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Обсмажені баклажани змочують у підготовленому соусі, складають шарами на тарілку. Готову закуску подають одразу після приготування.
Баклажани — 1421/1350, маса смажених баклажанів — 1053, для гострого соусу: часник — 38/30, оцет 3 % — 50, перець гіркий червоний — 10; олія — 75. Вихід - 1000. Меживо з баклажанів. Баклажани промивають, нарізують кружальцями або скибочками, солять і залишають на 10-15 хв для видалення гіркоти, промивають, обсушують, посипають перцем і обсмажують з обох боків до утворення рум'яної кірочки. Ріпчасту цибулю шаткують соломкою, підсмажують і кладуть у сотей​ник, перемішуючи з підготовленими баклажанами. Томати промивають, нарізу​ють, злегка обсмажують, протирають через сито або друшляк, додають оцет, цу​кор, перець, сіль, трохи бульйону, перемішують, заливають баклажани з цибулею і тушкують до готовності (близько 15 хв), потім охолоджують.
Перед подаванням меживо викладають у салатник або на тарілку гіркою, по​сипають подрібненою зеленню.
Баклажани — 854/811, олія — 100, цибуля ріпчаста — 357/300, томати свіжі - 355/302, оцет 9 % - 20, цукор - 20. Вихід - 1000. Морква тушкована з солодким перцем. Нарізані скибочками моркву, солодкий перець і шатковану цибулю змішують, злегка підсмажують, додають томатне пюре, трохи бульйону або води і тушкують до готовності, охолоджують. Перед подаванням оформляють зеленню.
Морква — 825/660, перець солодкий — 267/200, цибуля ріпчаста — 238/200, томатне пюре - 100, олія — 100. Вихід - 1000. Морква, тушкована з чорносливом. Чорнослив миють і заливають окропом для набухання (до повного охолодження), видаляють кісточки. Моркву нарізують дрібними кубиками, додають настій із чорносливу (20-30 % від маси моркви), вершкове масло і тушкують до готовності. Потім додають подрібнений чорнос​лив, мед і тушкують ще 7-Ю хв, наприкінці тушкування додають корицю.
Морква — 89/71, масло вершкове — 10, чорнослив — 11, маса набухлого чорносливу без кісточки — 13, мед — 17, кориця — 0,3. Вихід — 100. Буряки тушковані з яблуками. Варені обчищені буряки і яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда нарізують скибочками, додають цукор, масло, соус сметанний, перемішують і тушкують 10-15 хв. Перед подаванням поливають маслом і поси​пають зеленню.
Буряки — 223, маса варених обчищених буряків — 175, яблука — 71/50,
масло вершкове — 10, цукор — 5, соус сметанний — 25, масло вершкове —
10.  Вихід — 260.
Чорнослив, фарширований грибами і горіхами. Чорнослив перебирають, миють,
заливають окропом, залишають для набухання та охолодження, потім виймають
кісточки. Підготовлений чорнослив наповнюють начинкою, викладають у тарілку
або салатник, заливають майонезом.
Приготування начинки. Сухі гриби перебирають, миють, замочують для набухання, варять до готовності, потім дрібно нарізують і з'єднують з под​рібненими горіхами.
Гриби білі сушені — 35, маса варених грибів — 70, чорнослив — 416, маса
набухлого чорносливу без кісточки — 470, горіхи волоські — 311/140,
соус майонез — 330. Вихід — 1000.
Ікра з цибулі. Цибулю і солодкий перець дрібно нарізують, моркву натирають
на тертці. Моркву пасерують на олії, додають цибулю, солодкий перець, томатне

пюре і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування ікру заправляють сіллю й оцтом, охолоджують.
Перед подаванням ікру викладають у салатник гіркою і посипають подрібне​ною зеленню.
Цибуля ріпчаста — 1083/910, морква — 250/200, перець солодкий — 100/75, томатне пюре — 250, олія — 200, оцет 9 % — 20. Вихід — 1000. Ікра з баклажанів і яблук. Баклажани миють, печуть у жаровій шафі до готов​ності, охолоджують, обчищають від шкірочки, м'якоть дрібно січуть, підсмажу​ють. Яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда припускають і протирають. Цибу​лю дрібно січуть і пасерують. Підготовлені продукти змішують, заправляють сіллю, цукром, перцем, оцтом і тушкують до загустіння, періодично помішуючи, потім охолоджують.
Перед подаванням кладуть у салатник або на тарілку гіркою, посипають под​рібненою зеленню.
Баклажани — 1247, маса печених баклажанів — 910; яблука свіжі — 286/200, цибуля ріпчаста — 238/200, олія — 56, оцет 9 % — 10, цукор — 20.  Вихід — 1000. Ікра бурякова з морквою* Буряки і моркву пропускають через м'ясорубку, кла​дуть у сотейник, додають олію, тушкують на помірному вогні, часто помішуючи, до готовності. Потім додають сіль, перець, пасеровану з томатним пюре цибулю, трохи води, тушкують ще 5 хв і охолоджують.
Перед подаванням ікру кладуть у салатник або на тарілку гіркою і посипають подрібненою зеленню.
Буряки — 875/700, морква — 375/300, олія — 130, томатне пюре — 63, цибуля ріпчаста — 95/75. Вихід — 1000. Ікра з гарбуза. Підготовлений гарбуз (без шкірочки й насіння) нарізують ски​бочками, додають натерту на тертці моркву і припускають до готовності. Масу охолоджують, протирають, додають пасеровану дрібно посічену ріпчасту цибулю з томатним пюре, тушкують до загусання. Наприкінці тушкування додають сіль, цукор і охолоджують.
Перед подаванням ікру кладуть у салатник чи на тарілку гіркою і посипають подрібненою зеленню.
Гарбуз - 1962/1374, морква — 250/200, цибуля ріпчаста — 357/300, то​матне пюре — 100, олія — 100, цукор — 20. Вихід — 1000. Ікра з кабачків. Кабачки миють, обчищають, нарізують кружальцями або ски​бочками, обсмажують на олії чи печуть у жаровій шафі, кладуть у сотейник, дода​ють пасеровану цибулю з томатним пюре, солять і тушкують до готовності, пері​одично помішуючи. Масу охолоджують, пропускають через м'ясорубку, тушку​ють до загусання, охолоджують і заправляють оцтом, олією, перцем, подрібненим часником (часник можна не додавати).
Перед подаванням ікру викладають у салатник гіркою і посипають подрібне​ною зеленню.
Кабачки — 1693/1354, маса готових кабачків — 880; цибуля ріпчаста — 143/120, томатне пюре — 110, олія — 50, оцет 3 % — 30 або 9 % — 10, сіль — 30. Вихід - 1000. Ковбаса з овочів з лівером. Картоплю, моркву варять із шкіркою до напівготов-ності, обчищають і нарізують кубиками. Печінку і легені варять, охолоджують, пропускають через м'ясорубку з великими отворами. Підготовлені продукти змішу​ють, додають пасеровану цибулю, консервований зелений горошок, заправляють
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товченим часником. Масою наповнюють кишкову оболонку. Ковбасу кладуть в окріп, варять 5-Ю хв, потім смажать у жаровій шафі.
Картопля — 619, маса вареної обчищеної картоплі — 450; морква — 126, маса вареної обчищеної моркви — 100; легені — 302/278, маса варених легенів — 200; печінка свиняча — 251/221, маса вареної печінки — 150; горошок зелений (консервований) — 77/50, цибуля ріпчаста — 100/84, олія — 60, часник — 38/30, кишки тонкі — 150 см/40, маса напівфабри​кату — 1062; жир тваринний топлений харчовий — 3. В и х і д — 1000. Гриби мариновані або солоні з цибулею. Гриби виймають з маринаду, великі розрізують на 2-4 частини, зелену цибулю шаткують, ріпчасту нарізують кільцями або півкільцями. Перед подаванням гриби заправляють олією, посипають зеле​ною чи ріпчастою цибулею.
Гриби мариновані або солоні — 988/810, цибуля зелена — 125/100 чи цибуля ріпчаста — 119/100, олія — 100. Вихід — 1000. Ікра грибна. Сушені гриби варять до готовності, охолоджують, додають солоні гриби, пропускають через м'ясорубку. Ріпчасту цибулю шаткують, злегка пасеру​ють на олії, додають гриби і смажать 10-15 хв, потім заправляють оцтом, спеціями і охолоджують.
Гриби сушені — 100, маса варених грибів — 200; гриби солоні — 793/650, цибуля ріпчаста — 149/125, олія — 100, оцет 3 % — 25 або 9 % — 8,3. Вихід - 1000. Вимоги до якості страв і закусок з овочів і грибів. Томати фаршировані напов​нені начинкою або салатом, запах приємний, смак у міру солоний, властивий продуктам, з яких приготовлено страву.
Тушковані овочі зберігають форму нарізування, смак і запах властиві продук​там, що входять до страви. Консистенція м'яка, соковита, колір від світло- до темно-коричневого.
Маса ікри однорідна, консистенція в'язка. Смак і запах властиві продуктам, з яких її готують. Колір світло-коричневий, для ікри з буряків — темно-виш​невий.
§ 8. Рибні страви і закуски
Для холодних страв і закусок використовують свіжу рибу і гастрономічні рибні продукти. Свіжу рибу для холодних страв розбирають, фарширують, припуска​ють, варять і смажать так, як і для гарячих. Смажать рибу тільки на олії.
Риба холодного копчення (порціями). Підготовлену рибу нарізують тоненькими скибочками (2-3 шт. на порцію), кладуть на блюдо або тарілку. Закуску прикрашають часточкою лимона і зеленню.
Балик осетровий чи севрюжачий — 97/75, кети, савичі або нерпи — 101/75, або боковик: севрюжачй — 95/75, білужачий — 87/75, горбуші — 129/75, скумбрії далекосхідної — 101/75. Вихід — 75. Риба гарячого копчення (порціями). Рибу нарізують на порціонні шматочки без шкіри, кісток і хрящів.
Подають з гарніром із свіжих огірків, томатів, зеленого салату або із складним гарніром з варених овочів. Майонез чи хрін подають окремо.
Севрюга — 104/75, осетер — 100/75, окунь морський — 100/75, сом (крім океанічного) — 107/75, тріска — 115/75, гарнір — 50, соус — ЗО. Ви​хід— 155.

Паштет з рибних консервів. З рибних консервів зливають рідину в окремий посуд, а рибу пропускають через м'ясорубку з паштетною решіткою. Цибулю ріпчас​ту дрібно нарізують, пасерують на вершковому маслі, змішують з вареними яйця​ми, рибною масою, пропускають двічі через м'ясорубку, додають масло вершкове і рідину, яка залишилась з консервів. Масу добре збивають, додають сіль, перець, перемішують, формують у вигляді батона і ставлять у холодне місце на 2-3 год. Охолоджений паштет нарізують, оформляють вершковим маслом. Використову​ють для приготування бутербродів і як холодну закуску.
Консерви сайра (ставрида або скумбрія в олії) — 842/800, цибуля ріпчаста —
167/140, масло вершкове — 50, маса пасерованої цибулі з маслом — 100;
яйця — 100, масло вершкове — 20. Вихід — 1000. Оселедець з цибулею. Чисте філе оселедця нарізують тоненькими шматочка​ми, укладають в оселедницю, зверху посипають тоненькими кільцями ріпчастої цибулі або нашаткованою зеленою цибулею, поливають салатною заправою.
Оселедець — 73/35, цибуля ріпчаста — 36/30 або цибуля зелена — 38/30,
заправа для салатів — 20. Вихід — 85.
* Ш к і р у з оселедця знімайте в напрямку від голови до хвоста. Якщо вона пога​но знімається, потримайте оселедець 5-Ю хв у холодній воді.
Оселедець по-українському. Оселедець вимочують, розбирають на чисте філе і нарізують на шматочки по 20 г (2 шт. на порцію). Хрін і моркву нарізують тонки​ми скибочками.
Оселедець загортають рулетом, викладають, чергуючи з морквою, хріном, ци​булею, заливають охолодженим маринадом і витримують 24 год на холоді.
Приготування маринаду. Воду ки п 'ятять, охолоджують, додають оцет, цукор, перець.
Оселедець — 82/40, оцет 9 % — 0,1, цукор — 0,5, цибуля ріпчаста — 12/10, морква — 7/5, хрін — 8/5, лавровий лист — 0,01, перець — 0,02. Вихід -40/20. Оселедець під "шубою". Оселедець розбирають на чисте філе і нарізують со​ломкою, кладуть у салатник, зверху шарами натерті або нарізані соломкою варені буряки, картоплю, моркву, яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда, цибулю, нарізану кільцями.
Всі продукти заливають майонезом, ставлять на 10-20 хв у холодне місце, оформляють маслинами і зеленню.
Оселедець — 521/250, картопля — 210, маса вареної картоплі — 150; буря​ки — 190, оцет 3 % — 5, маса варених буряків — 150; морква — 190, маса вареної моркви — 150; яблука свіжі — 140/100, цибуля ріпчаста — 120/100, майонез — 200, маслини — 50.  Вихід — 1000/50. Оселедець у сметані. Оселедець розбирають на чисте філе, нарізують на 3-4 частини і викладають у салатник. Яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда нати​рають на тертці з великими отворами. Цибулю нарізують соломкою. Яблука й цибулю змішують, додають сметану, сіль, оцет і перемішують. Одержану суміш викладають на оселедець, зверху посипають подрібненою зеленню.
Оселедець — 156/75, цибуля ріпчаста — 10/8, яблука свіжі — 23/20, сме​тана — 20, оцет 3 % — 3, цукор — 1,5. Вихід — 125. Оселедець з квасолею. Філе оселедця дрібно нарізують, додають варену квасо​лю, дрібно нарізану цибулю, заправляють салатною заправою або майонезом.
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Оселедець — 594/285, квасоля — 240/238, маса вареної квасолі — 500; цибуля ріпчаста — 149/125 або зелена — 156/125, салатна заправа або майонез — 100. Вихід — 1000.

* Р и б у , призначену для холодних закусок, смажте тільки на олії: інші жири при охолодженні застигають, закуска стає несмачною.
•Твердого і сухого оселедця міцного посолу вимочуйте спочатку у холодній воді (він набухає і стає соковитішим), а потім у молоці (молоко розм'якшує м'якоть); ніжного і м'якого оселедця міцного посолу вимочуйте у міцній заварці чаю (дубильні речовини чаю запобігають розм'якшенню м'якоті при вимочуванні).
Оселедець у маринаді. Вимочений оселедець розбирають на чисте філе і на​різують по 3-4 шматочки на порцію.
Приготування маринаду. Оцет розводять водою, кип'ятять, додають нарізані кружальцями цибулю, варену моркву, цукор, лавровий лист, гвоздику і знову кип'ятять, охолоджують.
Підготовлений оселедець кладуть у посуд, що не окислюється, заливають охо​лодженим маринадом, олією і ставлять у холодне місце на 3-4 год для маринуван​ня. Подають оселедець разом з маринадом.
Оселедець — 1042/500; для маринаду: морква — 125/100, цибуля ріпчаста —
238/200, оцет 9 % — 60, вода — 200, цукор — 3, лавровий лист — 0,02,
гвоздика —- 0,04, перець запашний — 0,02; маса маринаду — 500; олія —
60. Вихід — 1000.
Оселедець фарширований. Вимочений оселедець обчищають, розбирають на
чисте філе, ставлять у холодильну шафу. Затверділе філе злегка відбивають, на
нього кладуть начинку з подрібненої сирої ріпчастої цибулі та вершкового масла
і загортають у вигляді маленької ковбаски.
Перед подаванням оселедець поливають майонезом, гарнірують огірками і прикрашають зеленню петрушки.
Оселедець — 69/30, масло вершкове — 5, цибуля ріпчаста — 12/10, майо​нез — 15, петрушка (зелень) — 3/2, огірки свіжі — 40,8/40.  Вихід — 45/15/40. Оселедець січений. Оселедець вимочують, розбирають на чисте філе, про​пускають через м'ясорубку разом із замоченим у молоці або воді відтисненим пшеничним хлібом, злегка пасерованою ріпчастою цибулею і свіжими яблука​ми. До маси додають розм'якшене вершкове масло, мелений перець, оцет, усе добре розтирають. Потім викладають в оселедницю у вигляді оселедця (можна покласти також голову і хвіст) або довгастої гірки і ложкою, змоченою в олії, роблять візерунок, прикрашають яблуками, цибулею, вершковим маслом, зеле​ним салатом.
Оселедець — 938/450, хліб пшеничний — 140, молоко або вода — 140,
цибуля ріпчаста — 143/120, яблука свіжі — 143/120, масло вершкове — 50,
оцет 3%-30. Вихід — 1000.
Асорті рибне. До складу асорті слід включати не менше трьох-чотирьох видів
рибних продуктів: відварну або смажену рибу, баликові вироби, малосолону рибу
(сьомгу, лососину, кету), ікру (паюсну, зернисту, кетову), сардини, шпроти, кільку,
рибу в томаті тощо. Не рекомендується використовувати продукти однакового
кольору.
Нарізані тоненькими шматочками продукти викладають на овальне або круг​ле блюдо. Ікру можна покласти в маленькі корзиночки (тарталетки), випечені з листкового тіста.

Навколо або збоку асорті кладуть овочевий гарнір: свіжі огірки і томати, зеле​ний горошок, моркву, солодкий перець, маслини, рибне желе. Гарнір не повинен закривати основний продукт. Страву прикрашають скибочкою лимона, зеленим салатом, зеленню петрушки.
Сьомга солона — 35/25 або лосось солоний — 38/25, севрюга — 53/34, маса відварної севрюги — 25; кілька — 56/25 чи шпроти — 26/25, ікра паюсна або зерниста, або кетова — 10,2/10, маса рибних продуктів — 85; огірки солоні або корнішони — 19/15, томати свіжі — 18/15, морква — 19/15, зелений горошок (консервований) — 23/15, желе — 7, заправа для салатів — 8, маса гарніру — 75; лимон — 7. Вихід — 165.
Короп з медом. Порціонні шматочки риби, нарізані з філе із шкірою без кісток або з чистого філе, кладуть у сотейник в один ряд, додають гарячу воду чи буль​йон, солять, додають ріпчасту цибулю, корінь петрушки, спеції і припускають 10-15 хв Підготовлені родзинки (промиті й попередньо замочені) змішують із медом, кип'ятять, а потім змішують з охолодженим рибним желе. Припущені шматочки коропа оформляють скибочками лимона, варених яєць, зеленню, заливають желе й охолоджують.
Короп — 125/61, цибуля ріпчаста — 2, петрушка (корінь) — 3/2, маса припущеного коропа — 50, лимон — 7/6, яйця — 5, желе рибне — 100, мед — З, родзинки — 2. Вихід — 150.
Риба заливна з гарніром (Фото 7). Заливні страви готують із вареної риби з хрящовим скелетом і частикових порід (найчастіше з судака, сома), а також з фаршированої риби, крабів і варених кальмарів.
При масовому приготуванні рибу з кістковим скелетом розбирають на філе без шкіри і кісток або на філе з шкірою без кісток, нарізують на порціонні шма​точки і варять.
Рибу з хрящовим скелетом варять великими шматками із шкірою і хрящами, які зачищають після варіння. Зварену рибу охолоджують і нарізують на порціонні шматочки.
У лотки наливають желе шаром 0,5 см, дають йому застигнути, на нього вик​ладають підготовлені шматочки риби на відстані 3-4 см один від одного і бортів. Кожний шматочок риби прикрашають зеленню петрушки, вареною морквою, огірками, лимоном. Овочі закріплюють на поверхні риби тоненьким шаром на-півзастиглого желе і дають йому застигнути. Після цього наливають желе шаром 0,5 см над рибою й охолоджують (спочатку при кімнатній температурі, а потім у холодильній шафі при температурі 4-8 °С).
Застиглі шматочки риби вирізують ножем з гофрованим лезом, кладуть на блюдо овальної форми. Подають без гарніру або з гарніром, який розміщують поряд із рибою. Для гарніру використовують зелений салат, корнішони, марино​вані або солоні огірки, стручковий перець. Окремо подають соус з хріну з оцтом або майонез.
Для обслуговування бенкетів заливну рибу готують у формах. Для цього в порціонну форму наливають шар желе і дають йому застигнути, потім кладуть овочі для оформлення, на них — шматочки риби, повністю заливають форму желе й охолоджують.
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Перед подаванням форми з заливною рибою опускають на 3-5 с у гарячу воду, потім перевертають, злегка струшують і викладають на блюдо.
Рибу можна заливати безпосередньо в блюдах овальної форми, порціонними шматочками, а також цілою або фаршировану. При цьому рибу нарізують упопе​рек на шматочки і викладають на блюдо. За допомогою кондитерського мішка її покривають тоненьким шаром напівзастиглого рибного желе, потім уздовж хреб​та прикрашають овочами.
Приготування рибного желе. Желатин заливають холодною перева​реною водою (1 :8), перемішують, щоб він не прилип до дна посуду, і витриму​ють для набухання 1-1,5 год. Для прояснення бульйону готують відтяжку: сирі яєчні білки злегка збивають і змішують (1 :2) з холодною водою, морквою, на​різаною соломкою.
З рибних відходів варять бульйон. У процесі варіння додають нарізані корін​ня, цибулю, а наприкінці — лавровий лист і перець горошком. Готовий бульйон проціджують і видаляють жир.
У гарячий бульйон вводять набухлий желатин і розмішують до повного його розчинення, додають сіль, оцет або лимонну кислоту. Бульйон охолоджують до 70 °С, вводять відтяжку, перемішують, доводять до кипіння і варять 15 хв на слабкому вогні. Потім витримують на краю плити в посуді із закритою кришкою ще 15 хв, щоб воно стало прозорим. Желе проціджують крізь густу тканину, дово​дять до кипіння й охолоджують.
Осетер - 160/96 (севрюга — 150/96, сом — 192/96, кета — 157/91), маса вареної риби — 75; лимон — 5,5/5, петрушка (зелень) — 2/1,5; для желе: рибні відходи — 125, желатин — 5, морква — 3,1/2,5, цибуля ріпчаста — 3/2,5, петрушка (корінь) — 1,6/1,2, оцет 9 % — 1,8, яйця (білки) — 9, маса готового желе — 125; морква — 6/5, маса заливної риби — 200; гарнір — 50, підлива — 25.  Вихід — 275.
♦Морська риба смачна під маринадом. Скумбрію, ставриду, бсльдюгу, пе​ред тим як запити маринадом, відваріть, а морського окуня, тріску, камбалу, палтуса — обсмажте.
Риба відварна з гарніром і хріном. Рибу з хрящовим скелетом варять цілою або великими шматками, охолоджують і нарізують на порціонні шматочки.
Рибу з кістковим скелетом (сома, судака, ставриду) розбирають на філе з шкірою без кісток, нарізують на порціонні шматочки, варять і охолоджують.
Порціонні шматочки риби викладають на блюдо овальної форми, навколо розміщують гарнір з вареної моркви, нарізаної дрібними кубиками, салату з чер​воноголової капусти, солоних або маринованих огірків, солодкого стручкового перцю, часточок свіжих томатів, зеленого горошку. Окремо подають соус з хріну. Осетер — 160/96 (севрюга — 150/96, сом — 192/96, ставрида океанічна — 198/91), маса вареної риби — 75; гарнір — 75, соус з хріну — 25. Ви​хід— 175.
Риба смажена під маринадом. Для приготування цієї страви використовують різну рибу. Залежно від виду її розбирають на філе з шкірою без кісток, на філе з шкірою і реберними кістками або на кругляки (камбала, навага, льодяна).
Порціонні шматочки риби панірують у пшеничному борошні, обсмажують на олії, доводять до готовності в жаровій шафі. Рибу кладуть у салатник чи на таріл​ку і заливають соусом-маринадом.

Перед подаванням рибу посипають подрібненою зеленою цибулею або зелен​ню петрушки.
Окунь морський — 127/89 або навага далекосхідна — 148/90, борошно пшеничне — 5, олія — 5, маса смаженої риби — 75; соус-маринад — 75, цибуля зелена — 13/10.   В и х і д — 160. Риба, запечена в раковинах. Для приготування закуски використовують осет​ра, судака, палтуса.
Філе сирої риби нарізують скибочками і припускають у рідкому паровому соусі, додаючи вершкове масло або маргарин, печериці чи відвар з них.
Підготовлену рибу перекладають гіркою у змащені раковини (кокільниці), оформляють вареними печерицями, раковими шийками або крабами, заливають молочним соусом середньої густини, посипають тертим сиром, збризкують мас​лом і запікають до утворення рум'яної кірочки.
Відпускають у раковинах по дві на порцію на закусочних тарілках, покритих вирізаними паперовими серветками.
Філе риби — 125, масло вершкове або маргарин — 7, печериці — 15, краби чи ракові шийки — 10, сир твердий — 5, соус паровий — 25, соус молочний — 100.  Вихід — 200. (Норма продуктів дається на дві рако​вини — кокільниці). Ковбаса з риби. Чисте філе риби пропускають через м'ясорубку разом із замо​ченим у воді пшеничним хлібом, заправляють сіллю і перцем, пасерованою цибу​лею і добре перемішують. Готовою масою наповнюють кишкову оболонку, пере​в'язують у вигляді невеликих ковбасок і варять 25-30 хв, після чого смажать у жаровій шафі. Подають у гарячому і холодному вигляді.
Судак - 1667/800, (щука, крім морської, - 2000/800, сом - 1778/800, тріска — 1096/800, окунь морський — 1212/800), хліб пшеничний — 160, вода — 130, цибуля ріпчаста — 191/160, олія — 20, кишки тонкі — 150 см/40, маса напівфабрикату — 1200; жир тваринний топлений харчовий — 30. Вихід — 1000. Закуска українська. Вимочений оселедець розбирають на чисте філе і нарізу​ють маленькими шматочками. Варений язик, окіст або рулет, ковбасу нарізують скибочками. Для овочевого салату варені й обчищені картоплю і моркву, обчи​щені солоні огірки нарізують дрібними кубиками і заправляють майонезом.
Оселедець і м'ясні продукти подають 2-3 шматочки на порцію, поряд викла​дають овочевий салат, часточки яйця, свіжі або мариновані томати, огірки і фрук​ти, посипають зеленню.
Оселедець — 167/80, язик - 120, окіст - 88/80, рулет - 73/70, ковбаса напівкопчена — 103/100, картопля — 100/83, морква — 63/50, огірки со​лоні — 63/50, майонез — 40, яйця — 108, томати свіжі — 118/100 або мариновані — 182/100, сливи (яблука або груші мариновані) — 273/150. Вихід   - 1000. Ікра червона з оселедця. І в а р і а н т. На воді варять густу манну кашу. Готову кашу охолоджують. Чисте філе оселедця і сиру ріпчасту цибулю пропускають через м'ясорубку. Томатну пасту розводять водою, додають перець чорний ме​лений, олію і проварюють 10 хв, потім охолоджують. Охолоджену манну кашу, томатну пасту і посічений оселедець з цибулею змішують. Подають на скибочці хліба.
Оселедець — 250, томатна паста — 45, олія — 360, крупа манна — 100, цибуля ріпчаста — 50, вода — 125, перець чорний мелений — за смаком.
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II варіант. Оселедець розбирають на чисте філе і пропускають через м'я​сорубку двічі, варену моркву і плавлений сир — один раз. Вершкове масло роз​м'якшують. Усі підготовлені продукти змішують. Готову ікру подають на ски​бочці хліба.
Оселедець — 300, плавлений сир Дружба — 2 шт., морква варена обчище​на — 20, масло вершкове — 100. Вихід — 1000.
Вимоги до якості рибних холодних страв і закусок. Для рибних холодних страв і закусок скибочки риби акуратно нарізують, зачищають від шкіри і кісток; колір відповідає виду риби; для заливної риби желе пружне, прозоре, смак концен​трованого рибного бульйону з ароматом спецій, шар його не більше 0,5-0,7 см. Консистенція риби щільна, желе ніжне. Для страви "Риба під маринадом" шма​точки риби рівні, добре просочені маринадом. Смак маринаду гострий, кисло-солодкий, із запахом спецій, овочів і томату. Колір темно-червоний.
Рибу заливну зберігають при температурі 4-6 °С не більш ніж 12 год, фарши​ровану — до 48 год, рибні холодні страви з гарнірами — не більше 30 хв, оселе​дець січений — не більше 24 год.
§ 9. М'ясні страви і закуски
Свинина смажена, шпигована часником. Тазостегнову частину свинини шпигу​ють часником, натирають сіллю, перцем і смажать до готовності у жаровій шафі, поливаючи соком і жиром, який виділяється під час смаження. Потім охолоджу​ють і нарізують тоненькими скибочками упоперек волокон.
Перед подаванням свинину кладуть на блюдо, поряд — свіжі томати й огірки. Свинина (тазостегнова частина) — 87/74, часник — 1,3/1, жир тваринний топлений харчовий — 2, маса смаженої свинини — 50; томати свіжі — 29/25, огірки свіжі - 31/25. Вихід — 100. Сало варене, шпиговане часником. Сало шпигують часником і варять протягом однієї години, наприкінці варіння додають перець чорний горошком. Готове сало охолоджують і нарізують на порції по 30-50 г. На стіл подають із підливою з хріну.
Сало шпик — 1239,6/1190, часник — 26/20, перець чорний горошком — 0,1. Вихід — 1000. Завиванець з чорносливом. Свинну грудинку без реберних кісток відбивають, надаючи форму прямокутника, посипають сіллю, перцем і натирають часником. Зверху кладуть шар подрібненого на м'ясорубці чорносливу без кісточок, посипа​ють сухим желатином, загортають у вигляді рулету, обгортають марлею, перев'я​зують шпагатом, варять у бульйоні, кладуть під гніт, охолоджують. З рулету зніма​ють шпагат і марлю, нарізують на шматочки. Використовують як самостійну за​куску або включають до м'ясного асорті.
Свинина (грудинка) — 1500/1250, чорнослив — 260, маса набухлого чор​носливу без кісточок — 300, часник — 13/10, желатин — 20, маса на​півфабрикату — 1550. Вихід — 1000. Завиванець ялтинський. На зачищений, посиланий сіллю і перцем, пружок кладуть сало, натерте часником і нарізане брусочками. М'ясо з салом згортають у вигляді рулету, перев'язують шпагатом і припускають разом з овочами до готов​ності, наприкінці припускання додають лавровий лист. Готовий завиванець охо​лоджують, порціонують. На стіл подають разом з овочами.

Яловичина (крайка) — 1793/1320, сало шпик — 145,8/140, часник — 13/10, маса напівфабрикату — 1470; цибуля ріпчаста — 42/35, морква — 44/35, петрушка (корінь) — 27/20. Вихід — 1000. Завиванець по-гуцульськи. Телятину (лопаткову частину, грудинку) відбива​ють, солять, посипають перцем. На підготовлене м'ясо кладуть начинку, на неї — круто зварені яйця і загортають у вигляді рулету. Потім загортають у серветку або пергамент, перев'язують, кладуть у киплячу воду і варять при слабкому кипінні 2 год, охолоджують, кладуть під прес, порціонують і подають із свіжими або ма​ринованими овочами.
Приготування начинки. Свинину пропускають через м'ясорубку, до​дають тертий сир і знову пропускають через м'ясорубку, додають сирі яйця, час​ник, спеції і добре перемішують.
Телятина (лопаткова частина, грудинка) — 1606/1060, яйця — 40, сир твердий — 60/55, часник — 12/9, свинина (котлетне м'ясо) — 387/330, маса начинки — 430; яйця — 40, маса напівфабрикату — 1500; цибуля ріпчаста — 42/35, морква — 44/35, петрушка (корінь) — 27/20. Ви​хід- 1000. Завиванець курячий з фруктами. З обробленої тушки курки знімають шкіру з м'якоттю. М'якоть відбивають, посипають сіллю, перцем, викладають нарізані часточками консервовані груші, яблука, набухлий подрібнений чорнослив (без кісточок), загортають у вигляді рулету, обгортають марлею, перев'язують шпага​том і варять у курячому бульйоні 1-1,5 год. Готовий завиванець кладуть під гніт, охолоджують. Потім знімають шпагат і марлю, нарізують на шматочки. Подають як самостійну закуску або включають до м'ясного асорті.
Курчата-бройлери або курка І категорії — 2012/865, яблука консервовані — 218/120, груші консервовані — 218/120, чорнослив — 107, маса набухлого чорносливу без кісточок — 120, сіль — 15, перець — 0,2, маса напівфаб​рикату - 1220.  Вихід - 1000. Завиванець делікатесний з курки. З оброблених курей знімають шкіру, філе, м'якоть. Філе зачищають і відбивають, заправляють сіллю і перцем. М'якоть по​дрібнюють, додають сіль, перець і перемішують.
Приготування омлету з начинкою. Сирі яйця, молоко, сіль ре​тельно змішують, злегка збивають, виливають на сковороду з маргарином і сма​жать. Для начинки печінку варять, подрібнюють і заправляють сіллю, перцем, додають дрібно нарізану зелень петрушки. Начинку кладуть на середину готового омлету і згортають у вигляді рулету.
На зняту з курки шкіру кладуть відбите філе, рівномірно розподіляють под​рібнену м'якоть, на середину викладають омлет, фарширований печінкою, загор​тають у вигляді рулету, потім загортають у марлю і перев'язують шпагатом.
Підготовлений завиванець кладуть у сотейник, заливають на 1/3 бульйоном із курячих кісток і припускають протягом 1-1,5 год, охолоджують, знімають марлю, обсмажують з усіх боків і кладуть під легкий гніт.
Рулет нарізують по два-три шматочки на порцію, подають з маринованими плодами або ягодами. Окремо можна подати соус майонез.
Кури — 1118/770; для омлету з начинкою: яйця — 400, молоко — 150, маргарин столовий — ЗО, печінка куряча — 150, петрушка (зелень) — 13,5/10, маса готового омлету — 650; маса напівфабрикату — 1420; жир тваринний топлений харчовий — 30; сіль, перець чорний мелений за смаком, гарнір: сливи мариновані — 500, яблука мариновані — 500. Вихід   — 1000/1000.
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Завиванець курячий оригінальний. З обробленої тушки курки знімають шкіру разом із м'якоттю. М'якоть відбивають, посипають сіллю, перцем. На підготовле​ну м'якоть кладуть білий омлет, на нього — курячий паштет, на паштет викладають три трубочки фаршированого чорносливом жовтого омлету (з жовтків яєць), все загортають у вигляді рулету, обгортають марлею, перев'язують шпагатом, викла​дають у сотейник, змащений жиром, заливають наполовину курячим бульйоном і припускають 1-1,5 год. Готовий завиванець кладуть під легкий гніт для охолод​ження, потім знімають шпагат і марлю, нарізують на шматочки, оформляють ма​йонезом із желатином, свіжими або маринованими фруктами.
Приготування курячого паштету. Сало шпик нарізують дрібними кубиками і обсмажують, щоб витопився жир, додають нарізану ріпчасту цибулю, моркву і курячу печінку, все разом обсмажують до готовності, охолоджують, про​пускають через м'ясорубку. Масу заправляють сіллю, перцем, додають розм'як​шене вершкове масло і ретельно перемішують. ■
Приготування білого омлету. Білки сирих яєць збивають, додають молоко, сіль, перемішують, виливають у змащену маргарином сковороду, став​лять у жарову шафу і запікають до готовності.
Приготування жовтого омлету. Жовтки сирих яєць розтирають з сіллю, вливають у молоко і злегка збивають. Омлетну масу ділять на три частини, випікають три омлети, які фарширують чорносливом.
Приготування начинки з чорносливу. Чорнослив миють, зали​вають окропом, залишають для охолодження, виймають кісточки, подрібнюють. Кури І категорії — 1430/670, або курчата-бройлери І категорії — 1270/550. Для паштету: печінка куряча — 340, сало шпик — 60, цибуля ріпчаста — 450/380, маса пасерованої печінки — 190, морква — 40/30, маса паште​ту - 390.
Для омлету: молоко — 60, яйця — 4 шт./ІбО, маргарин столовий — 20, маса омлету — 220, сіль — 2, перець — 0,5, чорнослив — 40, маса набух​лого чорносливу без кісточки — 45, маса напівфабрикату з курей — 1320, маса напівфабрикату з курчат-бройлерів — 1200. Вихід готового виро​бу - 1000. Ковбик з головизною. Підготовлені свинячі голови розрубують, заливають во​дою і варять при слабкому кипінні 6 год. Потім голови виймають, відділяють м'якоть, дрібно нарізують її, заправляють посіченим часником, перцем і сіллю.
Оброблений шлунок наповнюють начинкою, зашивають і варять у підсоленій воді з овочами 3 год. Варений шлунок охолоджують під невеликим гнітом, нарізу​ють на порції 50-100 г. Подають із соусом з хріну.
Шлунок свинячий — 676/642, голови свинячі — 1490/1460, часник — 26/20, маса напівфабрикату — 1290; цибуля ріпчаста — 42/35, морква — 44/35, петрушка (корінь) — 27/20. Вихід — 1000. Ковбик з гречаною кашею. Для начинки варять розсипчасту кашу і заправля​ють салом, підсмаженим з цибулею.
Далі готують так само, як і ковбик з головизною.
Шлунок свинячий — 450/427, крупа гречана — 300, маса вареної гречки — 630; цибуля ріпчаста — 60/50, сало шпик — 156,2/150, маса пасерованої цибулі з салом — 150; маса напівфабрикату — 1200; цибуля ріпчаста — 42/35, морква — 44/35, петрушка (корінь) — 27/20. Вихід — 1000. Ковбаса з печінки з крупою. Заварену розсипчасту гречану, перлову, рисову, пшоняну кашу заправляють пасерованою цибулею, додають нарізану дрібними

кубиками або пропущену через м'ясорубку з великими отворами печінку, сало, нарізане дрібними кубиками, сіль, перець. Масою наповнюють підготовлену киш​кову оболонку. Напівфабрикат варять, а потім смажать у жаровій шафі. Ковбасу подають гарячою або холодною.
Печінка яловича — 241/200 або свиняча — 227/200, крупа гречана — 238 (перлова — 167, рис — 179, пшоно — 200), сало шпик — 208,3/200, цибу​ля ріпчаста — 83/70, жир тваринний топлений харчовий — 10, маса пасе​рованої цибулі — 35; кишка товстостінна середня — 80 см/120, маса на​півфабрикату — 1055; жир тваринний топлений харчовий — 30.   Ви​хід— 1000. Ковбаса домашня (Фото 8). М'ясо свинини і половину норми сала нарізують дрібними шматочками, а решту пропускають через м'ясорубку. У фарш кладуть розтертий чи дрібно посічений часник, мелений гіркий перець і солять. Потім все добре перемішують, начиняють кишки і ставлять у холодильну шафу або на лід на 5-6 год, щоб м'ясо рівномірніше просолилось. Ковбасу смажать у жаровій шафі. Перед смаженням її в кількох місцях проколюють, щоб запобігти утворенню тріщин. Ковбасу можна також зварити і для тривалого зберігання залити в емальованому або керамічному посуді смальцем.
На стіл ковбасу подають гарячою або холодною по 100 г на порцію з соусом з хріну. Свинина (лопаткова частина, котлетне м'ясо) — 1537/1165, сало — 400, часник — 29/23, кишки тонкі — 100 см/17, маса напівфабрикату — 1600. Вихід   — 1000. Асорті м'ясне (Фото 9). Для його приготування використовують 3-4 види м'яс​них продуктів. Відварні, смажені м'ясопродукти, свинокопченості, ковбасу, які нарізують тоненькими скибочками по 2-3 шт. на порцію кожного виду, кладуть на кругле або овальне блюдо, збоку — гарнір з трьох-чотирьох видів овочів буке​тами. Для гарніру використовують нарізані кубиками варену моркву, картоплю, свіжі або солоні огірки, салат з червоноголової капусти, зеленого салату, часточки чи кружальця томатів. До асорті можна включити завиванці, фаршировану курку тощо.
Окремо в соуснику подають соус з хріну або майонез з корнішонами.
Яловичина — 54/40 або телятина — 59/39, язик яловичий чи свинячий — 42, окіст копчено-варений — 33/25, маса варених м'ясних продуктів — 75; гарнір — 50, соус — 15. Вихід — 140. М'ясо або язик, або порося заливні. Варене м'ясо або язик, чи смажену теляти​ну нарізують порціонними шматочками. Варене порося розрубують на порції.
Для м'ясного желе желатин замочують для набухання, відтяжку готують з яєч​них білків так, як для желе рибного.
З кісток варять бульйон з додаванням коріння і цибулі. Готовий бульйон про​ціджують, знімають жир. У гарячий бульйон вводять желатин, перемішують до повного його розчинення, додають сіль, оцет або лимонну кислоту. Бульйон охо​лоджують до температури 70 °С і вводять двома прийомами відтяжку. Желе дово​дять до кипіння і проварюють 15 хв. Потім витримують на краю плити в посуді із закритою кришкою ще 15 хв, щоб воно стало прозорим. Желе проціджують, до​водять до кипіння й охолоджують.
У лоток наливають желе шаром 0,5 см, дають йому застигнути, кладуть підго​товлені шматочки м'ясного продукту. Кожний шматочок оздоблюють зеленню петрушки, карбованою морквою, свіжими огірками, калиною. Потім обережно заливають охолодженим м'ясним желе і дають йому застигнути. Після цього зали-
411

412
вають рештою желе так, щоб шар його над продуктами становив 0,5 см, і ставлять у холодильну шафу.
Перед подаванням нарізують ножем з гофрованим лезом. Можна подавати з гарніром. На гарнір використовують свіжі або солоні огірки, томати, салат з чер​воноголової капусти, які поливають салатною заправою. Окремо подають соус з хріну з оцтом.
Язик яловичий — 126, або баранячий — 143, або свинячий — 127, маса вареного язика — 75; морква — 4/3, петрушка (зелень) — 4/3; для желе: кістки харчові (яловичі) — 125, маса бульйону — 125; желатин — 5, мор​ква — 3,1/2,5, цибуля ріпчаста — 3/2,5, петрушка (корінь) — 1,6/1,2, оцет 3 % — 2, яйця (білок) — 9, лавровий лист — 0,04, маса желе — 125. Вихід    - 200.
•Холодець і заливні страви не зберігайте при мінусовій температурі: вода, яка міститься в них, замерзає і відокремлюється від загальної маси, при кімнатній температурі лід перетворюється на воду, яка збирається на поверхні страви. Страва втрачає не тільки зовнішній вигляд, а й смак.
Холодець по-домашньому. Оброблений путовий яловичий склад заливають хо​лодною водою (на 1 кг м'ясних продуктів 1,5-2 л води) і варять при слабкому кипінні 5-6 год, періодично знімаючи жир. Підготовлене м'ясо курки додають через 2,5-3 год.
За одну годину до закінчення варіння кладуть підпечені овочі. Із зварених м'ясних продуктів видаляють кістки, хрящі, сухожилки. М'якоть дрібно ріжуть, з'єднують із процідженим бульйоном, солять, додають перець го​рошком, лавровий лист, доводять до кипіння (для стерилізації), наприкінці дода​ють розтертий часник. Холодець розливають у тарілки або форми і залишають для застигання.
Відпускають 100 г на порцію з соусом із хріну.
Кури І категорії — 76/53 або кури II категорії — 77/53, путовий склад яловичини — 44, морква — 4/3, петрушка (корінь) — 3/2, цибуля ріпчас​та — 4/3, сіль — 2, часник — 5/4, лавровий лист — 0,02, перець чорний горошком — 0,05, маса готового холодцю — 100; соус з хріну — 20. Ви​хід— 100/20.
* Варений язик слід нарізати навскіс, починаючи з потовщеного кінця, тоді шматочки будуть ширші.
Паштет з печінки. Сало шпик дрібно нарізують і злегка обсмажують, щоб ви​топився жир, додають дрібно нарізані моркву, цибулю, пасерують їх до розм'як​шення, кладуть нарізану невеликими шматочками печінку, обсмажують її, дода​ють бульйон або воду, сіль, перець, лавровий лист і двічі пропускають через м'я​сорубку з дрібною решіткою, додають молоко або бульйон, частину розм'якшено​го вершкового масла, добре прогрівають, перемішують, охолоджують.
Паштет формують у вигляді батона, бруска, їжачка або надають іншої форми, прикрашають вареним яйцем, вершковим маслом (за допомогою кондитерського мішка). Можна нанести сітку з охолодженого соусу майонез з додаванням м'яс​ного желе.

