідноїмаси,потімдодаютьрозтопленийжирі
зновуперемішують.Тістоставлятьутеплемісцена3–4год.Упроцесібро-
діння його перемішують (обминають). Щоб млинці були більш пористими,
білкияєцьзбивають,додаютьнаприкінцібродінняізапарюютьтістокипля-
чиммолоком.

Млинцівипікаютьзобохбоківнарозігрітихсковородах,змащенихжиром.
Товщинамлинцівмаєбутинеменшою3мм.Подаютьпо3шт.напорцію.

Тісто для оладок. Тісто для оладок готують
так само, як і для млинців, але густішої консис-
тенції.

Оладки (рис. 17.3).Оладкивипікаютьнаро-
зігрітих сковородах, деках або електросковоро-
дах так само, як млинці, порціонуючи по 3 шт.
Товщинаоладокмаєбути5–6мм.Оладкиможна
смажитиуфритюрі.

Подають із вершковим маслом, сметаною,
джемом,повидлом,медом,варенняміцукром.

17.5. Борошняні кулінарні вироби

Приготування дріжджового тіста. Дріжджове тісто готують безопарним та
опарнимспособами.Безопарний спосібзастосовуютьдлявиробівзмалоюкіль-
кістюздоби(цукру,масла,яєць),аопарний—звеликою.

Основноюсировиноюдляприготуваннядріжджовоготістаєборошно,вода,
сільідріжджі.Уздобнетістододаютьмолоко,яйця,цукор,жиртаіншіпродукти.

Технологія приготування виробів із дріжджового тіста складається з таких
процесів: підготовка продуктів, замішування тіста, бродіння, обминання 2—3
разипідчасбродіння(5–8хв),поділнашматки,вистоювання,порціонування,
формуваннявиробів,вистоювання25–30хв,змащування(дляпеченихвиробів),
випікання.

Рис.17.3.Оладки

Рис.17.2.Млинці з м’ясним 
фаршем
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17.5. Борошняні кулінарні вироби

Тісто дріжджове (безопарний спосіб) для пиріжків смажених. Дляпри-
готування тіста всі продукти, які передбачені рецептурою, замішують. У діжу
тістомісильної машини вливають підігріту воду до температури + 35–40 °С,
попередньорозведенівтеплійводійпроцідженідріжджі,цукор,сіль,додають
меланжабояйця,всипаютьпросіянеборошнотавседобреперемішують7–8хв.
Наприкінцізамішуваннядодаютьрозтоплениймаргарин.Готовністьтіставизна-
чаютьзайогооднорідністютавідсутністюгрудочок.Добревимішанетістолегко
відстаєвідрукістінокпосуду.

Діжузакриваютькришкоюіставлятьна3–4годдлябродіннявтеплемісце
зтемпературою+35–40°С.Колитістозбільшитьсязаоб’ємому1,5раза,його
обминають1–2хвйзновузалишаютьдлябродіння,упроцесіякоготістообми-
нають ще 1–2 рази. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками:
тістозбільшуєтьсязаоб’ємому2,5раза,поверхняйогоопукла,вононабуваєпри-
ємногоспиртовогозапаху.

Тісто дріжджове здобне (опарний спосіб).Спочаткуготуютьопару—рідке
тісто,апотімзамішуютьопарнетісто.

Дляприготуванняопариберуть60%нормирідини(молокаабоводи),40%
борошна,4%цукрутадріжджі.Упідігрітудо+35–40°Срідинудодаютьроз-
веденівтеплійводійпроцідженідріжджі,цукор,всипаютьпросіянеборошнота
перемішують. Тісто повинне мати консистенцію густої сметани й температуру
+27–29°С.Поверхнюопарипосипаютьтонкимшаромборошна,діжунакрива-
ютькришкоюіставлятьутеплемісце(+35–40°С)на2годдлябродіння.Підчас
бродінняопаразбільшуєтьсяу2–2,5раза.Готовністьопаривизначаютьзазов-
нішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні
стаєменше,опараосідає.

Уготовуопарудодаютьрештурідинизрозчиненимисіллюіцукром,меланж
абояйця,добреперемішують,всипаютьрештуборошнайзамішують10–15хв.
Передзакінченнямзамішуваннядодаютьрозтоплениймаргарин.

Діжу закривають кришкою або тканиною і залишають у теплому місці на
2–3годдлябродіння.Прицьомуобминаютьтісто2–3рази.

Пиріжки, печені з дріжджового тіста.Дріжджоветістоготуютьопарним
способом, викладають на посипаний борошном стіл, відрізають шматок масою
1–1,5кг,роблятьізньогоджгут,якийрозділяютьнашматкимасою58г.Зних
формуютькульки,даютьїмвистоятися5–6хвірозкачуютьнакруглікоржики
0,5–1смзавтовшки.Насерединукладутьфарш,країщільноз’єднують,защипу-
ють,надаютьпиріжкуформичовника.Сформованіпиріжкивикладаютьшвом
донизу на кондитерське деко, змащене жиром,
івистоюють20–30хв.За5–10хвпередвипікан-
нямвиробизмащуютьмеланжем(яйцем).Випі-
кають8–10хвзатемператури+200–240°С.

Пиріжки, смажені з дріжджового тіста
(рис. 17.4). Дріжджове тісто готують безопар-
нимспособомслабкоїконсистенції.Інвентарта
обладнаннязмащуютьолією.Підготовленетісто
охолоджуютьдо+10°С,щобвононеперекисло
підчасформуваннязньоговиробів.

Рис.17.4.Пиріжки, смажені  
з дріжджового тіста
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Розділ 17. Страви та вироби з борошна

Зтістамасою0,5–1кгназмащеномуолієюстоліроблятьджгутіпорціонують
шматочкамимасою50г.Шматочкамтістанадаютьформикульок,розкладають
їхназмащенийолієюстілнавідстані4–5смідаютьтіступідійти5–6хв.Після
вистоювання кульки перевертають на інший бік і надають їм форми коржиків
4–5 мм завтовшки. На середину кладуть фарш, згинають їх навпіл, з’єднують
краї,надаютьвиробамформипівмісяця,викладаютьназмащеніолієюкондитер-
ськідекатаставлятьутеплемісцедлявистоюванняна20–30хв.Передсмажен-
нямпиріжкитрохивидовжують,опускаютьупідігрітийдо+175–180°Сфритюр
ісмажать2–3хв.Упроцесісмаженнявиробиперевертаютьісмажатьдоутво-
реннярівномірноїзолотистоїкірочкинавсійповерхні.Готовіпиріжкивиклада-
ютьнасітчаступоверхню,щобстеклаолія.

Длятогощобзапобігтипсуваннюжиру,підчассмаженняпиріжківпотрібно
дотримуватися таких правил: не допускати в жирі грудочок тіста, борошна,
фаршу; не можна перегрівати жир; нагрівання жиру необхідно припиняти від-
разужпіслязакінченнясмаженняпиріжків.

Розтягаї з м’ясом або рибою. З тіста, приготовленого опарним способом,
формуютькульки,вистоюютьпротягом5–10хвірозкачуютькруглікоржі.На
серединукожногознихкладутьфарш,країтістазащипуютьтак,щобсередина
пиріжка залишалася відкритою. Сформовані розтягаї викладають на змащене
жиромдеко,даютьвистоятися,потімзмащуютьїхмеланжемівипікають8–10хв
затемператури+230–240°С.

Ватрушки. Дріжджоветістоготуютьопарнимспособом.Зтістаформують
кулькимасою58або29г,викладаютьїхшвомназмащенежиромкондитерське
деко.Відстаньміжкулькамимаєбути7–8см.Залишаютьвиробидлянеповного
вистоювання, а потім дерев’яним товкачиком діаметром 5 см роблять заглиб-
лення,якізаповнюютьфаршемабоповидлом(30або15гвідповідно).Ватрушки
ставлять у тепле місце для вистоювання, змащують їх меланжем і випікають
6–8хвзатемператури+230–240°С.

Уразіприготуванняватрушокзповидломмеланжемзмащуютьтількикраї
тістадоїхньогозаповнення.

17.6. Борошняні гарніри

Локшина домашня. ПросіянепшеничнеборошновищогоабоІґатункуна-
сипаютьгіркоюнастілздерев’яноюкришкою,посерединіроблятьзаглиблення,
уякеналиваютьхолоднуводузрозчиненимивнійсіллюіяйцями.Замішують
крутетісто,витримуютьйого20–30хв.Потімготоветістокладутьнастіл,по-
сипанийборошном,ірозкачуютьшаром1–1,5ммзавтовшки.Пересипаніборош-
номшаритістатрохипідсушуютьнаповітрі,складаютьу3–4шарийнарізують
насмужки35–45ммзавширшки,апотімупоперексоломкою3–4ммзавширшки.
Локшинурозсипаютьнафанернілоткишаром1смівисушуютьзатемператури
+40–50°С.

Локшинудомашнювикористовуютьдляприготуванняпершихстравігар-
нірів.

Профітролі. Указанналиваютьводу,додаютьмасло,сільі,помішуючи,су-
мішдоводятьдокипіння.Потім,продовжуючипомішування,поступововсипа-
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17.6. Борошняні гарніри

ютьборошнодоотриманняоднорідноїмасибезгрудок—1–2хв.Масуохоло-
джуютьдо+50–55°Сіпоступовододаютьмеланжабояйця,замішують15–20хв.

Підготовлене заварне тісто перекладають у кондитерський мішок і через
гладкуабозубчастутрубкувиробляютьізньоговироби.

Виробивипікаютьзатемператури+210–190°Спротягом30–35хв.
Профітролівикористовуютьякгарнірдопрозорихсупів.
вимоги до якості виробів з тіста.Виробизтістамаютьбутиправильноїфор-

ми,зрівномірнозасмаженоюверхньоюкірочкоюсвітло-золотистогоабосвітло-
коричневогокольору,безтріщин,надривів,якащільноприлягаєдом’якуша.

Тісто повинне бути добре пропеченим, еластичним, при легкому надавлю-
ванніпальцемнабуваєпервинноїформи,некрихким,рівномірнопористим,без
порожнин.

Смакізапахмаютьвідповідативидувиробутайогоскладу,протебезпри-
смакугіркості,надмірноїкислотності.Недопускаютьсторонніхзапахівіприсма-
ків.Готовівиробизберігаютьучистому,сухому,світломуприміщеннівлоткахза
температури+6–20°С.Прицьомуїхкладутьрядамитак,щобвониневтратили
форми.Термінреалізаціїстановить24год.

За тривалішого зберігання вироби черствіють унаслідок зміни стану крох-
малю та білків. М’якуш стає сухим, твердим, крихким. Кірочка втрачає пруж-
ність,стаєзморшкуватою.Об’ємвиробівзменшується.

Запитання та завдання

1. Відчогозалежитьхарчовацінністьборошна?
2. Чомувищісортиборошнамістятьменшукількістьжирів,вітамінів,цук-

рів,анижчі—більшу?
3. Щотакеклейковина?Яквонавпливаєнаякістьвиробів?
4. Якимтехнологічнимвластивостяммаєвідповідати«сильне»борошно?
5. Якготуютьіподаютьмлинці?
6. Назвітьвидирозпушувачів.Якевонимаютьзначеннядляприготування

тіста?
7. Якіпроцесивідбуваютьсявтістіпідчасбродіння?
8. Якготуютьопарнедріжджоветісто?
9. Якимвимогаммаютьвідповідативиробизтіста?

Завдання для практичних занять

1. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняварениківізвишнями.
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняпиріжківпеченихзопарного

дріжджовоготіста.
3. Складітьтаблицю,уякійрозмістіть:повертикалі—назвувиробівзтіста,

по горизонталі — вид розпушувача, назву начинок, температуру, трива-
лістьтепловоїобробки.
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18.1. організація лікувального й лікувально-профілактичного 
харчування

Лікувальним називають харчування, організоване за спеціально розробле-
нимидієтамидлялікуванняабопрофілактикивиникненнярізнихзахворювань.

Наукадієтологіявивчаєхарчуванняхвороїлюдини,використовуючидосяг-
ненняфізіологіїхарчування,молекулярноїбіології,гігієнихарчуваннятаінших
наук.Томулікувальнехарчуваннячастоназиваютьдієтичним.Такехарчування
організовуютьулікарнях,санаторіях,профілакторіях,їдальняхнапромислових
підприємствах,унавчальнихзакладахтаустановах.

Улікувальномухарчуваннімаютьпотребулюди,якіперебуваютьнаамбула-
торномулікуванні,атакожхронічнохворі.

Лікувальнехарчуваннямаєбутизбалансованиміповноцінним.Дляоргані-
заціїтакогохарчуваннянеобхіднозважатинаособливостізахворювання.При-
готуванняїжідляхворихздійснюєтьсязаправиламираціональноїтехнологіїта
маєпевніособливості.Вониполягаютьутому,щодокожноїлікувальноїдієти
добирають особливий набір продуктів, які можуть забезпечити щоденний ре-
жим харчування. Крім того, використовують спеціальні прийоми обробки, які
зменшуютьвмісттихчиіншихречовин(екстрактивнихречовин,цукрівтощо),
обмежуютьзастосуваннясолітапрянощів.Добільшостідієтнерекомендують
включатигостріприправитапродукти,якімістятьбагатоекстрактивнихісма-
ковихречовин.

Готуючи дієтичні страви, потрібно використовувати свіжі продукти вищих
сортів,дієтичніконсерви,соки,свіжіягодитафрукти,овочі,молоко,кисломо-
лочніпродукти.

Технологічна обробка продуктів для страв лікувального харчування має
забезпечуватищаднийрежим.Розрізняютьхімічний,механічнийітермічний
режими. За хімічного режиму з раціону вилучають сильні подразники окре-
михділяноктравногоканалуйзалоз:гострістрави,кисліпідливийприправи,
міцнім’яснібульйони.Дляосіб,хворихнавиразковухворобушлункайпору-
шенняфункціїжувальногоапарата,стравиготують,застосовуючимеханічний 
режим,тобтоїжупротираютьабоподрібнюють.Термічний режимпередбачає
зниженнятемпературигарячихстравдо+60–65°С,ахолодних—ненижче
+10–12°С.

Під час лікування певних захворювань шлунка та кишківника правильно
організованехарчуваннямаєзначніперевагинадіншимитерапевтичнимизахо-
дами. На функції шлунка та кишківника можна впливати, змінюючи кількість
таякістьхімічних імеханічнихподразників,температурустрав.Однійтісамі
медикаменти можуть діяти по-різному залежно від того, які харчові речовини
включенідораціону.

Кількістьїжітачастотаїїприйманнявпливаютьнакількістькрові,щонадхо-
дитьдоорганівтравленняівідтікаєвідіншихорганівпідчастравленнятавсмок-

основи лікувального Харчування18
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тування кінцевих продуктів. Це важливо пам’ятати під час лікування серцево-
судинноїсистеми.

Лікувально-профілактичне харчування можна організовувати на промисло-
вихпідприємствахдляробітників,якіпрацюютьушкідливихумовах(підвищена
температураабовологість,вібрація,виділенняшкідливихгазівтаін.),щонега-
тивновпливаютьназдоров’ялюдей.Такехарчуванняорганізовуютьтаксамо,як
ілікувальне.Доскладуспеціальнихдієтвключаютьречовини,якіприскорюють
виведеннязорганізмушкідливихречовин,івилучаютьпродукти,щосприяють
їхньому всмоктуванню. Лікувально-профілактичне харчування сприяє поси-
ленню опірності організму впливові несприятливих чинників зовнішнього се-
редовища.

18.2. Характеристика дієт

Дієта № 1

Цюдієтупризначаютьхворимнавиразкушлункатадванадцятипалоїкишки,
хронічнийгастрит,переважнозазбереженоїабопідвищеноїсекреторноїфункції
шлунковихзалоз,післяхірургічноїопераціїнашлунку.Вонавиключаєстравий
продукти,щоєсильнимизбудникамисекреціїтахімічноподразнюютьшлунок.

Кулінарна обробка продуктів
Стравипереважнопротирають,варятьіготуютьнапару,смаженійзапечені

стравивиключають.
Борошнодлясупівісоусівнепасеруютьізжиром,атількипідсушують.М’ясо

ретельножилкують,хрящіташкірурибиповністювидаляють.Сільдодаютьу
їжувпомірнійкількості.

Температура їжі — нормальна. Дуже гарячі (вище + 65 °С) і дуже холодні
(нижче+10–12°С)стравийнапоїнерекомендують.

Характеристика продуктів і способів приготування страв

Хліб і хлібні вироби — хліб пшеничний із борошна вищого, І та ІІ ґатунків
(учорашньоївипічкиабопідсушений),сухарі,бісквіт,печивопісочненездобне.

М’ясо, птиця—нежирні:яловичина,телятина,м’яснаабообрізнасвинина,
кури,кролі.Стравизм’ясатаптиці(безшкіри);виробизкотлетноїмаси(кот-
лети, кнелі, фрикадельки, суфле) готують на пару, бефстроганов — з вареного
м’яса.

Риба—нежирна:судак,сазан,окунь,щука,йорж,лящ,навагатаін.Виробиз
риби(шматком)ікотлетноїмасиварятьуводіабонапару.

Яйцяготуютьнекрутіабоякпаровіомлети,суфле.

Молоко ймолочні продукти—молоконезбираненатуральне,сухе,згущене;
вершки; свіжа некисла сметана; одноденне кисле молоко; вироби з протертого
некислогосиру.

Зкартопліготуютьпюреабоварятьнамолоці,нарізуючинашматки.

Овочі(морква,буряк,гарбуз,салат,раннікабачкитаін.)готуютьвареними
абопротертими(пюре,паровіпудинги).Біло-тачервоноголовукапустувико-
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ристовуютьтількидляприготуваннявідвару.Цілікачаниварятьуводі,кудипе-
реходитьзначначастинаводорозчиннихвітамінівімінеральнихречовин.

Крупи, макаронні вироби—кашізмеленоїкрупиабопротерті,зваренінамо-
лоцічиводі,пудингипаровізмеленоїкрупи.Макарони,мілкоподрібнені,ілок-
шинадомашнявідварені.

Фрукти, ягодирекомендуютьсвіжі,стиглі,солодкихсортів.
Готуютькиселі,желе,муси,пюре,печеніяблука.
Солодощі—цукор,мед,вареннязфруктівіягідсолодкихсортів.
Жири—масловершковенесолоне,топленевищогоґатунку;рослинні—олив-

кова,соняшниковаоліятаін.
Соуси — молочні та яєчно-масляні. Замість соусу вироби можна поливати

розтопленимвершковиммаслом,свіжоюсметаною.
Супи—молочнізпротертихкруптаовочевогопюре(крімпюрезкапусти)

звермішеллюабодомашньоюлокшиною;навідварізкруп(безовочевоговід-
вару).Супиможнапосипатинарізаноюзеленнюпетрушкиабокропу.

Закуски—ікрапаюснамалосольна(небільше15г),паштетзм’яса,язиква-
рений.

Напої—чайсолодкийнатуральнийабозмолоком,вершками;какаонеміцне
змолокомчивершками;фруктовіабоягіднісолодкісоки,розведеніводою.Як
джереловітамінуСрекомендуютьвідваршипшини.

Заборонені:м’ясні,рибнітаміцнівегетаріанськібульйони,особливогрибні;
жирнем’ясо;жирнариба;м’ясойрибасмажені;сирі,непротертіовочі,багатіна
ефірнімасла(огірки,боби,капуста);ягодитафруктикислі,багатінаклітковину
(абрикоси, виноград, сливи, сухі фрукти непротерті — чорнослив, родзинки,
винніягоди);солоністрави;гострізакуски;закусочнірибнітам’ясніконсерви;
ковбаси;здобнетістойпироги;чорнийісвіжийпшеничнийхліб;газованінапої.