Печінка яловича — 1240/1029 (свиняча, бараняча, теляча — 1169/1029), мас​ло вершкове — 75, сало шпик — 104/100, цибуля ріпчаста — 119/100, морк​ва — 93/74, яйця — 20, молоко або бульйон — 50. Вихід — 1000. Кров'янка галицька. Сало нарізують дрібними кубиками. Частину його (120 г) додають до начинки сирим, а на решті підсмажують подрібнену цибулю. Охолодже​ну розсипчасту гречану кашу змішують з кров'ю, підсмаженою цибулею, салом шпик, додають мелений перець, сіль. Цією начинкою наповнюють кишкову обо​лонку і обсмажують у жаровій шафі до готовності (можна спочатку відварити). На стіл кров'янку подають гарячою.
Кров харчова — 500, крупа гречана — 168, цибуля ріпчаста — 166/140, сало шпик — 300, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 22, кишкова оболонка тонка — 60 см, маса напівфабрикату — 1500.  Вихід — 1000. Кров'янка по-домашньому. Розсипчасту гречану кашу змішують з харчовою кро​в'ю, додають смажену цибулю, сиру терту картоплю, сіль, перець, жир, подрібне​ний часник. Підготовленою начинкою наповнюють кишкову оболонку. Кров'ян​ку кладуть в окріп і варять 20-25 хв, потім смажать у жаровій шафі 30-35 хв до готовності. Кров'янку подають на стіл гарячою.
Кров харчова — 700, крупа гречана — 160, цибуля ріпчаста — 100/84, жир
для обсмажування цибулі — 80, жиру начинку — 120, картопля — 72/50,
сіль — 15, часник — 13/10, перець чорний мелений — 0,015, кишкова
оболонка тонка — 60 см, маса напівфабрикату — 1335. Вихід — 1000.
Ковбаса чумацька. Відварені легені або варені свинячі голови і частину сала
шпик пропускають через м'ясорубку, додають смажену цибулю, відварений рис,
сіль, перець мелений і добре перемішують.
Підготовленою начинкою наповнюють кишкову оболонку, кінці якої зв'язу​ють ниткою. Ковбасу відварюють у підсоленій воді 15-20 хв, а потім запікають у жаровій шафі. На стіл подають гарячою.
Легені — 755, сало шпик — 350 або голови свинячі — 752, цибуля ріпчаста — 84/70, жир для підсмажування цибулі при використанні головизни — 20, рис — 163, сіль — 15, перець чорний мелений — 0,1, кишкова оболонка товста — 1 шт., маса напівфабрикату — 1200.  Вихід — 1000.
*   Кров'янка  буде смачнішою, якщо у підготовлену кров з крупою додати зварені і подрібнені субпродукти (печінку, легені, серце, підгірля).
Шийки курячі любительські. Оброблені курячі шийки зав'язують з одного кінця, наповнюють начинкою, зав'язують другий кінець, обсмажують, кладуть у сотей​ник, заливають курячим бульйоном і тушкують. З готових шийок знімають нитки.
Перед подаванням прикрашають зеленню.
Приготування начинки. М'якоть курки і пасеровану ріпчасту цибулю пропускають через м'ясорубку, додають молоко, сіль, перець, перемішують і ви​бивають. До маси додають січені круто зварені яйця, дрібно нарізану тушковану печінку.
Шийки курячі — 100, кури І категорії — 206/70, яйця — 1 шт./5, цибуля ріпчаста — 24/20, печінка — 45/37, маса тушкованої печінки — 25; марга​рин столовий — 10, молоко — 10, сіль — 3, перець — 0,05, зелень — 3/2, маса напівфабрикату — 230; маргарин столовий — 10. В и х і д — 150. Закуска Україна. Варені кури розбирають на м'якоть без шкіри та кісток і на​різують дрібними скибочками. Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують на
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маргарині, додають варені нарізані дрібними скибочками гриби, підготовлене ку​ряче м'ясо, пасероване борошно, розведене водою, сметану, заправляють сіллю, перцем за смаком і тушкують протягом 7-10 хв. Закуску розкладають у кокотниці, посипають тертим сиром, збризкують маслом і запікають у жаровій шафі 2-3 хв. Подають на закусочній тарілці з вирізаною паперовою серветкою. На ручки кокотниць надягають папільйотки.
Кури — 36, маса вареної м'якоті курей — 14; цибуля ріпчаста — 8, смета​на — 30, маргарин столовий — 4, вода — 15, гриби білі сушені — 5, маса варених грибів — 10, борошно пшеничне — 1, сир твердий — 2, масло вершкове — 2. Вихід — 60. Закуска староукраїнська. М'ясо свинини нарізують дрібними шматочками й обсмажують на салі шпик разом із цибулею. Наприкінці обсмажування додають червоний мелений перець, заливають невеликою кількістю бульйону і тушкують до готовності на слабкому вогні.
Одночасно готують овочеву закуску. Для цього оброблені стручки квасолі на​різують під кутом ромбиками, кладуть у сотейник, додають невелику кількість бульйону і припускають до готовності. На решті сала обсмажують томати без шкірочки і перець стручковий солодкий.
За 15 хв до закінчення тушкування м'яса додають овочеву закуску. Заправляють сметаною, кмином, часником, розтертим із сіллю, і дрібно нарізаною зеленню. Закуску подають гарячою.
Квасоля стручкова — 76/68, м'ясо свинини — 88/73, томати свіжі — 11,8/10, перець солодкий — 34/26, цибуля ріпчаста — 12/10, сало шпик — 11/10, пе​рець червоний мелений — 0,05, перець чорний мелений — 0,005, часник — 3,8/3, зелень — 3,0/2, сметана — 20, кмин — 0,05, сіль — 2. В и х і д   — 150. Закуска з шинки (гаряча). Шатковану цибулю підсмажують, додають нарізані скибочками шинку або рулет і варену картоплю, солять, посипають перцем і все обсмажують. Підготовлені продукти кладуть у змащену жиром порціонну сково​роду, заливають сметаною чи сметанним соусом з томатом, посипають меленими сухарями, збризкують жиром і запікають у жаровій шафі. Подають закуску в порціонній сковороді гарячою.
Шинка (у формі) - 308/300, або окорок — 395/300, або рулет - 326/300, картопля — 549, маса вареної обчищеної картоплі — 400; цибуля ріпчас-та — 238/200, жир тваринний топлений харчовий — 25, сметана — 200 чи соус сметанний з томатом — 200, сухарі пшеничні мелені — 20. Вихід — 1000. Закуска Полісся. Сушені гриби варять, нарізують соломкою, додають ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, і смажать разом на олії. Оброблену печінку нарізу​ють на шматки, солять, панірують у борошні і смажать до готовності. Огірки солоні або консервовані обчищають від шкірочки. Яйця варять і обчищають. Усі компоненти нарізають соломкою і змішують з підсмаженими з цибулею грибами, подрібненою зеленню, солять і заправляють майонезом.
Закуску викладають у тарілку або салатник, оздоблюють огірками, яйцями, зеленню.
Печінка яловича — 354/294 або печінка свиняча — 334/294, борошно пше​ничне — 12, жир тваринний топлений харчовий — 24, маса смаженої печінки — 200, гриби білі сушені — 75, цибуля ріпчаста — 281/236, олія — 37, маса смажених грибів — 150, маса пасерованої цибулі — 118, огірки солоні або консервовані — 200/160, яйця — 112, соус майонез — 250, петрушка (зелень) — 27/20. Вихід — 1000.

Рулет шинковий. Шинку і сир нарізують тонкими скибочками завтовшки 1-2 мм, укладають шарами на пергамент, загортають у вигляді рулету і ставлять у жарову шафу на 7-Ю хв Потім кладуть під прес.
Перед подаванням рулет нарізують тонкими скибочками на порції і прикра​шають зеленню.
Шинка — 59,2/58, сир (твердий) — 60,4/57, маса напівфабрикату — 115. Вихід — 100.
Вимоги до якості страв з м'яса. М'ясо і м'ясопродукти для м'ясних холодних страв нарізують упоперек волокон широкими шматочками і викладають на блюдо. Колір відповідає виду продукту: для м'ясних продуктів — від світлого до темного, на розрізі — рожевий, смак властивий виду продукту. Консистенція пружна, м'яка.
Холодець добре застиглий з кусочками м'яса, колір від світло- до темно-сіро​го, смак концентрованого м'ясного бульйону з ароматом спецій і часнику. Кон​систенція желе щільна, пружна, м'ясні продукти м'які.
Паштет сіро-коричневий, різної форми, смак і запах властиві продуктам, кон​систенція м'яка, еластична.
Холодці, заливні страви, ковбасу кров'яну зберігають при температурі не вище 6 °С до 12 год, паштет з печінки — до 24 год, смажене м'ясо і птицю — 48 год. Ці страви сезонні.
§ 10. Закуски і холодні страви з сиру, яєць, молока
Для приготування закусок і холодних страв використовують сир молочний тільки з пастеризованого молока.
Сир з часником. Сир розтирають із сметаною, додають розтертий з сіллю час​ник і все добре збивають. Перед подаванням кладуть у салатник або на закусочну тарілку, прикрашають зеленню петрушки та нарізаним яйцем.
Сир — 101/100, часник — 6/5, сметана — 25, петрушка (зелень) — 5/4, яйця— 10.  Вихід — 140. Сир з жовтками. Сир і жовтки круто зварених яєць протирають крізь сито, додають сметану, червоний і чорний перець, сіль. Масу добре перемішують.
Перед подаванням масу укладають на тарілку або в салатник, зверху посипа​ють подрібненим жовтком.
Сир — 78/78, жовтки — 17, сметана — 25. Вихід — 120. Сир з овочами. Сир протирають крізь сито, додають дрібно нарізану редиску, зелену цибулю, кріп, петрушку, сметану, сіль і перемішують.
Перед подаванням масу кладуть на тарілку або в салатник, посипають под​рібненою зеленню.
Сир — 100, редиска — 21/20, цибуля зелена — 3/4, сметана — 10, петруш​ка, кріп (зелень) — 5/4. Вихід — 138. Мочанка. Сир добре протирають, додають сметану, подрібнену зелену цибу​лю, кріп і перемішують. Перед подаванням кладуть на тарілку або в салатник, посипають подрібненим кропом.
Сир — 126/125, сметана — 50, цибуля зелена — 16/15, кріп (зелень) — 3/2. Вихід — 190. Сир з молоком, вершками, сметаною, цукром або сметаною і цукром. Сир кла​дуть на тарілку або в салатник, заливають охолодженим кип'яченим молоком чи вершками, посипають цукром або цукровою пудрою. Молоко і вершки до сиру можна подати окремо у молочнику, цукор — у розетці.
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Якщо подають сир зі сметаною, його викладають у салатник чи на малу таріл​ку гіркою, роблять невелике заглиблення, в яке вливають сметану. Протертий сир подають також з тертим твердим сиром, попередньо розмішуючи до однорідної маси, із свіжим подрібненим листям салату або з дрібно нарізаною зеленню пет​рушки і сметаною.
Сир — 153, молоко — 211, вершки — 50 (сметана — ЗО, цукор — 25) чи сметана — 30 і цукор — 15. Вихід — 350 або 200, або 180, або 175, або 195. Закуска з сиру по-закарпатському. Сир протирають, додають вершкове масло, нашатковану ріпчасту цибулю, червоний перець, кмин і перемішують до одно​рідної консистенції.
Подаючи на стіл, закуску посипають зеленню.
Сир — 732/725, масло вершкове — 175, цибуля ріпчаста — 119/100, пе​рець червоний — 5, кмин — 5. Вихід — 1000. Закуска гостра. Твердий сир натирають, додають дрібно посічений часник, варені яйця, заправляють майонезом і перемішують.
Перед подаванням викладають у салатник гіркою, посипають подрібненими жовтками і зеленню.
Сир твердий — 543/500, яйця — 200, часник — 26/20, майонез - 300. Вихід   - 1000. Сир фарширований (Фото 10). Сир (твердий) нарізують на смужки завтовшки 1,5-2 мм, завдовжки 5 см і завширшки 4 см. На сир кладуть начинку, згортають у трубочку.
Приготування начинки. Шинку, свіжі огірки, варені яйця нарізують малими кубиками, заправляють майонезом і дрібно посіченим часником.
Фарширований сир кладуть на блюдо або закусочну тарілку, прикрашають зеленню.
Сир твердий — 53/50, шинка або ковбаса (копчена, напівкопчена) —
16/15, яйця — 15, майонез — 10, часник — 1,3/1, огірки свіжі — 191/10.
Вихід - 100.
Сир, смажений із шийкою. Твердий сир та шинку нарізують скибками (по одній
на порцію). На скибку сиру кладуть скибку шинки і разом обкачують у борошні,
змочують у льезоні та обсмажують на сковороді з розігрітою олією з обох боків до
утворення світло-коричневої кірочки.
Приготування льєзону. Жовтки яєць розтирають, змішують із моло​ком, вливають у просіяне борошно, додають сіль, ретельно перемішують, потім злегка збивають, наприкінці вводять збиті білки.
Подають як гарячу закуску, прикрашають маслинами та зеленню петрушки. Сир твердий — 31, шинка — 20, борошно пшеничне — 3, олія — 10; для льєзону: яйця — 4, борошно пшеничне — 6, молоко — 10, сіль — 1; для оформлення: маслини — 5 шт., петрушка (зелень) — 3.  Вихід — 50. Яйця заливні. Зварені круто яйця обчищають, розрізують навпіл уздовж, офор​мляють вареною морквою, зеленню, ромбиками застиглого желе разом з майоне​зом (у співвідношенні 2:1), заливають рештою желе й охолоджують.
Яйця — 20, морква — 6/5, майонез — 5, желе — 70. В и х і д — 100. Яйця, фаршировані грибами. Зварені круто яйця розрізують уздовж навпіл, ви​даляють жовтки.
Приготування начинки. Варені гриби дрібно нарізують, додають па​серовану цибулю, розтертий жовток, частину майонезу, сіль, перець, перемішу​ють і фарширують цією масою половинки яєць.

Перед подаванням прикрашають майонезом, жовтками, зеленню.
Яйця — 40, для начинки: гриби білі сушені — 4, маргарин столовий або
олія — 0,5, цибуля ріпчаста — 1/0,8, майонез — 10, маса начинки — 10.
Вихід — 60.
Яйця, фаршировані оселедцем і цибулею. Зварені круто яйця розрізують уздовж
навпіл*, видаляють жовтки, протирають їх. Вимочену м'якоть оселедця без кісток
і ріпчасту цибулю пропускають через м'ясорубку, додають протертий жовток,
половину норми майонезу і прикрашають зеленню.
Яйця — 40, оселедець — 20/10, цибуля ріпчаста — 12/10 або цибуля зе​лена — 12/10, маса фаршированого яйця — 60; майонез — 20.   Ви​хід - 80. Яйця з ікрою або маслом оселедцевим. Зварені круто яйця обчищають, розрізу​ють навпіл. На кожну половинку кладуть ікру або випускають з корнетика осе​ледцеве масло. Оздоблюють квіточкою з вершкового масла.
Яйця — 20, масло оселедцеве — 20, або ікра зерниста, чи паюсна, або кетова — 10, масло вершкове — 2. Вихід — 32 або 40. * Січені яйця з маслом і цибулею на хлібі або в корзиночках, волованах. Зварені круто яйця січуть, змішують з шинкованою цибулею, солять, заправляють вер​шковим маслом, викладають на хліб або в корзиночки (воловани) і прикра​шають.
Яйця — 69, цибуля ріпчаста або зелена — 14, масло вершкове — 17,5, сіль —
З, маса січених яєць з цибулею і маслом — 100; маса хліба (корзиночка) —
50, або воловани — 40. Вихід — 150 або 140.
Яйця під майонезом на хлібі. Хліб нарізують на скибочки (по 40 г). Круто
зварені яйця розрізують навпіл або на кружальця, кладуть на скибочку хліба,
заливають соусом майонез. Притрушують зеленню.
Хліб — 80, яйця — 40, майонез — 25, петрушка (зелень) — 5. В и х і д — 150. Яйця з соусом з хріну. Варені круто яйця розрізують навпіл уздовж, кладуть на тарілку, заливають соусом з хріну.
Яйця — 40, соус з хріну — 20.  Вихід — 60. Закуска по-буковинськи. Варені яйця, ріпчасту цибулю, перець ротунда мари​нований нарізують дрібними кубиками, додають розтертий часник, сіль і заправ​ляють соусом майонез.
Яйця — 450, цибуля ріпчаста — 95/80, часник — 26/20, перець ротунда мари​нований — 520/260, соус майонез — 200, сіль за смаком. Вихід — 1000. Ряжанка. Кип'ячене молоко пряжать у жаровій шафі до кремового кольору, охолоджують до 35-40 °С, додають сметану, добре перемішують і залишають у теплому місці на 6-8 год для загусання. Готову ряжанку охолоджують.
Молоко — 1125/1070, маса спряженого молока — 800; сметана — 200. Вихід — 1000. Гуслянка. Молоко пряжать 20-30 хв, знімають з вогню, трохи охолоджують, додають кислу сметану, добре розмішують і охолоджують. Молоко — 975, сметана — 25.  Вихід — 1000. Вимоги до якості закусок і холодних страв із сиру, яєць, молока. Закуски з сиру (твердого) мають гострий смак, консистенцію соковиту, колір властивий продук​там, що входять до закуски.
Яйця фаршировані политі майонезом, повністю заповнені начинкою. Колір начинки кремовий, яєць — білий. Смак і запах властиві продуктам, що входять до страви. Консистенція соковита, ніжна.
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Яйце заливне повністю покрите желе. Смак і запах властиві продуктам, що входять до страви, в міру солоні. Желе добре застигле, консистенція щільна, пружна, ніжна.
Ряжанка і гуслянка однорідної консистенції. Колір ряжанки кремовий, гус-лянки — білий. Смак кисло-солодкий.

Розділ  XVIII СОЛОДИ СТРАВИ І НАПОЇ
Запитання і завдання для повторення
1. Яку роль відіграють закуски і холодні страви у харчуванні людини?
2. Що слід враховувати при організації роботи холодного цеху?
3. Які робочі місця можна організувати у холодному цеху?
4. Які є види бутербродів? Дайте їм характеристику.
5. Організуйте робоче місце для приготування бутербродів.
6. З яких продуктів готують салати? Як їх оформляють?
7. Організуйте робоче місце для приготування і порціонування салатів.
8. Які салати готують із сирих овочів? Чим вони цінні?
9. Як приготувати свіжу білоголову капусту для салату?
10. Які закуски готують з овочів? Як готують і подають меживо з баклажанів?
11. Які закуски готують з оселедця? Технологія їх приготування.
12. Складіть технологічну схему приготування паштету з печінки.
13. Організуйте робоче місце для приготування холодних закусок з гастрономічних продуктів.
14. Як готують і подають холодець по-домашньому? Чим відрізняється він від м'яса заливного?
15. Як готують і подають шийки курячі любительські?
16. Як готують і подають кров'янку галицьку? Чим вона відрізняється від кров'янки по-домаш​ньому?
17. Які закуски готують з яєць?
18. Як готують ряжанку?
19. Які умови і терміни зберігання та реалізації холодних страв і закусок?

§ 1. Значення солодких страв, їх класифікація
Солодкі страви подають наприкінці обіду або вечері на десерт, тому їх ше називають десертними стравами, інколи їх включають у меню сніданку.
За складом і способом приготування солодкі страви класифікують на нату​ральні плоди; узвари й сиропи; солодкі страви з речовинами, здатними утворюва​ти драглі; гарячі солодкі страви.
За температурою подавання всі страви цієї групи поділяють на гарячі (55 °С) й холодні (10-14 °С). Проте цей поділ умовний, оскільки багато страв подають як гарячими, так і холодними (налисники з варенням, печені яблука, бабки).
Харчова цінність солодких страв залежить від харчової цінності продуктів, що входять до їх складу. В сучасній українській кухні для приготування солодких страв використовують свіжі, сушені й консервовані плоди і ягоди, фруктово-ягідні сиропи, соки, екстракти, які містять різні мінеральні речовини, вітаміни, вугле​води, ефірні олії, харчові кислоти і барвники. До складу деяких солодких страв входять молочні продукти — молоко, вершки, сметана, вершкове масло, сир, а також яйця, крупи, багаті на білки й жири, і мають високу калорійність. Арома​тичними і смаковими речовинами солодких страв є ванілін, кориця, цедра цитру​сових, лимонна кислота, кава, какао, вино, родзинки, горіхи тощо.
Страви мають солодкий смак завдяки вмісту різних цукрів: цукрози, глюкози, фруктози. Проте слід пам'ятати, що середня потреба дорослої людини в цукрах не повинна перевищувати 100 г на добу, надмірне споживання їх призводить до відкладання жиру, підвищення рівня холестерину в крові та інших негативних явищ. Фруктоза, глюкоза і мальтоза мають меншу здатність накопичувати в організмі жири, тому найціннішими вважають солодкі страви, до яких входять молоко, свіжі і консервовані плоди та ягоди, плодово-ягідні соки.
Солодкі страви, приготовлені із свіжих плодів та ягід, підсилюють виділення травних соків і сприяють кращому травленню.
§ 2. Характеристика сировини
Свіжі плоди. За будовою всі плоди поділяють на такі групи: зерняткові — яблу​ка, груші, айва; кісточкові — сливи, вишні, черешні, абрикоси, персики; суб​тропічні — цитрусові (мандарини, апельсини, грейпфрути, лимони), гранати, інжир, хурма; тропічні — банани, ананаси; горіхоплідні — ліщинні, фундук, во​лоські, мигдаль, фісташки, кедрові горіхи, арахіс; ягоди — виноград, смородина, аґрус та суниці, полуниці, малина (садова), а також дикоростучі ягоди.
Зерняткові плоди мають м'якоть, покриту шкірочкою, всередині м'яко​ті — насіннєве гніздо. Харчова цінність плодів висока, оскільки вони містять цукри (до 9 %) в основному у вигляді фруктози, вітаміни С, В,, В2, РР, каротин, вони також багаті на мінеральні речовини (0,6 %), зокрема цінні для організму людини солі калію, заліза, магнію, натрію, кальцію, фосфору.
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Плоди айви багаті на залізо (до ЗО мг %). Більшість сортів груш — на мікрое​лементи, особливо на йод (до 20 мг%). В яблуках найбільше калію й заліза. Органічні кислоти (яблучна, винна, лимонна), ефірні олії надають плодам прекрасного сма​ку й аромату. Дубильні речовини містяться в плодах у невеликій кількості, проте вони значно впливають на їх смак, роблять його в'язким. Розчинні у клітинному соку дубильні речовини на повітрі під дією ферменту оксидази окислюються і утворюють темнозабарвлені сполуки — флабофени. Цим пояснюється потемнін.-ня обчищених і нарізаних яблук. Пектинові речовини плодів разом із цукром і кислотами утворюють драглі. Цю властивість використовують для приготування солодких страв з утворенням драглів.
Зерняткові плоди корисні всім. В дієтичному харчуванні їх рекомендують при недокрів'ї, цукровому діабеті, захворюваннях серцево-судинної системи, органів травлення.
Яблука — найрозповсюдженіший вид плодів, оскільки деякі сорти зберіга​ються від одного урожаю до другого, завдяки цьому їх споживають свіжими про​тягом року.
Нині вирощують понад 500 помологічних сортів яблук. Плоди різних сортів розрізняють за масою (від 50 до 175 г), формою (округлі, циліндричні, конічні), характером поверхні (гладенькі, ребристі), забарвленням (зелені, жовті, рожеві, оранжеві, червоні різних відтінків), смаком (солодкі, солодко-кислі, кислі, прісні), консистенцією м'якоті (соковиті, м'які, тверді, пухкі, крихкі).
За термінами достигання розрізняють сорти літні (липень-серпень), осінні (серпень-вересень) та зимові, що достигають під час зберігання.
У кулінарії яблука використовують у натуральному вигляді на десерт, для приготування узварів, киселів, страв з утворенням драглів, начинок, для сма​ження і запікання. їх сушать, маринують, мочать, готують з них варення, дже​ми, повидла.
Груші ніжніші, ніж яблука. Вони містять менше кислот, вітаміну С, дубиль​них і пектинових речовин. Маса плодів може бути від 25 г до 1 кг. Основне забарвлення груш — зелене, зеленувато-жовте, при достиганні — жовте; консис​тенція м'якоті може бути крупнозернистою, грубою, ніжною, розсипчастою, в'яз​кою, маслянистою, смак — солодким, кисло-солодким, винно-солодким, пря​ним, терпким. У плодах багатьох сортів навколо насіннєвого гнізда розміщені грубі товстостінні кам'янисті клітини, що знижує кулінарну цінність груш. За якістю м'якоті сорти груш поділяють на десертні, столові, господарські. Терміни дозрівання груш такі самі, як і яблук.
У кулінарії груші використовують свіжими на десерт і для приготування уз​варів. Крім того їх сушать і консервують.
Айва за формою подібна до яблук або груш, тому розрізняють плоди яблуко-подібні та грушоподібні. Колір плодів зеленувато-жовтий, жовтий або оранжево-жовтий, залежно від сорту. М'якоть тверда, багата на кам'янисті клітини, але в деяких сортів при достиганні стає соковитою. Характерна особливість айви — міцний, специфічний аромат і терпкий смак. За термінами достигання айву поді​ляють на осінні й зимові сорти.
Айву використовують для приготування узварів, солодких страв з утворенням драглів, варення, джемів.
•Шкірочка айви містить ароматичні речовини, тому її слід використовувати для ароматизації узварів, киселів, сиропів.

Кісточкові плоди характерні тим, що всередині м'якоті, покритої обо​лонкою, міститься одна кісточка, яка складається з твердої шкаралупи та ядра або насінини.
Кісточкові плоди смачні і мають високу харчову цінність завдяки раціо​нальному поєднанню в них цукрів (до 11 %) у вигляді фруктози і глюкози, органічних кислот (1,3 %), мінеральних речовин (0,6 %), вітамінів (С, Вр В2, РР), пектинових, барвних, ароматичних речовин. М'якоть плодів ніжна й со​ковита, тому свіжими вони погано зберігаються і транспортуються. Основна
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маса плодів надходить на переробку. їх сушать, готують компоти, варення, соки, маринади.
Плоди вишні соковиті, кисло-солодкі, з яскраво забарвленою м'якоттю і соком (морелі) або світлі з безбарвним соком (аморелі). Кращі кулінарні власти​вості мають вишні групи морелі, у яких легко відокремлюється кісточка.
В кулінарії свіжі вишні використовують мало, оскільки вони мають кислий смак, в основному з них готують узвари, киселі, желе, а в промисловості — сиро​пи, соки, варення, консерви, їх також сушать.
Плоди деяких сортів черешні мають хрящоподібну м'якоть (група бігаро), інших — ніжну соковиту м'якоть (група гіні) з приємним смаком. Колір плодів буває жовтим, рожевим, червоним. Свіжі плоди черешні з м'ясистою соковитою м'якоттю використовують на десерт, а з щільною м'якоттю — для приготування компотів і варення.
Садові сливи бувають двох сортів: угорки й ренклод.
Угорки — плоди крупні або середні яйцеподібної форми, у деяких сортів дуже стиснуті з боків, сині або фіолетово-сині, покриті блакитним восковим нальотом. М'якоть щільна, зеленувато-жовта або оранжево-зеленувата, кислувато-солодка, приємна на смак. Вони достигають у серпні-вересні, добре зберігаються і транс​портуються. Свіжими їх використовують на десерт і для варіння узварів, варення, повидла. З угорок одержують прекрасний сушений продукт — чорнослив. Свіжі плоди також заморожують і маринують.
Ренклод — плоди крупні або середні, кулястої або овальної форми, зеленого або жовтого кольору, з рум'янцем або без нього, з соковитою, приємною на смак м'якоттю. Достигають плоди в серпні-вересні, погано зберігаються і транспорту​ються. В кулінарії ці сливи використовують у свіжому вигляді і для приготування узварів, джему, мармеладу.
Плоди абрикосів дуже цінні тим, що містять багато заліза, каротин і пек​тинові речовини. Абрикоси поділяють на столові, сушильні і консервні сорти.
Столові та консервні сорти мають крупні плоди оранжевого кольору з ніжною солодкою м'якоттю, хорошим смаком і ароматом. Свіжими їх використовують на десерт, для приготування узварів, варення.
Сушильні сорти містять багато цукрів, хрящоподібну м'якоть, солодке ядро, тому вони придатні для сушіння.
Персики надзвичайно смачні, ароматні й соковиті плоди. Вони бувають з кісточкою, яка не відокремлюється від хрящоподібної м'якоті, і кісточкою, яка відокремлюється від соковитої волокнистої м'якоті.
У кулінарії персики вживають свіжими на десерт і для узварів.
Кісточкові плоди рекомендують також включати в раціон дієтичного харчу​вання: вишні — хворих на гастрит і з пониженою кислотністю шлункового соку для стимуляції секреції шлунка, холецестит (жовчогінна дія); черешні — хворих на гіпертонічну хворобу; сливи і персики — хворих на атеросклероз, ревматизм,
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подагру; абрикоси — при захворюваннях серця, проте вони протипоказані при цукровому діабеті та ожирінні через високий вміст цукрів.
До субтропічних плодів належать цитрусові, гранати, інжир, хурма, мас​лини.
Плоди цитрусових (мандарини, апельсини, лимони, грейпфрути) — це бага-тогніздова ягода, що складається з шкіри, м'якоті й насінин. Шкірка плодів щільна і становить в апельсині та мандарині близько 25 % загальної маси, в лимоні — 34 %. М'якоть цитрусових плодів складається з окремих часточок (від 8 до 15), які легко відокремлюються. Всередині часточок, вкритих щільною плівкою, містяться овальні і довгасті тверді насінини.
Цитрусові плоди дуже поживні, мають хороший смак, аромат і протицинготні властивості завдяки вмісту цукрів (до 8 %), ефірних олій (до 2,5 %), лимонної кислоти (до 6 %), мінеральних речовин (солей калію, кальцію, фосфору, заліза, магнію), вітамінів С (до 50 мг %), Р та каротину. Шкірочка цитрусових багата на вітаміни, пектинові речовини і майже всі ефірні олії, тому її використовують у кулінарії для приготування цукатів, ароматизації холодних напоїв.
Плоди мандаринів оранжевого кольору, мають плоскоокруглу форму, щільну шкірочку, яка легко відокремлюється, соковиту, ніжну, солодку й аромат​ну м'якоть. Свіжі мандарини використовують на десерт і для приготування уз​варів, желе, соку.
Плоди апельсинів великі, масою від 100 до 400 г, кулястої, округлої, овальної форми, з товстою жовто-оранжевою шкірочкою та соковитою тонковолокнис​тою, кисло-солодкою і запашною м'якоттю жовтого або оранжево-жовтого коль​ору. В кулінарії використовують так само, як і мандарини.
Лимони мають плоди овальної форми масою від 40 до 200 г. Шкірка світло-жовта, м'якоть соковита, світло-зелена, дуже кисла, з гірким насінням. Лимони використовують для приготування узварів, желе, оздоблення страв, подають до чаю, холодної кави. У лікувальному харчуванні їх рекомендують при подагрі, жовчно-кам'яній хворобі, при запальних процесах у порожнині рота, ангіні, фа​рингіті.
Грейпфрути — великі плоди жовтого кольору, масою до 500 г, із соко​витою ніжною м'якоттю. За смаком вони подібні до апельсинів. Плоди мають гіркуватий смак через вміст глікозиду нарінгіну. Свіжими їх використовують на десерт.
Плоди граната мають кулясту форму, чашечку, що відстає на верхівці, до​сить тверду і товсту шкірку жовтуватого або червоного кольору. Плоди великі (до 12 см у діаметрі), масою 300-500 г. Всередині плід розділений пергаментоподібни-ми плівками на камери з великою кількістю зернят, які вкриті прозорою, рожево-червоною, соковитою м'якоттю кисло-солодкого смаку. В кулінарії плоди граната використовують у свіжому вигляді на десерт, а гранатовий сік подають до деяких м'ясних страв як соус.
Плоди інжиру (так звані винні ягоди або фіги) являють собою квітколоже, що дуже розрослося. Плоди мають різну форму (грушоподібну, кулясту або сплюс-нуто-кулясту) з тонкою шкірочкою, м'ясистою, солодкою, ніжною м'якоттю чер​вонуватого кольору, з великою кількістю дрібного насіння. Інжир багатий на цукри — глюкозу і фруктозу (до 11 %), вітамін С і каротин, у ньому багато солей калію, кальцію, заліза, магнію, тому його рекомендують вживати при захворюваннях серцево-судинної системи, недокрів'ї. Плоди швидко псуються, тож в основному їх використовують для сушіння і приготування варення.