Дієта № 2

Цюдієтупризначаютьхворимнагастритзнедостатньоюсекрецієюікислот-
ністюшлунковогосоку,атакожуразіхронічнихзахворюваннькишківника(ко-
літів).Вонасприяєполіпшеннюфункційшлункайкишківника.Дієтаобмежує
вживанняпродуктівізгрубоюрослинноюклітковиною;незбиранемолоковжи-
ватинерекомендують.

Кулінарна обробка продуктів
М’ясо ретельно жилкують, у риби видаляють хрящі. Страви готують пере-

важнопротертіабоподрібнені.Допускаютьсмаженістрави,алебезпанірування
продуктівуборошнічисухаряхдлязапобіганняутвореннюгрубоїпідсмаженої
скоринки.

Температураїжі—нормальна.

Характеристика продуктів і способів приготування страв
Хлібі хлібні вироби—хлібпшеничнийізборошнавищого,ІіІІґатунків(учо-

рашньоївипічки),нездобнібулочнівироби,нездобнепечиво,соломкасолодка,
бісквіт.
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М’ясо, птиця—нежирні:яловичина,м’яснаабообрізнасвинина,телятина,
курка, індичка, кріль, сосиски дієтичні. Із субпродуктів рекомендують язик.
Стравиізсіченогом’ясаготуютьвареними,напару,тушкованими,запеченими
тасмаженими.

Риба—нежирна:судак,щука,лящ,йорж(дляюшки),навага,камбала,мор-
ськийірічковийокуньтаін.Стравизриби(шматком)готуютьнапаруабовід-
варюють, зкотлетноїмаси—запеченіабосмажені(безскоринки).Вимочений
оселедецьподаютьсіченим.

Яйцяготуютьнекрутіабояєчню,омлет(безскоринки).

Молоко й молочні продукти —молоконатуральне,сухетазгущене(дляприго-
туваннястрав),вершки,ацидофілін;кефір,сметананекисла,кумис;сирсвіжий,
некислийівиробизпротертогосиру(запіканки,сирникитаін.);сирнегострий,
протертий.

Овочі, зелень широко використовують для приготування соків, відварів,
других страв. Кабачки, буряк, гарбуз, моркву, цвітну капусту, картоплю го-
туютьпротертими,вареними,тушкованимийзапеченими.Салатиготуютьіз
стиглихпомідорів.Зраціонувиключаютьовочі,щомістятьгрубурослинну
клітковинуйефірнімасла:ріпу,редиску,редьку,огірки,квасолю,горох,со-
чевицю,боби.

Крупи, макаронні вироби—каші,пудинги,котлети,зрази,крупник,оладкиз
різнихкруп,приготовленіпротертимиабодобрерозвареними,нам’ясномубуль-
йоні,молоцінавпілзводою.Макарони,вермішельвідварюють.

Фрукти, ягоди —свіжі,зрілівживаютьупротертихкомпотах,киселях,желе,
мусах. Широко використовують печені яблука, фруктові та ягідні соки, сирі
ягоди:полуницю,вишню.

Динютаабрикоси,атакожягодизгрубоюшкіркою(аґрус,смородина,ви-
ноград,родзинки,фініки,винніягоди)сириминевживають,оскільки,кріммеха-
нічноїдіїнаслизовуоболонку,вониповільновидаляютьсяізшлунка.

Солодощі—мармелад,пастила,зефір,цукор,мед,цукерки,варення.

Жири—масловершкове,топленевищогоґатунку,рослинні—оливкова,со-
няшниковаоліятаін.

Супиготуютьбезгострихприправнам’ясномуйрибномубульйонах,наово-
чевихігрибнихвідварахізпротертимиовочамиабокрупами,супи-пюре,супи-
креми,атакожборщі.Недозволяєтьсявикористовуватиовочізгрубоюклітко-
виною(боби,горох,квасоля,сочевиця).

Соуси, прянощі — допускають не дуже гострі соуси на м’ясному, рибному
бульйонійовочевому(грибному)відварі,соуссметанний,білийсоусзлимоном.
Використовуютьлавровийлист,корицю,ванілін,оцет(натуральнийвобмеже-
нійкількості).

Закуски — сирне масло, сир негострий натертий, паштет з вимоченого осе-
ледця,паштетзм’яса,рибазаливна,шинкабезжиру,язикварений,холодецьяло-
вичий(нежирний).
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Напої — чай натуральний, какао на воді з молоком або з вершками, відвар
шипшини,фруктовісоки(крімвиноградного),сиріовочевісоки(крімкапустя-
ного).

Заборонені: гострістравитаприправи,продуктизгрубоюрослинноюкліт-
ковиною,свіжийхліб,здобніпиріжки,жирнейжилавем’ясо,копченіпродукти,
ковбаси,м’яснітарибніконсерви,рибнігастрономічніпродукти.

Дієта № 5

Призначаютьуразізахворюванняпечінки,жовчногоміхуратаіншиххвороб,
якісупроводжуютьсяпорушеннямфункціїпечінкийжовчнихшляхів.Цядієта
сприяєнормалізаціїдіяльностіпечінкитажовчногоміхура,запобігаєутворенню
каміннявжовчнихшляхахіжовчномуміхурі,підсилюєжовчовиділення.Їїта-
кожможнапризначатихвориминаатеросклероз.

Дієта вирізняється невеликим вмістом у їжі жирів, передусім тугоплавких,
підвищеноюкількістювуглеводівірідини;максимальнообмежуєекстрактивні
речовини(м’ясні,рибнійгрибнібульйони)іпродукти,щомістятьбагатохолес-
терину(яйця,жири).Недопускаютьсмаження,щовикликаєутворенняпродук-
тів окиснення жиру. Рекомендують молоко й молочні продукти, а також про-
дукти,щомістятьпектиновіречовинийзамінникицукру—сорбітіксиліт.

Кулінарна обробка продуктів
Страви готують вареними й запеченими. М’ясо й рибу запікають після по-

передньоговідварювання.Смаженняпродуктів,пасеруванняборошнайовочів
(длясупів,соусівтаіншихстрав)недопускають.Сільдодаютьупомірнійкіль-
кості.Рекомендуютьвикористовуватисалатиізсириховочів,заправленихрос-
линноюолією.

Температураїжімаєбутинормальною;дужехолодністравинедопустимі.

Характеристика продуктів і способів приготування страв

Хліб і хлібні вироби — хліб пшеничний із борошна І і ІІ ґатунків, житній з
обойногоборошна(черствийабопідсушений),нездобнепечиво,бісквіт.

М’ясо, птиця—нежирні:яловичина,курка,індичка,крільвареніабозапечені
(післявідварювання).Допускаютьстравизкотлетноїмаси.

Риба—нежирна:тріска,судак,окунь,сазан,навага,щука,камбала—варені
абозапечені(післявідварювання).

Яйця використовують переважно для приготування кулінарних виробів,
уживанняжовтківрізкообмежують,устравінеповиннобутибільшеполовини
жовтка.

Молоко й молочні продукти—молоконезбираненатуральне,сухе,згущене,
вершки, сметана, кефір свіжі, кисле молоко, свіжий знежирений сир і негострі
протертісири(голландський).Пудингийіншістравиготуютьізпротертогозне-
жиреногосиру,уживаютьваренимийзапеченими.

Картоплю, овочі й зеленьрекомендуютьчастовикористовувати.Овочівжи-
ваютьсирими,варенимийзапеченими.Цибулюдодаютьпісляпопередньоговід-
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варювання.Дозволяютьнекислуквашенукапусту,стигліпомідори.Нерекомен-
дуютьгриби,щавель,шпинат.

Крупи, борошняні й макаронні вироби—каші,пудинги,запіканкизкрупів і
макаронівздодаваннямродзинок,чорносливу,кураги,варенняіт.ін.Рекомен-
дуютьстравизвівсянкийгречаноїкрупи;різніборошняністрави,завинятком
виробівізздобноготістайпиріжків.

Фрукти, ягоди—фруктивсіхвидів,крімдужекислих(журавлина,червона
смородина, аґрус, антонівські яблука), уживають сирими, вареними й запече-
ними,атакожкомпоти,киселі,желе.

Солодощі—варення,цукор,мед.

Жири—вершковемасло,оливкова,соняшниковайіншірослинніолії.

Супи—молочні,овочеві,фруктові,круп’яні,вегетаріанські,борщі.Допуска-
ютьзеленийгорошокісоєвібоби.Пасеруватиовочійборошнозабороняють.

Соуси, прянощі — допускають соуси сметанні, молочні, солодкі, фруктово-
ягіднітасоусинаовочевомувідварі.Борошнойбілекоріннянепасеруютьізмас-
лом.Зпрянощіввикористовуютькмин,кріп,корицютаванілін.

Закуски—салати,вінегрети,заливнариба(нажелатині),вимоченийоселе-
дець,паюснаікра,сирнегострий.

Напої—чайнатуральнийізмолоком,газованаводабезфруктовихесенцій,
сокифруктовійовочеві,відваршипшини.

Заборонені: кава, какао; м’ясні, рибні й грибні бульйони та соуси; смажені
страви;тістечказкремом,пирогизкремом,здобнетісто;щавель,шпинат,ревінь,
цибуля, часник, редис, гриби, бобові (сочевиця, квасоля, горох); копчені ков-
баси,закусочніконсервим’яснітарибні;свиняче,бараняче,яловиче,гусячесало,
гідро-йкомбіжир,топленемасло;кисліпродукти;гострі,прянітадужесолоні
страви;морозиво.

Дієти № 7, 10

Цідієтипризначаютьуразізахворюваннянирок,серцево-судинноїсистеми,
наявностізапальнихпроцесівворганізмі.Вонивирізняютьсярізкимобмежен-
нямкухонноїсолі,зменшеннямрідини,виключеннямазотнихекстрактивнихре-
човинм’яса,риби,грибів,атакожпродуктів,доскладуякихвходитьхолестерин.
Занаявностізапальнихпроцесіврідинунеобмежують.

Кулінарна обробка продуктів
Стравизм’ясайрибиготуютьваренимиабозподальшимпідсмажуванням.

Якприправивикористовуютьсметану,натуральнийоцет,лимон,цедру,томати,
овочевітафруктовіпідливи,відваренуцибулю.Їжуготуютьпротертоюабодобре
розвареною.

Длядієти№7стравиготуютьбезсолі,длядієти№10—зобмеженимвмістом
солі.Використовуючидієту№7,сільдодаютьхворимзастоломукількості,за-
значенійлікарем.

Температураїжі—нормальна.
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Характеристика продуктів і способів приготування страв

Хліб і хлібні вироби —хлібізпшеничногоборошнаІіІІґатунків,випікають
безсолі(дієта№7).

М’ясо, птиця—нежирні:яловичина,телятина,м’яснаабообрізнасвинина,
курка, індичка,кріль.М’ясопопередньовідварюють,апотімзапікаютьабооб-
смажують.

Риба—нежирна:судак,окунь,щука,навага,короп,готуютьваренимиабоза-
печеними(післявідварювання).

Яйцявикористовуютьпереважнодляприготуваннястрав.

Молоко й молочні продукти—молоконезбиране,згущене,сухе,кефір,кисле
молоко,ацидофілін.Вершкитасметанавобмеженійкількості.

Картоплювикористовуютьурізнихстравах.

Овочівживаютьнатуральними,варенимиабозапеченими.Виключаютьща-
вельішпинат.

Крупи, макаронні вироби—каші,пудинги,крупники,котлети,галушкизріз-
нихкрупів,атакожмакарони,локшина,вермішель.Збобівдопускаютьзелений
горошокісою.

Фрукти, ягоди—різні;рекомендуютьабрикоси,курагу,урюк,яківживають
сирими,вареними,запеченими,атакожвикористовуютьдляприготуванняком-
потів,киселівіжеле.

Солодощі—цукор,мед,варення;виключаютьтістечка,креми,здобнетісто.

Жири—масловершковенесолоне,топлене—допускаютьвобмеженійкіль-
кості.Рекомендуютьсоєву,соняшникову,кукурудзянуолію.

Супи—молочні,вегетаріанськізрізнимикрупами,овочеві(борщі),фруктові.
Усупидодаютьсметану,відварену,апотімпідсмаженуцибулю,лимоннукис-
лоту,натуральнийоцет,цукор.

Соуси—молочні,сметанні,овочевіздодаваннямнатуральногооцту,лимонної
кислоти;цибулевізвідвареної,апотімпідсмаженоїцибулі.Стравидозволяють
поливатирозтоплениммасломабосметаною,фруктовимисокамийсиропами.

Закуски—салатиовочеві,вінегрети,кабачковаабобаклажановаікраздода-
ваннямвідвареної,апотімпідсмаженоїцибулі.

Напої—чайнатуральнийслабкий,чайізмолоком,каванеміцна,фруктовій
овочевісоки,відваршипшини.

Заборонені: м’ясні,рибні,грибніміцнібульйонийсоуси;страви,смаженіу
фритюрі;солоніпродуктитастрави;м’яснійрибнігастрономічнітовари;бара-
нячий,свинячийіяловичийжири;здобнетісто,креми,тістечка;боби,шпинат,
щавель;міцнийчай,какао,шоколад.

Дієта № 8

Призначаютьзаожиріння,спричиненогосистематичнимпереїданнямабопо-
рушеннямобмінуречовин.Увсіхвипадкахожиріннясвідчитьпроте,щокіль-
кість отримуваної їжі перевищує енергетичні витрати організму. Дієту харак-
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18.2. Характеристика дієт

теризує зменшення калорійності їжі порівняно з фактичними енергетичними
витратамилюдини.Підчаслікуванняцьогозахворюваннявумовахнормальної
трудової діяльності людини зниження калорійності харчування не може бути
різким. Для хворих різних груп установлену норму калорійності знижують на
10–20 %. Наприклад, якщо норма калорійності раціону становить 3200 кал, то
длякористувачівдієти№8вонаможебутизменшенадо2500–3000кал.Зни-
женнякалорійностінеповиннескорочувативраціоніречовини,необхіднідля
пластичнихтаобміннихфункційорганізму,тобтобілків,жирнихкислот,вітамі-
нівімінеральнихречовин.

Зменшеннякалорійностінеобхіднопроводитизарахуноктихпродуктів,які
в основному є джерелом вуглеводів, особливо легкозасвоюваних (цукор, крох-
маль),ітвариннихжирів.Цукор,мед,варення,цукерки,борошнянікондитерські
йкулінарнівироби,крупи,макароннівироби,киселі,кремимаютьбутизведені
домінімуму.Споживанняхлібайкартоплірізкообмежують;нерекомендують
спеції,міцнібульйони,щозбуджуютьапетит.Харчуваннямаєбути5–6-разовим.
Йогопотрібновідрегулюватитак,щобнаобідвикористовувалинебільше40%
віддобовогораціону.

Кулінарна обробка продуктів
М’ясойрибуварять,тушкуютьізапікають.М’ясо,варенедонапівготовності,

можнаобсмажитидоповноїготовності.Йогоготуютьвеликими,порційнимита
дрібнимишматками.Виробисіченійпротертінебажані.Якприправивикористо-
вуютьсметану,натуральнийоцет,лимон,томати,овочевітафруктовісоуси;хо-
лодністрави—салатиізсириховочівіфруктівзрослинноюолієюабосметаною.

Солодкістравиготуютьізксилітомісорбітом.Стравидляцієїдієтиготують
зобмеженимвмістомсолі.

Характеристика продуктів і способів приготування страв

Хлібіхлібні вироби—хлібпереважножитній,зобойногоборошна,пшенич-
ний—зборошнаІІґатунку,білково-пшеничний,булочнівироби,печивойтіс-
течка(горіхові)наксилітіабосорбіті.

М’ясо, птиця —нежирні:яловичина,телятина,свининам’ясна,кріль,кури;
ковбаси—лікарська,діабетична;холодецьяловичийнежирний.

Риба—нежирна:тріска,пікша,сайда,щука,судак,сазан,навага,сріблястий
хек; нерибні продукти моря — морські гребінці, креветки, кальмари, трепанги,
мідії.

Яйцяготуютьнекруті,«умішечок»,якомлетизовочами(цвітноюкапустою,
зеленимгорошком)іваренимм’ясом.

Молоко, молочні продукти—молоконезбиране,натуральнеабосухе,кефір,
кисле молоко, ацидофілін, сир нежирний, сири негострі (російський, голланд-
ський);дляприготуваннястраврекомендуютьсухезнежиренемолоко.

Овочі(усіхвидів)використовуютьдляприготуваннясалатів,супів,гарнірів
дом’яса,рибийіншихстравупоєднанні ізсиром,яйцями,крупами;особливо
широко рекомендують використовувати капусту білоголову, брюссельську, са-
войську,кольрабі,кабачки,гарбуз,зеленісалати.
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Фрукти, ягоди використовують сирими, вареними, запеченими; фрукти та
ягодирекомендуютьменшсолодкі.

Споживаннякартопліобмежене;використовуютьдляприготуванняовоче-
вихсалатів,супів,нагарніриваренуабосмажену.

Крупи, макаронні виробивикористовуютьвобмеженійкількості;переважно
додаютьдоовочевихсупівігарнірівупоєднаннізовочами.

Солодощі—цукор,мед,варення,цукеркивиключають;солодкістравиготу-
ютьнаксилітіабосорбіті.

Жири—масловершкове,топлене;рекомендуютьвикористовуватирослинну
олію(соняшникову,кукурудзяну,оливкову).

Супи — овочеві з капусти, кабачків, томатів, буряків; допускають викорис-
таннянеміцнихбульйонівзм’яса,риби;сметанурекомендуютьобмежувати(5г
напорцію),зеленнюпосипатиобов’язково;порціясупу—250г.

Соуси—овочеві,слабкігрибні.
Закуски—рибаварена,заливназовочами(помідорами,огірками,капустою,

овочевим маринадом), негострий сир, оселедець вимочений, салати із сирих і
квашених(капуста,огірки)овочів,ковбасалікарськатадіабетична.

Напої та солодкі страви —чай,кава(натуральна,зернова),мінеральніводи,
молокоймолочнокисліпродукти;овочеві,фруктовітаягіднісокизневеликим
вмістомцукру;компотинаксилітіабосорбіті;фруктові,ягідні,молочніжеле.

Заборонені: цукор, мед, варення; напої, соки, що містять велику кількість
цукру; виноград, кавун, родзинки й інші фрукти та ягоди з великим вмістом
цукру;киселі;жирнем’ясо,гуси,качки;жирнариба;свиняче,яловиче,бараняче
сало,копченасвинина;гостріприправи—гірчиця,хрінтаін.

Дієта № 9

Призначають хворим на цукровий діабет. Різко обмежують вуглеводи, по-
мірнообмежуютьжиріпродукти,щообтяжуютьроботупечінки(екстрактивні
речовиним’яса,риби),іприйомитепловоїобробки(смаження).

Кулінарна обробка продуктів
Їжуготуютьтаксамо,якдлядієти№5.
Моркву, ріпу, брукву для видалення з них цукрів можна заздалегідь відва-

ритиабовимочитинарізаними.Дляприготуваннясолодкихстрав інапоївви-
користовуютьсахарин,сорбітабоксиліт.Сільустравидодаютьупомірнійкіль-
кості.Температураїжі—нормальна.

Характеристика продуктів і способів приготування страв
Хліб іхлібні вироби—хлібпереважножитнійабобілково-пшеничний(вуг-

леводів—23%,білків—30%,солі—6%)чипшеничнийізборошнаІІґатунку,
печивогоріхове(арахісове),тістечкомигдалевенасахарині,сорбітіабоксиліті;
хлібзвисівок.