Хурма — плоди кулястої або конічної форми, оранжевого кольору, з гла​денькою тонкою шкірочкою. М'якоть солодка, драглеподібна, з в'язким смаком, оскільки містить багато дубильних речовин.
В ній багато цукрів (13-15 %), каротину, вітаміну С (до 15 мг %). Збирають плоди у жовтні—листопаді і зберігають до березня, протягом цього часу вони достигають. В кулінарії хурму вживають тільки свіжою: при тепловій обробці віднов​люється її терпкий смак.
Тропічні плоди — банани, ананаси імпортуються з країн з тропічним кліма​том (Індії, В'єтнаму, Куби, Мексики, Гвінеї та ін.).
Плоди бананів мають форму бобового стручка завдовжки 20-25 см і масою 150-400 г. Стиглі плоди вкриті неїстівною шкірочкою жовтого кольору, яка легко знімається. М'якоть бананів ніжна, ароматна, солодка, борошниста, містить цу​кор (до 20 %), крохмаль (102 %), органічні кислоти, вітамін С. Банани ростуть на стеблах кетягами по 10-15 шт. загальною масою до 50 кг. Достигають банани при зберіганні. В кулінарії їх використовують свіжими як десерт.
Плоди ананасів мають форму шишки масою 0,5-2 кг. М'якоть ананасів ніжна, соковита, дуже ароматна, кисло-солодкого смаку. Плоди містять цукри (11-13 %), лимонну кислоту, вітамін С (15-60 мг%). В кулінарії ананаси вживають у свіжому вигляді і для узварів.
Горіхоплідні — плоди, які мають дерев'янисту шкаралупу та їстівне ядро. Залежно від будови їх поділяють на справжні і кісточкові. До справжніх нале​жать дикоростучий лісовий горіх ліщина і його культурний різновид фундук; до кісточкових —волоський та кедровий горіхи, мигдаль, фісташ-к и. Умовно до горіхоплідних відносять також арахіс — плід однолітньої росли​ни родини бобових, який росте і достигає в землі, потім його викопують, миють, висушують і підсмажують.
Ядра горіхів містять 40-70 % жирів, які легко засвоюються, оскільки мають ненасичені жирні кислоти, білки (18-25 %), мінеральні речовини (до 3 %) у ви​гляді солей калію, магнію, кобальту, заліза, марганцю, небагато вітамінів С, А, групи В і до 3,5 % клітковини. їх вживають сирими або смаженими, а також використовують у кондитерському виробництві для приготування солодких страв.
Ягоди — це плоди, в яких насінини містяться безпосередньо в м'якоті або на її поверхні. За будовою ягоди поділяють на справжні, несправжні і складні.
Справжніми називають ягоди, які утворилися внаслідок розвитку зав'язі (виноград, смородина, аґрус, брусниця, чорниця, журавлина, калина).
Несправжні — це розросле соковите плодоложе, на поверхні якого розм​іщені дрібні плоди — насінини, що утворилися в зав'язі (суниці, полуниці).
Складні ягоди мають багато кісточок, що зрослися між собою і розміщені на одному плодоложі (малина, ожина, морошка).
Харчова цінність ягід у тому, що вони містять цукри (4-16 %), органічні кис​лоти (до 3 %), вітаміни, мінеральні, ароматичні та барвникові речовини. Ягоди мають соковиту ніжну м'якоть, більшість з них швидко псується.
Виноград відзначається прекрасним смаком, високими поживними й лікувальними властивостями. Він містить велику кількість цукрів (глюкозу і фрук​тозу — 12-22 %), органічні кислоти (лимонну, яблучну — 0,6 %), ароматичні й дубильні речовини, цінні мінеральні солі калію (близько 200 мг%), кальцію, за​ліза, фосфору, мікроелементи (марганець, фтор, кобальт, йод та ін.). Вітаміну С у винограді мало (1-2 мг%).
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Виноград поділяють на сорти сушильні, винні, столові. Столові сорти в кулі​нарії використовують свіжими, а також для узварів. Ці сорти мають смачні великі ягоди, з тонкою або товстою шкірочкою, соковитою, солодкою, невисокої кис​лотності й ароматною м'якоттю. Грона їх середньої щільності або нещільні.
У дієтичному харчуванні виноград рекомендують вживати для нормалізації обміну речовин, при виснаженні організму, недокрів'ї, туберкульозі, захворюван​нях печінки і нирок, для поліпшення діяльності центральної нервової системи.
Смородина буває чорна, червона і біла. Найрозповсюдженішою є чорна смородина, ягоди якої мають приємний смак і лікувальні властивості. Вони багаті на вітамін С (до 200 мг%), Р і В,, пектин, яблучну і лимонну кислоти, солі заліза, калію. 50 г чорної смородини містять добову норму вітаміну С для людського організму. Найкорисніші свіжі ягоди чорної смородини. їх використовують та​кож для приготування узварів, киселів, желе.
У дієтичному харчуванні чорну смородину рекомендують вживати при авітамі​нозах, недокрів'ї, захворюваннях судин, крововиливах, атеросклерозі, гіпертонічній хворобі, гастриті із зниженою кислотністю шлунка, виразковій хворобі шлунка і дванадцятипалої кишки.
Червона і біла смородина кисліші на смак, містять менше пектинових речо​вин і вітаміну С (25-40 мг%), ніж чорна. Використовують червону й білу смороди​ну для варення і консервування.
Аґрус. За формою буває круглим, видовженим; за величиною — середнім, великим; за кольором — жовтим, зеленим, червоним, фіолетовим; за смаком — кисло-солодким. Аґрус містить багато цукрів, органічних кислот, а також пекти​нові, дубильні і мінеральні речовини.
За смаковими якостями аґрус поділяють на сорти десертний, столовий і тех​нічний. У кулінарії десертні сорти вживають свіжими. Вони мають великі ягоди з ніжною шкіркою, соковитою кисло-солодкою м'якоттю і невеликою кількістю насінин. Столові сорти використовують для узварів, варення, желе, маринадів і джемів.
Брусниця, чорниця, журавлина, калина належать до дикорос​тучих ягід. Вони соковиті, кожна з них має своєрідний приємний смак. Ці ягоди багаті на цукри, органічні кислоти, вітамін С. Серед них найцінніша журавлина, оскільки має лікувальні властивості (її рекомендують при хворобах серця, судин, нирок), містить до 15 мг% вітаміну С, довго зберігається (завдяки вмісту бензой​ної кислоти).
У кулінарії дикоростучі ягоди придатні для приготування узварів, киселів, желе, мусів, соусів, начинок для вареників, а в промисловості — для варення, начинок для карамелі, журавлини в цукрі, сиропів, екстрактів.
Садові суниці й полуниці за смаковими якостями та хімічним скла​дом вважаються найціннішими серед інших ягід. Вони мають ніжні смак і аромат завдяки вдалому поєднанню цукрів (7,2 %), органічних кислот (1,3 %) та арома​тичних речовин. У цих ягодах багато солей заліза, вітаміну С (60 мг%). Суниці відрізняються за формою, розміром, консистенцією, кольором, смаком і термі​ном достигання. Кращими ранніми сортами є Київська рання, Рошинська; се​редні — Вікторія, Коралка; пізні — Талісман та ін.
Полуниці мають дрібніші плоди видовжено-конічної форми і сильний при​ємний аромат. Кращі сорти Миланська, Шпанка.
Суниці й полуниці в кулінарії використовують у свіжому вигляді для приготу​вання багатьох солодких страв: з вершками, в сиропі, узварів, мусів тощо. В про-

мисловості їх застосовують для приготування варення, начинок для цукерок, соків і сиропів.
Малина розповсюджена як садова, так і дикоростуча. Ягоди бувають різні за величиною, забарвленням (жовті, червоні) і формою. М'якоть м'яка, солодка, аро​матна. Ягоди містять: цукрів — 9 %, органічних кислот — 1,9 %, вітаміну С — до 30 мг%. Завдяки вмісту саліцилової кислоти малину використовують при простуд​них захворюваннях. У кулінарії — у свіжому вигляді для приготування солодких страв (узварів, киселів, желе тощо). Вона є цінною сировиною для варення, джемів, соків, сиропів. Малину також протирають сирою крізь сито і змішують з цукром.
Перероблені плоди і ягоди. Свіжі плоди і ягоди — сезонні продукти, тому їх піддають різним методам консервування. Під час консервування продукти пере​робки плодів і ягід набувають нових властивостей. Органолептичні властивості і харчова цінність плодів змінюються як за рахунок часткового руйнування речо​вин сировини, так і добавок (цукрів, кислот, вітамінів), які застосовують при консервуванні.
Найрозповсюдженішими способами переробки свіжих плодів і ягід є заморо​жування, сушіння, консервування, маринування.
Сушіння — один з найбільш розповсюджених способів переробки плодів і ягід. Сушені плоди і ягоди є цінними харчовими продуктами, оскільки в них майже повністю зберігаються смак і запах, які властиві свіжим плодам та ягодам, а кон​центрація вуглеводів, мінеральних речовин підвищується, збільшується енерге​тична цінність, однак зменшується вміст вітамінів та ароматичних речовин. Пло​ди сушать доти, доки в них не залишиться 16-25 % вологи. Сушені плоди і ягоди називають сухофруктами.
Сушать яблука, груші, вишні, сливи, абрикоси, виноград та інші плоди і яго​ди. Перед сушінням їх миють, калібрують, деякі обчищають і подрібнюють. Більшість плодів бланшують, завдяки чому інактивуються ферменти, зберігається натуральний колір і прискорюється процес сушіння. Яблука і виноград замість бланшування обкурюють сірчистим газом. Сушать плоди і ягоди в сушильних камерах або на сонці. Після сушіння їх охолоджують, сортують і упаковують у дерев'яні ящики, фанерні барабани, крафтмішки, джутові та лляні мішки, короб​ки з гофрованого картону.
Для сушіння використовують яблука кислих і кисло-солодких сортів. Сушать їх нарізаними кружальцями, часточками, обчищеними і необчищеними від шкіроч​ки, без насіннєвого гнізда, обкурені сірчистим газом або оброблені розчином сірчи​стої кислоти, а також цілими плодами, половинками, часточками без попередньої обробки.
Груші сушать цілими, половинками або часточками, оброблені, без поперед​ньої обробки або бланшовані, обкурені сірчистим газом чи оброблені розчином сірчистої кислоти, або без попередньої обробки чи бланшовані.
Абрикоси сушать з попереднім обкурюванням сірчистим газом або без обку​рювання в цілому вигляді з кісточкою, одержуючи при цьому урюк, половинками без кісточок — курагу, а також в цілому вигляді без кісточок — кайсу.
При висушуванні бланшованих слив (угорок) одержують чорнослив, винограду з сортів з насінням — родзинки, без насіння — кишмиш.
Використовують сушені плоди і ягоди для приготування узварів, киселів та інших солодких страв.
Фруктові порошки виробляють з яблук, слив, груш. Вони швидко розчиняють​ся в рідині, утворюючи пюреподібну масу, яка за кольором, смаком, запахом і
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харчовою цінністю майже не відрізняється від свіжих фруктів. Вживають фруктові порошки для приготування киселів.
Плодово-ягідні консерви. До них належать компоти, соки, пюре, соуси і при​прави, які виготовляють з різних плодів (яблук, груш, слив, персиків) і ягід (су​ниць, смородини та ін.). Виробництво консервів грунтується на герметизації про​дуктів у тарі і наступній тепловій обробці при температурі 100-120 °С. Консерви — це цінний харчовий продукт. У них майже повністю зберігаються смакові й аро​матичні властивості, значна частина вітамінів. При консервуванні видаляють неїстівні частини плодів і ягід, додають цукор, завдяки цьому підвищується їх поживність.
Компоти плодово-ягідні виготовляють з цілих або нарізаних плодів чи цілих ягід, залитих сиропом і пастеризованих або стерилізованих. Компоти виготовля​ють з одного або кількох видів (асорті) плодів чи ягід. Плоди і ягоди повинні мати однакову величину, однорідне забарвлення, смак та аромат свіжих плодів і ягід. Сироп прозорий, з завислими частинками плодової м'якоті.
Соки плодово-ягідні поділяють на соки з м'якоттю і без м'якоті, натуральні і з цукром (до 10 %). Соки без м'якоті виробляють прояснені (прозорі) і непрояснені (непрозорі, рівномірно і дрібно протерті); соки з м'якоттю — однорідні, в'язкі. Соки повинні мати смак і запах, властиві певному виду плодів та ягід.
Пюре плодово-ягідні — це протерті свіжі плоди і ягоди з додаванням або без цукру.
Фруктові соуси — це уварені з цукром пюре.
Фруктові приправи одержують з плодово-ягідного пюре з цукром і додаванням прянощів — гвоздики, кориці, імбиру.
Плодово-ягідні консерви вживають для безпосереднього споживання, а також для приготування киселів, желе, солодких соусів.
Мариновані плоди. Для маринування використовують вишні, черешні, яблука, груші, виноград, смородину, аґрус. Підготовлені плоди і ягоди кладуть у банки, заливають маринадом, до якого входять оцтова кислота, сіль, цукор і прянощі, закатують і пастеризують або стерилізують. Для поліпшення смаку продукти за​лишають для дозрівання при температурі від 0 до З °С протягом 1-3 міс.
Залежно від концентрації оцтової кислоти плодово-ягідні маринади поділя​ють на кислі (0,6-0,9 %) і слабкокислі (0,2-0,6 %).
Мариновані плоди і ягоди вживають як самостійну страву і для приготування киселів, желе.
Заморожені плоди. Швидке заморожування — один із найкращих способів кон​сервування продуктів, при якому майже без змін зберігаються вміст поживних речовин, смак, аромат, забарвлення плодів. Для заморожування використовують достиглі доброякісні плоди і ягоди.
•Заморожують плоди цілими або нарізаними. Перед заморожуванням плоди і ягоди миють. Заморожують їх без цукру при температурі -25 °С (їх застосовують як напівфабрикати), з цукром або в цукровому сиропі при температурі -33 °С (використовують безпосередньо в їжу).
Заморожені плоди і ягоди зберігають протягом 3-5 днів при температурі -12 °С і відносній вологості повітря 95 %.
Заморожені плоди і ягоди без цукру придатні для приготування узварів, ки​селів, желе. Перед тепловою обробкою їх звільняють від упаковки не розморожу​ючи. Заморожені плоди і ягоди з цукром або в цукровому сиропі перед споживан​ням розморожують при температурі від 0 до +2 °С.

Фруктово-ягідні вироби. До них належать повидло, джем, варення тощо, які одержують із свіжих фруктів і ягід, фруктово-ягідних пюре й цукру.
Повидло виготовляють з протертого плодово-ягідного пюре, найчастіше з яб​лучного і сливового, увареного з цукром. За способом приготування повидло може бути стерилізованим і нестерилізованим.
За зовнішнім виглядом повидло — однорідна маса, в грушовому й айвовому допускається наявність твердих частинок м'якоті плодів. Консистенція повидла, фасованого в скляну, металеву тару, бочки, густа, мастка, в ящики — щільна. Колір повидла з плодів із світлою м'якоттю — темніший. Смак кислувато-со​лодкий, характерний для плодів, з яких воно виготовлене. В кулінарії повидло подають до чаю, налисників, а також використовують як начинку для виробів з тіста.
Джемом називають продукт, який приготовлений з непротертих, свіжих, за​морожених плодів яблук, айви, мандаринів або ягід чорної і червоної смородини, вишень, розварених з цукром до желеподібної консистенції, з додаванням або без додавання пектинових концентратів. За способом приготування джем випуска​ють стерилізованим і нестерилізованим.
Консистенція джему незацукрована, драглеподібна, мастка, не розтікається на горизонтальній поверхні. Колір — однорідний, смак і запах властиві плодам і ягодам. Його подають до чаю, налисників і як начинку для виробів з тіста.
Варення — це уварені в цукровому сиропі плоди, ягоди, недостиглі волоські горіхи, ревінь. Смак його — від солодкого до кислувато-солодкого, колір подіб​ний до кольору сировини. Консистенція м'яка, сироп прозорий. Використовують у натуральному вигляді і для приготування киселів.
Цукати — це проварені в цукровому сиропі плоди, ягоди, шкірочки кавунів, динь, відокремлені від сиропу, підсушені, обсипані цукром-піском або глазуро​вані цукровим сиропом. Вживають для оформлення тортів, тістечок, подають до чаю, додають до морозива.
В кулінарії для приготування солодких страв, соусів, тістечок, тортів, кремів використовують цукор, мед, вершки, прянощі тощо.
Цукор — це чистий вуглевод цукроза, цінний продукт харчування і сировина для кондитерської промисловості. Крім цього цукор є добрим консервуючим се​редовищем. Він легко засвоюється організмом людини, зміцнює нервову систему, знімає втому, проте надлишок його шкідливий (ожиріння, порушення обміну речовин, захворювання зубів). Енергетична цінність 100 г цукру близько 374 ккал, або 1565 кДж.
Основною сировиною для виробництва цукру є цукрові буряки. Продукують цукор двох видів: цукор-пісок (нерафінований, рафінований і для промислової переробки) і цукор-рафінад.
Нерафінований цукор-пісок має бути сипким, нелипким, сухим на дотик, без сторонніх домішок і грудочок злиплого цукру. Смак цукру-піску і його водного розчину солодкий, без сторонніх присмаків і запахів, розчинність у воді повна, розчин прозорий.
Рафінований цукор-пісок має більші напівпрозорі кристали з виразно виявле​ними гранями, колір їх білий з блиском. Кристали повинні цілком розчинятися у воді і давати прозорий розчин.
Вологість звичайного цукру-піску не повинна перевищувати 0,14 %, а вміст чистої сахарози має бути не менше 99,75 %, в рафінованому — відповідно 0,1 % і 99,9 %.
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Цукор-рафінад — це додатково очищений цукор-пісок. Виробляють його в такому асортименті: пресований — колотий і у вигляді кубиків, пресований з властивостями литого, пресований в дрібній розфасовці грудочками (дорожній), швидкорозчинний, литий колотий.
Цукор-рафінад має бути чистим, без домішок, білого кольору і без плям. До​пускається блакитний відтінок. Смак цукру-рафінаду і його водного розчину со​лодкий, без стороннього присмаку. Розчинність у воді повна, розчин прозорий.
Вологість цукру-рафінаду має бути не вище: колотого литого — 0,4 %, пресо​ваного з властивостями литого — 0,25 і швидкорозчинного — 0,2 %. Вміст цукру в усіх сортах — 99,9 %.
Міцність цукру впливає також на його розчинність. Найміцнішим є литий цукор, тому він повільніше розчиняється, з ним п'ють чай уприкуску.
Цукрова пудра — це подрібнені кристали з дрібок рафінованого цукру розм​іром 0,1 мм. Масова частка вологи в ній не більше 0,2 %, цукрози — не менш ніж 99,8 %.
Мед натуральний — це природний продукт, солодкий на смак, його виробля​ють бджоли з медоносних рослин, в основному з нектару квітів. Натуральний мед є цінним продуктом харчування.
Хімічний склад меду дуже несталий, залежить від медоносних рослин, з яких зібрано нектар, району, способів відбирання меду та його обробки. Квітковий мед містить воду (17, 2 %), цукор (74,8 %), декстрини (2,8 %), білки (0,8 %), арома​тичні, барвні, дубильні і мінеральні (0,5 %) речовини, органічні кислоти (1,2 %), вітаміни В,, В2, РР, С. Квітковий мед завжди містить пилок, що свідчить про натуральність меду. Енергетична цінність 100 г меду 308 ккал, або 1289 кДж.
Мед легко засвоюється організмом людини, багатий на ферменти, глюкозу і фруктозу, ефірні олії, які збуджують нервову і кровоносну систему. Він має ліку​вально-профілактичні та бактерицидні властивості. Його рекомендують вживати при шлунково-кишкових захворюваннях, хворобах серця, нирок, печінки, легень, дуже корисний він для людей, розумово і фізично стомлених.
Натуральний мед поділяють на квітковий і падевий. Падевий мед бджоли ви​робляють не з нектару квітів, а з медяної роси (солодкого соку), що його виділяє листя різних рослин, і паді, тобто екскрементів трав'янистих тлій, червців, лис​тоблішок, які викидаються у вигляді солодких краплин. Падь, на відміну від не​ктару квітів, містить значну кількість азотистих речовин і декстринів. Падевий мед містить більше цукрози, мінеральних речовин, він темного кольору, тягучий, має клейку консистенцію, підвищену кислотність, слабкий аромат і погано крис​талізується.
За способом одержання (відбирання) мед буває відцентрований (відокремле​ний від стільників на медогонці), пресований і стільниковий (не відокремлений від стільників).
Смак і аромат меду мають бути природними, приємними, без стороннього присмаку; консистенція — в'язка, рідка або тверда, достиглий високоякісний мед кристалізується суцільною однорідною масою без сторонніх домішок. Викорис​товують мед для приготування різних напоїв, кондитерських виробів.
Мед штучний виробляють з цукру шляхом інверсії (нагрівання розчину цукро​зи з харчовими кислотами). Він містить до 50 % глюкози і фруктози, до 30 % цукрози, має солодкий смак, густу сироподібну консистенцію. Для кольору в мед додають барвники, а для аромату — есенцію або натуральний мед. Штучний мед не має ферментів, вітамінів і квіткового пилку.

Вершки — це найжирніша і цінна щодо поживності частина молока. В них міститься 59-82,2 % води, 2,5-3 % білків, 10, 20 і 35 % жирів, 3-4 % лактози, вітаміни А, Т), Е, РР, С, групи В. Енергетична цінність 100 г вершків 10 % жир​ності — 118 ккал, 20 % — 205 ккал і 35 % — 337 ккал. Вони добре засвоюються організмом людини, а лецитин, що міститься в них, перешкоджає відкладанню солей у судинах. Вершки використовують у лікувальному і профілактичному хар​чуванні. В кулінарії — для приготування кави, какао, солодких страв. Готують також і збиті вершки, які подають із свіжими полуницями, суницями, чорносли​вом, варенням. Для збивання посуд охолоджують, наливають на третину його об'єму холодні вершки 35-% жирності і збивають доти, доки не утвориться густа пухка і стійка піна. У збиті вершки додають при помішуванні цукрову пудру. Одержують вершки, сепаруючи незбиране коров'яче молоко в сепаратах, в яких під дією центробіжної сили жир відокремлюється від молока. За видом теплової обробки вершки бувають пастеризованими і стерилізованими. Пастеризовані вер​шки виробляють 10-, 20- і 35-% жирності, стерилізовані — Ю-%.
Ароматичні і смакові продукти (прянощі) — це різні частини рослин: листя, квіти, насіння, плоди, кора, коріння, багаті ефірними оліями, глікозидами, алка​лоїдами, які зумовлюють їх специфічний смак і аромат. Прянощі додають у неве​ликій кількості до страв, у яких слабко виражений смак та аромат. Залежно від частини рослини, яка використовується в їжу, прянощі поділяють на групи: пло​дові (перець, аніс, ваніль, ясенець, кардамон, коріандр та ін.), насіннєві (мускат​ний горіх, гірчиця, кріп), квіткові (гвоздика, шафран), листяні (лавровий лист), кіркові (кориця), кореневі (імбир).
Аніс — плоди однорічної трав'янистої рослини, які мають яйцеподібну форму коричнево-сірого кольору. Смак плодів солодкуватий, аромат різко пряний зав​дяки вмісту великої кількості ефірної олії (від 2 до 6 %). Використовують його при виробництві кондитерських і хлібобулочних виробів.
Ваніль — це висушені недостиглі стручкоподібні плоди виткої тропічної рос​лини — ліани. Найцінніші довгі (20-25 см), гнучкі стручки ванілі, темно-корич​невого, майже чорного кольору, з блискучою поверхнею, маслянисті на дотик, м'ясистої консистенції. На поверхні стручка може утворитись білуватий кристал​ічний наліт ваніліну, що є позитивною ознакою (цей наліт не слід плутати з пліснявою, яка при зануренні ванілі в теплу воду не зникає). Плоди містять ефірні олії та ароматичний альдегід ванілін (до 3 %), мають солодкувато-пекучий смак і сильний приємний аромат. Використовують ваніль для ароматизації узварів, желе, мусів, суфле, кремів, тіста, бабок, сирників. У тісто додають під час замішування, в креми та узвари — після їх приготування.
Ванілін — це синтетичний білий кристалічний порошок із запахом ванілі і пекучим смаком. Він добре розчиняється у воді (розчин прозорий). Надходить у чистому вигляді та у вигляді ванільного цукру (суміші ваніліну з цукром або цук​ровою пудрою). Перед вживанням його розчиняють у гарячій воді. Він є замінни​ком натуральної ванілі.
Ясенець — висушені плоди тропічного вічнозеленого дерева. Випускається пе​реважно у вигляді крупнозернистого порошку, має жовто-коричневий колір. Смак солодкувато-гіркий, пекучий, запах пряний. Використовують для приготування безалкогольних напоїв, булок, пряників, хлібного квасу, соусів (цибулевого, кис​ло-солодкого), узварів, киселів. У солодкі страви ясенець додають наприкінці варіння. Надлишок його може надати страві гіркоти.
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Кардамон — висушені недостиглі плоди тропічної трав'янистої багаторічної рослини. Плоди мають овальну форму з ребристою поверхнею, всередині є три гнізда з насінням. Колір плодів світло-коричневий, після вибілювання — до світло-жовтого, смак насіння прянопекучий (оболонка запаху не має) із сильним арома​том камфори, містить від 2 до 8 % ефірних олій. Застосовується для ароматизації фруктових солодких страв, супів, соусів, підлив, борошняних виробів, а також при фаршируванні риби. У гарячі страви кардамон додають наприкінці варіння, у холодні — перед подаванням на стіл.
Коріандр — висушені плоди трав'янистої рослини. Плоди мають кулеподібну або трохи видовжену форму жовтуватого або жовтувато-бурого кольору, смак со​лодкуватий, аромат пряний завдяки вмісту ефірної олії (до 10 %). Коріандр над​ходить цілим або меленим. Використовують його для приготування квасу, мари​нування риби, тушкування м'яса.
Мускатний горіх — висушене насіння плодів тропічного дерева. Має яйцепо​дібну форму, сіро-коричневий колір. Випускається в цілому або меленому виг​ляді. Вживають для приготування варення, узварів, страв із сиру, борошна, кон​дитерських виробів, різноманітних овочевих страв і маринадів. У гарячі страви мускатний горіх додають наприкінці варіння, в салати — перед подаванням на стіл, попередньо старанно подрібнивши.
Гвоздика — це висушені нерозпуклі квіткові бруньки тропічного гвоздикового дерева, які мають коричневий колір різних відтінків, пряний, приємний запах і гострий, пекучий смак. Гвоздика містить до 25 % ефірної олії. Використовують її цілою, оскільки мелена швидко втрачає аромат при приготуванні узварів, киселів, бабок, страв із сиру, маринадів.
Шафран — висушені тичинки квітів південної трав'янистої рослини. Шафран забарвлює страви у жовтуватий колір і надає їм тонкого аромату. Вживають у вигляді спиртового розчину, який розводять водою і вводять у борошняні страви, кондитерські вироби, креми, фруктові муси. Шафран добре поєднується з квасо​лею, рисом, баклажанами. В тісто його додають при замішуванні, у страви — наприкінці приготування.
Кориця — висушена кора молодих пагонів тропічного коричного дерева. Ви​пускається у вигляді порошку або паличок. Використовують переважно при виго​товленні виробів з тіста, фруктових, круп'яних страв, маринадів. Добре поєднується з яблуками. В гарячі страви корицю додають наприкінці варіння, в холодні — перед подаванням на стіл.
Імбир — сухі корені тропічної трав'янистої рослини, багатої на ефірні олії. Випускається у вигляді порошку. Застосовують для приготування пряників, здоб​них булочок, наливок, квасів, настойок. Його додають в овочеві та фруктові ма​ринади, соуси, кекси, узвари, солодкі вироби. В тісто імбир додають у процесі замішування, а в страви — після теплової обробки.
Цедра (апельсина, лимона, мандарина) — зовнішній шар шкірки цитрусових плодів. Містить ефірну олію, ароматичні, фарбувальні та пектинові речовини, вітаміни С, Вр В2, каротин та органічні кислоти. Більшість цих речовин згубно діє на різні мікроорганізми. Для одержання цедри цитрусові ретельно миють, обшпарюють окропом, знімають тонким шаром шкірку і сушать у жаровій шафі при температурі 70-80 °С доти, доки вона не стане крихкою, потім розтирають на порошок. її використовують для приготування кондитерських виробів, страв із сиру та круп, соусів, киселів та узварів. При цьому страва набуває красивого оран​жевого кольору або жовтого відтінку й аромату цитрусових.

§ 3. Організація процесу приготування солодких страв
Солодкі страви готують і порціонують у холодному цеху, а первинну і теплову кулінарну обробку продуктів для цих страв здійснюють у холодному й гарячому цехах.
Солодкі страви швидко втягують різні запахи, тому для приготування їх виді​ляють окреме обладнання (столи, ванни, холодильні шафи, змінні механізми до універсального приводу П-11), кухонний промаркований посуд (каструлі, сотей​ники, листи, форми) та інвентар (шумівки, черпаки, вінчики, дерев'яні копист​ки, сітчасті ковші, друшляки, решета, сита, сітки-вставки та ін.). Не слід викори​стовувати алюмінієвий посуд та інвентар, оскільки від цього змінюється колір солодких страв і з'являється присмак металу.
У холодному цеху свіжі плоди і ягоди перебирають, видаляють залишки пло​доніжки, закладають у ванну, повністю заливають їх холодною водою і залишають у воді на 2-3 хв, щоб відмокли забруднення. Перемішують дерев'яною копист​кою, воду зливають, а плоди ополіскують проточною водою, виймають з ванни сітчастим ковшем або друшляком, укладають в решето, дають стекти воді. Для миття ягід застосовують сітки-вставки у ванни, в які укладають ягоди і занурюють 2-3 рази у велику кількість холодної води, ополіскують проточною водою, вийма​ють з ванни, дають стекти воді.
Підготовлені ягоди для киселів, желе, мусів протирають і відтискають сік, використовуючи універсальний привід з відповідними змінними механізмами. Сік зберігають у холодильній шафі в посуді, що не окислюється.
Плоди обробляють на робочому місці, де встановлюють виробничий стіл і застосовують посуд для сировини, відходів і напівфабрикатів, а також інвентар — виїмки для видалення насіннєвого гнізда, пристрій для нарізування плодів на часточки, малий ніж кухарської трійки, карбувальні ножі, ножі з коротким лезом.
Насіннєві гнізда, шкірочку плодів і вичавки з ягід використовують для приго​тування фруктово-ягідних відварів.
У гарячому цеху на електроплиті і в жаровій шафі готують гарячі страви, га​рячі і холодні напої власного виробництва, варять киселі, готують фруктово-ягідні сиропи і кип'ятять молоко для желе, мусів, самбуків. Продукти підготовляють на окремому виробничому столі, який розміщений паралельно тепловому обладнан​ню. Під кришкою стола (на полицях) розміщують потрібний посуд та інвентар, що не окислюється, — наплитні казани, фритюрниці, каструлі, сотейники, листи, порціонні сковороди, форми, формочки, шумівки, дерев'яні копистки, сита, друш​ляки, цідилки, вінчики та ін. Готові гарячі солодкі страви подають у порціонних сковородах або на десертних тарілках.
У холодному цеху охолоджені до температури 10-14 °С солодкі холодні напої і злегка* охолоджені киселі середньої густини і напіврідкі порціонують у склянки, череп'яні кухлі, вазочки, креманки, а густі киселі та охолоджене до температури 20 °С желе розливають у лотки, форми або порціонні формочки і ставлять у холо​дильну шафу. Перед подаванням густі киселі і желе порціонують або переклада​ють з формочок на десертні тарілки, у креманки, вазочки.
*Не   варіть в алюмінієвому посуді узвари, киселі, желе, муси: від алюмінію вони темніють і набувають неприємного присмаку металу.
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На робочому місці для порціонування солодких страв установлюють секцій​ний модульований стіл з холодильною шафою; праворуч біля нього — підставку для розміщення нашіитного казана або каструлі з солодкою стравою чи холодним напоєм, пересувний стелаж для готових страв і напоїв для реалізації. На столі — настільні циферблатні ваги, чистий посуд (зліва), підготовлені для порціонування солодкі страви та інвентар (справа). З інвентаря тут використовують черпак місткістю 200 см3, ніж, ніж-лопатку, лопатку (для нарізування і перекладання густих киселів та желе).
Муси, самбуки, креми спочатку збивають, застосовуючи універсальний привід, а потім розливають у формочки, охолоджують у холодильній шафі, перекладають на десертні тарілки, у креманки або вазочки на робочому місці для порціонуван​ня солодких страв. На цьому самому робочому місці порціонують і кладуть у вази, вазочки свіжі плоди і ягоди для подавання в натуральному вигляді.
4
§ 4. Натуральні плоди
У натуральному вигляді подають яблука, айву, груші, сливи, вишні, черешні, абрикоси, персики, мандарини, апельсини, грейпфрути, лимони, фанати, інжир, хурму, банани, ананаси, виноград, смородину, аґрус, суниці, полуниці, малину. Свіжі плоди використовують безпосередньо в їжу тільки у достиглому вигляді. Перед подаванням плоди і ягоди перебирають, миють, обсушують і викладають на вази, десертні тарілки, в креманки. Ягоди можна посипати цукром або цукро​вою пудрою. Цукор можна подавати окремо. До малини, суниць, чорниць у кре-манках, фужерах або конусних склянках подають молоко чи вершки (можна збиті вершки з цукровою пудрою) або сметану. Помиті й обсушені свіжі яблука, груші, вишні, черешні подають з плодоніжкою, а виноград — гронами.
Малина або суниці з молоком, сметаною чи вершками. Перебрані і промиті суниці або малину викладають у креманки. Молоко чи сметану, вершки подають окремо в молочнику.
Суниці або малина — 118/100, молоко — 158, або сметана , або збиті
вершки — 100, цукрова пудра — 20. Вихід — 270 або 220, 170 або 130. Кавун, диня, ананас свіжі. Кавун, диню, ананас свіжими миють, розрізують уздовж на кілька частин; у дині видаляють насіння і нарізують довгастими вели​кими скибками. В ананаса зрізують верхню і нижню частини плода, надрізують шкірку у вертикальному напрямі й обережно зрізують її. Після цього видаляють виїмкою серцевину і нарізують кільцями або скибочками завтовшки 4-5 см. Пло​ди кладуть на десертну тарілку.
Кавун — 278/250 (диня - 260/200, ананас — 182/100).   Вихід — 250,
або 200, або 100. Лимон з цукром. Лимони миють, обшпарюють, нарізують тонкими кружальця​ми чи півкружальцями. Цукор або цукрову пудру подають на розетці. Лимони з цукром прийнято подавати до коньяку.
Лимони — 39/35, цукор чи цукрова пудра — 20. В и х і д   — 55.
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Плоди або ягоди швидкозаморожені з сиропом. Плоди або ягоди заморожені без цукру розморожують на повітрі 10-15 хв (неповністю), промивають, розкладають у креманки чи вазочки, заливають теплим цукровим сиропом і залишають на 25-30 хв, щоб вони настоялися.
Плоди або ягоди заморожені без цукру — 100; для сиропу: цукор — 37,5, вода — 20, кислота лимонна — 0,1, маса сиропу — 50. Вихід — 150. Ягоди швидкозаморожені з сиропом. Банки з ягодами, замороженими з цукром, занурюють на 10-15 хв у теплу воду, потім їх витирають і відкривають, ягоди відокремлюють від сиропу. До сиропу додають переварену охолоджену воду і ви​ноградне вино, перемішують. Ягоди кладуть у креманки і заливають підготовле​ною сумішшю.
Ягоди заморожені з цукром — 100; для сиропу: сироп від ягід — 40, вода — 20, вино виноградне — 10, маса сиропу — 70.   Вихід— 170. Банани з вершками або молоком. Банани миють, обчищають, нарізують кру​жальцями завтовшки 5-6 мм, кладуть у вазочки і посипають цукром чи цукровою пудрою. Окремо подають холодне кип'ячене молоко або вершки.
Банани — 167/100, цукор або цукрова пудра — 5, молоко — 158 чи верш​ки — 100, маса кип'яченого молока — 150.  Вихід — 205 або 255. Апельсини або мандарини з цукром. Апельсини (мандарини) миють, обчища​ють від шкірки, нарізують кружальцями чи розділяють на часточки.
Подають плоди у вазочках, посипають цукром або цукровою пудрою.
Апельсини — 149/100 (мандарини — 135/100, ананаси — 182/10), цукор або цукрова пудра — 30. Вихід — 130. Чорнослив з вершками або сметаною збитими. Чорнослив перебирають, проми​вають, заливають гарячою водою і залишають для набухання й охолодження. Потім видаляють кісточки, а м'якоть кладуть у креманки чи вазочки. Охолоджені верш​ки або сметану збивають і випускають з кондитерського мішечка на чорнослив. Чорнослив — 53, маса набухлого чорносливу без кісточки — 60; сметана 36 % або вершки 35 % жирності — 36, цукрова пудра — 6, маса сметани або вершків збитих — 40.  Вихід — 100. "Білосніжна і сім гномів". Перебраний і промитий чорнослив заливають гаря​чою перевареною водою і залишають до повного набухання й охолодження. Потім з чорносливу видаляють кісточки і фарширують його підсмаженими і подрібне​ними горіхами. Сметану або вершки охолоджують і збивають до утворення пиш​ної піни, поступово додаючи цукрову пудру.
Збиту сметану або вершки з кондитерського мішечка або ложкою кладуть у креманку, зверху укладають 7 шт. фаршированого чорносливу і посипають тер​тим шоколадом.
Чорнослив — 45, маса набухлого чорносливу без кісточок — 50; горіхи волоські — 36/16, сметана 36 % або вершки 35 % жирності — 70, цукрова пудра — 10, маса сметани чи вершків збитих — 76; шоколад — 10. Ви​хід- 150. Полуниці, суниці або малина зі сметаною чи вершками збитими. Перебрані і промиті полуниці (суниці, малину) кладуть у креманки, заливають збитими сме​таною або вершками.
Полуниці (суниці, малина) — 118/100, вершки (35 % жирності) або сме​тана (36 % жирності) — 36, цукрова пудра — 6, маса вершків або сметани збитих — 40.  Вихід — 140.
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§ 5. Узвари (компоти)
Найпоширенішою солодкою стравою в народній українській кухні є узвари. їх готують як із сушених фруктів (яблук, груш, слив, вишень, родзинок), так і з свіжих фруктів та ягід. Основна вимога при приготуванні узварів із суміші суше​них фруктів — додержання послідовності закладання їх у каструлю під час варін​ня (рис. 134), оскільки тривалість варіння фруктів до розм'якшення різна, а з перевареними фруктами узвар несмачний. Певний час узвар мав обрядове зна​чення. В Україні до куті обов'язково готували узвар, яким завершували вечерю. З узваром на Поліссі жінки відвідували породіллю після пологів. Узвар використо​вували як розхідну страву, тобто після подачі цієї страви гості повинні були вихо​дити з-за столу.
Для приготування узварів із свіжих фруктів та ягід їх закладають у сироп. Сироп — це розчин цукру і лимонної кислоти у киплячому фруктовому відварі або окропі; його проціджують, потім проварюють 10-12 хв при постійному по​мішуванні.
Узвар із сухофруктів. Сухофрукти сортують за видами, промивають, великі сушені груші розрізують. Підготовлені груші і яблука кладуть у сироп, посуд на​кривають кришкою і варять 20 хв (до розм'якшення яблук і груш). Після цього додають інші сухофрукти (вишні, сливи, крім родзинок), продовжують варити 10-15 хв, потім додають родзинки і варять ще 4-5 хв.
Фруктовий відвар відціджують, додають мед і заливають ним зварені сухо​фрукти, доводять до кипіння, охолоджують до температури 10 °С і настоюють 5-6 год у холодному місці. Перед подаванням у череп'яні або високі склянки розк​ладають зварені сухофрукти, наливають узвар.
Сухофрукти (яблука, груші, чорнослив, родзинки, вишні тощо) — 100, маса варених сухофруктів — 250; цукор — 75, мед — 25, вода — 1000. Вихід - 1000.
· Підготовлені для узвару плоди і ягоди варіть у цукровому сиропі, щоб зберегти їх приємний аромат і смак.

· У з в а р із сушених плодів і ягід буде смачнішим й ароматнішим, якщо його зварити за 10-12 год до реалізації і настояти на холоді. Під час настоювання у відвар переходять смакові й ароматичні речовини з плодів та ягід.