М’ясо, птиця —нежирні:яловичина,м’яснаабообрізнасвинина,кролі,кури.
Зковбасуживаютьлікарськутаспеціальнудіабетичну,щонеміститьборошна;
холодецьяловичий.
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Риба—нежирна:тріска,щука,навага,сазан.

Яйцяобмежуютьізрозрахункунебільшеполовинижовтканастраву.

Молоко й молочні продукти —молоконатуральне,кислемолоко,кефір,сме-
тана,вершки,сирнатуральнийабовпоєднаннізіншимипродуктами.

Картоплюготуютьпереважновареноюіпюре.

Зовочіврекомендуютьті,щомістятьневеликукількістьцукрів,асаме:ка-
пуста(білоголова,цвітна,брюссельська,савойська),кабачки,ріпа,бруква,буряк,
огірки,редис,салат,помідори.Моркву,бурякіріпузаздалегідьвідварюють,апо-
тімтушкують.

Крупи, макаронні вироби й боби допускають.

Фрукти, ягодирекомендуютькисло-солодкихсортівубудь-якомувигляді.

Солодощі—цукор,мед,варення,родзинкивключативстравинедозволяється.
Дляприготуваннясолодкихстраввикористовуютьсахарин,сметану,какао.

Жири — вершкове масло, топлене, а також рослинні олії — соняшникова,
оливковатаін.

Супирекомендуютьізкапустою,буряком,кабачкамийіншимиовочами,що
містятьневеликукількістьцукрів.Призначаютьнеміцнім’ясні,рибнійгрибні
бульйони.Дляполіпшеннясмакудозволяютьвикористовуватипідсмаженуци-
булю,моркву,капусту,петрушку,атакожсметану.

Соусивикористовуютьовочеві,слабкігрибнівідвари,неміцнім’ясні,рибній
іншібульйони.

Закуски—масловершкове,сир,оселедець(добревимочений),рибаваренай
заливна,вінегретийсалатизісвіжиховочів,ковбасадіабетична,лікарська.

Напої—чайікавазмолокомнасахарині,сорбітіабоксиліті.Дозволяютьмі-
неральніводи,переважнолужні—«Боржомі»,«Нарзан»,«Єсентуки»;фруктові
таягіднісокизягідіфруктівкислихсортів,томатнийсік.

Заборонені:напої,щомістятьвеликукількістьцукру;хлібнийквас,солодкі
сиропийсоки(винограднийсік);цукор,мед,варення,цукерки,кавун,виноград,
родзинки,чорнослив,урюктаіншіфрукти,ягодийплоди,багатінацукор;жирне
м’ясо,гуси,качки,жирнариба,свиняче,яловиче,баранячесало,гострійпряні
закуски.

18.3. Холодні дієтичні страви та закуски

Дозакусок,рекомендованихдлядієтичногохарчування,належатьстравиз
овочів,зелені,грибів,м’яса,домашньоїптиці,риби.Якприправивикористову-
ютьсметану,рослинніолії(соняшниковата ін.),змішанізнатуральнимоцтом
(заправи).Закускиможнарекомендуватиіяксамостійністрави.

Холодністравизовочів—важливеджереловітамінів імінеральнихсолей.
Цістравивключаютьякзакускипереважнодоменюдієт№2,5,7,8,9і10.Деякі
холодністравиготують із сириховочів (моркви,капусти,огірків,помідорівта
ін.),якімістять,крімвітамінівімінеральнихречовин,ферменти;доскладуовочів
входитьбагатоклітковини.
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Устравахдлядієт№5,7і10добрепоєднуватиовочізплодамитаягодами,
якіполіпшуютьїхнійсмак.Длязбагаченняїжівітамінами,клітковиноювикорис-
товуютьлистякапусти,бадилляморквийбуряка(особливоранніх).

Зеленьсалату,петрушки,селери,зеленоїцибуліперебираютьіпромивають
упроточнійводіабо2–3разиувеликійкількостіводи.Зеленьзберігаютьухо-
лодномумісці.Помідорийогіркитакожпромиваютьухолоднійводі;упомідо-
ріввирізуютьплодоніжку,ґрунтовіогіркиочищаютьвідшкірки,якщовонадуже
груба.

Овочі не бажано довго тримати у воді, тому що це призводить до великих
втратмінеральнихсолей.

Овочіварятьнапару,увласномусокуабовневеликійкількостіводитак,щоб
вонатількиїхпокривала.Оскількивідвар,щозалишивсяпісляварінняочище-
ниховочівізелені,міститьбагатопоживнихречовин,йоговикористовуютьдля
приготуваннястрав.Підчасварінняовочівнапарувщільнозакритійкаструлі
кращезберігаєтьсяїхнійприроднийсмактааромат.

Для салатів і вінегретів із варених овочів картоплю обчищають, кладуть у
киплячуводутаварятьузакритомупосуді.Післяохолодженнякартоплюнарі-
зують.Обчищеніморквуйбурякнарізуютькубикамиабоскибкамитаприпуска-
ютьокремовневеликійкількостіводи.Добурякадодаютьоцетдлязбереження
йогозабарвлення.

Свіжізамороженіовочікладутьвокріп,нерозморожуючи,іварятьдоготов-
ності.

Салатийвінегретизаправляютьнатуральним,винограднимоцтомабороз-
чиномлимонноїкислоти(20глимонноїкислотина1лпровареноїводи).

Устравахдієти№9замістьцукрувикористовуютьрозчинсахарину(2%).

18.4. Перші дієтичні страви

Длядієтичнихсупіврідкоюосновоюєвідваризнежирнихсортівм’яса,риби,
овочів, грибів, крупів, фруктів, а також молоко, кисломолочні напої та кваси.
Супивключаютьдоменювсіхдієт,оскількивонимаютьсокогіннудію,сприя-
ютьвиділеннюшлунковогосоку,задовольняють20%потребиорганізмууводі.

Нормаоднієїпорціїсупустановить400–500г,длядієт№7і10—200–250г.
Гарячісупиподаютьзатемператури+65°С,холодні—+15°С.

Передподаваннямсупивітамінізують,додаючидрібнопосіченузелень.
Длядієти№1готуютьпротертісупизкрупів,овочівнавідварах,молочніз

крупами,макароннимивиробами,овочами.
Длядієти№2,крімзазначенихсупів,рекомендуютьсупинаконцентрованих

молочнихбульйонах,дляякиховочідрібнонарізують.
Длядієти№5готуютьзаправнісупинаовочевихвідварахабоводібезцибулі.

Овочітушкують,припускають,аленепасерують.Рекомендуютьтакожмолочні
супи,авлітку—холодні(холоднийборщтаокрошки).

18.5. другі дієтичні страви

Рибні дієтичні страви
Оскількиврибімалосполучноїтканинийречовин,якіподразнюютьшлунок

ікишківник, їїшироковикористовуютьудієтичномухарчуванні.Захарчовою
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18.5. Другі дієтичні страви

цінністювонанаближенадом’яса.Рибурекомендуютьнедужежирну(небільше
5 % жирності), малокостисту — тріску, морського окуня, судака, щуку, сазана,
мерлузу,рибу-капітанатаін.

Відповіднодохарактеристикидієти,стравизрибиготуютьвареними,при-
пущеними,смаженимитазапеченими.Рибувикористовуютьнатуральноютасі-
ченою.Дляприготуваннякотлетноїмасизрибивикористовуютьчерствийпше-
ничнийхліб(зберігання24–48год),некислий,безгрубихіпідгорілихскоринок.
Рибупропускаютькрізьм’ясорубкуздрібнимивічкамидіаметром1мм.

Оскільки риба належить до продуктів, які швидко псуються, потрібно сте-
житизасанітарнимиправиламипідготовкириби,технологієюїїприготування,
атакожзазберіганнямрибнихстрав.

Длядієти№7стравиготуютьбезсолі,дієти№8і10—зобмеженимвмістом
солі.

Наготовірибністравивершковемаслокладутьшматочкомабовикористову-
ютьйогорозтопленим.

М’ясні страви
М’ясо—важливеджерелоповноцінногобілка,томувибираютьм’ясо,якеміс-

титьменшежиру.
Дляприготуванням’яснихдієтичнихстравдоцільновикористовуватинежирну

яловичину,телятину,курей,індичок,кролів,свининум’яснуабообрізну.Недозво-
ляютьвикористовуватигусей,качок,атакожжирніяловичинутасвинину.

Окремічастинитушнерівноціннізапоживністючерезрізнийвмістунихспо-
лучноїтканини,ускладіякоїнемаєнеобхіднихамінокислот.Крімтого,сполучна
тканина,особливогруба(сухожилки),важкоперетравлюєтьсяіможестатипри-
чиноюмеханічногоподразненняшлункатакишківника.

Длядієтичногохарчуваннянеобхідновибиратичастинитушізменшимвміс-
томсполучноїтканини:вирізку,товстийітонкийкраї,заднюногу.Обрізкивсіх
частинтушівикористовуютьдлякотлетноїмаси;передприготуваннямм’ясопо-
трібноретельнозачищативідсухожилок.

До складу м’яса входять екстрактивні речовини, які збуджують діяльність
нервовоїсистеми,гальмуютьобмінречовинізбільшуютьвиділенняшлункового
соку.

Устравахдлядієт№1,5,7і10екстрактивніречовиниобмежують,адля
дієти№2зберігають.Кількістьекстрактивнихречовинможназменшитиза
допомогоюкулінарноїобробким’яса:варіннямм’ясауводіабонапару.Ве-
личинашматківм’ясататривалістьтепловоїобробкивпливаютьнакількість
екстрактивнихречовин,якіпереходятьуводу.Швидшейубільшійкількості
екстрактивні речовини й мінеральні солі переходять у воду під час варіння
м’ясадрібнимишматками.Длязбереженняекстрактивнихречовиннедопус-
каютьваритим’ясошматкамипонад1,5–2кг,оскількизавеликішматкипро-
варюютьсянерівномірно.

Для тих дієт, де екстрактивні речовини протипоказані й допускають сма-
ження,м’ясопотрібновідварюватизаздалегідь.

Яловичинаміститьбільшеекстрактивнихречовин,ніжсвинина,ателятина
багатшананихзаяловичину.
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Розділ 18. Основи лікувального харчування

Субпродукти(язик,серце,печінка,мізки)—джерелоповноцінногобілка.Пе-
чінка багата на вітаміни В12 і корисна в разі недокрів’я. Необхідно пам’ятати,
щониркимістятьбагатозалишковихпродуктівобмінуіїхневикористовуютьв
основнихдієтах,авмізкахбагатохолестерину,томуїхвикористовуютьтількив
дієті№2.М’ясністравиготуютьізсирого,трохипросмаженого,напівпроваре-
ногоабовареногом’яса.

Длядієт№1і2передбаченопротертім’ясністрави.Длядієти№2м’ясосма-
жать.Виробизкотлетноїмасиготуютьбезпаніруваннявсухарях,щобпідчас
смаженнянанихнеутвориласягрубакірочка.Длядієти№5м’ясоварять,потім
запікають,дієти№7і10м’ясоварять,післячогосмажатьабозапікають.

Длявиготовленнястравперецьігірчицюнезастосовують.Сількладутьізроз-
рахунку1%домасиготовоговиробу;устравахдієти№7сільневикористовують.

Урецептурахнаводятьтігарнірийсоуси,якінайдоцільнішеподаватидотієї
чиіншоїстрави.Однакцірекомендаціїневичерпуютьусіхможливостей.Можна
вживатийіншігарніритасоуси,яківідповідаютьхарактеристикамдієт.Понад
установленунормуосновногогарнірудодатковоподаютьсвіжіогірки,помідори,
салат зелений і фрукти, що відповідають характеристикам дієт. Замість зазна-
ченихгарнірівможнаподаватискладнігарніриздвохаботрьохвидів(по75або
50гкожноговиду).

Страви з овочів
Характер хімічного складу овочів, різноманітність їхніх видів, можливість

використаннядляприготуваннярізнихстравзумовлюютьширокезастосування
овочівудієтичномухарчуванні.Овочімаютьвеликезначенняякджереломіне-
ральнихсолей(калію,заліза),вітамінів ідобрезасвоюванихвуглеводів,атакож
рослинної клітковини, що забезпечує нормальну діяльність кишківника, сприяє
жовчовиділеннютавиведеннюзорганізмунадлишківхолестерину.

Завдякивмістусолейкаліюзамінімумусолейнатрію,овочінезаміннівразі
різнихзапальнихзахворювань,гіпертонічноїхвороби,хворобсерця,щосупро-
воджуютьсянабряками.Солейкаліюособливобагатовгарбузі,кабачках,бакла-
жанах.Призахворюванняхпечінки,атеросклерозікорисністравизбуряка,при
розладахкишківникайатеросклерозі—зкукурудзи.

Оскількиовочімайженемістятьжирівівнихбагатоводи,їхнякалорійність
невелика.Протевонистворюютьвідчуттяситості.Цесприяєвикористаннюово-
чівуразіожирінняітоді,колинебажаненадмірневідкладенняжиру.Овочіта-
кождобрепоєднуватизм’ясом,рибою,крупами,молоком,сиром,яйцями.Тому
запотребиїхможнадодативдеякістравидляпідвищеннякалорійності.Салат,
білоголовукапусту,ріпу,редис,редьку,морквуйіншіовочівикористовуютьси-
рими.Прицьомувнихповністюзберігаютьсявітаміниймінеральніречовини.
Використовуючиовочісирими,особливуувагуприділяютьїхньомуочищеннюі
промиванню.Салаттаіншіовочіпотрібнопромиватицілимиувеликійкількості
води,змінюючиїї2–3рази.Кожногоразуовочізводитребавийматийперекла-
дативдрушлякдлястіканняводи.Потрібнопам’ятати,щовітамінСімінеральні
речовинилегкорозчиняютьсяуводі,томуовочінерекомендуютьнадовгозали-
шативній;їхтребапромиватиневеликимипорціями.
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18.6. Солодкі страви. Напої

Зтепловихспособівобробкиовочівзастосовуютьваріннянапару,припус-
кання у власному соку або з невеликою кількістю води, жиру, а також тушку-
вання.Якщоваритиовочіувеликійкількостіводи,поживніречовинипереходять
увідвар.Томуйогопотрібновикористовуватидляприготуваннясупівісоусів.

ДлякращогозберіганнявітамінуСовочінеобхідноопускативокріпіварити
взакритомупосуді;длязберіганнямінеральнихсолейводупідсолюють.Затри-
валоговаріннявовочахруйнуєтьсявітамінС,мінеральнісоліпереходятьувід-
вар,погіршуєтьсясмаківиглядовочів.

18.6. солодкі страви. напої

Фруктитаягодибагатіналегкозасвоюванівуглеводи,цукри(глюкоза,фрук-
тоза),мінеральніречовинийвітаміни.Абрикоси(урюк,курага)такожмістять
багатосолейкаліюіразомзкавунамимаютьвираженусечогіннудію.

Солодкі страви приємні на смак, поживні, створюють відчуття ситості. Їх
використовуютьувсіхдієтах.Особливоціннісолодкістрави,якщопротипока-
заневживаннясолійбажаневведеннялегкозасвоюванихцукрів(хворобинирок,
серця,атеросклероз,гіпертонія).

Солодкістравиготують ізсвіжих ісушенихфруктівтаягід,горіхів,цукру,
меду,яєць,молока,вершків,вершковогомасла,борошнайкрупів.Крімтого,за-
стосовуютьароматичніречовини:ванілін,цедру,лимоннукислотута ін.Дода-
ваннядосолодкихстраврису,макаронів,молока,вершківпідвищуєїхнюкало-
рійність.

Солодкістравибажаноготуватизісвіжихфруктівіягід.Кислісортифруктів
іягідможнавикористовуватидляприготуваннясолодкихстравдлядієти№9.
Фруктитаягодивходятьдоскладусолодкихстравунатуральному,сирому,ва-
реному,запеченомувигляді,знихготуютьсиропи,киселі,компоти,желе,муси,
креми.Удієті№9цукорзамінюютьсахарином(1гцукруможебутизамінений
0,002 г сахарину). Щоб сахарин було зручно дозувати, його заздалегідь розчи-
няютьугарячійводі(2гсахаринуна1лводи).Цьогорозчинуберутьстількиж,
скількипотрібнодлястравицукру(тобтозамість10гцукруберуть10млроз-
чинусахарину).Уразізамінивстравахцукрусахариномнеобхідноперерахувати
калорійністьцихстравівмістунихвуглеводів.

Норма солодких страв на порцію: кисіль — 150–200 г, компот — 150–200,
желе — 100–150, мус — 100–150, креми — 100–150, морозиво — 50–100, свіжі
ягоди,плоди—100–150г.

Запитання та завдання

1. Якіхарчовіречовинививодятьрадіонуклідийпідвищуютьзахисніфунк-
ціїорганізму?

2. Охарактеризуйтепектин.
3. Якілікувальнівластивостімаєпектин?
4. Якіщаднірежимизастосовуютьулікувальномухарчуванні?
5. Яківидидієтвизнаєте?
6. Охарактеризуйтедієти,необхіднівразізахворюваннянирок.
7. Учомуполягаєособливістьдієти№1?
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19.1. організація дитячого харчування

Школярі харчуються в їдальнях або буфетах-роздавальнях, які розміщені
натериторіїшколи.Організаціяраціональногохарчуванняшколярівсприяєїх-
ньомунормальномуфізичномуйрозумовомурозвитку,зміцненнюздоров’я,під-
вищеннюпрацездатностійуспішностівнавчанні.Правильнехарчуванняпідви-
щуєопірністьорганізмуінфекційнимзахворюваннямтаіншимнесприятливим
чинникамнавколишньогосередовища.

Особливість харчування школярів зумовлена їхнім віком. Розрізняють три
віковігрупи:молодша(7–10років),середня(11–13)істарша(14–17років).

Длязабезпеченнявсіхфункційорганізммаєпостійноотримуватинеобхідні
поживніречовини(білки,жири,вуглеводи,вітаміни,мінеральнісолі)увідповід-
нійкількості,якабвідповідалаенергетичнимзатратам.

Колирозробляютьдитячийраціоніскладаютьменюшкільнихсніданківта
обідів,потрібнодотримуватисянормхарчування,калорійностіраціонутадобо-
воїпотребивнеобхіднихпоживнихречовинах.Вонимаютьбутиповноцінними
та містити певну кількість білків, жирів і вуглеводів. Раціон харчування дітей
складаютьнанауковійосновізурахуваннямїхньоговіку.Вінмаєбутирізнома-
нітнимякзаасортиментомпродуктів,такізаспособомтепловоїобробки.

19.2. складання меню

У шкільних їдальнях одним з основних документів для приготування їжі
є меню. Меню — це інформація для учнів, а також програма роботи їдальні.
Шкільніїдальніпрацюютьзациклічним меню,якескладаютьнатижденьабоде-
каду,зважаючинахарчовуцінністьідобовупотребудитячогоорганізмувбілках,
жирах,вуглеводахівітамінах,атакожрізноманітністьстрав,сезонність,вартість
страви, трудомісткість у приготуванні. Що різноманітніша їжа, то краще орга-
нізмбудезабезпеченийнеобхіднимипоживнимиречовинами.Одноманітнаїжа
неможезабезпечитирозвитокпідлітковогоорганізму.Томутребапередбачити
приготуваннястравзрізноманітнихпродуктів;стравинеповинніповторюватися
протягомчотирьохднів.

Існуєширокийасортиментпершихідругихстрав,необхідноїхграмотнопо-
єднувати.Якщовменюнапершевключеноовочевийсуп,тонадругекращеперед-
бачитим’яснучирибнустравуабозапіканкуізсирузмолочнимсоусом.Якщона
першеподаютьмолочнийсуп,тонадругекращеподатиовочевічим’ясністрави.