Узвар прикарпатський. Чорнослив перебирають, промивають у теплій воді і закладають у приготовлений цукровий сироп, варять до готовності. Потім дода​ють лимонну кислоту і чорниці у власному соку, перемішують. Узвар настоюють 6-8 год у холодному місці. Готовий узвар не проціджують.
Чорнослив — 126, маса вареного чорносливу — 190, чорниці у власному соку (консерви) — 50, лимонна кислота — 2,5, цукор — 75, вода — 850. Вихід — 1000. Узвар із яблук або груш. Яблука або груші миють, обчищають, видаляють насіннєві гнізда, нарізують часточками. До варіння зберігають у підкисленій воді, щоб вони не потемніли. Шкірку плодів заливають водою, варять 7-10 хв, про​ціджують. До фруктового відвару додають цукор, лимонну кислоту, перемішують, доводять до кипіння.
У підготовлений киплячий сироп кладуть яблука і груші, варять при слабкому кипінні не більше 6-8 хв.
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Рис. 134. Технологічна схема приготування узвару із сухофруктів.
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Сорти яблук, що швидко розварюються, та дуже спілі груші не варять, а закла​дають у киплячий сироп, нагрівання припиняють і витримують у сиропі до охо​лодження.
Яблука — 68,2/60 або груші — 66,6/60, вода — 132, цукор — 30, лимонна кислота — 0,2. Вихід — 200. Узвар з вишень або черешень. Вишні (черешні) перебирають, видаляють пло​доніжки, миють, кладуть у киплячий сироп, доводять до кипіння, охолоджують. Вишні (черешні) — 63,2/60, вода — 132, цукор — 30, лимонна кислота — 0,2. Вихід —200. Узвар із слив або персиків чи абрикосів. Сливи (персики, абрикоси) переби​рають, видаляють плодоніжки, миють, видаляють кісточки, нарізують часточка​ми. У киплячий сироп кладуть підготовлені плоди, доводять до кипіння, охоло​джують.
Сливи або персики — 66,6/60, або абрикоси — 69,8/60, вода — 132, цукор — 30, лимонна кислота — 0,2. Вихід — 200. Узвар із суниць або малини. Ягоди перебирають, видаляють плодоніжки, ми​ють. Підготовлені ягоди розкладають у креманки чи вазочки, заливають теплим сиропом і настоюють протягом 30-40 хв.
Суниці або малина — 59/50, цукор — ЗО, вода — 125, кислота лимонна — 0,1. Вихід -200. Узвар з аґрусу й вишень. Плоди і ягоди перебирають, видаляють плодоніжки, миють, кладуть у киплячий сироп, доводять до кипіння, охолоджують.
Аґрус — 30,6/30, вишні — 31,6/30, цукор - 30, вода — 130.   Ви​хід - 200.
* У з в а р із яблук буде смачнішим, якщо додати в нього корицю. •При   варінні узварів краще зберігатимуться вітаміни, якщо плоди і ягоди закладати в підкислений лимонною кислотою сироп, що сильно кипить.
Узвар з консервованих плодів. З води і цукру варять сироп, в нього додають сироп консервованих плодів, доводять до кипіння, охолоджують.
Консервовані плоди розкладають у вазочки чи креманки і заливають охоло​дженим сиропом.
Персики або айва, або абрикоси (половинки чи шматочки) — 60, цукор — 10, сироп консервованих плодів — 40, вода — 45, маса сиропу — 90; вишні (черешні, яблука, сливи) цілі — 55, цукор — 10, сироп консервова​них, плодів — 45, вода — 45, маса сиропу — 95. Вихід — 150. Узвар із шипшини з яблуками. Плоди шипшини миють, заливають окропом і добре кип'ятять. Відвар проціджують, додають цукор, лимонну кислоту й пере​мішують.
Яблука миють, обчищають, виймають насіннєве гніздо, розрізують на неве​ликі шматочки і заливають готовим сиропом, варять 5-Ю хв на невеликому вогні, охолоджують.
Свіжі плоди шипшини — 31/30, яблука — 34,1/30, цукор — 20, кислота лимонна — 0,2, вода — 125. Вихід — 200. Яблука або груші з сиропом. Яблука або груші обчищають від шкірочки, вида​ляють насіннєві гнізда, варять 6-8 хв у цукровому сиропі, який підкислюють ли​монною кислотою.
Плоди виймають, сироп проціджують, додають попередньо прокип'ячене вино.

Плоди заливають сиропом і охолоджують. Перед подаванням у креманки кла​дуть яблука, груші і заливають сиропом.
Яблука — 134/94 або груші — 129/94, маса варених плодів — 75; для сиро​пу: цукор — 30, вода — 95, кислота лимонна — 0,1, маса сиропу — 120; вино виноградне — 5.  Вихід — 200. Вимоги до якості узварів і фруктів з сиропом. Температура подавання узварів і фруктів з сиропом 12-15 °С. Узвар прозорий, колір властивий відвару з певних плодів і ягід. Плоди нарізані, персики і сливи без кісточок; плоди і ягоди рівно​мірно розварені, консистенція м'яка.
Яблука або груші з сиропом обчищені, зберігають форму, поверхня не потем​ніла, консистенція м'яка. Смак плодів та ягід солодкий або кисло-солодкий. При подаванні плоди і ягоди повинні займати дві третини або чверть об'єму склянки чи креманки, решту об'єму заповнюють сиропом.
*Шкірочка з персиків зніметься значно легше, якщо плоди занурити на 1-2 с в окріп.
§ 6. Солодкі страви з утворенням желе
До цієї групи страв належать киселі, желе, муси, самбуки, креми. їх готують із свіжих, консервованих і сушених фруктів і ягід, з плодового і ягідного пюре, соків, сиропів, екстрактів, молока. Желеподібної консистенції ці страви набува​ють завдяки додаванню речовин, здатних утворювати желе: крохмалю, желатину, агару, агароїду, альгінату натрію, пектинових речовин і модифікованого крохма​лю, які зв'язують воду і утворюють при охолодженні желеподібну масу. Міцність драглів залежить від кількості і виду речовин, здатних утворювати їх, а також від режиму варіння, додержання правил зберігання.
Крохмаль — рослинний полісахарид, який міститься у вигляді зерен в кар​топлі, бататі, зернах кукурудзи, пшениці, рисі та інших продуктах. Виробляють крохмаль картопляний, кукурудзяний, пшеничний, рисовий.
У кулінарії в основному використовують крохмаль картопляний, кукурудзя​ний і модифікований.
Картопляний крохмаль дістають шляхом механічної переробки картоплі. Для цього картоплю добре миють і подрібнюють на механічних тертках. Одержану кашку промивають на ситових апаратах. Зерна крохмалю разом з водою прохо​дять через сито і утворюють крохмальне молочко, мезга осідає на ситах (її вико​ристовують для відгодівлі худоби). З крохмального молочка одержують крохмаль двома способами: відстоюванням у чанах або центрифугуванням. Виділений крох​маль промивають, вибілюють і сушать при температурі 35-50 °С, охолоджують, просіюють, упаковують.
Картопляний крохмаль випускають чотирьох сортів: екстра, вищий, І і II (ос​танні два використовують для технічних потреб). За зовнішнім виглядом картоп​ляний крохмаль — подрібнений порошок, без грудочок і крупинок, без сторонніх запахів, присмаків, при розжовуванні нехрусткий. Колір крохмалю екстра і вищо​го сорту білий з кристалічним блиском, І — білий, II — білий із сіруватим відтінком.
Картопляний крохмаль утворює в'язкий прозорий клейстер, містить 79,6 % вуглеводів, які легко засвоюються, 0,1 % білків, до 20 % води. Енергетична цінність 100 г крохмалю — 299 ккал, або 1251 кДж. Крохмаль легко засвоюється організ-
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мом людини, має високу харчову цінність. Його використовують для приготуван​ня фруктово-ягідних киселів, солодких соусів і супів.
*Не використовуйте консервовані компоти з ягід і плодів з кісточками (вишень, абрикосів, слив), які зберігалися більше одного року: в них накопичується шкідлива для здоров'я синильна кислота.
Кукурудзяний крохмаль виробляють вищого і І сортів. Він має злегка жовтува​тий колір, невисоку в'язкість, непрозорий клейстер молочно-білого кольору, після варіння зберігає специфічний запах і присмак зерна кукурудзи. Крохмаль містить 85,2 % вуглеводів, 1 % білків, вологість його не більше 13 %. Енергетична цінність 100 г крохмалю 329 ккал, або 1377 кДж.
Продуктами переробки крохмалю є саго штучне і модифікований крохмаль.
Саго штучне виробляють з картопляного або кукурудзяного крохмалю вищого і І сортів. Сирий крохмаль промивають водою, запарюють, формують з нього кульки, сушать до вмісту вологи 16 %, сортують, полірують і упаковують. За роз​міром зерен саго буває дрібне (діаметром 1,5-2,1 мм) і крупне (2,1-3,1 мм). За якістю поділяють на вищий і І сорти. В кулінарії вживають для приготування начинок для пирогів, каш, бабок.
Модифікований крохмаль — це продукт із заданими властивостями. Він буває таких різновидів: набухаючий — висушена маса драглеподібного крохмалю, яка в поєднанні з холодною водою утворює клейстер. Його використовують для приго​тування соусів, бабок; окислений — крохмаль з різною в'язкістю і властивістю утворювати драглі (одержують окисленням різними окислювачами), здатний ут​ворювати прозорі і стабільні клейстери, використовують як замінювач агару та агарощу; крохмаль з високою в'язкістю застосовують в кулінарії для приготуван​ня киселів, соусів; розсипчастий — додають у цукрову пудру, щоб запобігти опре​суванню.
Желатин харчовий виготовляють з колагену кісток і м'якої сировини, що містить колаген (шкіри, плівок, вух, обрізків). З сировини одержують екстракт, який ос​вітлюють і висушують. Випускають желатин харчовий у вигляді дрібних пласти​нок, гранул або порошку. Залежно від якості желатин харчовий поділяють на І, II і III сорти. Колір желатину І і II сортів від безколірного до світло-жовтого, III — до жовтого. Масова частка вологи до 16 %. У холодній воді желатин набухає протягом 1-1,5 год, при цьому маса його збільшується у 6-8 разів. При нагріванні до температури 60 °С набухлий желатин розчиняється. При охолодженні розчину желатину утворюються драглі, при збиванні — піна. Здатність утворювати драглі знижується при нагріванні желатину вище 60 °С і при додаванні харчових кислот.
Агар одержують виварюванням у воді червоних водоростей (анфельцій або фурцелярії). Одержаний екстракт фільтрують, прояснюють, сушать і подрібню​ють. За якістю агар поділяють на сорти вищий і І. Вищий сорт має колір від білого до світло-жовтого з сіруватим відтінком, І — до жовтого або темно-жовтого.
Масова частка вологи в сухому агарі до 18 %. У холодній воді агар набухає протягом 3-4 год, збільшуючись в об'ємі у 6 разів. У гарячій воді він розчиняється майже повністю. При охолодженні розчин переходить у прозорі драглі.
Агароїд одержують з морської червоної водорості філлофери шляхом виварю​вання у гарячій воді. Потім розчин випаровують, очищають і сушать. Його випус​кають у вигляді порошку, крупки, пластівців, пластинок. Здатність утворювати драглі в агароїду у 2 рази вища, ніж желатину. Драглі з нього прозоріші.

Альгінат натрію одержують з плодів і овочів, разом з кислотами й цукром вони утворюють драглі. їх використовують для приготування страв лікувального харчу​вання.
Приготування киселів. Кисіль — одна з найдавніших слов'янських со​лодких страв. До XX ст. варили вівсяний кисіль. Для його приготування вівсяні зерна підсмажували, мололи, відсівали дрібне борошно, запарювали, охолоджува​ли до теплого стану, додавали шматок хліба або розчини і залишали на ніч у теплому місці для викисання тіста, потім його варили. Саме тому, що тісто по​винно було добре вкиснути перед варінням, цю страву й називали "кисіль". По​декуди в Україні й Польщі за вівсяним киселем закріпилася друга назва — жур.
Свіжозварений кисіль заправляли маковою чи конопляною олією, або їли його з хріном, цибулею, злегка підсоливши. Якщо готували кисло-солодкий кисіль, то до нього додавали ягоди з медом або варені й товчені сухофрукти, розливали в миски й охолоджували.
На початку XX ст. почали готувати киселі з картопляного крохмалю, це була мало поширена "панська" страва. Спосіб приготування такого киселю дійшов до наших днів.
Кисіль на більшості території України входив і донині входить у меню урочис​тих трапез. Крім того він, як і узвар, подається, як правило, останнім і є тактов​ним натяком на закінчення застілля, за що його у народі й прозвали "вишиба-лою", "виганяйлом". В Лівобережній Україні був поширений кисіль із ягід бузи​ни, який називали сапетон (XX ст.). Кисіль із ягід бузини і житнього борошна називали кухвет. Для його підсолоджування клали сухі або свіжі груші, мед чи цукор. Кисіль і нині найпоширеніша солодка страва. Для приготування киселів використовуються свіжі, сушені, консервовані і свіжоморожені плоди і ягоди, ревінь, молоко, плодово-ягідні соки і сиропи, ягідні екстракти, варення, готові фруктово-ягідні соуси, а також концентрат сухого киселю. Речовиною, здатною утворювати драглі в киселях, є крохмаль. Для приготування плодово-ягідних ки​селів вживають картопляний крохмаль, оскільки кукурудзяний (маїсовий) при заварюванні утворює білуватий відтінок і надає неприємного присмаку. Кукурудзя​ний крохмаль придатний для приготування молочних киселів, бо картопляний надає їм синюватого відтінку. Крім цього застосовують модифікований крохмаль. Страви, для приготування яких його використовують, мають ніжну консистенцію і легко відокремлюються від стінок посуду.
Крохмаль для заварювання киселів розводять п'ятьма частинами холодної пе​ревареної води чи охолодженого сиропу, добре розмішують і вводять в основну киплячу рідину, проварюють 2-5 хв.
Залежно від кількості крохмалю киселі поділяють на густі, середньої густини, напіврідкі.
Густі киселі найчастіше готують молочні, рідше фруктово-ягідні. Для приготу​вання 1 кг густого киселю беруть 60-80 г картопляного крохмалю. У сироп дода​ють розведений крохмаль, варять не менше 5 хв, помішуючи, при незначному нагріванні, щоб повністю відбулася його клейстеризація, злегка охолоджують, розливають у порціонні формочки, у великі форми чи лотки, які змочують холод​ною перевареною водою, і посипають цукром, потім охолоджують. Перед пода​ванням кисіль відокремлюють ножем від форми або бортів лотка, перевертають і, злегка струшуючи, обережно перекладають у підготовлений посуд. Подають на десертній тарілці чи в креманці, поливають фруктово-ягідним сиропом або окре​мо подають вершки, холодне молоко.
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Киселі середньої густини найпоширеніші. На 1 кг киселю потрібно 35-50 г кар​топляного крохмалю. Ледь охолоджений кисіль розливають у склянки або кре-манки. Поверхню посипають цукром, щоб запобігти утворенню на ній плівки.
Напіврідкі киселі використовують переважно як підливи до круп'яних страв, страв з сиру. На 1 л киселю потрібно 20-40 г крохмалю.
Щоб зберегти вітамін С, який міститься в плодах і ягодах, а також барвники з соковитих ягід відтискають сік, а з решти фруктів готують пюре, усе це зберігають у холодильній шафі і додають у кисіль після запарювання крохмалю.
Киселі з журавлини, смородини, вишень, чорниць готують так: відтискають сік, з вичавків готують відвар, на його основі варять сироп, заварюють крохмаль, змішують готовий кисіль із соком і охолоджують. Для киселів з полуниць, су​ниць, малини, ожини ягоди протирають, з вичавків готують відвар, проціджують, додають цукор, доводять до кипіння, вливають крохмаль, знову доводять до ки​піння, з'єднують гарячий кисіль з фруктовим пюре і охолоджують.
· К и с і л ь буде мати однорідну консистенцію, якщо розведений крохмаль вливати не в середину посудини з сиропом, а ближче до її стінок при постійному помішуванні.
· Р і д к і киселі і киселі середньої густини після введення крохмалю не кип'ятіть, а тільки доведіть до кипіння — вони збережуть свою консистенцію.
Для приготування киселів з аличі, кизилу, слив, абрикосів, яблук та інших фруктів їх промивають, проварюють (запікають), проціджують, протирають, змішу​ють відвар з пюре і цукром, заварюють з крохмалем, охолоджують.
Кисіль з плодів або свіжих ягід. Плоди або ягоди перебирають, видаляють пло​доніжки і миють (у вишень, слив видаляють кісточки). Ягоди протирають, сік відтискають і проціджують. Вичавки заливають гарячою водою (на одну частину вичавків 5-6 частин води), проварюють при слабкому кипінні 10-15 хв і про​ціджують. У відвар (частину його охолоджують і використовують для розведення крохмалю) всипають цукор, доводять до кипіння, і, помішуючи, відразу вливають підготовлений крохмаль, знову доводять до кипіння і додають сік (рис. 135). У кисіль з чорниць додають 2 г лимонної кислоти.
Аличу, сливи, аґрус варять з невеликою кількістю води 7-10 хв, відвар злива​ють, ягоди або плоди протирають. У відвар додають пюре і цукор, доводять до кипіння, вводять підготовлений крохмаль і знову доводять до кипіння. Готовий кисіль злегка охолоджують, розливають у вазочки або склянки по 150-200 г на порцію, поверхню посипають цукром, охолоджують до температури 12-14 °С.
Журавлина — 126/120, або брусниця — 133/120, або смородина чорна, аґрус — 122/120 чи смородина червона — 128/120, вода — 895, чорниця — 163/160, або вишні — 188/160, або алича - 172/160, або сливи — 178/160, вода — 850, цукор — 120, крохмаль картопляний — 45. Вихід — 1000.
Кисіль із яблук з журавлиною або з самих яблук. З підготовленої журавлини відтискають сік, з вичавків готують відвар і проціджують. Яблука миють, видаля​ють насіннєве гніздо, нарізують скибочками, заливають гарячою водою, варять у закритому посуді до готовності, потім протирають крізь сито. Яблучне пюре з'єдну​ють із журавлинним відваром з вичавків, цукром і лимонною кислотою, доводять до кипіння, вводять підготовлений крохмаль, знову доводять до кипіння. Потім у кисіль додають журавлинний сік. Кисіль можна приготувати без журавлини, відпо​відно збільшивши норму закладання яблук.
Подають у вазочках або склянках.

Яблука свіжі — 148/130, журавлина — 21/20, цукор — 100, крохмаль кар​топляний — 40, кислота лимонна — 0,5, вода — 985. Вихід   — 1000.
* Кисіль буде ароматнішим, якщо додати в нього ванілін або цедру цитрусо​вих, гвоздику, корицю, 4-5 краплин мигдальної есенції.
Кисіль з концентрату на плодових або ягідних екстрактах. До складу концентра​ту входять плодово-ягідні екстракти, цукор, картопляний крохмаль. Порошок сухого киселю або попередньо розтертого брикету добре перемішують з однаковою кількістю холодної води і, помішуючи, вливають суміш у киплячу воду, додають цукор, лимонну кислоту і доводять до кипіння.
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Рис. 135. Технологічна схема приготування киселю з вишень.
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На стіл подають у склянках.
Кисіль з концентрату — 120, цукор — 75, кислота лимонна — 1, вода — 930.  Вихід - 1000.
Кисіль із ревеню. Ревінь миють, обчищають, нарізують шматочками (1-2 см), кла​дуть у гарячу воду і варять до розм'якшення. Відвар зливають, ревінь протирають крізь сито. У відвар додають цукор, цедру лимона або апельсин, доводять до кипіння, проціджують. Пюре з'єднують з відваром, доводять до кипіння, вводять підготовле​ний крохмаль і знову доводять до кипіння. Кисіль можна також готувати без цедри.
Подають у вазочках чи склянках.
Ревінь — 300/225, цукор — 160, крохмаль картопляний — 40, цедра лимо​на або апельсина — 5, вода — 770.  Вихід — 1000.
Кисіль молочний. У киплячому незбираному молоці, розведеному водою, роз​чиняють цукор, вливають попередньо розведений холодним молоком чи водою проціджений крохмаль і, безперервно помішуючи, варять при слабкому кипінні 8-10 хв. Наприкінці варіння додають ванілін. Розливають у формочки, змочені холодною перевареною водою і посилані цукром, охолоджують.
Подають на десертній тарілці або у креманках, поливають солодким фрукто​во-ягідним соусом, кладуть варення, джем.
Молоко — 947, цукор — 80, крохмаль кукурудзяний (маїсовий) — 50, ванілін — 0,03. Вихід — 1000.
Кисіль молочний на жовтках без крохмалю. Жовтки сирих яєць розтирають з
цукром, додають борошно та ванільний порошок, розведений молоком, і все ра​
зом збивають. Білки охолоджують і збивають окремо. Молоко доводять до кипін​
ня, вливають у нього підготовлені жовтки з борошном при безперервному і швид​
кому помішуванні, але не доводячи до повторного закипання. Кисіль знімають з
плити, вводять у нього при швидкому помішуванні збиті в густу піну білки. Кисіль
розливають у вазочки, креманки або форми, охолоджують при температурі 0-8 °С.
Подають з варенням.
*■
Молоко — 1250, цукор-пісок — 200, ванільний порошок — 1, борошно пшеничне — 27,5, яйця — 160, варення — 200. Вихід — 1600/200.
Приготування желе (драглів) (Фото 11). У застиглому вигляді желе — це прозора желеподібна маса. Густина його залежить від температури і кількості ре​човини, здатної утворювати желе, желатину, агароїду. Желе готують з фруктово-ягідних відварів, соків, сиропу, екстрактів, есенції, молока, варення і речовини, що може утворювати їх.
Для приготування желе желатин або агароїд замочують у восьми частинах холодної води і залишають на 1-1,5 год для набухання. Перед використанням залишок води зливають, желатин злегка відтискають.
Технологічний процес приготування желе складається з підготовки продукту, здатного утворювати желе, приготування сиропу, розчинення цього продукту у сиропі, охолодження його до 20 °С і розливання у форми, застигання при темпе​ратурі 2-8 °С, підготовки до подавання.
Готове желе розливають в охолоджені порціонні формочки, великі форми або лотки й охолоджують у холодильній шафі при температурі 2-8 °С 1-1,5 год. Перед подаванням желе виймають з формочки, опустивши її на 2-3 с у гарячу воду, витирають стінки і дно формочки, струшують, перевертають і обережно перекла​дають у підготовлену креманку, на десертну тарілку, або на дзеркало. Готове желе зберігають на холоді не більше 12 год, оскільки при тривалому зберіганні воно ущільнюється, а згодом розм'якшується і з нього виділяється рідина.

Желе з плодів або ягід свіжих. Желатин замочують на 1 -1,5 год у холодній воді. З ягід відтискають сік, а з вичавків готують відвар, проціджують, додають цукор, доводять до кипіння, видаляють з поверхні сиропу піну, вводять підготовлений желатин, розмішують його до повного розчинення, знову доводять до кипіння і проціджують. У підготовлений сироп із желатином додають ягідний сік, розлива​ють у порціонні формочки, залишають на холоді при температурі від 0 до 8 °С протягом 1,5-2 год для застигання. Якщо желе каламутне, його слід прояснити яєчним білком (24 г на 1000 г желе). Для цього білок змішують з однаковою кількістю перевареної холодної води, вливають у сироп і проварюють 8-Ю хв при слабкому кипінні. Прояснений сироп проціджують.
Перед подаванням формочку з желе (на дві третини об'єму) занурюють на кілька секунд у гарячу воду, злегка струшують і кладуть у креманки чи вазочку. Журавлина — 147/140 (смородина червона — 149/140, смородина чорна — 143/140), вода — 850; або суниці садові (малина) — 206/175, вода — 785; або вишні (без кісточок) — 206/175, вода — 805, цукор — 140, желатин — 30, кислота лимонна — 1. Вихід — 1000. Желе з лимонів, апельсинів, мандаринів. Желатин замочують у холодній воді для набухання. Лимони (апельсини, мандарини) промивають, знімають цедру і зачища​ють її від білих волокон, потім нарізують тоненькою соломкою. З лимонів (апель​синів, мандаринів) відтискають сік і зберігають його у холодильній шафі в посуді, що не окислюється. Для приготування сиропу воду доводять до кипіння, додають цукор, цедру, потім вводять набухлий желатин і, помішуючи, розчиняють його. Після чого вводять підготовлений сік, проціджують сироп, розливають у формочки й охолоджують. На стіл подають 100-150 г на порцію з соусом, сиропом або із збитими верш​ками (20-30 г на порцію).
Лимони — 190/80 (апельсини — 341/150, мандарини — 263/150), цукор — 140, кислота лимонна — 1, желатин — 30, вода для лимонів — 860, для апельсинів і мандаринів — 790. Вихід — 1000. Желе з молока. Желатин замочують. Молоко доводять до кипіння, додають цукор, желатин, мигдальне молоко або ванілін і доводять до кипіння. Желе злегка охолоджують, проціджують, розливають у форми й охолоджують. Застигле желе виймають з форми й подають.
Приготування мигдального молока. Мигдаль заливають гарячою водою, кип'ятять 3-4 хв, відкидають на сито, обчищають від шкірки, подрібню​ють у ступці, додають холодну переварену воду. Молоко проціджують, а вичавки знову піддають такій самій обробці. Замість мигдального молока можна викорис​товувати ванілін (0,03 на 100 г).
Молоко — 750, цукор — 140, мигдаль обчищений — 22, вода (для миг​дального молока) — 50 або желатин — 30, вода (для желатину) — 180. Вихід - 1000. Желе з сиру. Сир протирають, молоко кип'ятять, додають замочений желатин, цукор, доводять до кипіння. Масу охолоджують до температури 30-40 °С і влива​ють, безперервно помішуючи, у протертий сир. Одержану масу розливають у форми і охолоджують. При подаванні желе поливають плодово-ягідним сиропом.
Сир — 404/400, молоко — 368/350, цукор — 200, желатин — 30, цукор ванільний — 0,3, маса желе — 1000; сироп плодово-ягідний — 300. Ви​хід- 1000/300. Желе  багатошарове готують з різних видів желе: ягідного, лимонного, кавового, молочного. У формочку, склянки або лоток наливають один шар желе, охолоджують і тільки після цього наливають наступний.
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Желе з плодово-овочевим соком (багатошарове). Сметану з'єднують із цукром, розмішуючи, нагрівають до температури 70-80 °С. Потім вводять желатин, замо​чений у молоці, і продовжують нагрівати до 90 °С. Утворену суміш розділяють на три частини. Одну забарвлюють плодово-ягідним соком, другу — какао-порош​ком, третю — морквяним соком. У такому порядку розливають у формочки й охолоджують.
Перед подаванням поливають сиропом.
Сметана — 100, цукор — 15, желатин — 5, молоко — 35, сік плодово-ягідний — 8, какао-порошок — 2, морква — 20, сироп — 50. Вихід — 1000. Мозаїчне желе готують із застиглого багатошарового желе. Його нарізують довільної форми, змішують, викладають у форми, заливають безбарвним желе й охолоджують.
* В и н о або лимонний сік значно покращать смак плодово-ягідного желе, миг​даль — молочного.
Холодець із вишень. Вишні перебирають, миють. З 1/4 частини вишень, пе​редбачених рецептурою, видаляють кісточки, а решту протирають крізь сито. У пюре з вишень додають мелені корицю і гвоздику, цукор, холодну кип'ячену воду, столове червоне вино, лимонну кислоту і вишні без кісточок. Усе добре перемішують, розливають у вазочки або креманки й охолоджують при темпера​турі 0-8 °С.
Вишні — 800/600, цукор — 150, вино столове червоне — 500, вода — 125, кориця, гвоздика — за смаком. Вихід — 1300.
Холодець з малини або полуниць. Полуниці або малину перебирають, миють і протирають крізь сито. Вичавки від ягід заливають водою, проварюють. Відвар проціджують, додають до нього вино червоне столове, цукор і доводять до кипін​ня, потім вводять протерте ягідне пюре, перемішують, розливають у вазочки або креманки й охолоджують при температурі 0-8 °С.
Полуниці чи малина — 600/500, цукор — 200, вино червоне сухе — 250, вода — 875.  Вихід - 1800.
Киселиця. Яблука без шкірочки й насіннєвого гнізда і сливи без кісточок нарізують часточками, додають шкірку з яблук, воду і варять до готовності. Відвар зливають, проціджують, доводять до кипіння, додають цукор, корицю, манну крупу і варять до готовності крупи. Готову киселицю розливають у вазочки, охолоджують.
Перед подаванням поливають сметаною, обкладають часточками варених яб​лук і слив.
Яблука свіжі — 40/28, сливи свіжі — 42/38, цукор — 20, кориця — 1, крупа манна — 10, вода — 140, сметана — 20. Вихід — 200/20.
Приготування мусів. Муси являють собою збите желе. Готують їх на желатині або з манною крупою. Підготовлену основу для мусу охолоджують до температури 30-40 °С і збивають до утворення стійкої пухкої маси. Потім швидко, щоб мус не застиг (при температурі 30-35 °С), його розливають у форми або лотки, охолоджують і подають так само, як і желе.
Мус суничний. Готують основу для мусу так само, як і для желе суничного, охолоджують до температури 30-40 °С і збивають до утворення пухкої стійкої маси. Швидко розливають у форми або лотки, охолоджують, виймають з формо-

чок, нарізують, викладають у креманки (вазочки, тарілки) і подають так само, як і желе.
Суниця садова — 176/150, цукор — 120, желатин — 27, вода — 850. Ви​хід- 1000. Мус яблучний (на манній крупі). Яблука після видалення насіннєвих гнізд роз​різують і варять. Відвар проціджують, яблука протирають, змішують з відваром, додають цукор, лимонну кислоту і доводять до кипіння. Потім тоненькою цівкою вводять просіяну манну крупу і варять, помішуючи, 15-20 хв. Суміш охолоджують до 40 °С і збивають до утворення густої пінистої маси, яку розливають у форми й охолоджують.
Подають у креманках чи вазочках, поливають журавлинним соком, плодовим або ягідним сиропом.
Яблука — 341/300, цукор — 150, крупа манна — 80, кислота лимонна — 1,5, вода — 750. Вихід - 1000. Журавлинних. Журавлину перебирають, миють, протирають, відокремлюють сік. Вичавки заливають гарячою водою і проварюють 10-15 хв, проціджують, до​дають цукор і при помішуванні доводять до кипіння. Потім тонкою цівкою вво​дять манну крупу і варять 15-20 хв при помішуванні. Кашу охолоджують до тем​ператури 40 °С, додають журавлинний охолоджений сік і збивають на холоді до утворення пухкої піноподібної маси. Викладають у вазочки або креманки, охо​лоджують. Перед подаванням поливають ягідним сиропом (20 г на порцію).
Журавлина — 147/140, цукор — 150, крупа манна — 100, вода — 700. Вихід   - 1000. Приготування самбуків. До складу самбуків, на відміну від мусів, вхо​дять яєчні білки. їх готують із свіжих яблук, абрикосів чи кураги. Желе утво​рюється завдяки желатину і пектиновим речовинам, які є в яблуках й абрикосах. Самбук яблучний або сливовий. Яблука (без насіннєвого гнізда) або сливи (без кісточок) кладуть на лист, наливають невелику кількість води і запікають у жа​ровій шафі. Потім їх охолоджують і протирають. В утворене пюре додають цукор, яєчний білок і збивають на холоді до утворення пухкої маси. Підготовлений же​латин розчиняють, помішуючи, на водяному марміті і проціджують. Розчинений желатин вливають тоненькою цівкою у збиту масу, безперервно і швидко помішу​ючи вінчиком. Масу розливають у форми й охолоджують.
Подають у креманках, вазочках, десертних тарілках, поливають ягідним си​ропом.
Яблука — 795/700 або сливи — 722/650, цукор — 200, желатин — 15, яйця (білок) — 48, вода для желатину — 420. Вихід — 1000. Самбук абрикосовий. З абрикосів видаляють кісточки, заливають гарячою во​дою, варять доти, доки плоди не стануть м'якими, і протирають. Курагу поперед​ньо замочують, потім варять, охолоджують і протирають. У пюре додають цукор, яєчний білок, лимонну кислоту і збивають до утворення пухкої маси. Желатин розчиняють, вводять тоненькою цівкою у збиту масу, швидко перемішують, ви​кладають у форми й охолоджують.
Подають на десертних тарілках, у вазочках, креманках.
Абрикоси — 756/650 або курага — 250, вода (для желатину) — 420; або абрикосове пюре (консерви) — 500, вода (для желатину) — 285, цукор — 200, желатин — 15, яйця (білки) — 48, кислота лимонна — 1. Ви​хід - 1000.
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Приготування кремів. Крем — це страва з утворенням желе, яку готу​ють із збитих вершків 35 % жирності або сметани і яєчно-молочної солодкої суміші. Продуктом, здатним утворювати желе, є желатин (20 г на 1 кг крему). Залежно від наповнювачів готують креми ванільний, шоколадний, кавовий, гор​іховий, ягідний або багатошаровий.
Подають у креманках, на десертних тарілках, дзеркалах. Можна полити ягід​ним соусом (30 г на порцію).
Крем ванільний, шоколадний, кавовий. Готують двома способами:
I
спосіб. Ванілін або какао-порошок, розтерте з цукровою пудрою, вво​
дять у збиті вершки. Потім, безперервно помішуючи, додають тоненькою цівкою
злегка застиглий розчинений желатин. Готовий крем швидко розливають у фор​
ми й охолоджують.
Вершки 35 % жирності — 700, цукрова пудра — 200, желатин — 20, вані​лін — 0,15 або какао-порошок — 30, вода (для желатину) — 160. Ви​хід— 1000.
II
спосіб. Для приготування яєчно-молочної суміші яйця розтирають з цук​
ром, вливають тоненькою цівкою гаряче кип'ячене молоко і нагрівають до 70-80 °С.
Потім, помішуючи суміш, вводять доведений до кипіння желатин. Для ванільно​
го крему у проціджену яєчно-молочну суміш додають ванілін, для шоколадного —
какао-порошок, розтерте з цукром. Для кавового крему суміш готують із додаван​
ням кавового настою (50 г кави на 150 г окропу). Вершки збивають на холоді
збивальною машиною до утворення пухкої маси. У збиті вершки, безперервно
помішуючи, вливають охолоджену до кімнатної температури яєчно-молочну суміш.
Готовий крем швидко розливають у формочки й охолоджують.
Подають у креманках або на десертних тарілках, дзеркалах, поливають ягід​ним соусом або кавовим (шоколадним) сиропом (30 г на порцію).
Вершки 35 % жирності — 500, цукор — 150, молоко — 211, маса кип'яче​ного молока — 200; яйця — 80, желатин — 20, ванілін — 0,15, або какао-порошок — ЗО, або кавовий настій — 50, вода (для желатину) — 160. Вихід — 1000. Крем київський. На молоці варять рідку манну кашу, додають цукор, ванілін і какао. Охолоджують, вводять частину збитих вершків. Масу розливають у форми й охолоджують.
Перед подаванням крем оформляють збитими з цукровою пудрою вершками. Молоко — 535, крупа манна — 64, цукор — 54, какао-порошок — 25, ванілін — 0,15, вершки 35 % жирності — 294, цукрова пудра — 100, маса збитих вершків — 375. Вихід — 1000. Шум вершковий або сметанний. Охолоджені вершки або сметану збивають у густу, пухку і стійку піну, додають цукрову пудру, ванільний цукор, перемішують, розкладають у вазочки або креманки, охолоджують. Перед подаванням посипа​ють тертим шоколадом (3-5 г на порцію). Можна подати з варенням чи апельси​нами, мандаринами (30 г на порцію).
Вершки (35 % жирності) — 900 або сметана (36 % жирності) — 900, цук​рова пудра — 150, цукор ванільний — 10. Вихід — 1000. Шарлотка мозаїка. В охолоджену форму (прямокутну, квадратну, круглу або овальну) заливають шар плодово-ягідного желе, дають йому застигнути, потім заливають шар ванільного крему, охолоджують, зверху укладають шар масляного бісквіту. Товщина кожного шару повинна бути не більше 3 см. Шарлотку охоло​джують у холодильній шафі протягом 2 год. Потім форму занурюють на 2-3 с у

гарячу воду, виймають, витирають стінки і дно її, струшують і, перевертаючи фор​му, обережно перекладають шарлотку в сухий лоток. Зверху повинно бути желе.
Прикрашають шарлотку консервованими вишнями, сливами, кремом. Для на​несення крему на поверхню шарлотки у вигляді привабливого малюнка, квітів, напису використовують кондитерські мішечки з наконечниками або паперові конусні трубочки (корнетики), виготовлені із щільного паперу.
Приготування плодово-ягідного желе для шарлотки. Для його приготування можна використати плодово-ягідні соки, сиропи, відвари.
Спочатку підготовляють желатин. Його замочують у восьми частинах охоло​дженої перевареної води і залишають на 1-1,5 год для набухання. Перед викори​станням залишок води зливають, желатин злегка відтискають.
У гарячий цукровий сироп (розчин цукру в окропі) додають підготовлений желатин, розмішують його до повного розчинення і доводять до кипіння. Потім вливають плодовий або ягідний сік чи сироп консервованого компоту і додають лимонну кислоту. Желе охолоджують до температури 20 °С, заливають у форму. Приготування ванільного крему для шарлотки. Готують яєчно-молочну суміш. Для цього сирі яйця розтирають з цукром, вливають тоненькою цівкою гаряче кип'ячене молоко і нагрівають до температури 70-80 °С. Потім, помішуючи суміш, вводять розчинений у воді та доведений до кипіння желатин, розмішують і про​ціджують. У яєчно-молочну суміш додають ванілін, охолоджують до кімнатної температури.
Вершки збивають на холоді окремо до утворення пухкої маси. У збиті вершки вливають (при безперервному помішуванні) тоненькою цівкою охолоджену яєч​но-молочну суміш. Готовий крем швидко заливають у форму, щоб він не застиг. Приготування масляного бісквіту. Вершкове масло розминають, шоб воно ста​ло м'яким, додають борошно і збивають 5-Ю хв.
Жовтки сирих яєць змішують з частиною цукру (3/4 норми), потім збивають до збільшення їх в об'ємі у 2-3 рази і до повного розчинення кристалів цукру.
Білки сирих яєць збивають окремо до збільшення їх в об'ємі у 5-6 разів і до утворення стійкої піни (маса тримається на вінчику). Спочатку збивають повільно, а потім темп збивання прискорюють. Для зміцнення структури збитої маси на​прикінці збивання додають цукор (1/4 норми).
Усі три компоненти з'єднують, перемішують. Готове тісто виливають у зма​щені маслом і посилані сухарями або розтертими горіхами чи борошном форми і випікають при температурі 200-220 °С. Готовність випеченого бісквіту визнача​ють за світло-коричневою кірочкою на поверхні і пружністю (при натискуванні пальцем ямочка швидко вирівнюється).
Випечений бісквіт охолоджують у формі 20-30 хв, потім виймають з неї і ви​тримують 8-Ю год (при кімнатній температурі) для зміцнення структури бісквіту. Для желе: сік плодовий чи ягідний — 300, вода — 570, цукор — 850, желатин — ЗО; або сироп консервованого компоту (натуральний) — 250, вода — 780, желатин — 30, кислота лимонна — 1, маса готового желе — 1000.
Для крему: вершки 35 % жирності (або сметану) — 500, цукор — 150, молоко — 200, яйця — 40, желатин — 20, ванілін — 0,15, вода (для розчи​нення желатину) — 160, маса готового крему — 1000. Для масляного бісквіту: борошно — 375, цукор — 371, яйця — 400, масло вершкове — 200, маса готового бісквіту — 1000. Вихід шарлотки — 3000.
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Вимоги до якості страв з утворенням драглів. Киселі повинні бути однорідни​ми, без грудочок крохмалю, нетягучими. Густі киселі повинні зберегти свою фор​му, а напіврідкі — консистенцію густої сметани, рідкі — вершків. Смак киселів солодкий, з присмаком, запахом і кольором використаних ягід і фруктів. Киселі з фруктово-ягідного пюре можуть бути каламутними, інші — прозорі (крім молоч​ного). Не допускається на поверхні киселів наявність плівок, грудочок, занадто рідка консистенція, слабко виражений смак і аромат, відокремлення води, фіоле​товий відтінок забарвлення журавлинного киселю.
Желе драглеподібної однорідної маси, добре виражені смак і запах тих про​дуктів, з яких його готують. Фрукти нарізані акуратно, викладені у вигляді малюнка. Форма желе має відповідати формочці, в якій його готували (квадрат чи три​кутник). Не допускається слабка або дуже густа консистенція, наявність грудочок.
Муси добре збиті і мають драглепористу, ніжну, ледь пружну консистенцію. Колір білий, жовтуватий або рожевий, залежно від використаних продуктів. Мус набуває форми посуду, в якому його охолоджували. Не допускається наявність грудочок, слабка збитість, у нижній частині виробу щільний шар, слабко вира​жені смак і запах.
Самбук — однорідна, пухка, дрібнопориста маса з пружною консистенцією. Смак солодкий, з кислуватим присмаком і запахом яблучного або абрикосового пюре.
Крем має форму квадрата, трикутника чи ковпачка, густу пористу масу з ко​льором і запахом продуктів, що входять до його складу.
§ 7. Гарячі солодкі страви
До цієї групи належать різні солодкі страви з яблук (або з додаванням їх), бабки, фарширований чорнослив, сливи в тісті, пінники та ін.
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Яблука в тісті смажені. Яблука ми​ють, видаляють насіннєві гнізда, обчи​щають шкірочку, нарізують кружальця​ми (рис. 136, 137) завтовшки 0,5 см і засипають частиною норми цукру. До смаження їх зберігають у холодильнику.
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Рис. 137. Нарізування яблук на кружальця.
Для приготування рідкого тіста (кля-ра) жовтки сирих яєць, відокремлені від білків, з'єднують із сіллю, цукром, що залишився, сметаною, борошном, ретель​но перемішують і розводять молоком.

Білки збивають до утворення густої піни й обережно вводять у тісто. Готове тісто зберігають у холодильній шафі.
Для фритюру жир нагрівають до температури 160 °С. Кожне кружальце яблука за допомогою кухарської голки занурюють у тісто (кляр) і швидко кладуть у фри​тюр, що кипить. Яблука смажать до утворення золотистої, добре підсмаженої кірочки (3-5 хв), виймають шумівкою, кладуть у друшляк для стікання жиру.
Перед подаванням смажені яблука викладають на десертну тарілку або блю​до, накриті паперовою серветкою, і посипають зверху цукровою пудрою.
Яблука — 100/70, цукор — 3, борошно пшеничне — 20, яйця — 20, моло​ко — 20, сметана — 5, сіль — 0,2, жир кулінарний — 10, маса яблук смажених — 130; цукрова пудра — 10. Вихід — 140. Яблука по київськії. Яблука без насіннєвого гнізда і шкірочки бланшують до напівготовності у підкисленій гарячій воді. Потім кладуть на порціонну сковоро​ду, отвори заповнюють варенням, заливають яєчно-сметанною сумішшю і запіка​ють до готовності. Для приготування яєчно-сметанної суміші яєчні жовтки розти​рають з цукром і додають борошно. Окремо збивають сметану, білки і з'єднують з жовтками, розтертими з цукром.
Подають страву у порціонній сковороді, зверху посипають цукровою пудрою. Яблука свіжі — 90/63, лимонна кислота — 0,03, яйця — 10, цукор — 5, борошно пшеничне — 4, сметана 36 % жирності — 25, варення — 10, цукрова пудра — 3. Вихід   — 100/3.
* П є р є д запіканням видаліть з яблук насіннєве гніздо, потім опустіть в окріп на 3-4 хв — сік з них не витікатиме.
•Печені яблука не розтріскаються і не прилипнуть до сковороди, якщо в кількох місцях наколоти шкірочку, а на сковороду підлити трохи води.
♦Обчищені яблука не потемніють, якщо до теплової обробки їх покладете в холодну, ледь підкислену лимонною кислотою воду.
Яблука, фаршировані сиром. Яблука обчищають, видаляють насіннєві гнізда, фарширують начинкою з сиру, викладають на змочений водою лист і запікають у жаровій шафі до готовності.
Приготування начинки. Сир протирають, додають сирі яйця, цукор і перемішують.
Перед подаванням страву поливають ягідним сиропом або солодкою підливою. Яблука свіжі — 100/70; для начинки: сир — 66/65, яйця — 8, цукор — 15, маса начинки — 85; маса напівфабрикату — 155; маса готового продукту — 120; сироп ягідний — 30 чи соус солодкий ягідний —- 50. Вихід: з сиропом — 120/30, із соусом — 120/50. Бабка з яблук. Сирі жовтки розтирають з цукром, кладуть сметану, борошно, обчищені яблука (без насіннєвого гнізда), нарізані скибочками, корицю, добре перемішують, додають збиті білки. Підготовлену масу викладають у змащену мар​гарином форму і запікають у жаровій шафі.
Яблука свіжі — 800/560, борошно пшеничне — 150, яйця — 200, цукор — 175,
сметана — 150, кориця — 2, маргарин столовий — 20.   Вихід   — 1000.
Галушки яблучні. Яблука обчищають від шкірочки, видаляють насіннєве гніздо і
нарізують тонкими часточками, додають молоко, розтерті з цукром жовтки, збиті
білки, сіль і перемішують, поступово додаючи борошно. Потім ложкою беруть тісто з
шматочками яблук, викладають у киплячу, трохи підсолену воду і варять до готовності.
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Подають галушки зі сметаною або варенням.
Борошно пшеничне — 40, молоко — 13, яйця — 20, яблука свіжі — 80/56, цукор — 2, сіль — 0,5, маса напівфабрикату — 130; маса варених галушок — 150; сметана або варення — 20.  Вихід — 150/20. Пінпики — гарячі, пухкі солодкі страви, до яких входять збиті у густу піну білки сирих яєць, акуратно відокремлені від жовтків. Споживати їх слід гарячи​ми, оскільки при охолодженні змінюється структура, вони осідають, погіршуєть​ся смак і зовнішній вигляд.
Піїтик горіховий. Білки сирих яєць охолоджують і збивають в густу піну. Жовтки розтирають з цукром, додають борошно, подрібнені і підсмажені з цукром горіхи, вливають гаряче молоко (температура 40-50 °С). Підготовлену суміш прогрівають на водяній бані (до температури 65-70 °С) до загусання при безперервному по​мішуванні. Гарячу суміш вливають у збиті білки тоненькою цівкою, весь час по​мішуючи. Масу викладають у змащену вершковим маслом порціонну сковороду і випікають у жаровій шафі 12-15 хв при температурі 180-200 °С.
Готовий пінник подають гарячим у порціонній сковороді, зверху посипають цукровою пудрою. Окремо подають охолоджене кип'ячене молоко або вершки. Яйця — 80, цукор — 40, молоко — 40, борошно пшеничне вищого сорту — 8, масло вершкове — 2, горіхи обчищені — 30/27, маса підсмажених горі​хів — 25, маса пінника — 170, цукрова пудра — 5, молоко або вершки — 150. Вихід -325. Пінник шоколадний. Охолоджені білки сирих яєць збивають у густу піну. Жов​тки розтирають з цукром, додають борошно, розтертий шоколад або какао-поро​шок, розводять гарячим молоком (температура 40-50 °С) і проварюють до загу​сання, весь час помішуючи, на водяній бані (при температурі 65-70 °С). Суміш вливають тонкою цівкою при швидкому помішуванні у збиті білки. Підготовлену масу викладають у змащену вершковим маслом порціонну сковороду і запікають у жаровій шафі при температурі 180-200 °С протягом 12-15 хв. Подають так само, як пінник горіховий.
Какао-порошок або шоколад — 5, яйця — 80, цукор — 40, моло​ко — 40, борошно пшеничне вищого сорту — 8, масло вершкове — 2, маса пінника — 145, цукрова пудра — 5, молоко або вершки — 150. Ви​хід   - 300.
* Пам'ятайте: погано збиваються білки неохолоджені, старих яєць і з час​тинками жовтка; не збиваються з краплинками жиру.
*3бивайте білки яєць спочатку повільно, поступово прискорюючи темп зби​вання.
Пінник з абрикосів. Охолоджені білки сирих яєць збивають у густу піну. Абри​коси миють, заливають водою і варять до готовності, потім протирають крізь сито, змішують з цукром і лимонною кислотою, додають збиті білки. Обережно перемішують. Підготовлену масу викладають у змащену маслом форму, посипа​ють зверху цукровою пудрою і запікають у жаровій шафі 12-15 хв. Подають так само, як пінник горіховий.
Абрикоси — 75,6/65, яйця (білки) — 84, цукор — 40, лимонна кислота — 0,01, масло вершкове — 2, маса пінника — 145, цукрова пудра — 5, моло​ко або вершки — 150.  Вихід — 300.

Пінник з малини або суниць. Охолоджені білки сирих яєць збивають у густу піну. Малину або суниці перебирають, промивають і протирають крізь сито. У протерті ягоди кладуть цукор, проварюють до загусання при помішуванні, потім вводять у збиті білки, обережно перемішують.
Підготовлену масу викладають у змащену вершковим маслом порціонну ско​вороду, запікають у жаровій шафі при температурі 180-200 °С протягом 15-20 хв. Готовий пінник посипають цукровою пудрою і подають гарячим у порціонній сковороді. Окремо подають молоко чи вершки.
Малина або суниці — 59/50, цукор — 40, яйця (білки) — 84, масло верш​кове — 2, маса пінника — 145, цукрова пудра — 5, молоко або вершки — 150.  Вихід —300. Пінник з плодового або ягідного пюре. Плодове або ягідне пюре (консерви) проварюють з цукром до загусання при безперервному помішуванні, щоб воно не пригоріло, потім змішують з білками. Підготовлену масу викладають у змащену вершковим маслом порціонну сковороду і запікають у жаровій шафі при темпера​турі 180-200 °С протягом 15-20 хв. Подають гарячим. Перед подаванням посипа​ють цукровою пудрою. Окремо подають молоко чи вершки.
Пюре плодове або ягідне — 50, цукор — 40, яйця (білки) — 3,5/84, масло вершкове — 2, маса пінника — 145, цукрова пудра — 5, молоко або верш​ки — 150. Вихід —в00. Пінник із сметани. Охолоджені білки сирих яєць збивають у густу піну. Смета​ну змішують з пшеничним борошном, прогрівають на слабкому вогні до загусан​ня, весь час помішуючи, щоб суміш не пригоріла, потім охолоджують до темпера​тури 50 °С, змішують із жовтками, розтертими з цукром, вводять у збиті білки. Підготовлену масу запікають у порціонній сковороді, змащеній вершковим мас​лом при температурі 180-200 °С, протягом 12-15 хв. Подають гарячим з варенням або цукровою пудрою.
Сметана — 40, яйця — 80, цукор — 40, борошно пшеничне вищого сорту — 8, масло вершкове — 2, маса пінника — 145, варення — 40 чи цукрова пудра — 5. Вихід — 185 або 150.
*Щоб закріпити структуру збитих білків, додайте наприкінці збивання трохи цукрової пудри чи цукру-піску.
♦Якщо білки яєць збиваються погано, додайте кілька краплин лимонної кислоти.
* Б і л к и яєць краще збивати в посудині з нержавіючої сталі, фарфору або скла. При збиванні в емальованому посуді може відколотися шматочок емалі, а в алюміні​євому білок набуде сірого кольору.
•Якщо білки збиті погано, в них утворяться великі повітряні бульбашки з дуже тоненькими стінками. При нагріванні в жаровій шафі ці бульбашки потріска​ються, а вироби осядуть.
♦З'єднувати збиті білки з іншими продуктами слід обережно, розмішуючи їх згори донизу.
Повидлянка. Сирі яєчні жовтки розтирають з половиною норми цукру і змішу​ють з розтертим повидлом, вином, манною крупою і збитими білками. Одержану масу викладають у змащену маргарином форму, зверху посипають цукром, зміша​ним із січеними горіхами, і запікають у жаровій шафі. Страву можна готувати без вина.
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Повидло — 650, крупа манна — 200, вино столове — 50, яйця — 5 шт./200, цукор — 50, горіхи волоські — 111/50, маргарин столовий — 20. В и -хід- 1000. Пудинг з груш. Груші обчищають від шкірочки, видаляють насіннєві гнізда, подрібнюють, перемішують з манною крупою і припускають з додаванням води 4-5 хв при слабкому нагріванні. Потім охолоджують, додають цукор, збиті яйця і сметану. Одержану масу викладають у форму, змащену маргарином і посипану сухарями. Запікають у жаровій шафі протягом 20-25 хв при температурі 220-230 °С. Груші свіжі — 70/51, яйця — 24, цукор — 10, сметана — 16, манна крупа — 5, сухарі пшеничні мелені — 6, цукрова пудра — 1, маргарин столовий — 5. Вихід   - 100. Десерт з гарбуза. Підготовлений гарбуз нарізують великими кубиками, припус​кають з молоком до готовності і протирають. До гарбузового пюре додають цукор, жовтки, підсмажені товчені волоські горіхи, частину вершкового масла і сухарів, корицю, перемішують, вводять збиті білки й обережно перемішують. Одержану масу викладають на лист, змащений маслом і посиланий сухарями, запікають. Перед подаванням страву порціонують, посипають цукровою пудрою.
Гарбуз — 1000/700, молоко — 130, цукор — 100, яйця — 144, горіхи во​лоські — 89/40, масло вершкове — 65, сухарі пшеничні мелені — 130, кориця — 2, цукрова пудра — 30. Вихід — 1000. Соложеник вишневий. Пшеничний хліб зачищають від скоринки, нарізують дрібними кубиками 0,5x0,5 см і підсушують. Яєчні жовтки, вершкове мас​ло, цукор, корицю, цедру лимона розтирають у ступці до утворення однорідної маси.
Мигдаль спочатку обшпарюють, знімають з нього шкірочку, підсмажують і подрібнюють. Арахіс підсмажують, видаляють лушпиння, подрібнюють. З вишень видаляють кісточки. Все з'єднують з підготовленою масою і перемішують. Яєчні білки збивають, вводять у масу, обережно перемішують. Готову масу викладають у форму, змащену маргарином, поверхню змащують жовтками і запікають у жаровій шафі 15-20 хв. Готовий соложеник охолоджують, порціонують, подають із соусом.
Приготування   соусу. До сиропу з варення додають воду, доводять до кипіння, вводять розведений крохмаль, знову доводять до кипіння й охолоджують. Хліб пшеничний — 37/32, вишні (з варення без сиропу) — 30/20, яйця — 40, масло вершкове — 7,5, мигдаль — 21/12,7 або арахіс — 17/12,7, цукор — 7, кориця — 0,4, цедра лимона — 0,5, маргарин столовий — 1, масасоло-женика — 100; для соусу: сироп з варення вишневого — 30, вода — 20, крох​маль картопляний — 1,4, маса соусу — 50. Вихід — 100/50. Чорнослив, фарширований сиром. Чорнослив промивають, заливають невели​кою кількістю гарячої води і залишають для набухання у закритому посуді. Потім виймають кісточки.
Сир протирають, додають яйця, цукор і перемішують. Чорнослив фарширують начинкою з сиру, викладають на сковороду, поливають сметаною і запікають 15 хв. На стіл подають із сметаною.
Чорнослив — 81, маса набухлого чорносливу — 92; сир — 26/25, яйця — 7, цукор — 4, сметана — 15, маса запеченого чорносливу — 125; смета​на - 20. Вихід - 125/20. Сливи в тісті- У свіжих сливах роблять невеликий надріз, виймають кісточки, а замість них вкладають по шматочку смаженого волоського горіха.

Приготування тіста. До сирих яєчних жовтків додають цукор, сіль, сметану, борошно, добре перемішують і розводять молоком. Білки збивають в густу піну й обережно вводять у тісто, яке повинно мати консистенцію густої сметани.
За допомогою кухарської голки сливи занурюють у тісто, кладуть у розігрітий жир і смажать до утворення золотистої кірочки. Подають з цукровою пудрою.
Сливи свіжі — 67/60, горіхи волоські — 24/11, борошно пшеничне — 30, яйця — 17, молоко — 13, сметана — 5, цукор — 3, сіль — 0,2, олія — 10, маса слив смажених — 110; цукрова пудра — 5.  Вихід — 110/5. Сніжки. Білки сирих яєць відокремлюють від жовтків. Білки охолоджують і збивають до утворення густої піни, додаючи 1/3 частину цукрової пудри. Сніжки формують у вигляді кульок за допомогою кондитерського мішечка, кладуть у кип​ляче молоко і варять протягом 3-5 хв, періодично повертаючи їх. Можна форму​вати сніжки і за допомогою столової ложки.
Готові сніжки вибирають з молока шумівкою, перекладають у друшляк і охо​лоджують. Перед подаванням сніжки викладають у вазочки і заливають яєчно-молочною підливою, посипають тертими горіхами або шоколадом. Можна подати з нарізаними плодами (20 г на порцію) або фігурно нарізаним желе (5 г на порцію). Приготування яєчно-молочної підливи: жовтки розтирають із цукровою пудрою, що залишилася, змішують з охолодженим до 50-60 °С моло​ком, у якому варились сніжки, ванільним цукром і прогрівають на водяній бані до температури 80 °С до загусання, потім охолоджують.
Молоко — 150, цукрова пудра — 30, яйця — 60, цукор ванільний — 0,03. Вихід — 200. Киселиця із слив або чорносливу. Свіжі сливи або чорнослив перебирають, миють, заливають водою і варять до повного їх розварювання, потім охолоджу​ють, протирають крізь сито разом з відваром. Протерту масу доводять до кипіння, всипають злегка підсмажене кукурудзяне борошно або манну крупу, цукор і ва​рять до готовності. Подають гарячою зі сметаною.
Сливи свіжі — 55/50 або чорнослив — 20, борошно кукурудзяне — 9 або крупа манна — 7,5; цукор-пісок — 15, вода — 125, сметана — 20. Вихід   -200/20. Ягіднянка. Вишні або черешні перебирають, миють, видаляють кісточки, за​ливають водою і варять до повного розварювання ягід. Розварену черешню охо​лоджують і протирають разом з відваром крізь сито, всипають злегка підсушене борошно, змішане з цукром, добре проварюють при безперервному помішуванні. Подають гарячою зі сметаною.
Вишні або черешні — 69/65, цукор — 20, борошно пшеничне — 10, вода — 140, сметана — 20. Вихід - 200/20. Вимоги до якості гарячих солодких страв. Для страви Яблука в тісті смак яблук кисло-солодкий, тіста — солодкуватий. Колір на поверхні золотистий, всередині — білий. Консистенція яблук ніжна, кірочка хрустка.
Фаршировані запечені яблука мають на поверхні кірочку від золотистого до світло-коричневого кольору, смак і запах кисло-солодкий з ароматом яблук, со​усу, консистенція м'яка.
Бабки — консистенція м'яка, кірочка хрустка. Не допускається всередині липка консистенція, закал. Бабки мають підсмажену кірочку, на розрізі — жовтуваті. Смак солодкий.
453

454
§ 8. Напої
Напої поділяють на гарячі й холодні. До гарячих напоїв належать чай, чайні напої, кава, какао. До холодних — молоко', кисло-молочні продукти, квас, мо​лочні і фруктово-ягідні прохолодні напої.
Кип'ячене молоко подають як гарячим, так і холодним. Непастеризоване і па​стеризоване молоко у пляшках подають холодним без попереднього кип'ятіння.
Чай. Напій чаю освіжає, вгамовує спрагу, знімає м'язову і нервову втому, по​ліпшує кровообіг і дихання, викликає почуття бадьорості.
До готового чаю входять різні сполуки, які роблять його ароматним і зумов​люють колір і тонізуючі властивості: дубильні речовини (або чайний танін), алка​лоїд — кофеїн (0,3-4,2 %), білкові та пектинові речовини, ефірні олії, вітаміни Р, С, В,, В2, РР, ферменти й органічні кислоти (лимонна, яблучна, щавелева).
На підприємства масового харчування надходять різні види чаю: байховий (чорний і зелений), пресований, плитковий.
Чорний байховий чай може бути кількох сортів: букет, екстра, вищий, І, II, НІ. Чай перших трьох сортів має особливо тонкий і ніжний аромат, приємний, ледь терпкий, смак і прозорий настій золотисто-янтарного кольору; І сорту — недо​статньо тонкий і ніжний аромат, приємний, з терпкістю, смак, не досить яскра​вий настій; II сорту — слабкий аромат, недостатньо терпкий смак, прозорий колір; у III сорту — грубуватий смак та аромат, темнуватий слабкий настій.
Зелений байховий чай має своєрідний сильний аромат, гіркувато-терпкий смак і світло-зелений настій. За вмістом вітаміну С і тонізуючими властивостями зеле​ний чай переважає чорний.
Пресований чай виробляють з пресованих висівок і кришок чорного байхового чаю, одержаних у процесі сортування. За міцністю настою, кольором, смаком і ароматом він нагадує байховий, оскільки їх виробляють з однієї сировини.
Плитковий чай виробляють з багатьох старих і великих листків, які спеціально обробляють, а потім спресовують у вигляді плиток масою 250 г.
*Не   зберігайте сухий чай з продуктами, що мають гострий запах: він легко поглинає сторонні запахи.
В'язкий смак чаю залежить від дубильних речовин, що входять до його скла​ду, а забарвлення настою — від способу обробки чаю при його виробництві і вмісту барвників.
Для заварювання чаю найкраще використовувати фарфорові чайники. Не ре​комендується готувати заварку в металевих казанах, каструлях, чайниках, оскіль​ки погіршується смак і змінюється колір чаю від взаємодії з металом.
•Покладіть у коробочку, де зберігається чай, шкірочку з лимона або апельси​на. Від цього він стане ароматним.
Чай (заварка). Фарфоровий чайник споліскують окропом, насипають чай, за​ливають окропом на третину об'єму чайника, закривають кришкою, накривають серветкою, дають настоятися 5-10 хв. Потім доливають чайник окропом. Краще використовувати воду, яку відстоювали не менш ніж одну добу. Для заварювання чаю бажано вживати м'яку воду: в твердій гірше екстрагуються розчинні речови​ни, смак і аромат чаю погіршуються, знижується його тонізуюча дія. Не можна

використовувати воду, яка перекипіла; кип'ятити заварений чай або довго трима​ти його на плиті, оскільки він набуває неприємного запаху, а також додавати сухий чай у заварений. Термін реалізації завареного чаю — одна година.
На порцію чаю (200 мл) витрачають 50 мл заварки, що рівноцінно 2 г сухого чаю. Подають чай у чайних чашках, склянках з підсклянниками, піалах, парами чайників. Можна подавати чай сухим у спеціальній порціонній упаковці або у ситечку для заварювання в склянці. До чаю можна запропонувати цукор, варен​ня, мед, джем, повидло, лимон, цукерки, бублики, торти, тістечка, пиріжки, пря^ ники, медяники. Окремо в молочнику подають пастеризоване холодне молоко або вершки.
На спеціалізованих підприємствах заварений чай подають у маленьких фар​форових чайниках, одночасно подають великий фарфоровий чайник з окропом або самовар і склянку, або чашку з блюдцем і чайною ложкою. При масовому подаванні цукор можна додавати в чай при його приготуванні. Зелений чай прийнято пити без цукру з піал, а до нього подавати східні ласощі, родзинки, урюк. Його також можна подавати холодним (8-Ю °С). Для цього заварений чай після настоювання проціджують, додають кип'ячену воду й охолоджують. Пода​ють із скибочками лимона або апельсина і харчовим льодом. Правильно заваре​ний чай має золотисто-янтарний колір, приємний аромат, прозорий настій, ледь терпкий смак.
Своєрідного смаку й аромату надають чаю добавки з лікувальних трав, кмину, шипшини, цедри, соку цитрусових, фруктів.
Чай вищого і І сортів — 20, вода — 1080. Вихід — 1000.
Чайні напої готують з листків і цвіту різних рослин. У цих напоях немає кофеї​ну, тому вони не мають тонізуючих властивостей. Вони дають міцний настій, приємний запах і смак, що нагадує звичайний чай.
Чай по-сіверському. Чайник обполіскують окропом, кладуть суміш подрібне​них сушених трав (липовий цвіт, м'ята, материнка, звіробій), заливають окропом і настоюють 35 хв. Цукор подають окремо.
Липовий цвіт сушений — 1, м'ята суха — І, материнка суха — 0,5, звіробій сушений — 0,5, цукор — 25, вода — 200. Вихід — 200.
	*Не   ставте
	заварений чай на гарячу плиту -
	- він стає міцнішим,
	але
	втрачає

	смак і аромат.
	
	
	
	
	

	*Якшо   чай
	подається з молоком,
	то налийте молоко в чашку до чаю,
	а цукор

	покладіть згодом.
	
	
	
	
	

	*Не   кладіть у чай багато цукру
	— він поглинає вітамін В.
	
	


Чай з липи. Чайник обполіскують окропом, засипають липовий цвіт, залива​ють окропом приблизно на третину об'єму чайника, накривають кришкою, чис​тою серветкою і настоюють 15-20 хв. Потім доливають окропу.
Липовий цвіт сушений — 6, цукор — 15, вода — 210. Вихід — 2000.
Кава. Напої з натуральної кави мають тонкий, приємний аромат і смак. Каву цінують також за її тонізуючі властивості.
Помірна кількість натуральної кави здоровій людині корисна. Чашку аромат​ної приємно-гіркуватої чорної кави подають після обіду або вечері. Кава з моло​ком або вершками добре доповнює сніданок.
Харчову цінність кави забезпечують вуглеводи, білки, мінеральні солі, вітамі​ни РР, Вр В2, В6, В|2. Кофеїн зумовлює збуджуючу дію напою. На підприємства
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масового харчування надходить кава у зернах (сира або підсмажена), мелена, а також натуральна розчинна.
Найкращою вважають каву мокко. Настої мокко екстрактивні й ароматні.
Сирі зерна натуральної кави неароматні, настій з них несмачний, тому їх підсма​жують при температурі 180-200 °С до темно-коричневого кольору, безперервно помішуючи. При цьому накопичуються ароматичні ефірні масла, кава набуває специфічного смаку і запаху. Підсмажені зерна у міру потреби безпосередньо перед заварюванням розмелюють, використовуючи кавовий млинок або розме​лювальні машини з універсальним приводом.
Ступінь розмелювання кави впливає на якість напою: краще зберігає аромат кава великого помелу, ніж дрібномелена, напій буде прозорішим.
На підприємствах масового харчування каву готують у спеціальних кавоварках типу "Експрес", електрокавоварках, у кавниках і кавоварках з нержавіючої сталі з кришками, що прилягають щільно. Норма закладання на одну порцію кави - ДО​ЗО г меленої кави на 1000 мл води.
Кава чорна. Мелену каву заливають окропом, доводять до кипіння і, припи​нивши нагрівання, настоюють 5-8 хв. Готовий напій проціджують крізь сито або тканину. Для приготування кави в електрокавоварках мелену каву насипають на сітку агрегата за 5-6 хв до закипання води. У процесі варіння з кави екстрагуються смакові й ароматичні речовини. Для поліпшення смаку каву залишають в апараті на 5-8 хв.
Подають каву в чашках для кави ємкістю 75 або 100 мл. Окремо на розетці подають цукор, лимон, у молочнику — молоко або вершки.
Кава натуральна — 40, вода — 1100, або кава натуральна розчинна — 10, вода - 1030.  Вихід - 1000.
•Аромат зерен кави, які довго зберігалися в закритій тарі, можна відно​вити. Для цього покладіть їх на 10 хв у холодну воду, а потім одразу висушіть у жаровій шафі.
♦Аромат кави покращиться, якщо перед заварюванням її ледь підсушити і додати кілька дрібок кухонної солі.
♦Долийте трохи холодної води в каву, яка при заварюванні збігає: вона одразу осяде.
Кава чорна з молоком або вершками. До готової чорної кави додають гаряче молоко або вершки, цукор і доводять до кипіння. Подають каву з молоком у склянках з підсклянниками або у чашці для кави з блюдцем.
Кава чорна (заварена) — 100, цукор — 15, молоко або вершки — 25. Вихід - 100/25/15. Кава з консервів "Кава натуральна із згущеним молоком і цукром". Каву із згу​щеним молоком і цукром розводять гарячою водою, добре розмішують і доводять до кипіння. Подають у склянках або чашках.
Кава натуральна із згущеним молоком і цукром (консерви) — 250, вода — 850.  Вихід - 1000. Кавовий напій. Порошок кавового напою заливають окропом (враховуючи, що додаватимуть молоко) і доводять до кипіння. Настоюють 3-5 хв, зливають в інший посуд, кладуть цукор, додають гаряче молоко і знову доводять до кипіння.
Кавовий напій — 40, вода — 860, цукор — 100, молоко — 250.   Ви​хід - 1000.
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Кава чорна з морозивом (глясе). До готової чор​
ної кави додають цукор і охолоджують до темпера​
тури 8-Ю °С. Перед подаванням каву наливають у
келих, фужер або конічну склянку, кладуть кульку
морозива і відразу подають з соломинкою.
Кава чорна (заварена) — 100, цукор — 15, морозиво
вершкове (молочне або пломбір) — 50. В и х і д — 150.
Кава сюрприз. В турочку (рис. 138) кладуть каву
натуральну, подрібнений шоколад і чверть норми
Рис. 138. Турочка.
цукрової пудри, заливають водою і заварюють каву.
Подають каву в кавових чашечках і зверху обе​режно вливають збиті з цукровою пудрою жовтки. Каву п'ють не розмішуючи. Кава натуральна — 9, шоколад натуральний — 5, яйця (жовтки) — 11, цукрова пудра — 20, вода — 80. Вихід — 100.
•Смак і аромат кави покращаться, якщо в готову каву додати трохи какао.
Какао й шоколад. Продукти переробки насіння тропічного дерева какао. Шо​колад у порошку виробляють з цукром. Ці продукти мають високу поживну цінність завдяки вмісту великої кількості жиру. В какао-порошку міститься жиру не менш ніж 18, а в шоколаді-порошку — не менш ніж 12 %. Цінність какао й шоколаду, крім високої поживності, полягає в тому, що вони містять речовини, які збуджу​ють нервову систему й стимулюють серцеву діяльність.
Гаряче какао — смачний, ситний і поживний напій. Його подають на сніда​нок з печивом, тістечками, після обіду — як десерт.
Какао з молоком. Какао-порошок змішують з цукром, додають невелику кількість окропу і розтирають до однорідної маси, потім, безперервно помішую​чи, вливають гаряче молоко, окріп, що залишився, і доводять до кипіння.
Подають у склянках або у чайних чашках з блюдцями.
Какао-порошок — 25, молоко — 650, вода — 400, цукор — 125. Ви​хід- 1000.
*Щоб при заварюванні какао не утворилися грудочки, змішайте сухий порошок з цукром-піском, розведіть невеликою кількістю окропу, а вже потім вли​вайте у посуд з окропом.
•Додайте в какао кілька краплин лимонного соку — його смак покращиться.
Шоколад. Для приготування напою використовують шоколад у порошку або плитках, які попередньо подрібнюють. Порошок шоколаду змішують з цукром, розводять невеликою кількістю води і розтирають до однорідної маси. Молоко доводять до кипіння і, безперервно помішуючи, вливають розведений шоколад, доводять до кипіння.
Подають у чашках з блюдцем або склянках з підсклянниками.
Шоколад — 10, цукор — 25, молоко — 130, вода — 80. Вихід — 200.
Прохолодні напої і кваси. Готують прохолодні напої з плодів шипшини, лікарсь​ких трав, лимонів, ревеню, журавлини, варення, сиропів, соків тощо. Подають у келихах, фужерах, склянках, при масовому обслуговуванні — у глечиках. Окремо подають харчовий лід (10 г на порцію). Цукор для приготування напоїв рекомен​дується попередньо розчиняти у воді.
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З давніх-давен в Україні улюбленими напоями були мед, квас, варенуха. Мед, або медова сита, був ритуальним напоєм. Його готували з натурального бджоли​ного меду, який варили з водою й ставили бродити. Готовий мед наливали в бочки, які зберігали в погребах. Згодом цей напій почали застосовувати як допов​нення до різдвяної куті.
Мед домашній. Мед розводять водою, добре проварюють, додають хміль, став​лять у тепле місце для бродіння. Коли мед перебродить, його розливають у пляш​ки, закупорюють і зберігають на холоді.
Мед — 400, вода — 600, хміль — 8. Вихід — 1000.
Кваси
Квас — прохолодний, запашний напій, який чудово вгамовує спрагу, бадьо​рить, освіжає. Це древній напій.
В Україні квас був відомий ще з часів Київської Русі. Спочатку готували його з житнього, ячного або вівсяного зерна чи солоду і запарених житніх сухарів. Такий квас мав червонуватий колір і кисло-солодкий смак. Сирівець готували без цукру, але пасічники додавали для смаку шмат медового стільника. Пізніше квас стали виготовляти з підсмаженого житнього хліба (хлібний квас), свіжих і суше​них плодів та ягід (плодові та ягідні кваси), з березового соку, ревеню, буряків тощо з додаванням шматочка хлібної розчини або дріжджів, цукру, родзинок, м'яти, кориці, лимонної кислоти.
Квас — корисний напій, оскільки в ньому містяться вуглеводи, білки, вітаміни групи В, мінеральні солі кальцію, марганцю, фосфору і магнію. Калорійність 1 л хлібного квасу становить 240-330 ккал. Він має і лікувальне значення, регулює кислотність шлунка, сприяє обміну речовин, перебігу окислювально-відновних процесів і нормальному відкладанню солей у кісткових тканинах, поліпшує діяльність серцево-судинної системи, збуджує апетит.
У народній медицині квас споживали при лихоманці, простуді, водянці, зах​ворюваннях кишківника, як сечогінний і послаблюючий засіб.
Технологічний процес приготування квасів складається з двох стадій: приго​тування сусла і його бродіння.
Сусло квасу — водяний розчин екстрактивних речовин хлібної, плодово-ягід​ної та іншої сировини, які призначені для бродіння.
Для бродіння сусла використовують хлібопекарні дріжджі. Для цього посуд із суслом і дріжджами накривають кришкою і ставлять у тепле місце (температура 20-25 °С) для бродіння на 6-Ю год. Готовий квас проціджують, охолоджують і розливають у пляшки. Пляшки закупорюють. Зберігають квас у холодному при​міщенні 2-3 дні. При більш тривалому зберіганні напій скисає.
•Пам'ятайте: якщо цукру забагато, бродіння квасу відбувається повільніше. Якщо квас повністю зброджується, він не піниться, втрачає свої специфічні власти​вості як освіжаючий напій. Щоб припинити процес бродіння, квас зберігають у хо​лодному приміщенні.
Квас хлібний. Хліб нарізують скибочками, підсушують у жаровій шафі до тем​но-коричневого кольору, потім заливають окропом (5 л), закривають посуд криш​кою і настоюють 6-8 год. Після цього розчин проціджують, додають розведені теплою перевареною водою (1 л) дріжджі, цукор, родзинки і ставлять для бродін​ня в тепле місце на 6-Ю год. Готовий квас проціджують.