Їжуможнаурізноманітнитиправильнимдоборомгарнірівісоусів,якідопов-
нюютьхарчовуцінністьосновнихстрав.

Для збереження харчової та біологічної цінності раціону в разі відсутності
якогосьпродуктутребазамінятийогоіншим,рівноціннимзахімічнимскладом.
Наприклад,забілковимскладомвзаємозамінюванимиєм’ясо,риба,сир,яйця.
Однакзамінюватипродуктипотрібнолишевкрайньомуразі,оскількизанезмін-
ноїкількостіречовинможезмінитисяамінокислотнийскладбілківіжирів.

основи дитячого Харчування19
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19.3. Приготування страв дитячого харчування та їхні особливості

Ухарчуваннідітейішколярівнеобхіднимипродуктамиємолоко,вершкове
масло,м’ясо,хлібіцукор.Учнімолодшихкласівщоднянасніданокмаютьотри-
мувати200гмолока.

Менюважливоурізноманітнитиякзанаборомпродуктів,такізаспособами
їхньоїкулінарноїобробки.Необхідношироковикористовуватисезонністравиіз
зелені,овочів,плодів,ягідіфруктів,авспекотніднівключатидоменюхолодні
страви(солодкісупи,салатитаін.).

Сніданокмаєскладатисянебільшеніжіз2страв:основноїгарячої(м’ясної,
рибної,овочевої,ізсиру)ісолодкоїстравиабонапою(киселю,компоту,молока,
ягід).Обідмаєвключати3–4страви(першу,другу,солодкуабохолодну).

Укомплектуванніобідівісніданківдопускаютьвідхиленнявкалорійностіна
5–10%.Харчовацінністьстравможебутизміненавнаслідокзмінинормиїхнього
відпускання,атакожвидуйнормигарніру.

Менюскладаютьнаосновінормативно-технічноїтаметодичноїдокументації
(«Збірникрецептурстравдляшколярів,прейскурантиціннастравишкільного
харчування»).

19.3. Приготування страв дитячого харчування та їхні особливості

Технологія приготування страв для школярів суттєво не відрізняється від
принципівраціональноїтехнології.Основнезначеннямаєраціональноскладене
меню,оформленнястрав,адляшколярівмолодшоговіку—об’ємпорцій.

Харчування в школах мають організовувати з урахуванням побутових зви-
чокісмаків,властивихдітямшкільноговіку.Водночасїмпотрібноприщеплю-
ватисмакдостравізнайціннішихпродуктівівироблятинавичкираціонального
режиму харчування. Для дітей молодшого шкільного віку рекомендують пере-
важнопротертімолочнійовочевісупи.Овочі,якімаютьгрубуклітковину(бу-
ряк,морква,капуста),дрібнонарізують.Об’ємпорційсупівдляучнівмолодшого
вікустановить250г,дляучнівстаршихкласів—300–400г.

Длязбудженняапетитудітинепотребуютьособливихподразників(перець,
гірчиця,оцет),азамістьнихвикористовуютьароматичніпродукти(білекоріння,
зеленьпетрушки,кропу,ванілінтаін.).

Рибувикористовуютьбездрібнихкісток—їїрозбираютьнафілезішкірою
безребернихкістокабонафілебезшкірийребернихкісток.

Використовуютьстравизкотлетноїмаси,м’яса,риби,птиці(битки,котлети,
тюфтелі,рулети).

Зм’ясаготуютьдрібношматковістрави,щобдітямнепотрібнобулокористу-
ватисяножем.М’ясомаєбутим’яким.

Невартоготуватистравизкістками(рагу,смаженаптиця)івикористовувати
жирнем’ясо(свинина,гуси,качки).

Зраціонувиключаютьгострістрави(солянки,харчо).
Овочіпотрібнододавативсупипротертими,анагарнірготуватирожевепюре

(зкартоплітаморкви,картоплійбуряка).
Температурагарячихстравінапоївмаєстановити+50–60°С,ахолодних—

ненижче+15°С.Томупісляприготуванняпередподаваннямгарячістравиохо-
лоджуютьдозазначеноїтемператури,акефір,кислемолоко,холоднізакускиви-
тримуютьзакімнатноїтемператури.
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Доскладушкільнихсніданківтаобідівнепотрібновключатицукерки,шоко-
ладтаіншіпродукти,якімаютьлишесмаковезначення.

Зраціонушкільногохарчуваннявиключаютьвироби,смаженіуфритюрі,бо
вониподразнюютьслизовуоболонкушлунка.

Асортиментовочевихстравмаєбутиширокимірізноманітнимзаспособом
приготування(варені,тушковані,смажені,запечені).

Щоднявменювводятьмолочністрави:протертийсир,пудинги,запіканки,
вареникиізсиром,супимолочні,ватрушки,киселімолочні.

Велику увагу приділяють оформленню страв. Усі елементи оформлення
стравмаютьбутиїстівними.Гарномуоформленнюстравсприяєправильнена-
різування продуктів, відповідне розміщення їх на тарілці за кольором і конфі-
гурацією.Длязапіканок іпудингівпотрібновикористовуватипорційніформи,
фігурненарізуванняшматківромбами,трикутниками,прямокутниками.

Велике значення має режим харчування. Діти повинні отримувати їжу не
менше4разівнадень,водинітойсамийчас.Порушеннярежимухарчування
спричинюєпорушеннядіяльностітравнихзалоз,знижуєапетит.

Денний раціон харчування за калорійністю можна розподіляти так: сніда-
нок—20–25%,обід—40,підвечірок—15,вечеря—20–25%.

Учні,яківідвідуютьшколувпершузміну,снідаютьудома,авшколіотриму-
ютьдругийсніданок.Учніобідаютьушколінепізніше13.30–14.00год.

Якщоучнівідвідуютьшколувдругузміну,товониобідаютьудома,авшколі
отримуютьпідвечірок.За1–2годдоснудітиповиннівечеряти.

В організації раціонального харчування дітей важливу роль відіграє пра-
вильна науково обґрунтована технологія приготування їжі. За правильної ку-
лінарноїобробкипродуктівмаксимальнозберігається їхнябіологічнацінність,
підвищуєтьсязасвоюваність,їжамаєприємнийвигляд,смакізапах.

Запитання та завдання

1. Чимзумовленаособливістьхарчуванняшколярів?
2. Якихнормнеобхіднодотримуватися,розробляючидитячийраціонхар-

чування?
3. Назвітьособливостіскладанняменюдляшколярів.
4. Якістравирекомендуютьдлядітеймолодшогошкільноговіку?
5. Які продукти не рекомендують включати в шкільні сніданки й обіди?

Чому?
6. Назвітьспособитепловоїобробки,якимнадаютьперевагупідчасприго-

туваннястравдлядітей.

Завдання для практичних занять

1. Складітьменюобіду,якщонапершевключеноовочевийсуп.
2. Складітьтехнологічнусхемуприготуваннякотлетзбуряка.
3. Розподілітьденнийраціонхарчуваннядітейзакалорійністю.
4. Складітьтехнологічнусхемуприготуванняовочевогорагу.
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а

агар-агар—драглеподібнаречовина,якуотримуютьізморськихводоростей,
використовуютьукондитерськомувиробництві,утомучислідляприготування
драглівімусів.

азу(тюрк.)—страваздрібнихшматківм’яса,підсоусом.

антрекот (фр.) — міжреберна частина яловичини, відбивна котлета із цієї
частини.

аль денте (з італ. «на зуб») — добре приготовлені макаронні вироби або
овочі.Якщомакарониприготовленіальденте,товонинерозварюються.

артишоки(нім.)—суцвіттяпівденноїгородньоїрослини,такзвана«шишка
артишока».Передуживаннямобов’язковообдаютьокропом.

Б

Баттуто—віталійськійкухніосновнасуміштрав,включає:цибулю,часник,
селеру,петрушкутаін.

Бефстроганов(м’ясопо-строгановськи)—дрібнішматочким’яса,обсмажені
втоматно-сметанномусоусі.

Бешамель—білийсоус,готуютьнаосновівершківабосметани.

Бігос(польськ.)—стравапольської,білоруськоїтаукраїнськоїкухонь.Туш-
кованакапустазішматочкамисвинини,шинки,сала,здодаваннямцибулі,огір-
ків,інколипідчастушкуваннядодаютьквас.

Бланкети(фр.)—рівніпрямокутнішматочкитіста,використовуютьдляпри-
готуваннятістечок.

Бланшувати — ошпарювати окропом або опускати в нього овочі, рибу для
зберіганнякольору,запахутаін.

Бозбаш—стравакавказькоїкухні,юшказбаранини,згорохомікартоплею,
здодаваннямяблукічорносливу.

Брез(фр.)—жир,знятийізбульйону.

Брюнуаз—форманарізанняпродуктів,середнімизарозміромкубиками.

Бридність—відсутністьздатностівідрізнятивідтінкисмаку.

Борошняні кулінарні вироби—кулінарнівиробирізноїформизпшеничного
тіста з начинкою. Примітка: до борошняних кулінарних виробів належать пи-
ріжки,кулеб’яки,ватрушки,біляшітаін.

в

відходи під час кулінарної обробки—харчовітатехнічнізалишки,щоутво-
рюютьсявпроцесімеханічноїкулінарноїобробки.
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відтяжка—прийомукулінаріїдляосвітленнябульйонів.Урідинудодають
збитіяєчнібілки,які,нагріваючисьразомзнею,вбираютьусебедомішки,якітам
містяться.

випікання—триманняпевнийчасугарячійжаровійшафіабоконвекційній
печі.

вітаміни—біологічноактивніорганічнісполуки,необхіднідлянормальної
життєдіяльностілюдини.

вихід готової страви — маса страви, установлена з урахуванням відходів і
втратпідчаскулінарноїобробкипродуктів,зякихготуютьстраву.

втрати під час кулінарної обробки —зменшеннямасипродукту,якевідбува-
єтьсяпідчаскулінарноїобробкийвизначаєтьсязважуванняммасипродуктудо
тапісляобробки.