Хліб житній — 100, цукор-пісок — 200, дріжджі — 50, родзинки — 50,
вода - 6000. Вихід — 5000.
Квас хлібний з екстракту. Екстракт хлібного квасу (500 г) заливають окропом
(5 л), закривають посуд кришкою і настоюють — 2-3 год, потім проціджують,
додають розведені теплою перевареною водою (1 л) дріжджі і цукор, родзинки,
ставлять для бродіння. Готовий квас проціджують.
Екстракт хлібного квасу (сухий) — 500, цукор-пісок — 200, дріжджі — 50, родзинки — 50, вода — 6000. Вихід — 5000. Квас запорізький. Житні сухарі заливають окропом і настоюють протягом 8 год у посуді із закритою кришкою. Суміш зливають в інший посуд, додають розведені теплою перевареною водою дріжджі, цукор, нарізаний кружальцями лимон без зерняток і настоюють 8 год. Готовий квас проціджують, розливають у пляшки, кладуть у кожну по родзинці, добре закупорюють і ставлять у тепле місце на 8 год. Коли квас забродить, його переносять у холодне місце.
Сухарі житні — 7000, цукор-пісок — 1500, дріжджі (сухі) — 150, лимон — 1 шт., вода — 5000, родзинки — 25. Вихід — 30000. Квас козацький. Житні сухарі заливають окропом (35 л) і настоюють протягом 8 год. Окремо у цій рідині розводять дріжджі, житнє борошно і залишають для підкислення. Настій із житніх сухарів проціджують крізь густе сито, додають цу​кор, дріжджову закваску, перемішують і витримують у теплому місці 12 год. Гото​вий квас проціджують, наливають у пляшки, кладуть по скибочці лимона і заку​порюють. Через 2 год виносять у холодне місце.
Сухарі житні — 150, дріжджі — 100, борошно житнє — 25, цукор-пісок — 2000, лимон - 1 шт., вода - 35000. Вихід - 25000. Квас м'ятний. Дроблений житній солод, борошно з ячного солоду і житнє за​варюють невеликою кількістю гарячої води. Одержане тісто кладуть у горщики і запікають у жаровій шафі протягом 12-16 год. Випечене тісто кладуть у посуд, за​ливають окропом (10-15 л), додають м'яту і ретельно перемішують. Потім вливають дріжджову закваску. Посудину накривають кришкою і витримують 3-4 доби при кімнатній температурі. Готовий квас зливають у діжечки і ставлять в холодне місце. Солод житній дроблений — 1000, борошно з ячного солоду — 1000, бо​рошно житнє — 2000, м'ята — 30-40, дрЬхджі — 0,5 склянки, вода — 15000.  Вихід - 10000. Квас Україна. Готують квас із житніх сухарів. Для цього житній хліб нарізують скибочками, підсмажують так, щоб він не підгорів, кладуть у каструлю, заливають перевареною водою, охолодженою до 80 °С, і перемішують. Квас настоюють 1-1,5 год у теплому місці, періодично помішуючи. Настій проціджують, а сухарі знову за​ливають теплою водою і настоюють 1-1,5 год. Потім обидва настої з'єднують, додають цукор, дріжджі, залишають для бродіння (при температурі 23-25 °С) на 8-12 год. Після бродіння квас проціджують і охолоджують, додають підготовлені родзинки (їх миють, обшпарюють, перемелюють) і заправляють медом.
Хліб житній — 280, дріжджі (пресовані) — 100, цукор — 200, мед — 100, лимони — 60/50, родзинки — 10, вода — 2400. Вихід — 2000. Квас яблучний. Яблука миють, видаляють насіння, нарізують, заливають во​дою, доводять до кипіння, потім настоюють без нагрівання 2-3 год. Настій про​ціджують, додають розведені теплою перевареною водою дріжджі, цукор і став​лять для бродіння в тепле місце.
Яблука — 1000, цукор-пісок — 500, дріжджі — 50, кислота лимонна — З, вода - 5000.  Вихід — 5000.
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* Пам'ятайте:   готовий до вживання квас повинен бути пінистим і мати приємний кисло-солодкий  смак.
Квас лимонний. Лимони миють, нарізують на скибочки разом з цедрою, зали​вають водою, доводять до кипіння, охолоджують до 25-30 °С. Потім додають дріжджі, розведені теплою перевареною водою, цукор, родзинки і ставлять для бродіння у тепле місце. Готовий квас проціджують.
Лимони — 250, вода — 5000, цукор-пісок — 500, дріжджі — 25, родзин​ки — 150.  Вихід - 5000. Квас плодово-ягідний. В окріп кладуть цукор, доводять до кипіння, помішую​чи, щоб повністю розчинився цукор. В сироп вливають сік, охолоджують до кімнат​ної температури, потім додають дріжджі, розведені теплою перевареною водою, і ставлять для бродіння.
Сік плодовий або ягідний, чи суміш соків — 2000, цукор-пісок — 300, дріжджі — 50, вода — 300. Вихід — 5000. Квас смородиновий. Ягоди перебирають, видаляють плодоніжки, миють, злег​ка розминають, заливають гарячою перевареною водою і доводять до кипіння. Суміш залишають на 2-3 год для настоювання (без нагрівання), потім проціджу​ють, вводять розведені теплою перевареною водою дріжджі, цукор і ставлять у тепле місце для бродіння.
Смородина червона — 1000, цукор-пісок — 400, вода — 4000, дріжджі — 25.  Вихід — 5000. Квас малиновий (полуничний). Перебрані і промиті ягоди злегка розминають, заливають гарячою водою, доводять до кипіння, настоюють 2-3 год, проціджу​ють, додають розведені теплою перевареною водою дріжджі, цукор, лимонну кис​лоту, ставлять для бродіння в тепле місце.
Малина або полуниці — 800, цукор-пісок — 250, вода — 4000, дріжджі —
25, лимонна кислота — 3. В и х і д — 5000.
Квас із журавлини. Перебрані і промиті ягоди злегка розтирають, заливають
гарячою водою, доводять до кипіння, настоюють 2-3 год, проціджують, додають
розведені теплою перевареною водою дріжджі, цукор і ставлять у тепле місце для
бродіння.
Журавлина — 800, цукор-пісок — 400, вода — 4000, дріжджі — 25. Ви​хід -5000. Квас із ревеню. Ревінь миють, дрібно нарізують, заливають водою, доводять до кипіння, настоюють 2-3 год (без нагрівання). Настій проціджують, додають розве​дені теплою водою дріжджі, цукор і ставлять у тепле місце для бродіння на 6-10 год. Готовий квас проціджують.
Ревінь — 800, вода — 5000, цукор-пісок — 500, дріжджі — 25. В и х і д   — 5000.
•Хлібний  квас корисний завжди: у спеку — вгамовує спрагу, при втомі — додає сили, викликає апетит.
Квас буряковий. Буряки миють, подрібнюють на дрібній тертці, заливають теп​лою перевареною водою (3-4 л), додають цукор, лимонну кислоту, розтерті з цук​ром дріжджі та скибочку хліба. Все добре перемішують і залишають для бродіння. Коли з'являться ознаки бродіння, рідину проціджують і розливають у пляшки, закупорюють і через добу виносять у холодне місце. На другий день квас готовий.

Буряки — 2000, цукор — 400-600, кислота лимонна — 8, дріжджі — 20-30,
хліб житній - 50, вода - 3000-4000. Вихід - 3000-4000. Квас шипшиновий. Плоди шипшини миють, видаляють насіння, дрібно січуть, розтирають з цукром і заливають теплою водою, щоб плоди були покриті. Потім додають розтерті з цукром дріжджі, скибочку житнього хліба і ставлять у тепле місце. При перших ознаках бродіння рідину проціджують крізь марлю, розлива​ють у пляшки, закупорюють і витримують протягом доби в теплому місці, потім переносять у холодне місце.
Шипшина (плоди) — 1000, цукор — 100, дріжджі — 30, хліб житній — 50,
вода — 2000. Вихід - 2000. Квас броварський. Цукор, родзинки, сік і цедру з половини лимона заливають окропом, перемішують, додають пиво. Посуд накривають товстою тканиною і залишають на 3-4 год. В охолоджену суміш додають дріжджі і ставлять у тепле місце для бродіння. Коли квас забродить і зверху з'явиться піна, його проціджу​ють крізь марлю або густе сито, розливають у пляшки, додають у кожну 2-3 род​зинки. Пляшки закупорюють. Після появи піни пляшки ставлять у холодне місце. Через добу квас можна споживати.
Пиво — 700, вода — 600, цукор — 300, родзинки — 100, лимон — 1 шт.,
дріжджі — 12. Вихід — 1300. Квас золотавий. Оброблену моркву подрібнюють на середній тертці і залива​ють теплою перевареною водою (2 л), додають лимонну кислоту, прянощі, роз​терті з цукром дріжджі та скибочку хліба. Масу перемішують і витримують у теп​лому місці 12 год. Потім проціджують, рідину розливають у пляшки і щільно закупорюють. Через добу квас готовий для споживання.
Морква — 1000, цукор — 500, кислота лимонна — 10, гвоздика — 4-5 шт.,
кориця, 2,6, дріжджі — 30, хліб житній — 10.  Вихід — 2000.
Морси
Морси — прохолодні напої, які готують з плодово-ягідних і овочевих соків, розведених перевареною водою з додаванням цукру, або з плодово-ягідних і ово​чевих відварів і соку з додаванням цукру.
*Для   приготування  морсу використовуйте тільки переварену воду: від сирої морс покриється піною.
Подають морси охолодженими до температури 12-15 °С в склянках із соло​минкою, оформляють часточкою або скибочками цитрусових. За бажанням відвіду​вача окремо в розетці подають лід. Можна подати морс у глечику.
Морси використовують як компоненти для приготування коктейлів та інших напоїв.
Морс в сиропу. До сиропу додають холодну переварену воду і добре перемішують. Сироп плодовий або ягідний — 200, вода — 800. Вихід — 1000.
Морс із соку. До соку додають холодну переварену воду, перемішують. Сік плодовий або ягідний — 600, вода — 400. Вихід — 1000.
Морс журавлинний, брусничний, чорносмородиновий, малиновий. Перебрані та промиті ягоди протирають на протиральній машині або розтирають дерев'яною кописткою. Потім з маси відтискають сік, який зберігають у холодильній шафі (в посуді, що не окислюється) до використання. Вичавки заливають гарячою водою,
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варять 15-20 хв при слабкому кипінні, настоюють 15-30 хв. Відвар проціджують, додають цукор і розмішують до повного розчинення, додають охолоджений сік. Журавлина — 125, або брусниця — 150, або чорна смородина — 150, або малина — 170, цукор-пісок — 120, вода — 1000.  Вихід — 1000. Морс яблучний, апельсиновий, лимонний. Плоди миють. У яблуках видаляють насіння, протирають і відтискають сік. Насіннєві гнізда заливають гарячою водою і варять 10-15 хв при слабкому кипінні. Відвар настоюють 20-25 хв, проціджують, охолоджують, додають охолоджений сік.
З апельсинів (лимонів) відтискають сік. Цедру дрібно нарізують. Вичавки і цедру заливають гарячою водою і варять 25-30 хв. Відвар проціджують, додають цукор, розмішують, охолоджують і вводять охолоджений сік.
Яблука — 125, або апельсини — ПО, або лимони — 100, цукор-пісок — 120, вода — 1000.  Вихід - 1000. Морс журавлинний (яблучний) з морквяним соком. У готовий журавлинний (яб​лучний) морс додають морквяний сік, цукор, розмішують.
Приготування морквяного соку: моркву миють, обчищають, подрібнюють на дрібній тертці, сік відтискають крізь марлю.
Морс журавлинний (яблучний) — 800, сік морквяний — 200, цукор-пісок — 50.  Вихід - 1000. Морс журавлинний, брусничний з медом. Готують так само, як і морс журавлин​ний (брусничний), тільки замість цукру додають мед.
Журавлина або брусниця — 150, вода — 1000, мед — 100. Вихід —1000.
Морс буряковий. Буряки миють, обчищають, подрібнюють на дрібній тертці,
відтискають сік. Вичавки заливають гарячою водою і варять 15-20 хв, наприкінці
варіння додають цукор, лимонний і буряковий сік. Морс доводять до кипіння,
але не кип'ятять, проціджують. Подають охолодженим з харчовим льодом.
Буряки — 200, вода — 1000, цукор-пісок — 100, лимон — 1 шт.  Ви​хід— 1000. Морс з чорної бузини. Ягоди чорної бузини перебирають, миють, заливають окропом на 5 хв, відкидають на друшляк, протирають, відтискають сік, додають до нього цукор, воду, доводять до кипіння, охолоджують і витримують 1-2 дні. Сік чорної бузини — 500, цукор-пісок — 100, вода — 500. Вихід — 1000. Морс з калини. Ягоди калини перебирають, миють, відтискають сік. Вичавки заливають водою, кип'ятять 5-10 хв, проціджують. Відвар змішують із соком, до​дають цукор, розмішують, охолоджують.
Калина — 150, цукор-пісок — 120, вода — 1000. Вихід — 1000. Морс калиновий з медом. Мед розчиняють у теплій перевареній воді, додають сік калини, перемішують, охолоджують.
Сік калини - 100, мед - 100, вода - 900. Вихід - 1000.
Напої з плодів, ягід, овочів і соків
Ці напої містять багато вітамінів. Вони сприяють підвищенню працездатності, допомагають зберегти бадьорість, освіжають у літню спеку.
Подають напої у келихах або високих склянках. Напій з харчовим льодом сервірують соломинкою, а з подрібненими плодами, ягодами, овочами — чайною ложкою.
Напій яблучно-лимонний. Яблука миють, обчищають від шкірочки, видаляють насіння, натирають на тертці і відтискають сік, який ставлять у холодильну шафу.

Вичавки і шкірочки заливають водою, додають цедру лимона, варять протягом 3-5 хв, настоюють 10-15 хв, проціджують. У відвар всипають цукор, доводять до кипіння, охолоджують. Охолоджений яблучний сироп, яблучний і лимонний сік змішують і подають.
Яблука — 300, лимон — 75, цукор-пісок — 120, вода — 800. Вихід — 1000. Напій з яблук з медом. Яблука миють, обчищають від шкірочки, видаляють насіння, нарізують на часточки, заливають водою і варять до розм'якшення. Зва​рені яблука протирають, додають мед, перемішують, охолоджують. Яблука кислі — 100, мед — 30, вода — 150. Вихід — 180. Напій десертний з айви. Айву миють, обчищають шкірочку, видаляють на​сіннєве гніздо, нарізують тонкими скибочками, кладуть у каструлю, заливають холодною водою, додають цукор і корицю, варять на слабкому вогні до розм'як​шення. Зварену айву протирають крізь сито, змішують з відваром, охолоджують і подають.
Айва — 500, цукор-пісок — 200, вода — 1000, кориця — 3. В и х і д — 1200. Напій абрикосовий. Абрикоси миють, видаляють кісточки, заливають водою, додають цукор і варять до розм'якшення, потім протирають крізь сито. Одержа​ний сік охолоджують, змішують з лимонадом. Суміш збивають, подають.
Абрикоси — 500, цукор-пісок — 75, вода — 500, лимонад — 250.   Ви​хід- 1000. Напій із персиків з лимонним соком. Персики миють, обчищають шкірочку, видаляють кісточки, розминають до утворення однорідної маси, додають сік ли​мона, цукор, охолоджену газовану воду і перемішують. Перед подаванням кла​дуть харчовий лід.
Персики — 2 шт., лимон — 1 шт., вода газована — 750, цукор-пісок — 25, лід харчовий — 4 кубики. Вихід — 4 порції. Напій апельсиновий. З води і цукру варять сироп, охолоджують і змішують з апельсиновим соком, вичавленим з половини апельсина. Другу половину апель​сина нарізують на кружальця і кладуть у напій, додають натерту цедру. Перед подаванням у склянку кладуть кубик льоду.
Апельсини — 1 шт., цукор-пісок — 30, вода — 150, лід харчовий — 1 кубик.  Вихід — 170. Напій з хурми. Хурму миють, видаляють зерна, подрібнюють, відтискають сік і змішують із цукровим сиропом.
Хурма — 1000, сироп цукровий — 500.  Вихід — 1000. Напій бадьорість. Цедру лимона дрібно нарізують, заливають гарячою водою, доводять до кипіння і настоюють 3-4 год. Настій проціджують, додають цукор, лимонний та яблучний сік, перемішують.
Лимони — 1 шт., цукор-пісок — 50, сік яблучний — 250, вода — 800. Вихід — 1000. Напій чорносмородиновий з медом. Смородину перебирають, видаляють плодо​ніжки, миють, протирають крізь сито, додають мед, перемішують. Перед пода​ванням у склянку кладуть харчовий лід, протерту смородину з медом і вливають газовану воду.
Смородина чорна — 200, мед — 30, вода газована — 100, лід харчовий — 1 кубик. Вихід — 200. Напій вишневий. Вишні миють, видаляють плодоніжки і кісточки, протира​ють. Вишневе пюре, вишневий і лимонний соки, цукор добре збивають у міксері. Перед подаванням у склянку кладуть харчовий лід і наливають напій.
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Вишні — 60, сік вишневий — 100, сік лимонний — 10, цукор-пісок — 20, лід харчовий — 2 кубики. Вихід — 150. Напій полуничний. Полуниці перебирають, видаляють плодоніжки, миють, про​тирають. Пюре розводять перевареною водою, додають цукор, перемішують і охо​лоджують.
Полуниці — 50, цукор-пісок — 25, вода — 150. Вихід — 200. Напій десертний з полуниць. Полуниці перебирають, видаляють плодоніжки, миють, розрізують навпіл і кладуть у склянку або келих, додають цукровий сироп, сік лимона і залишають на 30 хв. Потім вливають газовану воду і кладуть харчо​вий лід.
Полуниці — 75, сироп цукровий — 20, лимон — 1/2 шт., вода газована — 100, лід харчовий — 1 кубик. Вихід — 200. Напій малиновий. З води та цукру варять сироп (протягом 2-3 хв) і охолоджу​ють. Малину перебирають, видаляють плодоніжку, миють, дають стекти воді, роз​минають дерев'яною ложкою. Цукровий сироп і малинове пюре змішують і на​стоюють 2-3 год. Суміш проціджують і додають охолоджену газовану воду.
Малина свіжа — 350, цукор-пісок — 100, вода — 250, вода газована — 500. Вихід — 1000. Напій з малини й аґрусу. Малину й аґрус перебирають, видаляють плодоніжку, миють, протирають. Пюре заливають перевареною водою, додають мед, пере​мішують, проціджують через два шари марлі й охолоджують.
Малина — 25, аґрус — 25, мед — 30, вода — 150. Вихід — 200. Напій виноградний. Цукровий сироп, виноградний і апельсиновий соки, а та​кож сік з лимона змішують і залишають на 2-3 год. Перед подаванням у суміш вливають мінеральну воду, кладуть кілька ягід винограду.
Сік виноградний, апельсиновий — 40, лимон — 1/5 шт., сироп цукро​вий — 50, вода мінеральна — 100, виноград — 20. Вихід — 200. Напій освіжаючий. Цукор розчиняють у перевареній воді, додають виноград​ний сік, перемішують і охолоджують.
Сік виноградний — 400, цукор-пісок — 40, вода — 600. Вихід — 1000. Напій з яблучного соку. В охолодженій перевареній воді розчиняють цукор, додають яблучний сік, лимонну кислоту і перемішують.
Сік яблучний — 600, цукор-пісок — 40, вода — 400, кислота лимонна — 1. Вихід — 1000. Напій яблучний з медом і жовтком. Жовток яйця, мед, яблучний сік збивають у шейкері.
Яйця (жовток) — 20, мед — 30, сік яблучний — 120. Вихід — 170. Напій яблучно-вишневий. Яблучний і вишневий соки змішують, додають час​тину цукру і ставлять у холодильну шафу на 2-3 год. Лимон нарізують кружальця​ми, посипають цукром і кладуть у келих, наливають охолоджену суміш соків і газовану воду.
Сік яблучний — 20, сік вишневий — 20, цукор-пісок — 25, лимон — 1/4 шт., вода газована — 100. Вихід — 140. Напій цитрусовий. Лимонний, апельсиновий, малиновий сиропи змішують, додають сік грейпфрута і газовану воду.
Сік грейпфрута — 50, сироп лимонний, апельсиновий, малиновий — по 20, вода газована — 90. Вихід — 200. Напій лимонно-медовий. У гарячу воду кладуть мед і проварюють протягом 5 хв, потім додають лимонний сік чи лимонну кислоту і добре охолоджують.

Сік лимонний — 10 або лимонна кислота — 1, мед натуральний — 20, вода — 200. Вихід — 230. Напій з вишневого сиропу. Вишневий сироп змішують з холодною переваре​ною водою, додають лимонну кислоту, розмішують.
Так само можна приготувати напої з іншими плодовими і ягідними сиропами. Сироп вишневий — 250, кислота лимонна — 1, вода — 750. Вихід — 1000. Напій бджілка. У переварену воду вливають вишневий сік, додають мед, цу​кор, доводять до кипіння, але не кип'ятять. Напій проціджують і охолоджують. Сік вишневий — 60, мед — 10, цукор-пісок — 25, вода — 120.   Ви​хід- 190. Напій гранатовий. З кизилового (вишневого, чорносмородинового) варення варять сироп, охолоджують, додають гранатовий сік і перемішують.
Варення кизилове або вишневе, або з чорної смородини — 200, сік грана​товий — 200, вода - 600. Вихід - 1000. Напій морквяний. Моркву миють, обчищають, подрібнюють на дрібній тертці, заливають холодною перевареною водою і залишають на 1-2 год для настоюван​ня. Потім настій проціджують через два шари марлі, рідину відтискають, додають мед і лимонний сік. Перед подаванням у склянку кладуть харчовий лід.
Морква — 1000, лимон — 1 шт., вода — 500, мед — 50, лід харчовий — 1 кубик. Вихід — 1000. Напій вітамінний Ранок. Яблука миють, нарізують, кладуть в окріп, доводять до кипіння і настоюють протягом 2 год. Потім проціджують. Моркву миють, об​чищають, подрібнюють на дрібній тертці і відтискають сік. В охолоджений яблуч​ний настій вливають морквяний сік, додають цукор і перемішують.
Морква — 250, яблука — 500, вода — 1000, цукор-пісок — 50.   Ви​хід- 1000. Напій з моркви і яблук. Моркву і яблука миють, обчищають, подрібнюють на тертці з малими отворами, відтискають сік і додають цукор.
Морква — 1200, яблука кислі — 1000, цукор-пісок — 50. Вихід — 1000. Напій морквяно-абрикосовий. Морквяний сік і абрикосовий сироп змішують, охолоджують і подають.
Сік морквяний — 850, сироп абрикосовий — 150.  Вихід — 1000. Напій з моркви і смородинового соку. Моркву миють, обчищають, подрібнюють на дрібній тертці, заливають холодною перевареною водою і настоюють протягом 2 год. Настій проціджують крізь два шари марлі і змішують із смородиновим і лимонним (або з лимонною кислотою) соками, додають цукор і перемішують.
Морква — 800, вода — 400, сік смородиновий — 200, лимон — 1 шт., цукор-пісок — 50.  Вихід — 1000. Напій український букет. Сушені подрібнені м'яту, чебрець, звіробій заварю​ють окропом, залишають для настоювання на годину, проціджують, додають мед, фруктовий або ягідний сік, лимонну кислоту. Напій охолоджують і подають у фужерах з соломинкою.
М'ята сушена — 10, чебрець — 10, звіробій — 10, вода — 600, маса настою — 525; мед — 25, сік фруктовий або ягідний — 500, лимонна кислота — 0,25. Вихід - 1000. Напій вітамінний. У киплячу воду кладуть цукор, вливають яблучний сік і відразу знімають з плити. Коли напій охолоне, додають лимонний сік і вишневий сироп. Сік яблучний — 100, цукор — 20, лимон — 2 шт., сироп вишневий — 5. Вихід - 200.
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Напій з ревеню. Стебла ревеню, обчищені від волокон, дрібно нарізують, ва​рять у закритому посуді 15-20 хв, дають настоятися і проціджують. Потім додають цукор, лимонну кислоту й охолоджують.
Ревінь — 100, цукор — 120, вода — 1100, лимонна кислота — 1.   Ви​хід- 1000. Напій з плодів шипшини. Плоди шипшини промивають, заливають окропом, варять у закритому посуді при слабкому кипінні 5-10 хв і додають цукор. Потім залишають для настоювання на 22-24 год і проціджують.
Плоди шипшини сушені — 100, цукор — 100, вода — 1000. Вихід — 1000.
•Не   викидайте шкірочки з цитрусових. Якщо залити їх окропом і настоя​ти — буде чудовий напій.
Запитання і завдання для повторення
1. Яке значення солодких страв у харчуванні?
2. Які страви називають узварами? їх обрядове значення.
3. Як готують і подають узвари?
4. Як готували і подавали киселі?
5. Складіть технологічну схему приготування киселю з чорної смородини.
6. Чим відрізняються киселі? Використання киселів різної консистенції.
7. Складіть технологічну схему приготування желе з вишень.
8. Чим відрізняється мус від желе? Загальні правила приготування мусу.
9. Як готують і подають самбуки?
10. Як готують і подають крем київський?
11. Які страви належать до гарячих солодких?
12. Як готують і подають яблука по-київському?
13. Складіть технологічну схему приготування галушок яблучних.
14. Розкажіть про властивості чаю. Які сорти чаю надходять на підприємства масового хар​чування?
15. Як приготувати чай (заварку)?
16. Як готують і подають чайні напої?
17. Наведіть правила приготування кави чорної і кави з молоком або вершками.

Розділ XIX СТРАВИ І ВИРОБИ З БОРОШНА
§ 1. Харчова цінність страв і виробів з борошна. Зміни, що відбуваються у борошні при замішуванні тіста
і випіканні виробів
Українська народна кухня багата стравами та різноманітними виробами з бо​рошна. Це кашоподібні страви з борошна різних злаків (лемішка, соломаха, ма​малиґа), страви з вареного (галушки, вареники) і смаженого тіста (налисники, присканці, пухкеники, вергуни) та печені вироби з тіста (пампушки, пиріжки, калачі тощо).
Деякі з них стали традиційними на святковому столі: шулики — на Маковія; вареники, млинці, оладки, налисники — на Сиропуст; мандрики — на свято Пет​ра і Павла; пампушки, вареники були окрасою недільного столу, їх використову​вали у дівочих ворожіннях.
Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний зовнішній вигляд, добрі смакові якості, тому користуються великим попитом у населення. Харчова цінність їх залежить від виду борошна, його сорту і додаткових про​дуктів, яєць, молока, цукру, жиру та ін.
У борошні зберігаються всі речовини, які є в зерні (білки, жири, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни, ферменти), але кількість і співвідношення їх дещо інші. Це залежить від сорту борошна. Чим вищий сорт, тим більше в ньому крох​малю, але менше цукрів, білків, вітамінів, ферментів, жирів, мінеральних речо​вин, оскільки вони містяться в оболонках зерна і в зародку, які при одержанні борошна вищих сортів видаляються. Борошно вищих сортів має більшу енерге​тичну цінність, краще засвоюється.
Хімічний склад борошна (табл. 9) визначає харчову цінність страв та виробів з нього.
Таблиця   9 Середній хімічний склад пшеничного борошна
	Сорт
	
	
	1
	Вміст, %
	
	1
1
Енергетична
цінність 100 г,
ккал (кДж)

	
	Вода
	Білки
	Жири
	
	Вуглеводи
	

	
	
	
	
	Цукри
	Крохмаль
	Клітковина
	

	Вищий
І
II
Збойне
	14 14
14 14
	10,3 10,6 11,7 11,5
	і,і
1,3
1,8 2,2
	0,2 0,5 0,9 1,0
	68,7 67,1 62,8 55,8
	0,1 0,2 0,6 1.9
	334 (1399) 331 (1387) 324(1357) 293 (1228)


Вуглеводи становлять основну частину пшеничного борошна (близько 70 %). До них належать крохмаль, цукри і клітковина.
467

468
Крохмаль — основний вуглевод борошна. Він має властивості набухати, клейс-теризуватися, розщеплюватися ферментами, впливаючи на властивості борошна, процеси виробництва і зберігання страв і виробів з борошна. При замішуванні тіста крохмаль утримує на своїй поверхні до ЗО % всієї вологи.
При бродінні тіста під дією ферменту амілази крохмаль гідролізується до маль​този, сприяючи накопиченню цукрів у тісті і процесу розвитку дріжджів.
У процесі випікання виробів крохмаль набухає (при 50 °С) і клейстеризується (при 65-68 °С), поглинаючи при цьому велику кількість води, що забезпечує утво​рення сухої еластичної м'якушки виробів.
•Пам'ятайте: при зберіганні вироби черствіють, оскільки крохмаль втрачає воду, при цьому м'якушка стає меншою.
Цукри містяться в борошні у вигляді моносахаридів (глюкози, фруктози) і ди​сахаридів (мальтози, сахарози).
Вміст цукрів у борошні має велике технологічне значення при бродінні дріжджо​вого тіста, вони розщеплюються до утворення вуглекислого газу і спирту. Отже, цукри впливають на газоутворюючу здатність борошна, завдяки чому вироби з нього добре підходять. Крім цього вони беруть участь в утворенні рум'яної кіроч​ки на поверхні виробів при випіканні. При цьому відбувається їх карамелізація.
Клітковина міститься переважно в оболонці зерна, тому входить до складу борошна нижчих сортів, погіршуючи його засвоюваність. При замішуванні тіста клітковина поглинає воду, збільшуючи водопоглинаючу здатність борошна.
Білки пшеничного борошна поділяють на водорозчинні (альбуміни, глобулі​ни, проламіни) і нерозчинні у воді (гліадіни, глютеніни).
При замішуванні тіста нерозчинні у воді білки поглинають основну кількість води, набухають, утворюючи клейковину, завдяки чому тісто стає пружним, елас​тичним, розтяжним.
При тепловій обробці білки зсідаються (50-70 °С) і виділяють вологу, яку по​глинули при замішуванні тіста. При цьому тісто ущільнюється, втрачає еластичність і розтяжність. Білки, що зсілися, ущільнюються і закріплюють пористість тіста, добре утримують форму виробів.
Білки борошна в основному неповноцінні, проте, додаючи до нього молоко, яйця та комбінуючи тісто з різними начинками (сирною, рибною, м'ясною), можна значно підвищити біологічну цінність страв та виробів з борошна.
До складу жирів борошна входять ненасичені жирні кислоти (олеїнова, лино-лева, линоленова), тому вони швидко окисляються. При зберіганні борошна жир гідролізується, утворюючи вільні жирні кислоти, які підвищують кислотність і погіршують смак борошна.
Борошно містить також мінеральні речовини (0,5-1,5 %) — солі кальцію, фос​фору, магнію, калію, натрію, заліза, марганцю, міді тощо, а також вітаміни Вр В2, В6, В9, РР, холін, біотин, пантотенову кислоту, вітамін Е, каротин і ферменти (амілазу, протеазу, ліпазу, поліфенолоксідазу).
Ферменти у великій кількості містяться в нижчих сортах борошна. Вони відігра​ють велику роль при замішуванні і бродінні тіста. Наприклад, амілаза — фермент, який викликає гідроліз крохмалю до утворення мальтози, покращує якість бо​рошняних виробів; протеаза — фермент, який гідролізує білки борошна до аміно​кислот, сприяє тому, що тісто стає пластичним, а вироби — пористими і більшого об'єму. Небажані процеси відбуваються під дією ліпази — ферменту, який роз-

щеплює амінокислоту тирозин до утворення темнозабарвлених речовин, що викли​кають потемніння тіста в процесі його приготування.
Кукурудзяне борошно багатше на вуглеводи та жири; житнє — на вітаміни групи В; гречане — на повноцінні білки.
Страви з борошна готують у соусному відділенні гарячого цеху. На робочому місці кухар використовує плиту, жарову шафу, робочий стіл, пристрій для розка​чування тіста, приготування локшини, обробні дошки, каструлі, сотейники, лис​ти, сковороди, сита, качалки, ножі, різці для тіста, шумівки, дерев'яні копистки, вінчики, кондитерські мішки з наконечниками, кондитерські лопатки.
Готують тісто і випікають вироби з нього у кондитерських і борошняних цехах, які обладнують машинами для замішування, збивання, розкачування тіста, жаровими шафами і робочими столами з дерев'яним покриттям для розкачуван​ня тіста і використовують такий самий інвентар, як і для приготування страв з борошна.
§ 2. Технологічні властивості борошна
Борошно — це порошкоподібний продукт, який одержують при розмелю​ванні хлібних злаків. Назва борошна походить від виду зернової культури (пше​ниці, жита, гречки та ін.). Воно буває пшеничним, житнім, житньо-пшеничним, кукурудзяним, гречаним та ін. Щоб одержати смачні страви, пухкі, пористі виро​би, необхідно знати технологічні властивості борошна, до яких належать газоут​ворююча, газоутримуюча, водопоглинаюча здатність і "сила" борошна.
Газоутворююча здатність борошна — це здатність його утворювати при бродінні дріжджового тіста вуглекислий газ. Вона залежить від наявності цукрів (вони роз​щеплюються на вуглекислий газ і спирт) та активності амілази борошна. З борошна з низькою газоутворюючою здатністю одержують вироби маленького об'єму, не​достатньої пористості, блідого кольору, а з високою — непропечені вироби з лип​кою м'якушкою, горілою кірочкою.
Газоутримуюча здатність борошна полягає в утриманні в тісті вуглекислого газу, який утворюється при бродінні. Тісто з борошна з високою газоутворюючою здатністю пухке, вироби з нього виходять великого об'єму і правильної форми. Газоутворююча здатність тіста тим більша, чим більше в ньому білків і чим вища якість клейковини.
Водопоглинаюча здатність визначається кількістю води, яку може поглинути борошно при замішуванні тіста нормальної консистенції. Вона залежить від воло​гості і якості помелу борошна. Борошно сухе, тонкого помелу має велику водо​поглинаючу здатність.
Вологість борошна може бути різною, проте всі рецептури розраховані на ба​зисну вологість (14,5 %). Тому при приготуванні борошняних кулінарних, здоб​них хлібобулочних і кондитерських виробів закладання борошна, залежно від його вологості, змінюється. Якщо вологість вища на 1 % від базової — закладання борошна збільшується на 1 %, при зниженні — у такій самій пропорції змен​шується.
"Сила " борошна — це здатність його утворювати тісто з певними фізичними властивостями.
"Сила" борошна залежить від кількості і якості клейковини, водопоглинаючої і газоутворюючої здатності борошна, від активності ферментів (протеази), які спри​яють гідролізу білків і розрідженню тіста.
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Клейковина — це пружна еластична маса, яка утворюється при набуханні нерозчинних білків борошна (гліадина і глютеніна). Вона сприяє одержанню пух​ких і пористих борошняних виробів. Тому якість борошна і виробів з нього зале​жить від кількості і якості клейковини. Для кожного сорту його стандартом уста​новлена середня кількість клейковини — 20-30 % від маси борошна.
* Пам'ятайте: хороше борошно повинно бути сухим, м'яким, білого або ледь кремуватого кольору. При затисканні такого борошна в кулаці повинна утвори​тися грудочка, яка відразу розсипається. Від води воно не темніє.
Якість сирої клейковини визначають за кольором, еластичністю і розтяжністю.
Хороша клейковина повинна бути еластичною (після розтягування або натис​кання пальцем відновлює початкову форму), розтяжною (після відмивання утво​рює еластичну грудку, яка протягом 2-3 год не розпливається), світло-жовтого кольору, не повинна прилипати до рук. Слабка клейковина швидко втрачає пружність, легко розтягується, після відмивання розпливається.
Набухання клейковини після замішування тіста відбувається 20-30 хв. Дода​вання до тіста невеликої кількості кислот підвищує і прискорює цей процес.
За хлібопекарськими властивостями пшеничне борошно поділяють на сильне, середнє і слабке.
"Сильне" борошно має еластичну клейковину, високу водопоглинаючу і газо​утворюючу здатність і низьку активність ферментів. Тісто з такого борошна елас​тичне, пористе, не розпливається, добре зберігає форму. Таке борошно викорис​товують для дріжджових, листкових і заварних виробів.
Тісто з "слабкого" борошна розріджується, втрачає форму. Таке борошно ви​користовують для приготування варених страв і виробів.
Хлібопекарські властивості житнього борошна здебільшого залежать від стану крохмалю.
* С м а к борошна можна визначити, покуштувавши його кінчиком язика. Добро​якісне пшеничне борошно має смак крохмалю, житнє борошно солодкувате. Якщо борошно дуже солодке, його отримали з зерна, що проросло. Кислуватий смак має борошно, яке дістали із зерна, що відсиріло або було запарене, гіркуватий присмак борошно набуває при зберіганні в поганих умовах.
§ 3. Розпушувачі тіста
Українська кухня багата виробами з різних видів тіста — дріжджового і без-дріжджового. Якість виробів залежить від якості тіста.
Основним показником якості тіста є пористість. Пористість тіста має ве​лике значення для засвоєння виробів з нього. Тверді вироби несмачні і погано засвоюються, оскільки крохмаль, який міститься у виробах у великій кількості, безпосередньо організмом не засвоюється. Він повинен спочатку гідролізуватися до глюкози під дією ферментів. Ці ферменти містяться в основному в слині і підшлунковій залозі. Щоб забезпечити змочування крохмалю слиною, вироби з тіста повинні бути пористими і пухкими. Пористу структуру і збільшення об'єму тіста досягають його розпушуванням. Для розпушування використовують продук-

ти, які виділяють газоподібні речовини, — дріжджі, харчову соду, вуглекислий амоній — і механічне збивання тіста.
Дріжджі — це мікроорганізми (дріжджові грибки), які складаються з окремих нерухомих клітин. Клітина покрита оболонкою, всередині знаходиться прото​плазма і ядро. Один грам пресованих дріжджів містить біля 5 млн. таких клітин. Під мікроскопом дріжджова клітина за своєю формою нагадує ягоду винограду. Для життєдіяльності дріжджів (розмноження клітин) потрібні цукор, азотисті і мінеральні речовини у розчиненому вигляді.
В процесі життєдіяльності дріжджів цукор перетворюється на спирт і вугле​кислий газ (зброджується). Бульбашки вуглекислого газу створюють всередині тіста пори, воно збільшується в об'ємі — "підходить".
Для приготування тіста використовують свіжі пресовані та сухі дріжджі. Свіжі пресовані дріжджі мають світло-кремове або світло-сіре забарвлення, приємний ледь спиртовий запах. Вологість їх 11-12 %, легко розчиняються у воді. Зіпсуті дріжджі мають мажучу консистенцію, неприємний кислий запах (наліт плісені). Заморожені пресовані дріжджі розморожують повільно при температурі 3-8 °С, щоб відновити їх підйомну силу.
Сухі дріжджі мають жовтувато-сірий колір, вологість 8-9 %. Зберігати їх мож​на протягом року в закритому посуді і сухому місці. Сухих дріжджів беруть у З рази менше, ніж свіжих.
Дуже здобне тісто (в рецептуру якого входить велика кількість жиру, цукру, яєць) не розпушують дріжджами тому, що жир стримує їх розвиток, а цукор роз​ріджує тісто. У таких випадках використовують соду або вуглекислий амоній.
Сода харчова (питна) — це двовуглекислий натрій — білий порошок у вигляді кристаликів із солонуватим солодкувато-лужним смаком. При додванні кислоти і при нагріванні сода розщеплюється на вуглекислий газ, який розпушує тісто, воду і лужну сіль (вона має неприємний смак і запах).
Соду в тісто кладуть за нормою. Якщо покласти більше норми, вироби на​бувають темно-жовтого забарвлення, неприємного запаху, смаку, руйнуються ві​таміни.
Вуглекислий амоній — також білий порошок у вигляді кристаликів. При на​гріванні вуглекислий амоній розщеплюється на вуглекислий газ, аміак і воду. Вуглекислий газ розпушує тісто. Недоліком цього розпушувача є те, що при ви​користанні його у великій кількості аміак погіршує аромат виробів.
Соду й амоній додають наприкінці замішування тіста, перемішуючи з борош​ном або з'єднуючи з рідиною. Це запобігає передчасній реакції з кислотою і їх розщепленню.
Механічне збивання застосовують для приготування тих видів тіста, в рецепту​ру яких входять продукти (молоко, яйця), що містять речовини, здатні утворюва​ти емульсії або піноподібну структуру. Під час збивання тісто насичується по​вітрям у вигляді дрібних бульбашок, які обволікаються плівками з частинок про​дукту, який збивають, збільшується в об'ємі, а утворення емульсії в тісті робить його однорідним і сприяє утриманню повітря. Механічне розпушування застосову​ють при приготуванні тіста для налисників, бісквітного, заварного і білкового.
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§ 4. Приготування начинок
Багато страв та виробів з борошна готують з різними начинками (м'ясними, рибними, картопляними, овочевими, з сушених грибів, субпродуктів, сиру, яб​лук та ін.).
Начинка м'ясна з цибулею, І спосіб. Котлетне м'ясо нарізують на невеликі шматочки (40-50 г), обсмажують у жирі, потім перекладають у глибокий посуд, додають бульйон або воду (15-20 % до маси м'яса нетто) і тушкують на слабкому вогні до готовності. Тушковане м'ясо і пасеровану цибулю пропускають через м'ясорубку. Пасероване борошно розводять бульйоном, що залишився після туш​кування м'яса, і проварюють. Подрібнене м'ясо заправляють білим соусом, сіллю, перцем, дрібно нарізаною зеленню і перемішують.
II спосіб. Сире м'ясо пропускають через м'ясорубку з густою решіткою, кладуть на змащений жиром і розігрітий лист шаром не більше 3 см і, періодично помішуючи, обсмажують до готовності у жаровій шафі. Сік, що виділився з м'яса, зливають і готують на ньому білий соус. Підсмажене м'ясо з'єднують з пасерова​ною цибулею і ще раз пропускають через м'ясорубку з густою решіткою, потім заправляють білим соусом, сіллю, меленим перцем, дрібно нарізаною зеленню і перемішують.
Яловичина (котлетне м'ясо) — 1709/1258 або свинина — 1303/1110, ба​ранина, козлятина — 1676/1198, маргарин столовий — 40, цибуля ріпча​ста — 119/100, маса пасерованої цибулі — 50, борошно пшеничне — 10, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 10, петрушка (зелень) — 9/7. Ви​хід— 1000. Начинку можна приготувати також з вареного м'яса. Для цього його охоло​джують, нарізують шматочками, пропускають через м'ясорубку разом з пасерова​ною ріпчастою цибулею, додають мелений перець, сіль, зелень, білий соус і все перемішують.
Начинка м'ясна з яйцем. У готову м'ясну начинку додають посічені круто зва​рені яйця, перемішують.
Яловичина (котлетне м'ясо) — 1477/1087, маргарин столовий — 60, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, борошно пшеничне — 10, яйця — 129, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 10.  Вихід — 1000. Начинка м'ясна з рисом. У готову м'ясну начинку додають розсипчасту рисову кашу, перемішують.
Яловичина (котлетне м'ясо) — 1359/1000 або свинина — 1035/882, бара​нина, козлятина — 1331/952, маргарин столовий — 60, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, рис — 100, маса вареного рису — 280, борошно пшеничне — 8, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 10, петрушка (зелень) — 9/7. Вихід — 1000. Начинка м'ясна з рисом і яйцем. Готову м'ясну начинку з'єднують з посічени​ми круто звареними яйцями і рисовою кашею, перемішують.
Яловичина (котлетне м'ясо) — 1207/888 або свинина — 920/784, барани​на, козлятина — 1183/846, маргарин столовий — 40, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, рис — 75, маса вареного рису — 210, борошно пшеничне — 9, яйця — 86, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 10, петрушка (зелень) — 9/7. Вихід — 1000. Начинка з ліверу. Легені і серце варять у підсоленій воді, печінку смажать. Субпродукти пропускають через м'ясорубку, кладуть шаром не більше ніж 3 см