варіння — теплова обробка продуктів у воді, що кипить, або на водяному
пару.

велюте—соуснаосновім’ясногосокуздодаваннямбілоговинатабілого
коріння.

визига—спиннийхрящосетрових,використовуютьзазвичайякначинкудля
пирогів.

висадити—випаруватисоусдонеобхідногозагустіння.

г

галантин—фаршированакуркавжеле.

галушки — страви української кухні: нарізані шматочки тіста, відварені у
воді,подаютьзісметаною,розтопленимсалом,атакожкладутьустраву«Борщ
полтавський».

гарнір—частинастрави,якуподаютьдоосновногокомпоненту.Складається
зовочів,крупів,бобових,макароннихвиробівтаіншихпродуктів.

гляс—м’яснийсік,використовуютьяксоус.

гуляш (угорськ.) —тушкованівсоусішматочким’ясазпрянощами.

Д

Даріоль—кремдляначинкитістечок,готуютьізвершків,яєць,цукру,здо-
даваннямваніліну.

Дегустація (фр.) — оцінювання фахівцями будь-якого харчового та смако-
вогопродукту(страви,вина,чаютощо)завиглядом,запахом,смаком.

Дієта—спеціальнийрежимхарчуванняздоровоїабохвороїлюдини.

З

Запікання—прийомтепловоїобробкивжаровійшафідлядоведеннястрав
докулінарноїготовностійутворенняпідсмаженоїкірочки.
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Заварне тісто—тісто,якенапочаткуприготуваннязаварюютьокропом;таке
тістонечерствієпротягомбільштривалогостроку,ніжзвичайне.

Заливне—холодназакуска(відваренем’ясо,риба,птиця,залитібульйономі
прикрашеніморквою,зеленнютаін.),подаютьзастиглою.

Збивання — інтенсивне перемішування продуктів для отримання пухкої,
пишноїабопінистоїмаси.

Зв’язати—загуститибульйонабосоусзадопомогоюяєчнихжовтків.

Зрази—виробизкотлетноїмасиовальноїприплюснутоїформи,усередині—
фарш(подрібненапасерованацибуля,подрібненівареніяйця), смажені зобох
боків.Гарніри—кашірозсипчасті,картоплявідварена,пюрекартопляне,овочі
відвареніізжиром.Соус—червонийосновний.

Ж

Жуанвіль—суп-пюрезгрибів.

К

Канелоне—різновидіталійськоїпасти,короткійтовстімакарони,якіфар-
ширують.

Карі(індійськ.)—індійськаприправа:сумішрізнихпрянощів,спецій,якана-
даєм’яснимірибнимстравамсвоєріднийаромат.

Кекс(англ.)—здобнийсолодкийкондитерськийвирібзродзинками,цука-
тами,горіхами,готуютьуспеціальнихформах.

Квисо—заднійокісткабана,косулі,атакожокістптиціабомолодоїялови-
чини.

Кнедлик(чеськ.)—традиційначеськастрава,відваренеуводітістоовальної
форми.Подаютьзамістьхліба,якгарнір.

Консоме(фр.)—міцнийбульйонзм’ясаабодичини.

Крут(фр.)—солодкастрава,фруктинашматочкаххліба,покритихжеле.

Кокотниця(фр.)—маленькаметалеваабофарфороваформадляжульєна.

Корнішони(фр.)—дужемаленькіогірки,використовуютьсятількимарино-
ваними.

Коровай—великакруглахлібиназприкрасами,якувипікаютьпереважнона
весілля.

Копра—м’якотькокосовогогоріха,зякоїотримуютькокосовуолію.

Котлетна маса—подрібненем’ясо,перемішанезбілимхлібом,заздалегідь
замоченимумолоціабохолоднійводі,додаютьсіль,меленийперецьідобрепере-
мішують.

Крем—солодкамасазізбитихвершківабосметаниздодаваннямжелатину,
яєчно-молочноїсумішійнаповнювача:фруктовогопюре,шоколаду,какао,горі-
хівтаін.



270

Словник термінів

Крокети(фр.)—обсмаженівсухаряхкулькизвідваренихкрупабокартоплі,
зяйцеміперцем.

Кулінарна готовність—певнийстанстрави,якийхарактеризуєтьсякомплек-
сомфізико-хімічних,структурно-механічнихтаорганолептичнихвластивостей,
щодаєможливістьуживатиїжу.

Кумберленд—англійськийфруктово-ягіднийсоусізвином.

Кулінарний виріб—харчовийпродуктабопоєднанняпродуктів,доведених
до кулінарної готовності, які вимагають додаткової обробки, а саме: розігріву,
порціонуваннятаоформлення.

Кулінарний напівфабрикат — харчовий продукт або сукупність продуктів,
якіпройшлиоднуабокількастадійкулінарноїобробкибездоведеннядокулі-
нарної готовності, призначені для подальшої обробки та приготування страв і
кулінарнихвиробів.

Кулінарна обробка продуктів—сукупністьрізнихприйоміввпливунахар-
човіпродуктидлянаданняїмвластивостей,необхіднихдляподальшоїобробки
абовживаннявїжу.

л

лангет—двапорційнішматкияловичини,нарізанізтонкоїчастинивирізки,
обсмаженіздвохбоків.Гарніри:картоплясмажена,помідори,смаженікабачки,
баклажанисмажені.

ланспік—випаруванийбульйондостанужеле.

М

Мамалига(румунськ.)—стравамолдавськоїтарумунськоїкухонь:кашуго-
туютьізкукурудзяногоборошна.

Манти(узб.)—стравакухоньСередньоїАзії:великіпельмені,зазвичайізба-
ранячимфаршем.

Маринування—прийомхімічноїкулінарноїобробки,якийполягаєвзамочу-
ванніпродуктівурозчинаххарчовихорганічнихкислотабооцтовізпрянощами
длянаданняготовимвиробампевногосмакуйаромату.

Меню—перелікстравінапоївуресторані,їдальнідлявиборустрав.

Механічна кулінарна обробка—первиннаобробка,холоднаобробка—су-
купністьмеханічнихприйоміввпливунасировину,напівфабрикатиабоготові
продукти.

Миття—очищеннявідбрудузадопомогоюводиздодаваннямабобездода-
ваннямийногозасобучиіншоїрідини.

Молоти—подрібнюватипродукти,перетворюватиїхнаборошноабокрупу.
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О

Обжарювання—короткочаснесмаженняпродуктівбездоведенняїхдокулі-
нарноїготовностідлянаданняготовимвиробампевнихорганолептичнихвлас-
тивостей.

Опалювати—піддаватизусіхбоківдіївогню,оброблятивогнем,жаром.

Охолодження—прийомкулінарноїобробки,якийполягаєувідведеннітепла
відпродуктів,длязбільшеннятермінузберігання.

П

Панірування (фр.) — нанесення панірування на поверхню напівфабрикату.
Обвалюваннявсухаряхабоборошні.

Паприка—меленийсолодкийстручковийперець.

Пасерування—обжарюванняокремихпродуктівізжиромабобезньогоза
температуриневище+120°С.

Петішу —заварнетісто.

Порція—масастравиабокількістьпродуктів,визначенівідповіднодовимог
раціональногохарчуваннядляодноразовогоприйомуїжіоднієюлюдиною.

Припускання—варінняпродуктувневеликійкількостіводи.

Профітролі(фр.)—вирібіззаварноготістауформіневеликихгоріхів,зазви-
чайізначинкою,частоподаютьдобульйонів.

Птіфур—печивозбісквітноготістаокруглоїформизначинкою.

р

рецептура страви—перелікпродуктів,необхіднихдляприготуваннястрави
іззазначенняммасипродуктів,виходумасистрави,зкороткимописомтехноло-
гіїприготування.

роль мопс (нім.) — страва німецької, прибалтійської та скандинавської ку-
хонь.Філеоселедцяіззагорнутимивньогошматочкамисолонихогірківтаріп-
частоїцибулі.

С

Сабайон—солодкийтадоволігустийсоуснаосновіяєчнихжовтків.

Самбук—солодкастравазпротертихприпущенихяблукабоабрикосів,зби-
тихяєчнихбілківіцукру.

Смаження—тепловаобробкапродуктівізжиромабобезньогозатемпера-
тури,достатньоїдляутвореннянаїхнійповерхніспецифічноїкірочки.

Смак—відчуття,щовиникаєпідчасподразненняслизовоїоболонкиязика
якими-небудьречовинами.
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Страва на замовлення—страва,щовимагаєіндивідуальногоприготування,
оформленняіякуготуютьпісляотриманнязамовленнявідспоживача.

Субіз—молочнийсоусізріпчастоюцибулеютацибулеюшалот.

Сюпрем—яєчнийсоус,якийготуютьнапару.

Т

Теплова кулінарна обробка—сукупністьприйомів,якіполягаютьупідве-
деннітепладопродуктівдлядоведенняїхготовності.

Термостатування —підтриманняпевноїтемпературистравпідчасподавання
абодоставленнядомісцяреалізації.

Тушкування—припусканняпродуктів,упереважнійбільшостіпопередньо
обсмажених,здодаваннямпрянощівіприправабосоусів.

Ф

Фламбування (фр.) — кулінарний прийом, який уперше з’явився у фран-
цузькій кухні: продукт або готова страва, яку обливають міцним алкогольним
спиртнимнапоєміпідпалюють.Страви«фламбе»готуютьуприсутностігостя.

Фюме(фр.) —міцнийм’яснийаборибнийбульйон,добреуварений,ізсиль-
нимароматом.

Ш

Шарлотка (фр.) — різновид пирога з яблук, із сухарями, шматочками бі-
сквіту,запеченогошарами.

Шкірка—зовнішнійпокривовочів,фруктів,ягід,продуктів,тварин.

Шинкування—нарізанняовочівдрібнимишматочками.

Я

Якість—наявністьпевнихорганолептичнихвластивостей,харчовоїібіоло-
гічноїцінності.
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