на розігрітий з маргарином лист і обсмажують при помішуванні. В масу додають пасеровану ріпчасту цибулю, білий соус, сіль, перець, перемішують.
Легені — 1389/1278 або серце - 1804/1533, печінка (яловича) — 1630/1353, маргарин столовий — 60, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, борошно пшеничне — 10, перець чорний мелений — 0,5, сіль- 10. Вихід - 1000. Начинка рибна. Філе риби без шкіри й кісток нарізують шматочками, солять і припускають. Після припускання філе січуть ножем (не дуже дрібно), змішують з пасерованою ріпчастою цибулею, перцем, сіллю, зеленню, білим соусом. Для приготування білого соусу використовують бульйон, в якому припускали рибу. Окунь морський — 1555/1026 або тріска — 1405/1026, сом (крім океансь​кого) — 2280/1026, судак — 2138/1026, філе сазана, яке випускається про​мисловістю, — 1115/1026, маса готової риби — 841, цибуля ріпчаста — 150/126, маса пасерованої цибулі — 63, борошно пшеничне — 10, марга​рин столовий — 100, петрушка (зелень) — 9/7, перець чорний мелений — 0,5, сіль- 12.  Вихід - 1000. Начинка рибна з рисом. У готову рибну начинку додають розсипчасту рисову кашу й перемішують.
Окунь морський — 1136/750 або тріска — 1027/750, сом (крім океансько​го) — 1667/750, судак — 1563/750, філе сазана, яке випускається промис​ловістю, — 815/750, маса готової риби — 615, рис — 120, маса вареного рису — 336, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, борошно пшеничне — 10, маргарин столовий — 40, петрушка (зелень) — 9/7, перець чорний мелений — 0,5, сіль — 12. Вихід — 1000. Начинка з сиру (по-домашньому). Сир пропускають через протиральну маши​ну, додають яйця, сіль і все добре перемішують.
Сир — 990/980, яйця - 36, сіль - 10. Вихід — 1000. Начинка з сиру. Сир пропускають через протиральну машину, додають яйця, цукор, підготовлені родзинки (І спосіб), перемішують. Можна готувати без родзинок (II спосіб).
I
спосіб: сир — 808/800, яйця — 100, цукор — 80, родзинки — 51/50.
Вихід - 1000.
II
спосіб: сир - 909/900, яйця - 36, цукор — 90.  Вихід — 1000.
Начинка з сиру з кропом. Сир протирають, додають яйця, вершкове масло,
дрібно нарізаний кріп, сіль і перемішують.
Сир — 838/830, масло вершкове — 45, яйця — 90, кріп (зелень) — 81/60,
сіль- 10. Вихід - 1000. 
Начинка зі свіжої капусти. Підготовлену свіжу білоголову капусту шаткують, кладуть на лист з розтопленим жиром шаром не більше 3 см і смажать до готов​ності у жаровій шафі при температурі 180-200 °С, періодично помішуючи. При нижчій температурі капуста набуде бурого кольору і стане несмачною, а при вищій — може обвуглитися.
Готову капусту охолоджують, додають сіль. В готову капусту додають круто зварені дрібно нарізані яйця або пасеровану цибулю і дрібно нарізану зелень пет​рушки.
•Не   соліть свіжу білоголову капусту до смаження або смажену неохолодже ну: з неї буде виділятися волога, а це погіршить якість начинки.
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Якщо свіжа капуста гіркувата, її попередньо бланшують (3-5 хв), відкидають, дають стекти воді, а потім обсмажують. Свіжу капусту можна обсмажувати також на плиті, в електричній сковороді при помішуванні.
Капуста білоголова свіжа — 1500/1200, маргарин столовий — 70, маса готової капусти — 900, яйця — 100 або цибуля ріпчаста — 238/200, маргарин столовий — 30, маса пасерованої цибулі — 100, перець чорний мелений — 0,2, петрушка (зелень) — 14/10, сіль — 10. Ви​хід— 1000. Начинка зі свіжої капусти та картоплі. Свіжу білоголову капусту шаткують і смажать до готовності так само, як описано у попередній рецептурі.
Охолоджену смажену капусту солять і змішують з протертою вареною картоп​лею й пасерованою ріпчастою цибулею.
Капуста білоголова свіжа — 834/6677, жир тваринний топлений харчо​вий — 40, маса готової капусти — 500; картопля — 564/423, маса протер​тої вареної картоплі — 410, цибуля ріпчаста — 238/200, маса пасерованої цибулі — 100; жир тваринний топлений харчовий — 30, сіль — 10. Ви​хід- 1000. 
Начинка з квашеної капусти. Квашену капусту відтискають, промивають (якщо вона дуже кисла) і знову відтискають, дрібно ріжуть, кладуть у сотейник з розігрі​тим маргарином шаром не більш ніж 3-4 см і при періодичному помішуванні злегка обсмажують, потім додають невелику кількість рідини (води, бульйону — 5-6 % від маси капусти) і при слабкому нагріванні тушкують до готовності. Рідина повинна повністю випаруватися. В готову капусту додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, цукор, перець чорний мелений, сіль, дрібно нарізану зелень петрушки і перемішують.
Капуста квашена — 1589/1112, маргарин столовий — 48; маса готової капусти — 945, цибуля ріпчаста — 95/80, маргарин столовий — 12, маса пасерованої цибулі — 40, цукор — 15, перець чорний мелений — 0,2, петрушка (зелень) — 14/10, сіль — 10.  Вихід — 1000. Начинка картопляна з шкварками й цибулею. Обчищену картоплю варять, відвар зливають, гарячу картоплю протирають. Сало шпик нарізують дрібними кубика​ми, смажать до витоплення жиру, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, па​серують до готовності, а потім змішують з протертою картоплею.
Картопля — 1045/784, маса вареної протертої картоплі — 760, цибуля ріпчаста — 250/210, сало шпик — 198/190, маса пасерованої з салом ци​булі — 250, сіль — 10. Вихід — 1000. Начинка грибна. Сушені білі гриби ретельно промивають, замочують, потім варять до готовності. Відвар проціджують і використовують для приготування білого соусу. Варені гриби миють, обсушують, пропускають через м'ясорубку, обсмажують в олії або маргарині, додають пасеровану ріпчасту цибулю, сіль, пе​рець, соус і все добре перемішують.
Гриби сушені — 410, маса варених грибів — 820, маргарин столовий або олія — 50, цибуля ріпчаста — 100/84, маса пасерованої цибулі — 42, бо​рошно пшеничне — 10, перець чорний мелений — 0,2, сіль — 20.  Ви​хід- 1000. Начіуїка вишнева. І  спосіб. Вишні перебирають, миють, видаляють плодо​ніжки й кісточки, пересипають цукром і залишають на 3-4 год у холодному місці. Сік, що виділився, відціджують, а м'якоть використовують як начинку. Вишні — 1550/1240, цукор — 150. Вихід — 1000.

I
[ спосіб. Вишні перебирають, миють, видаляють плодоніжки і кісточки.
М'якоть посипають цукром і прогрівають до температури 30-40 °С потім при без​
перервному помішуванні вводять манну крупу і прогрівають при температурі 90-
95 °С не більше 30 хв. Охолоджують і використовують.
Вишні — 1013/810, цукор — 190, крупа манна — 70. Вихід — 1000. Начинка яблучна. І   спосіб. Свіжі яблука миють, обчищають від шкірки, видаляють насіннєве гніздо, нарізують скибочками, посипають цукром, дода​ють воду (20-30 г на 1 кг яблук) і припускають доти, доки маса не загусне, охолоджують.
Яблука свіжі — 1150/1012, цукор — 300. Вихід — 1000.
II
спосіб. У яблуках видаляють насіннєве гніздо і шкірку, нарізують ски​
бочками або кубиками і пересипають цукром.
Яблука свіжі — 1186/830, цукор — 200. Вихід — 1000. Начинка з маку та меду. Мак промивають теплою водою, заливають окропом у співвідношенні 1:1, доводять до кипіння, кип'ятять 1-2 хв, залишають на 3-4 год для набухання. Набухлий мак відкидають на сито або марлю, відтискають і пропускають через м'ясорубку з дрібними отворами два рази, додають мед, перемішують.
Мак — 375, мед - 375. Вихід - 1000.
* Д о    начинки  з маку можна додати манну крупу: вона поглине надли​шок вологи.
Начинка з квасолі й картоплі з маком. Варену квасолю і картоплю протирають гарячими. Промитий і обшпарений мак розтирають або пропускають через м'ясо​рубку, додають сіль, цукор, перемішують.
Квасоля — 143/140, картопля — 550/412, мак — 300, сіль — 10, цукор — 30.  Вихід - 1000. Начинка з гарбуза. Обчищений гарбуз подрібнюють, додають цукор, припус​кають до готовності й охолоджують.
Гарбуз — 1620/1140, масло вершкове — 100, цукор — 100. Вихід — 1000.
§ 5. Страви з борошна
Поширеними в Україні були кашоподібні страви з борошна різних злаків: гречана лемішка, пшенична або житня соломаха, кукурудзяна мамалиґа; борош​няні варені страви, які безпосередньо піддавалися ферментації (бродінню): вів​сяний кисіль (жур), житньогречана кваша. Варені страви з борошна не обмежува​лись кашоподібними. В Україні готували також затірку, галушки, на Поліссі — коми.
Лемішка — одна з найпоширеніших народних страв з борошна. Для її при​готування у горшик з підсоленим окропом всипали підсушене гречане борошно, постійно перемішуючи й розтираючи його кописткою, щоб не утворювалися гру​дочки. Води й борошна брали приблизно у співвідношенні 2,5-3:1. Потім цю загуслу масу ставили у піч упрівати. Вживали лемішку переважно у піст з олією чи пісним молоком з конопляного або макового насіння. У м'ясоїд лемішку їли з молоком, кисляком. Готували її на сніданок чи на вечерю. З холодної лемішки виробляли плескані коржі, підсмажували їх на олії. Траплялося також, що запіка​ли ці коржі у горщику в печі. Називали їх плесканка.
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Лемішка з салом. Гречане борошно злегка обсмажують у жаровій шафі, пере​сипають в емальовану каструлю і заварюють підсоленим крутим окропом до гус​тоти в'язкої каші, додають нарізане соломкою обсмажене сало, добре перемішу​ють, перекладають у форму і запікають 25-30 хв. Подають гарячою.
Борошно гречане — 100, вода — 300, сало — 25, сіль за смаком. Соломаха (саламаха, соломата, саламата) — кашоподібна страва, схожа до лемішки. Варили її дещо інакше, ніж лемішку. Основним її компонентом також було гречане борошно, з якого замішували рідке тісто, вливали його у підсолений окріп і заварювали розмішуючи. Коли соломаха була готова, додавали олію, а в м'ясоїд — смалець, затирали часником. Соломаха була однією з найпоширеніших козацьких страв у походах. У деяких районах України під цією назвою побутують інші страви: варена м'яка квасоля з юшкою й цибулею (Івано-Франківщина), затертий з олією часник (або цибуля) як заправа до борщу, пампушок, балабушок (Полтавщина).
Мамалиґа — страва з вареного борошна, подібна до лемішки. Для її приго​тування брали не гречане, а кукурудзяне борошно у співвідношенні до води 1:3. Борошно поступово всипали в окріп, помішуючи кописткою, щоб воно обвари​лося повністю. Якщо мамалиґу робили з дрібних круп, то їх посипали на воду купкою і залишали на деякий час пропарюватись на слабкому вогні. Потім розти​рали мамалижницею доти, доки не залишалося жодної грудочки. їли її, як і ле​мішку, з олією, шкварками, пісним молоком, розтертим часником. На кордоні з Молдавією мамалиґа була також замінником хліба до гарячих страв. На півдні України її часто називали лемішкою, а в Карпатах — кулешею. їли її з овечою бринзою і з сиром. Оскільки кукурудза поширилася в Україні досить пізно, в основному у XIX ст., то можна вважати мамалиґу відносно пізнім явищем в куль​турі українського харчування. Однак схожу за смаком і способом приготування страву малай готували ще запорізькі козаки з пшоняного борошна.
Мамалиґа з молоком або вершковим маслом. Кукурудзяне борошно підсмажують у маслі (щоб не змінився колір). Потім при безперервному помішуванні заварюють крутим окропом, доводять до кипіння. Подають з молоком або вершковим маслом. Борошно кукурудзяне — 90, вода — 270, масло вершкове — 15 або моло​ко — 200. Кулеша — страва з вареного кукурудзяного борошна типу мамалиґи. В окріп додають сіль і всипають кукурудзяне борошно, доводять до кипіння, добре вимі​шують і доводять до готовності.
Подають кулешу з кислим або свіжим молоком, сметаною, маслом, салом, олією. Можна подавати її до борщу.
Борошно кукурудзяне — 100, молоко свіже — 200 або кисле — 200 (сме​тана — 30, сало — 20, олія — 20), сіль за смаком. Гуцульська кулеша. У підсолену киплячу воду всипають кукурудзяне борошно, варять, помішуючи дерев'яною ложкою 20 хв. Коли кулеша звариться, переверта​ють її на дошку і нарізують ниткою скибочки, які викладають на тарілку. На кожну скибку кладуть вершкове масло і посипають тертою бринзою.
Кукурудзяне борошно — 100, вода — 200, масло вершкове — 16,6, брин​за — 10, сіль за смаком. Вареники   — улюблена в Україні страва з вареного тіста з начинкою. У давнину ця страва наділялася певними магічними властивостями. Оскільки варе​ник за формою нагадує Місяць, йому в народі приписували відповідні функції Місяця — сприяти добробуту і зміцненню здоров'я людини.

У щоденному меню українського селянина вареники траплялися не часто, вони були окрасою недільного і святкового столу. їх подавали також на весіллях, хрестинах, поминках, на гостинах, присвячених храмовим святам, варили на то​локу й обжинки. Вареники були обов'язковою стравою, яку несли дівчата — по​роділлі на родини. Вручаючи цей нехитрий дарунок молодій матері, подруги при​мовляли: "Щоб повна була завжди, як вареник". У цих випадках вареники нео​днозначно символізували продовження роду.
Начинка могла бути пісною або скоромною, залежно від релігійного календа​ря. Як начинку використовували сир, смажену капусту, варену товчену картоплю, мак, калину, вишні та інші ягоди, яблука, варені і товчені сухофрукти, варену квасолю, горохове пюре, пшоняну або гречану кашу і навіть борошно. Борошня​на начинка була типовою для Полтавщини і південної Чернігівщини. Для її при​готування підсмажували сало доти, доки воно не перетворювалося на суху шквар​ку жовтого кольору, і в киплячий смалець поступово додавали борошно, розмі​шуючи, доки воно не вбирало повністю смалець. Засмажку охолоджували й начи​няли нею вареники, які називались вареники з піском.
Начинки для вареників мали також особливі прикмети. Так, начинки з круп, бобових, маку повинні були сприяти родючості землі і розмноженню людського роду. Тому не випадково на весілля подавали вареники, начинені бобами (Західна Волинь), вареною квасолею і запареним пшоном (Центральне і Західне Полісся), пшоняною кашею, яка була символом єднання задля дальшого життя (Волинь).
Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали важливе місце в укра​їнських обрядах. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих — щоб допомагали, злих — щоб не шкодили.
З тією ж метою готували вареники з сиром на весілля (Львівщина та Закарпат​тя), на хрестини (Лемківщина), ними частували матір після народження дитини, пригощали на толоці, обжинках і обов'язково — на масляну (Сиропуст). У північній частині Гуцульщини вареники з сиром подавали на обід після похорону — для налагодження контакту з потойбічним світом.
Згідно з давніми уявленнями начинки для вареників були провідниками пев​ного виду енергії. Так, начинка з грибів уособлювала чоловічу енергію, начинка з риби — жіночу, силою життєтворіння наділялися посічені у начинці яйця.
*Для   вареників з ягодами краще готувати тісто на кислому молоці з со​дою, тоді вареники будуть пухкі.
Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного борошна або з їх суміші. Прісне тісто замішували на сироватці з яйцем, давали йому вистоя​тись і розкачували в руках качалку діаметром 2-3 см, різали її на дрібні шматоч​ки. Кожен шматочок обкачували в борошні і розкачували варениці, які потім начиняли. Варениць готували більше, ніж начинки, їх варили разом з вареника​ми. У деяких західноукраїнських районах вареники називали "пироги" або "ва​рені пироги".
Варили вареники у крутому окропі, а готові виймали лозяним ополоником, складали у макітру й заливали засмажкою з олії або сала з цибулею. До вареників з сиром, фруктами чи ягодами додавали сметану чи ряжанку, запивали холодним свіжим або кислим молоком.
Тісто для вареників з пшеничного борошна (прісне). Пшеничне борошно про​сіюють, насипають гіркою, посередині роблять заглиблення, в яке вливають
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холодну воду, проціджений розчин солі і цукру, додають сирі збиті яйця і замішують круте тісто. Тісто місять доти, доки воно не набуде однорідної кон​систенції (готове тісто відстає від рук і стінок посуду). Після натискання паль​цем на його поверхню ямочка вирівнюється. Тісто залишають на 30-40 хв, накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності.
Борошно пшеничне — 695, яйця — 53, вода — 270, сіль — 12.   Ви​хід- 1000. Тісто для вареників з гречаного і пшеничного борошна. Замішують тісто так, як описано у попередній рецептурі.
Борошно гречане — 360, борошно пшеничне — 360, вода — 285, цукор — 25, яйця — 57, сіль — 12.  Вихід — 1000. 
Тісто для вареників по-домашньому (содове). Сметану, сирі яйця перемішують і вводять у просіяне борошно, додають проціджений розчин солі, соду і замішу​ють тісто до однорідної консистенції.
Борошно пшеничне — 700 (у тому числі на підпил — 10), яйця — 85, смета​на — 225, сода питна — 2, сіль — 12. Вихід — 1000. 
Тісто для вареників по подільському. У просіяне борошно додають молоко, кефір, сирі яйця, розчин солі і замішують тісто.
Борошно пшеничне — 695, яйця — 105, молоко — 105, кефір жирний — 695, сіль - 12.  Вихід - 1000. 
Тісто для вареників дріжджове. У посуд вливають воду, підігріту до температури 35-40 °С, попередньо розведені і проціджені дріжджі, цукор, сіль, вводять сирі яйця, додають просіяне борошно і все перемішують до однорідної консистенції. Посуд закривають кришкою і ставлять на 3-4 год для бродіння в тепле місце (тем​пература 35-40 °С). Коли тісто збільшиться в об'ємі у 1,5 раза, роблять обминку 1-2 хв і знову залишають для бродіння, в процесі якого тісто обминають ще 1-2 рази. Тісто, приготовлене з борошна з слабкою клейковиною, обминають один раз. Борошно пшеничне — 675, яйця — 38, дріжджі — 20, цукор — 20, вода — 300, сіль-10.  Вихід -1000. 
Способи формування вареників. Вареники можна формувати різними способами:
· Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, потім з нього вирізають варениці за допомогою виїмки, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють. При цьому способі залишається багато тіста, яке швидко висихає і його знову треба переробляти.

· Тісто розробляють на валик діаметром 2-3 см, ріжуть його на шматочки, кожен обкачують у борошні і розкачують варениці до товщини 1-1,5 мм, потім формують вареники так само, як описано вище.

· Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, ріжуть на смужки, потім на квадрати​ки розміром 5x5 см. Начинку кладуть посередині квадратика і зліплюють два протилежні кінці у трикутник.

· Тісто розкачують у вигляді прямокутника завтовшки 1-1,5 мм, завширшки 10 см. На одну половину тіста на відстані 1 см від краю викладають начинку по всій довжині прямокутника на 6-7 см одна від одної. Краї змащують яйцем, накривають начинку другою половиною тіста і виїмкою вирізають вареники. Обрізки тіста з'єднують і повторно розкачують.

Вареники з картоплею і шкварками (Фото 12). З тіста роблять валик, який нарізують невеликими шматочками (масою 10-11 г), розкачують кружальцями завтовшки 1,5-2 мм, посередині кладуть начинку (12-13 г на 1 шт.), краї з'єдну-

ють, защипують, надають форму півмісяця. Вареники кладуть у киплячу підсоле​ну воду і варять 5-7 хв при слабкому кипінні.
Перед подаванням на підігріту тарілку кладуть вареники (7-8 шт. на порцію) і заправляють пасерованою із салом цибулею.
Тісто для вареників — 82, начинка — 103, маса сирих вареників — 185,
маса варених вареників — 200; цибуля ріпчаста — 25/21, сало шпик —
19,8/19, маса пасерованої з салом цибулі — 25. Вихід — 225.
Отже, вареники готують з начинками: з квасолі або з квасолі та картоплі, або
квасолі й грибів (поливають розтопленим вершковим маслом); з капусти або з
капусти й картоплі (поливають олією з підсмаженою цибулею); з ліверу або м'яса
(поливають маслом або шкварками з цибулею); із сиру (поливають вершковим
маслом); з маку (поливають маслом або медом), а також із свіжими вишнями,
чорницями, полуницями, чорною смородиною, сливами, абрикосами (вареники
подають із сметаною або сиропом, цукром, сметаною й цукром).
Вареники по-селянському. Готове тісто розкачують шаром завтовшки 1,5 мм, виїмкою вирізують кружальця, на які кладуть начинку, і защипують у вигляді півмісяця.
Приготування начинки: розсипчасту гречану кашу з'єднують із си​ром, пасерованою на салі цибулею, перемішують. Варять вареники у киплячій підсоленій воді 5-7 хв. Виймають, кладуть у друшляк, дають стекти воді, заправ​ляють поливкою. Приготування поливки: на салі пасерують цибулю і додають сметану, доводять до кипіння.
Тісто для вареників — 82; для начинки: сир — 51/50, крупа гречана — 20, маса каші — 42, цибуля ріпчаста 13/11, сало шпик — 10,4/10, маса пасе​рованої цибулі з салом — 13; маса начинки — 103; маса напівфабрикату — 185, маса готових вареників — 200; для поливки: цибуля ріпчаста — 13/11, сало шпик — 10,4/10; маса пасерованої цибулі з салом — 13, сметана — 7, маса поливки — 20. В и х і д — 230. Вареники, запечені у сметані. Дріжджове тісто розкачують шаром завтовшки 1,5-2 мм у вигляді прямокутника, який розрізають на квадрати розміром 7x7 см. Для начинки сир перетирають, заправляють яйцями, цукром, сіллю, добре перемішують.
Підготовлену начинку кладуть на середину квадратиків, краї з'єднують, защипу​ють, надаючи вареникам форми трикутників, залишають для вистоювання 5-10 хв, потім кидають у киплячу підсолену воду, варять до готовності, виймають шумів​кою, кладуть у порціонні горщики, додають сир, перемішують, поливають верш​ковим маслом і сирими яйцями, з'єднаними із сметаною й цукром, запікають у жаровій шафі. Подають у горщиках.
Тісто для вареників — 82, начинка — 103, маса сирих вареників — 185; маса варених вареників — 200; масло вершкове — 5, сир — 50,5/50, яйця — 5, сметана — 25, цукор — 5. Вихід — 250.
"Підготовлені вареники закладайте у підсолений окріп і варіть при відкритій кришці, щоб не розварилися. Коли вареники спливуть, нагрівання зменшіть і доведіть їх до готовності при помірному кипінні через 5-7 хв.
♦Обсушуйте зварені вареники в друшляку. Обсушена поверхня вареників не тільки буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними.
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Буцики (Фото 13). З борошна, молока, яєць і соди замішують прісне тісто (таке, як для вареників), розкачують шаром завтовшки 2-2,5 мм, нарізують неве​ликими квадратиками і з'єднують два протилежні кути квадрата. Варять у підсо​леній киплячій воді 10-15 хв, відкидають на друшляк, потім злегка підсмажують на вершковому маслі. Подають з медом або сметаною.
Борошно — 80, молоко — 40, яйця — 1 штм сода — 1, масло вершкове — 15, мед або сметана — 25.
Галушки (Фото 14) — дуже поширена страва, що поряд з борщем стала символом української народної кухні.
Галушки готували майже щодня, здебільшого на вечерю. Ця страва була до​сить легкою у приготуванні, надзвичайно поживною і дуже смакувала селянам, особливо після тяжкої й виснажливої праці у посівну, косовицю чи жнива. Гово​рили: "Галушки та лемішки, а хлібу перемішка".
Галушки готували так: прісне тісто, замішане на воді або сироватці з яйцем, розкачували качалкою завтовшки 1-1,5 см. Різали тісто смугами завширшки 2-3 см, потім відщипували від кожної невеликі шматочки й кидали у підсолений окріп (чи кипляче молоко, м'ясну або овочеву юшку). Це були "щипані" або "рвані" галушки. Часом від тіста шматочки не відривали, а відрізали ножем — "різані" галушки. Це вже була певною мірою перехідна форма до іншої страви — локши​ни. Тісто для галушок готували з різного борошна, найчастіше з пшеничного або пшенично-гречаного. Варені у воді галушки відціджували і заправляли засмаж​кою з цибулі на олії або салі. Варені на молоці чи у юшці їли разом з рідиною. Галушки з гречаного борошна дещо відрізнялися способом виготовлення. Греча​не борошно розколочували водою з яйцем до густини сметани, а потім, поперед​ньо змочивши у воді ложку, брали тісто й обережно опускали в окріп. Коли тісто спливало, галушки обережно виймали лозяним друшляком.
Галушки в'язкі (напівфабрикат). До просіяного борошна додають збиті яйця, розчин солі, молоко або воду, замішують прісне тісто, тугіше, ніж для вареників. Витримують 20-30 хв для набухання клейковини (тісто буде краще розкачувати​ся). Тісто ділять на шматки, кладуть на стіл, посиланий борошном, розкачують шаром завтовшки 0,5-1 см, потім нарізують невеликими квадратиками розміром З х 3 см або 4x4 см.
Борошно пшеничне — 640 (у тому числі на підпил — 40), яйця — 40, молоко або вода — 320, сіль — 10. Вихід — 1000.
Галушки напівв'язкі (напівфабрикат). У воду або молоко кладуть сіль і доводять до кипіння. В киплячу рідину, помішуючи, всипають половину борошна і зава​рюють тісто, яке при помішуванні прогрівають 5-Ю хв. Масу охолоджують до температури 60-70 °С, додають яйця, решту борошна і перемішують до одержання напівв'язкої консистенції. Галушки розробляють ложкою, змоченою у воді.
Борошно пшеничне — 500, молоко або вода — 500, яйця — 50, сіль — 10. Вихід - 1000.
Галушки з маслом або сметаною чи грибною підливою. Галушки в'язкі (напівфаб​рикат) у вигляді квадратиків або напівв'язкі, розроблені ложкою, кладуть у кип​лячу воду і варять 10-15 хв до готовності (галушки спливають на поверхню). Го​тові галушки виймають шумівкою, кладуть у друшляк або сито, щоб стекла вода, викладають у посуд, заправляють розтопленим вершковим маслом, щоб галушки не злиплися.
Перед подаванням кладуть на тарілку, поливають вершковим маслом або сме​таною, чи грибним соусом.

Маса напівфабрикату галушок в'язких — 150, маса напівфабрикату галу​шок напівв'язких — 170, готових галушок — 200, масло вершкове (для заправи) — 5, масло вершкове (для поливки) — 5 або сметана — 30, або соус — 50. Вихід з маслом — 240, зі сметаною — 235, з соусом — 255. Варені галушки можна відпускати з підсмаженою на салі або олії цибулею, з твердим сиром і маслом вершковим або сметаною, з тушкованою білоголовою капустою, з підсмаженим салом.
Галушки, фаршировані м'ясною начинкою або начинкою з печінки. Замішують тісто в'язкої консистенції, формують з нього валик, нарізують невеликими шма​точками, розкачують кружальцями завтовшки 1,5-2 мм, посередині кладуть на​чинку і заліплюють у вигляді кульок.
Галушки кладуть у киплячу підсолену воду і варять при слабкому кипінні 8-10 хв. Готові галушки виймають шумівкою, кладуть у друшляк або сито, дають стекти воді, викладають у глибокий посуд і заправляють вершковим маслом.
Перед подаванням поливають вершковим маслом і посипають подрібненою зеленню.
Тісто для галушок — 90, начинка — 90, борошно на підпил — 3, маса напівфабрикату — 180, маса варених галушок — 200, масло вершкове (для заправи) — 5, масло вершкове (для поливки) — 5. Вихід — 210. Галушки з сиром, запечені. Зварені галушки заправляють вершковим маслом, додають протертий сир, сіль, цукор, перемішують, викладають на змащену мас​лом порціонну сковороду, заливають сметаною, з'єднують з сирими яйцями і запікають у жаровій шафі. Подають у тій самій сковороді, що запікали.
Маса напівфабрикату галушок в'язких — 75, маса готових галушок — 100, масло вершкове (для заправи) — 3, масло вершкове (для змащування) — З, сир — 101/100, цукор — 20, сметана — 30, яйця — 4. В и х і д — 230. Лазанки з салом і свіжим сиром. З борошна, води, яєць, солі замішують круте тісто, залишають його на 30-40 хв для набухання клейковини. Готове тісто розка​чують шаром завтовшки 1 мм, злегка підсушують, нарізують смужками завширш​ки 1-1,5 см і завдовжки 6-7 см, потім варять у підсоленій воді до готовності.
Готові лазанки виймають з окропу, змішують із смаженим салом, заливають сметаною і прогрівають у жаровій шафі.
Борошно пшеничне вищого сорту — 35, яйця — 10, вода — 7, маса варе​них лазанок — 100, сало шпик — 31/30, сир свіжий — 16/60, сметана — 30.  Вихід — 220. Локшина домашня. Просіяне борошно вищого або І сорту насипають гіркою, роблять заглиблення, в яке вливають воду, проціджений розчин солі, вводять сирі яйця, замішують круте тісто і витримують його 20-30 хв, щоб воно краще розка​чувалось. Шматки готового тіста кладуть на стіл, посиланий борошном, розкачу​ють шаром завтовшки 1-1,5 мм. Шари тіста пересипають борошном і злегка підсу​шують на повітрі, потім складають у 3-4 шари і нарізують їх смужками завширш​ки 35-45 мм, потім упоперек соломкою чи смужками завширшки 3-4 мм. Локши​ну розсипають на посилані борошном столи або на фанерні лотки і підсушують 2-3 год при температурі 40-50 °С.
Використовують локшину домашню для приготування перших страв і гарнірів. Борошно пшеничне — 875, борошно для підсипання — 60, яйця — 250, во​да — 175, сіль — 25. Вихід підсушеної локшини — 1000. 
Налисники (млинчики) смажені (напівфабрикат, оболонка). Проціджений роз​чин солі, цукру, сирі яйця змішують з частиною холодного молока чи води (поло-
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вина норми), всипають просіяне борошно, перемішують і збивають до утворення однорідної маси, потім вливають цівкою решту молока або води, перемішують. Тісто проціджують.
Налисники смажать на розігрітій і змащеній жиром сковороді діаметром 24-26 см. Налите тісто обертанням сковороди розподіляють рівним шаром по всій поверхні завтовшки 1-2 мм і обсмажують. Якщо налисники подають без начинки, їх обсмажують з обох боків, якщо з начинкою — з одного боку. Налисники зніма​ють і охолоджують.
Борошно пшеничне — 416, молоко або вода — 1040, яйця — 83, цукор — 25, сіль — 8, маса тіста — 1538, сало шпик — 20,8/20 (кулінарний жир або жир тваринний топлений харчовий, олія — 16). Вихід — 1000.
* Т і с т о для налисників повинно бути рідким, інакше налисники будуть сирими всередині.
♦Готове тісто для налисників повинно злегка "обволікати" вінчик і стікати з нього.
Налисники поліські (напівфабрикат, оболонка). Яйця, розчин солі, цукру змішу​ють, додають холодне молоко (половину норми), всипають просіяне борошно, крохмаль і перемішують до утворення однорідної маси, потім поступово додають решту молока і перемішують. Готове тісто проціджують. Налисники смажать так, як описано у попередній рецептурі.
Борошно пшеничне — 200, крохмаль картопляний — 220, молоко — 1000, яйця — 80, цукор — ЗО, сіль — 8, маса тіста — 1538, сало шпик — 20,8/20. Вихід - 1000. Налисники з начинкою із сиру або м'яса (печінки, капусти). На підсмажений бік налисника кладуть начинку з м'яса або ліверу (капусти, сиру), загортають прямо​кутниками, обсмажують з обох боків на розігрітій з жиром сковороді або листі до утворення рум'яної кірочки і ставлять у жарову шафу на 5-6 хв.
Відпускають 2 шт. на порцію. Поливають вершковим маслом або маргарином. Налисники-напівфабрикат — 100, начинка — 94, маса напівфабрикату — 194, маргарин столовий або кулінарний жир — 10, маса смажених налис​ників з начинкою — 175, масло вершкове — 10. Вихід — 185. 
Налисникам із фруктовими начинками (джемом, повидлом, варенням) надають форми трикутника, збризкують маргарином і запікають у жаровій шафі 7-Ю хв. Подають з цукровою пудрою або зі сметаною.
Налисники з гарбузом. На підсмажений бік налисника кладуть начинку з гар​буза. Далі так, як описано вище.
Приготування начинки: обчищений гарбуз подрібнюють, додають цукор, припускають до готовності й охолоджують.
Налисники відпускають по 2 шт. на порцію, посипають цукровою пудрою. Налисники-напівфабрикат — 100, для начинки: гарбуз — 81/57, масло вер​шкове — 5, цукор — 5, маса начинки — 50, маса напівфабрикату — 150, маргарин столовий — 6 або кулінарний жир — 5, маса смажених налис​ників з начинкою — 135, цукрова пудра — 5.  Вихід — 140.
♦При смаженні налисників сковороду змащують шматочком сала або олією. Для змащування сковороди олією можна використати шматочок картоплі.
*Якщо налисники розриваються і не знімаються зі сковороди, додайте до тіста яєць, кількість яких можна визначити пробним смаженням 1-2 порцій.

Млинці з гречаного і пшеничного борошна. Проціджені розчини солі й цукру з'єднують із розчиненими і процідженими дріжджами, вливають решту води, підігрітої до температури 35-40 °С, додають пшеничне та гречане борошно, яйця і перемішують до утворення однорідної маси, потім вводять розтоплений жир і знову перемішують. Замішане тісто залишають у теплому місці (25-35 °С) на 3-4 год. У процесі бродіння тісто перемішують. Щоб млинці були більш пористими, білки яєць збивають і вводять наприкінці бродіння.
Млинці випікають з обох боків на нагрітих чавунних сковородах, змащених жиром. Млинці мають бути завтовшки не менш ніж 0,3 см, діаметром 15 см.
Подають 3 шт. на порцію з вершковим маслом або сметаною (медом, повид​лом чи оселедцем).
Борошно пшеничне — 33, борошно гречане — 33, яйця — 10, цукор — З, маргарин столовий — 3, молоко або вода — 120, сіль — 1,5, маса тіста — 195, жир тваринний топлений харчовий або олія — 4, або маргарин сто​ловий — 5, маса смажених млинців — 150; масло вершкове — 10 чи сме​тана — 20 (джем, повидло — 20,2, мед — 15,2 або оселедець — 52). Вихід з маслом — 160, сметаною — 170, джемом, повидлом — 170,2, медом — 165,2, оселедцем — 202. 
Млинці на кислому молоці. В кисле молоко (кефір) додають яйця, борошно, розчин цукру, солі, добре вимішують і ставлять у тепле місце на 25-30 хв, потім кладуть соду і перемішують.
Млинці випікають з обох боків на змащених жиром нагрітих сковородах. Тов​щина млинців повинна бути не менш ніж 3 см.
Відпускають млинці по 3 шт. на порцію з маслом вершковим або сметаною. Борошно пшеничне — 70, яйця — 5, кисле молоко (кефір) — 120, цукор — 5, сода — 0,5, сіль — 1,5, маса тіста — 195; маргарин столовий — 5, маса смажених млинців — 150; масло вершкове — 10 або сметана — 20. В и х і д : з маслом — 160, зі сметаною — 170. 
Присканці (оладки) з яблуками. До просіяного борошна додають проціджений розчин (у теплому молоці) дріжджів, цукор, сіль, вводять сирі яйця, перемішують до утворення однорідної маси, додають обчищені й нарізані скибочками яблука, ставлять у тепле місце і дають підійти. Готове тісто беруть столовою ложкою, кладуть на сковороду з добре розігрітою олією і смажать до готовності.
Перед подаванням присканці посипають цукровою пудрою або поливають сметаною (варенням, медом).
Борошно пшеничне — 68, молоко — 65, дріжджі — 2, яйця — 10, цукор — 2, яблука свіжі — 42/30, олія — 10, маса смажених присканців — 150, цукрова пудра — 10, сметана — 30, варення — 30, мед — 30. Вихід — 150/30 або 150/10.
Вимоги до якості страв із борошна. Кашоподібні страви повинні мати одно​рідну консистенцію, без грудочок завареного борошна. Смак і запах відповідає певному виду борошна.
Вареники — правильної форми, яка зберігається, краї добре защипані. Повер​хня гладенька, без тріщин і розривів. Смак і запах відповідають виробу з прісного тіста з ароматом начинки. Колір оболонки — від світло-сірого до світло-кремово​го, начинки — відповідає певній начинці. Консистенція оболонки — щільна, м'я​ка, начинки — соковита, м'яка.
Галушки — правильної форми, поверхня гладенька, без тріщин і розривів. Консистенція м'яка. Смак і запах відповідає виробу з прісного тіста з певного виду борошна. Колір на розрізі від світло-сірого до світло-кремового.
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Налисники з начинкою — прямокутної форми з добре підрум'яненою повер​хнею, политі вершковим маслом або сметаною чи посилані цукровою пудрою. Смак і запах — приємні, властиві смаженому виробу з прісного тіста з начинкою. Колір поверхні — від золотистого до світло-коричневого; смак начинки відпові​дає певному її виду. Консистенція налисників і начинки м'яка, кірочки — хруст​ка, еластична.
Млинці — вироби круглої форми завтовшки 0,3 см, діаметром 15 см, добре пропечені, политі маслом або сметаною. Смак у міру солоний, солодкуватий з кислинкою. Запах відповідає смаженому дріжджовому тісту і жиру, на якому вони смажилися.
Присканці (оладки) — форма овальна або кругла, вироби 5-6 см завтовшки, добре пропечені, политі маслом, сметаною, медом, варенням чи посилані цукро​вою пудрою. Смак ледь солодкуватий, у міру солоний. Запах смаженого дріжджо​вого тіста і масла, на якому вони смажилися. Колір поверхні від золотисто-жовто​го до світло-коричневого, на розрізі — жовтий. Консистенція крупнопориста, м'яка, еластична (при натисканні утворюється заглиблення, яке відразу вирів​нюється).
§ 6. Вироби з тіста
Серед печених виробів з тіста найбільше українці цінували і свято шанували хліб і вважали, що "хліб — усьому голова". Він відігравав велику роль у сімейних обрядах та календарних звичаях. Хлібом-сіллю зустрічали бажаних гостей. Хлібом на заручинах та сватанні скріплювали укладання договору. З хлібом підходили до новонародженої дитини, символізуючи цим побажання достатку. А в народі гово​рили "Хліб та вода — козацька їда", "Коли є хліба край, то і під вербою рай", "Хліб та каша — їда наша", "Дурне сало без хліба" — такі приклади народної мудрості можна продовжувати безкінечно, оскільки хліб завжди належав до най-популярніших атрибутів слов'янського і зокрема українського харчування. Хліба споживали завжди багато. З хлібом їли рідкі страви й картоплю, і навіть кашу, а на полуденок (підвечірок) влітку їли свіжі огірки, фрукти, ягоди, баштанні.
Повсякденним, святковим і обрядовим улюбленим хлібом в Україні був вчи​нений, тобто виготовлений на розчині, заквасці. Розчин робили на хмелю, за​лишали шматочок тіста від попередньої випічки, з якого робили закваску, а потім тісто, яке перемішували кілька разів. Пекли хліб один раз на тиждень, у добре випаленій печі на поду (черіні), підкладаючи під хлібину сушене капустя​не листя.
В Україні віддавали перевагу житньому хлібові, а пшеничний випікали на ве​ликі свята: Різдво, Пасху, весілля.
Протягом віків у народі виховувалася повага до хліба як до священного пред​мета. Крихти й уламки хліба ніколи не викидали, їх віддавали птахам або худобі. За гріх вважалося не доїсти шматочок хліба, а якщо такий шматочок падав на землю, слід було підняти його, відчистити від пилу, поцілувати й доїсти.
Коровай (Фото 15) — один із найпоширеніших видів обрядового хліба, що має глибокі традиції. У давньоруській літературі нерідко зустрічаються згадки про коровай як ритуально язичеську страву. В цих згадках офіційні церковні кола відверто засуджують "моління короваїв та інші нечестиві жертви". Однак висока престижність короваю як обрядового хліба сприяла стійкості цього елемента куль​тури, збереженню його у весільній і трудовій обрядовості українців до наших

днів. Відсутність короваю на весіллі означала неповноцінний обряд, а людина, яка через бідність і сирітство чи з якихось інших причин була позбавлена весіль​ного короваю, одержувала прізвисько — "Безкоровайний". І недарма про людей, наділених особливим почуттям власної гідності, казали: "Сидить, мов коровай на весіллі". Весільний коровай випікали з кращих сортів борошна, з розчиненого тіста на маслі, яйцях. Зверху коровай оздоблювали й досі оздоблюють прикрасами з тіста: шишками, голубками, жайворонками, качечками, квіточками, колосочка​ми тощо. У більшості районів України його ще прикрашають зеленню барвінку, ягодами або цвітом калини, червоними стрічками, подекуди — гілками плодових дерев, обплетеними тістом. На Чернігівщині і півночі Полтавщини коровай об​в'язують рушником. До короваю ставляться шанобливо від початку його виготов​лення найбільш поважними жінками-коровайницями і до розподілу старшими дружками або старостою наприкінці весільного застілля і роздачі "на мир бо​жий". Ще досі при виготовленні короваю дотримуються звичаїв, що йдуть з гли​бокої давнини. Посадивши коровай у піч, коровайниці піднімають до стелі діжку, танцюють з нею, співаючи величальну хлібній діжі і печі:
А піч наша на сохах, А діжу носять на руках. Пече наша, пече, Спечи нам коровай легше.
Навіть вода, якою миють від тіста руки коровайниці, набуває особливого зна​чення. Коровайниці символічно умивають нею всіх присутніх на обряді, цілують​ся навхрест, а потім воду урочисто виливають під родюче дерево:
Як ми коровай місили, Під вишеньку воду лили, Щоб вишенька розвивалась, Щоб дітоньки любувались.
Калач (Фото 16) — пшеничний хліб вищого сорту. В Україні, зокрема на ве​сіллях, калач виготовляли з вчиненого тіста. Як правило, калачі були плетеними з трьох-чотирьох калачок тіста, довгі (овальні) й круглі (завернуті колом, нерідко з діркою посередині). Робили й маленькі плетені калачики розміром з кулак і ве​ликі, масою до 1-2 кг. На півдні Поділля, Буковині, у Карпатах калачі виконували функцію весільного короваю. Вони служили також для обдарування на застіллі і для почесних батьків, для обміну між родами тощо. У таких районах, де випікали коровай, калачі мали допоміжні, менш престижні функції. Ними обмінювались родини, маленькими калачиками запрошували на весілля. На Херсонщині моло​да крізь дірку в круглому калачі дивилась на молодого, коли він приходив забира​ти її до себе. Дружки при цьому співали:
Ой глянь, Оксано, крізь калач Карими очима та й заплач.
Калачі пекли й на хрестини (Поділля, Карпати), на Пасху й на Різдво. їх несли як гостинець, давали па одвідинах породіллі — молодій матері.
Пекли також перепічки або підпалки, пампушки, книші з олією, пироги з капустою, гречаною кашею, сиром, вареними і підсмаженими потрухами, цибу​лею, горохом, квасолею, маком, гарбузом, ягодами і фруктами (свіжими, варени​ми чи сушеними), гречаники, малаї, коржі, млинці.
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За способом приготування в українській кухні розрізняють дріжджове і без-дріжджове тісто.
Основною сировиною для випікання хліба є борошно, вода, дріжджі, сіль; допоміжною — цукор, патока, солод, жири, кисло-молочні продукти, яйця, пря​нощі, родзинки, горіхи та ін.
Процес складається з таких операцій: підготовка і дозування сировини, при​готування, формування і вистоювання тіста, випікання й охолодження виробів.
Тісто з житнього і житньо-пшеничного борошна готують на заквасках (части​на тіста від попереднього випікання), які містять велику кількість кислоутворюю-чих бактерій.
Тісто можна готувати і заварним способом — частину борошна заварюють гарячою водою, потім з'єднують із закваскою і замішують. Заварний хліб має солодкуватий смак, довше не черствіє.
Якість виробів з тіста значною мірою залежить від якості борошна і розпушу​вача, тобто від якості тіста.
Основним показником якості тіста є пухкість. Щоб поліпшити якість тіста і мати відповідну консистенцію, використовують розпушувачі: для дріжджового тіста біологічні (дріжджі), для бездріжджового — хімічні (сода, вуглекислий амоній). Розпушувальна дія дріжджів грунтується на тому, що в процесі їх життєдіяльності в тісті відбувається спиртове бродіння: цукри розщеплюються на спирт і вугле​кислий газ, який, прагнучи вийти з тіста, розпушує його і створює пори. Тісто збільшується в об'ємі і "підходить". Дуже важливо, щоб у тісті було якомога більше вуглекислого газу. Проте для життєдіяльності дріжджів постійно потрібен кисень, а вуглекислий газ, який накопичується в тісті, стримує її. Тому в процесі бродіння тісто необхідно обминати.
Разом з дріжджовими грибками в тісто потрапляють молочно-кислі бактерії, які викликають молочно-кисле бродіння. При цьому утворюється молочна кис​лота, яка сприяє кращому набуханню білків борошна і покращує смак виробів.
У процесі обминання тісто звільняється від надлишку вуглекислого газу, а дріжджі і молочно-кислі бактерії рівномірно розподіляються в ньому. Тісто стає більш пухким та еластичним.
Найкраща температура для розвитку дріжджів і молочно-кислих бактерій — 25-35 °С. Підвищення або зниження температури сповільнює процес бродіння тіста. При температурі 45-50 °С бродіння припиняється.
Дуже здобне тісто не розпушують дріжджами тому, що жир стримує їх розвиток, а цукор розріджує тісто. У таких випадках використовують соду або вуглекислий амоній, які при додаванні кислоти або при нагріванні виділяють вуглекислий газ.
Дріжджове тісто. Тісто готують двома способами — безопарним і опарним. Безопарний спосіб застосовують для одержання тіста слабкої консис​тенції для млинців, оладок і для виробів з малою кількістю здоби (цукру, масла, яєць), а опарний — з великою кількістю здоби,
Безопарне дріжджове тісто для печених малоздобних виробів. Для приготування тіста всі продукти, які передбачені рецептурою, змішують в один прийом. У діжу тістомісильної машини вливають підігріту до температури 35-40 °С воду, попе​редньо розведені у теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, сіль, додають меланж або яйця, всипають просіяне борошно і все добре перемішують 7-8 хв. Наприкінці замішування вводять розтоплений маргарин, щоб зменшити руйнування клейко​вини. Готовність тіста визначають за його однорідністю, відсутністю грудочок. Добре вимішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

Діжу закривають кришкою і ставлять на 3-4 год для бродіння у тепле місце з температурою 35-40 °С. Коли тісто збільшиться в об'ємі у 1,5 раза його обмина​ють 1-2 хв і знову залишають для бродіння, в процесі якого тісто обминають ще один-два рази. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшується в об'ємі у 2,5 раза, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху.
Борошно пшеничне вищого сорту — 633, цукор — 44, маргарин столо​вий — 19, сіль — 10, дріжджі (пресовані) — 19, вода — 300. Вихід — 1000. Безопарне дріжджове тісто для пиріжків смажених. Тісто готують так, як описа​но у попередній рецептурі, тільки слабкої консистенції.
Борошно вищого сорту — 605, цукор — 39, маргарин столовий — 20, сіль — 10, дріжджі (пресовані) — 19, вода — 332. Вихід — 1000.
*Пам'ятайте: якщо в дріжджовому тісті мало цукру, то на виробах не утво​риться рум'яна кірочка. Надлишок цукру сповільнює процес бродіння, вироби з тако​го тіста погано пропікаються, темно-бурого кольору. Надмір жиру робить тісто важ​ким, вироби погано пропікаються, розпливчасті, з щільною м'якушкою.
Опарне дріжджове тісто (здобне) (рис. 139). Спочатку готують опару — рідке тісто, а потім замішують опарне тісто.
Для приготування опари беруть 60 % норми рідини (молока або води), 40 % борошна, 4 % цукру і дріжджі. У підігріту до 35-40 °С рідину додають розведені в теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, всипають просіяне борошно і пере​мішують. Тісто повинно мати консистенцію густої сметани і температуру 27-29 °С. Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, діжу накривають кришкою і ставлять у тепле місце (35-40 °С) на 2 год для бродіння. У процесі бродіння опара збільшується в об'ємі у 2-2,5 раза, по всій її поверхні з'являють​ся бульбашки, які лопаються. Готовність опари визначають за зовнішніми озна​ками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні менше, опара осідає.
В готову опару додають решту рідини з розчиненими сіллю і цукром, меланж або яйця, добре перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто (10-15 хв). Перед закінченням замішування додають розтоплений маргарин.
Діжу закривають кришкою і залишають у теплому місці на 2-3 год для бродін​ня. При цьому обминають його 2-3 рази. З тіста випікають здобні вироби.
Борошно пшеничне вищого сорту — 640, цукор — 46, маргарин столовий — 69, меланж — 69, сіль — 8, дріжджі — 23, вода — 170. Вихід   — 1000.
Розбирання дріжджового тіста, формування і випікання виробів. З дріжджового тіста готують пампушки і пиріжки смажені; пиріжки, булочки, пампушки, ват​рушки, пироги та інші печені вироби.
Готове тісто викладають на змащений олією (для смажених виробів) або поси​ланий борошном (для печених виробів) стіл і розробляють. Тісто ділять на шма​точки необхідної маси вручну або на тісторозподільнику.
При розробці вручну з тіста формують валик, який ділять ножем або рукою на порції, надають валику форму кульок і кладуть їх на стіл на 5-6 хв для вистоюван​ня, щоб створити умови для бродіння. Потім з кульок формують різні вироби, укладають їх на листи, змащені жиром, і ставлять у тепле вологе місце на 20-30 хв для вистоювання.
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Борошно (40 % від загальної кількості)
Вода (40 % від загальної кількості)
Маргарин (масло), розм'якшене до кон​систенції сметани
Розчин дріжджів
Вода 35-40 °С (60 % від загальної кількості)
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У процесі розбирання тіста з нього виділяється вуглекислий газ і об'єм його зменшується. При вистоюванні об'єм знову збільшується за рахунок накопичен​ня вуглекислого газу і вироби знову стають пористими. Якщо вироби погано ви​стоялися, то у процесі випікання вони ущільнюються, стають дрібними, на по​верхні утворюються тріщини. Якщо вироби дуже довго вистоювалися, то вони будуть розпливчасті, без глянцю.
Для поліпшення зовнішнього вигляду виробів поверхню їх перед випікан​ням (за 5-Ю хв) змащують яйцем, яйцем з молоком або меланжем. Найкраще змащувати вироби жовтком. Яйця або меланж перед використанням злегка зби​вають і проціджують крізь сито. Поверхню слід змащувати обережно, щоб не прим'яти вироби. Для цього використовують волосяні м'які шіточки. Випікають вироби при температурі 190-230 °С. Час випікання залежить від розміру виробів. Температура кондитерської печі при випіканні великих виробів повинна бути нижчою, ніж при випіканні дрібних, щоб вироби поступово пропеклися і не підгоріли.
Введення жиру за 2-3 хв до закінчення замішування
і
Бродіння тіста 2-2,5 год, 2-3 рази обминаючи його
Розбирання тіста, зважування, попереднє формування кульок

*Якщо в тісті багато солі або цукру, слід замісити нову порцію тіста без солі або цукру, а потім з'єднати з пересоленим чи перецукрованим і ретельно вимі​сити його.
* Вироби з тіста, що перекисло (перестоялося) мають кислуватий присмак і запах, потріскану поверхню, бліду кірочку, тверду м'якушку і розпливчасту форму.
*Дріжджове тісто не буде прилипати до рук, якшо їх заздалегідь змастити олією.

Вистоювання 5-6 хв
і
Формування виробів
Приготування начинки
Укладання начинки
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Рис. 139. Технологічна схема приготування виробів з дріжджового тіста (опарний
спосіб).
* Родзинки  і лимонну цедру додавайте в дріжджове тісто наприкінці замі​шування.

Вироби з дріжджового тіста
Пиріжки смажені з дріжджового тіста. Тісто готують безопарним способом слаб​кої консистенції. Інвентар та обладнання змащують олією. Підготовлене тісто охолоджують до 10 °С, щоб воно не перекисло під час формування виробів.
На столі, змащеному олією, з тіста масою 0,5-1 кг роблять валик, порціонують його на шматочки масою 50 г, формують кульки, розкладають на столі (на відстані 4-5 см одна від одної) і вистоюють 5-6 хв. Після вистоювання кульки переверта​ють на другий бік і надають їм форму коржиків завтовшки 4-5 мм. На середину коржиків кладуть начинку, згинають їх удвоє, з'єднують краї, формують півмісяць, укладають на змащені олією кондитерські листи і ставлять у тепле місце для вис​тоювання на 20-30 хв. Перед смаженням пиріжки злегка видовжують, кладуть у підігрітий до 175-180 °С фритюр і смажать 2-3 хв. Пиріжки можна смажити у спеціальних жарових апаратах з регульованим нагріванням.
У процесі смаження вироби перевертають і смажать до утворення на всій по​верхні рівномірної золотистої кірочки. Готові пиріжки виймають на сітчасту по​верхню, щоб стекла олія.
Тісто дріжджове — 5100, начинка — 2500, олія для змащування інвентаря й обладнання — 25, жир — 600.  Вихід — 100 шт. по 75 г.
Пухкеники (пончики). Тісто готують безопарним способом слабкої консистенції. Інвентар і стіл для формування виробів змащують олією. Готове тісто розрізують на шматки масою 450 чи 900 г, розкачують у валик, ділять на шматочки по 45 г, формують кульки або кільця, залишають на 20-30 хв для вистоювання, потім кладуть у нагрітий до температури 180-190 °С фритюр і смажать 2-3 хв. У процесі
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смаження вироби перевертають, щоб на всій поверхні утворилася рівномірна зо​лотиста кірочка. Готові пухкеники виймають шумівкою, викладають на сітчасту поверхню, щоб стекла олія, і посипають цукровою пудрою.
Борошно пшеничне І сорту — 2650, цукор — 300, маргарин столовий — 150, меланж — 100, сіль — 25, дріжджі (пресовані) — 80, вода — 1550, маса тіста — 4500, цукрова пудра — 300, олія для змащування інвентаря й обладнання — 25, олія для смаження — 500. Вихід — 100 шт. по 45 г + 3 г пудри.
*Вироби з рідкого тіста погано пропікаються.
* Вироби, які недостатньо вистоялися, будуть дрібними, погано пропікати​муться, кірочка потріскається, оскільки на початку випікання при високій темпера​турі кондитерської печі процес бродіння відбувається дуже інтенсивно. Вироби почи​нають збільшуватися в об'ємі, а кірочка, яка утворилася, тріскається.
Пампушки — невеликі булочки, круглі, пишні, виготовлені з кислого тіста із житнього, пшеничного, гречаного чи змішаного пшенично-гречаного борошна. Пампушки готували на свята, у неділю, на поминальний обід (Полісся, північ Поділля), до борщу чи юшки, затовкуючи часником.
Житні пампушки з часником споживали й у повсякденному харчуванні. Пам​пушки використовують у дівочо-парубочих ворожіннях. Сьогодні пампушки з часником широко вживають з борщем українським.
Приготування пампушок. Дріжджове тісто (безопарний спосіб) роз​робляють на шматочки, формують кульки масою 30 г, щільно укладають на зма​щений олією лист і залишають для вистоювання на 5-6 хв. Потім вироби змащу​ють яйцем і випікають 7-8 хв.
Борошно пшеничне — 80, вода — 35, дріжджі — 2,5, цукор — 5, олія — 2,
яйця для змащування — 2, маса напівфабрикату — 120, маса готового
продукту — 100.
Пампушки з картоплею. Безопарне дріжджове тісто розробляють на шматочки
масою по 30 г, розкачують на круглі коржики 0,5-1 см завтовшки, на середину
кожного коржика кладуть начинку з картоплі (по 25 г), краї защипують, надаючи
форму кульки.
Сформовані пампушки кладуть рубцем донизу на змащений олією кондитерсь​кий лист. За 5-10 хв до випікання вироби змащують яйцем. Випікають при темпе​ратурі 200-240 °С 10 хв. Перед подаванням пампушки поливають часниковим соусом.
Борошно пшеничне — 40, вода — 18, цукор — 2,5, дріжджі -— 1,3, олія для тіста — 1, сіль — 0,2, яйця для змащування — 2, маса тіста — 60; для начинки — картопля — 56,6/45,3, кріп свіжий — 10,8/8 або кріп консер​вований   — 8, перець чорний мелений — 0,01; маса начинки — 50, олія для змащування листів — 0,2, маса напівфабрикату —  ПО.   Ви​хід   - 100. Пиріжки печені (здобні). Дріжджове тісто, приготовлене опарним способом, викладають на посиланий борошном стіл, відрізують від нього шматок 1-1,5 кг, роблять з нього валик, ділять на шматочки необхідної маси. З них формують кульки, дають їм вистояти 5-6 хв, потім розкачують на круглі коржики завтовшки 0,5-1 см, на середину яких кладуть начинку (з м'яса або ліверу, чи ліверу з кашею, риби, картоплі, моркви, грибів, рису, сиру, калини, яблук, з вишень або повидла,

* Д р і б н і вироби з дріжджового тіста випікайте при високій температурі (260-280 °С) протягом 8-Ю хв, оскільки вони швидко прогріваються і не встигають висох​нути, поки утвориться кірочка; великі здобні вироби випікайте при пониженій темпе​ратурі (200-230 °С) довше, щоб вони рівномірно пропеклися. При високій температурі швидко утвориться кірочка, а вироби будуть сирими.
•Визначити температуру в духовні можна, поклавши на її дно тонкий аркуш паперу. Якщо він повільно (близько 5 хв) почне рум'яніти — температура середня, якщо стане коричневий — висока.
*Щоб вироби з тіста при випіканні не підгоріли, під лист із тістом покладіть лист із сіллю.
•Якщо при випіканні вироби з тіста дуже рум'яняться, накрийте їх вологим папером і продовжуйте випікати при нижчій температурі до повної готовності.
джему), краї щільно з'єднують, защипують, надають форми човника. Сформовані пиріжки укладають рубцем донизу на кондитерський лист, змащений жиром, і залишають на 20-30 хв для вистоювання. За 5-Ю хв перед випіканням вироби змащують меланжем або яйцем. Випікають 8-Ю хв при температурі 200-240 °С. Тісто дріжджове (здобне) — 6400, борошно для підсипання — 192, начин​ка — 4500 або повидло, джем — 4545, жир — 35, меланж — 200.   Ви​хід — 100 шт. по 100 г. Пироги з повидлом, джемом, яблуками, сиром. Дріжджове тісто може бути здоб​ним або малоздобним (опарним чи безопарним), дуже м'якої консистенції. Пи​роги готують відкритими, напіввідкритими і закритими.
Для відкритого пирога готове тісто формують коржем завтовшки 1 см, який кладуть у змащену жиром форму з низькими краями або на змащений конди​терський лист. Зверху кладуть начинку, краї загортають на 1,5-2 см, надають ви​робу круглої форми.
Напіввідкритий пиріг формують так само, зверху начинки укладають перепле​тення із смужок тіста, ставлять у тепле місце на 5-Ю хв для вистоювання, потім переплетення змащують меланжем або яйцем.
Для закритого пирога замість переплетень кладуть розкачаний шар тіста зав​товшки 1,5-2 см, краї защипують. Підготовлений пиріг ставлять у тепле місце на 10-15 хв для вистоювання, проколюють ножем у кількох місцях, щоб верхня кірочка не здувалася під час випікання.
Пироги випікають при температурі 200-220 °С 25-30 хв. Випечені пироги охо​лоджують і нарізують на порції масою 75-100 г.
Тісто дріжджове — 860, борошно для підсипання — 25, начинка — 340, повидло — 348, меланж для змащування пирогів — 15, жир для змащу​вання листів — 25.  Вихід — 1000. Перепічки. Тісто готують опарним способом. Готове тісто ділять на шматки і розкачують коржами завтовшки 1-1,5 см, діаметром 25-30 см, кладуть на сковороду або лист, залишають на 20-25 хв, потім наколюють виделкою і випікають у жаровій шафі. Ще гарячими коржі натирають часником та салом і укладають один на одного. Подають замість хліба до перших та других страв.
· Готовність   випечених виробів можна перевірити, встромляючи в них дерев'яну тонку паличку. Якщо тісто не прилипає до неї — воно випечене.
· Щоб   випечені  вироби з тіста були м'якими, їх слід ще гарячими накри​вати тканиною.
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Гречаники у народній кухні — гречані млинці або гречані перепічки. Тісто для гречаних млинців готували так: у хлібну закваску чи дріжджі додавали не менш ніж чверть житнього або пшеничного борошна, яйце і сироватку, молоко та воду. Тісто розмішували як для оладок, давали йому добре зійти, а потім смажили великі, на всю сковороду, гречаники. їли із шкварками, молоком свіжим або кислим, ряжанкою, сметаною і без додатків. Гречаники-перепічки робили з кру​тішого тіста (вчиненого), випікали їх на сковороді або, як і хліб, на капустяному листі. Вони служили замінниками хліба, якщо його не вистачало до нової випіч​ки. З такого самого тіста у керамічних кухликах пекли гречані стовбці, стовбуни, які також були замінниками хліба.
У деяких районах Полтавщини гречаниками називали вареники з гречаного борошна.
Приготування гречаників. І спосіб. У тепле молоко кладуть дріжджі, цукор, сіль, сирі яйця, просіяне гречане борошно, розігріте вершкове масло, замішують густе тісто і дають йому підійти. Потім тісто знову вимішують і знову дають підійти, після чого його викладають на посиланий борошном стіл, розробляють на довгі тонкі валики, кладуть на змащений жиром лист і знову дають підійти. Потім валики нарізують через кожні 2-3 см змащеним олією но​жем і випікають.
Гарячі гречаники змащують злегка підсмаженою олією і, розділивши по лініях надрізів, подають із сметаною.
Борошно гречане — 80, яйця — 1/4 шт., масло вершкове — 5, цукор — 2, дріжджі — 3, молоко — 30, масло рослинне — 10, сметана — 25.
II спосіб. Готове гречане дріжджове тісто формують кружальцями, кладуть на листки капусти і підпікають у жаровій шафі. Окремо розтирають з сіллю і водою конопляне сім'я, цією сумішшю змащують гречаники і доводять до готовності.
Подають гарячими.
Борошно гречане — 80, дріжджі — 3, цукор — 2, яйце — 10, листя капусти білоголової — 200, сім'я коноплі — 20.
М а її д р и к и — обрядове печиво у вигляді невеликих випечених у печі сир​них пампушок (подібних до сучасних сирників), яке готували на свято Петра і Павла (12 липня). Для цього замішували тісто з сиру, яєць, борошна. Мандрики роздавали пастухам, які наймалися пасти громадську худобу.
Готували мандрики і з дріжджового або здобного прісного тіста приплюснуто-круглої форми з відкритою начинкою з вишень, слив, капусти, сиру. За формою такі мандрики подібні до сьогоднішніх ватрушок.
Мандрики з вишнями. Дріжджове тісто готують опарним способом. Готове тісто розробляють на шматочки масою 580 г, роблять з нього валик, який ділять на шматочки масою 58 або 29 г. З цих шматочків формують кульки, дають їм висто​ятися 5-6 хв, потім розкачують на тонкі круглі коржики 0,5-1 см завтовшки. Краї коржиків злегка піднімають і защипують у вигляді складочок так, щоб утворився коржик з бортиком. Підготовлені коржики викладають на лист, змащений олією, і залишають на 20-30 хв для вистоювання. Бортики кожного коржика змащують яйцем або меланжем, чи яйцем з молоком, у поглиблення викладають в один ряд начинку з вишень.
Вишні викладають густо, але щоб не лежали одна на одній, посипають цук​ром, зверху прикривають папером і випікають при температурі 230-240 °С протя​гом 6-8 хв. Готові мандрики посипають цукром. їх можна подавати зі сметаною або вишневим соком.

Тісто дріжджове опарне — 5800, борошно для підсипання — 174, начинка
з вишень — 3000, яйця або меланж — 150, жир для змащування листів —
25, цукор — 400. Вихід — 100 шт. по 75 г або 200 шт. по 36 г.
Мандрики з капустою. Тісто розробляють і формують коржики з бортиками
так само, як і для мандриків з вишнями. Бортики після вистоювання змащують
яйцем або меланжем.
Поглиблення кожного коржика заповнюють начинкою із свіжої білоголової капусти, поливають маслом вершковим, в якому пасерувалася цибуля. Випікають мандрики при температурі 230-240 °С протягом 6-8 хв.
Приготування начинки: свіжу білоголову капусту дрібно шаткують, додають бульйон або молоко, чи воду (10-15 % від маси капусти), масло вершко​ве, сіль і припускають до готовності, потім змішують із пасерованою цибулею, перцем меленим.
Тісто дріжджове опарне — 5800, борошно для підсипання — 174, яйця або меланж для змащування бортиків — 150, жир для змащування листів — 25. Для начинки: капуста білоголова свіжа — 4500/3600, бульйон, молоко або вода — 450, цибуля ріпчаста — 744/600, масло вершкове — 300, маса начинки — 3000. Вихід — 100 шт. по 75 г або 200 шт. по 36 г. Мандрики з сиром. Тісто розробляють і формують коржики з бортиками так само, як і для мандриків з вишнями. Підготовлені коржики з бортиками виклада​ють на лист, змащений олією, і залишають на 20-30 хв для вистоювання. Поглиб​лення кожного коржика заповнюють начинкою з сиру, змащують яйием або ме​ланжем весь мандрик і випікають при температурі 230-240 °С 6-8 хв.
Тісто дріжджове опарне — 5800, борошно для підсипання — 174, начинка з сиру — 3000, яйця або меланж для змащування — 150, жир для змащуван​ня листів — 25, цукор — 400. Вихід — 100 шт. по 75 г або 200 шт. по 36 г.
Вироби з бездріжджового тіста
Коржі з маком. До просіяного борошна додають воду, розчин солі, яйця, жир, соду і замішують тісто, яке розкачують пластом завтовшки 0,5 см, роблять неглибо​кі квадратні надрізи, наколюють поверхню виделкою і випікають у жаровій шафі. Випечені коржі охолоджені розламують на невеликі квадратики по надрізах і заливають підливою.
Приготування підливи: мак промивають, заливають окропом, воду зливають, мак розтирають у фарфоровій ступці, додають охолоджену переварену воду, цукор або мед.
Борошно пшеничне — 320, цукор — 8, яйця — 4,0, жир — 20, сода — 6; для підливи: мак — 100, мед — 175, або цукор — 100, вода — 250. Вихід — 1000. Бабусин пиріг. Маргарин, цукор, сметану або кефір, яйця і розчинену в оцті харчову соду з'єднують і добре перемішують. Борошно просівають, посередині роблять заглиблення і вводять підготовлену масу, замішують тісто м'якої консис​тенції. Тісто ділять на дві частини. Одну розкачують пластом завтовшки 1,5 см, зверху кладуть варення, повидло або джем, рівномірно розподіляють його по всій поверхні тіста. Другу частину тіста замішують крутіше і натирають над пирогом на тертці з великими отворами. Випікають 20 хв при температурі 200 °С. Борошно пшеничне — 320, цукор — 200, маргарин столовий — 250, сме​тана або кефір — 12,5, яйця — 80, сода харчова — 6, оцет 3 % — 15, варення — 330.
493

494
Вертун з яблуками. Замішують прісне тісто, додаючи яєчні жовтки, цукор і половину олії, щільно накривають його серветкою і залишають на 40 хв. Потім тісто розкачують завтовшки 1 см, змащують олією, перекладають на посиланий борошном рушник і розтягують в усі боки до товщини 1 мм, після чого збризку​ють олією.
На половину підготовленого тіста викладають нарізані скибочками яблука, посилані цукром, меленими сухарями і корицею. За допомогою рушника загорта​ють у вигляді рулету, починаючи з боку, покритого начинкою.
Напівфабрикат змащують яйцем, проколюють у кількох місцях і випікають. Готовий вертун посипають цукровою пудрою.
Борошно пшеничне — 335, вода — 165, сіль — 5, яйця (жовтки) — 220, цукор — 5, олія — 15; для начинки: яблука свіжі — 600, цукор — 50, сухарі мелені — 70, кориця — 1,5, маргарин для змащування листа — 2, яйця для змащування виробу — 20, цукрова пудра — 10. В и х і д   — 1000.
Вимоги до якості виробів з тіста. Вироби з тіста повинні мати правильну форму, рівномірно запечену поверхневу кірочку, яка щільно прилягає до м'якуш​ки без тріщин і надривів. Колір кірочки світло-золотистий або світло-коричне​вий. Тісто добре пропечене, еластичне, при легкому надавлюванні пальцем набу​ває первинної форми, некрихке, рівномірно пористе, без пустот.
Смак і запах повинні відповідати виробу і його складу, проте без присмаку гіркоти, надмірної кислотності. Не допускаються сторонні запахи і присмаки.
Готові вироби зберігають у чистому, сухому, світлому приміщенні з темпера​турою повітря 6-20 °С у лотках. При цьому їх укладають рядами так, щоб вироби не втратили форми. Термін реалізації 24 год.
При більш тривалому зберіганні вироби черствіють внаслідок зміни стану крох​малю і білків. М'якушка стає сухою, твердою, крихкою. Кірочка втрачає пружність, стає зморшкуватою. Об'єм виробів зменшується.
Запитання і завдання для повторення
1. Від чого залежить харчова цінність борошна?
2. Чому вищі сорти борошна містять меншу кількість жирів, вітамінів, цукрів, а нижчі — більшу?
3. Що таке клейковина? Як вона впливає на якість виробів?
4. Яким технологічним властивостям повинно відповідати "сильне" борошно?
5. Які кашоподібні страви готують з борошна?
6. Складіть технологічну схему приготування вареників з вишнями.
7. Як готують і подають вареники по-селянському?
8. Як готують і подають галушки з грибною підливою з тіста в'язкої та напівв'язкої консистенції?
9. Як готують і подають млинці, присканці?
10. Визначіть назву страви за таким набором продуктів: яйця, сіль, цукор, молоко, борошно пшеничне, крохмаль картопляний.
11. Назвіть види розпушувачів. Значення їх для приготування тіста.
12. Які процеси відбуваються в тісті при бродінні?
13. Як готують опарне дріжджове тісто?
14. Складіть технологічну схему приготування пиріжків печених з опарного дріжджового тіста.
15. Складіть таблицю, в якій розмістіть: по вертикалі — назву виробів з тіста, по горизонталі — вид розпушувача, назва начинок, вид, температура, тривалість теплової обробки.
16. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста?

Розділ XX ОСНОВИ ЛІКУВАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ
§ 1. Організація лікувального і лікувально-профілактичного харчування
Правильне харчування важливе для життєдіяльності здорового організму. Особ​ливого значення воно набуває для людини хворої. При лікуванні багатьох захво​рювань медикаменти не дають належного ефекту, якщо вони не поєднуються з відповідним лікувальним харчуванням. Лікувальним або дієтичним є харчування, що повною мірою відповідає потребам хворого організму в харчових речовинах та способах кулінарної обробки продуктів. Основне завдання його — відновити по​рушену рівновагу в організмі під час хвороби.
Особам, що потребують дієтичного харчування, за рекомендацією лікаря визна​чають раціони, або дієти, які включають певний комплекс страв і продуктів. Кожна дієта має номер. Найчастіше використовуються у дієтичних їдальнях основні дієти № 1, 2, 5, 7, 9, 10. В нумерації дієти № 7 і 10 наводяться під загальним № 7/10, оскільки вони мають багато спільного. Дієтичне харчування здійснюється під пос​тійним контролем медичного працівника, посада якого вводиться в штат їдальні.
Лікувальне харчування грунтується на загальних принципах раціонального хар​чування і має бути повноцінним, враховувати особливості захворювання. їжу для хворих готують за правилами раціональної технології. Вона має деякі особли​вості, які передбачають певний набір продуктів для кожної лікувальної дієти, забезпечення щадних режимів харчування, застосування спеціальних прийомів обробки, що зменшують вміст певних речовин (цукрів, екстрактивних речовин), обмеження солі і прянощів, підвищення вітамінної активності страв.
Набір продуктів визначається характеристикою дієт. Для приготування дієтич​них страв використовують такі продукти: хліб пшеничний з борошна вищого, І і II сортів (крім дієти № 9) вчорашньої випічки; масло вершкове і топлене; оливко​ву, кукурудзяну, соняшникову олію, нежирну яловичину; курей, кролів, нежирну рибу (тріску, судака, окуня, навагу, щуку); крупи і макаронні вироби; молоко, кефір, кисле молоко, некислий сир; свіжі овочі з деякими обмеженнями залежно від характеру дієти.
Для приготування страв для всіх дієт забороняється використовувати копчені ковбаси, закусочні консерви, жирне м'ясо, гусей, качок, жирну рибу, свиняче сало, чорний хліб, тістечка з кремом, гострі приправи.
Різні види м'яса і птиці є важливим джерелом повноцінних білків. Проте екст​рактивні речовини, що містяться в них, сприяють сильному виділенню шлунко​вого соку. Велика кількість жирів негативно впливає на роботу печінки, нирок і протипоказана при багатьох захворюваннях (виразкова хвороба шлунка, гастрит з підвищеною кислотністю). Тому для лікувального харчування використовують м'ясо, що містить мало сполучної тканини, без кісток і жиру, а при захворюванні печінки, нирок, подагрі, атеросклерозі його споживання різко обмежують. Крім загальних рекомендацій щодо набору продуктів для лікувального харчування існу​ють обмеження, які стосуються вмісту в стравах окремих хімічних речовин (екст​рактивних, холестерину, цукрів), що зумовлено особливостями кожної дієти. До-
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сягається це набором продуктів і спеціальними прийомами кулінарної обробки. Так, при цукровому діабеті з раціону виключають цукор і обмежують загальний вміст у стравах вуглеводів. Для зниження вмісту вуглеводів у раціоні обмежують кількість меду, круп, макаронних виробів, бобових, хліба, плодів, овочів, що містять багато цукрів і крохмалю. Крім того продукти піддають спеціальній кулінарній обробці. Наприклад, моркву, буряки, картоплю дрібно нарізують і кілька разів промивають холодною водою. При захворюванні нирок з раціону виключають екстрактивні речовини і різко обмежують вміст солі. Для зниження вмісту екст​рактивних речовин м'ясо і рибу відварюють, бульйон зливають, а з варених про​дуктів готують страви.
Виключаючи з раціону окремі речовини або різко обмежуючи їх, слід зберегти при цьому смакові властивості їжі. Коли їжа смачна, вона краще перетравлюється і засвоюється організмом. Щоб їжа була м'якою, мала ніжну консистенцію, про​дукти слід варити на парі в спеціальних пароварильних апаратах, протирати, зби​вати для насичення повітрям.
У процесі приготування дієтичних страв застосовують такі способи теплової обробки: варіння у воді або на парі, припускання, іноді смаження основним спо​собом і запікання попередньо відварених продуктів до утворення ніжної, ледь помітної кірочки.
Технологічна обробка продуктів для страв лікувального харчування має забез​печувати щадний режим. Розрізняють хімічний, механічний і термічний щадний режими. При хімічному з раціону виключають сильні подразники окремих діля​нок шлунково-кишкового тракту і його залоз: міцні бульйони, грибні відвари, кислі соуси і приправи, гострі продукти.
Смаження не застосовують, оскільки при цьому утворюються продукти піро​генетичного розщеплення білків, жирів, вуглеводів, меланощини та інші речови​ни, які подразнюють органи травлення. Дуже шкідливими є продукти окислення жирів і акролеїн, які утворюються при смаженні.
Механічний щадний режим застосовують при виготовленні страв для осіб з виразкою шлунка і порушенням функції жувального апарату. При цьому їжу го​тують протертою або подрібненою (кулешики, січені вироби, киселі). Щоб на виробах не утворювалася груба кірочка, їх не смажать, а варять у воді, на парі або припускають. Виключають продукти, які містять грубу клітковину (сирі овочі).
При термічному щадному режимі температура подавання гарячих страв 60-65 °С, холодних — 10-12 °С.
Лікувально-профілактичне харчування організовують на промислових підпри​ємствах для робітників, що працюють в умовах шкідливих професійних факторів (підвищена температура або вологість, вібрація, виділення шкідливих газів), які негативно впливають на здоров'я людини. Організовують його так само, як і ліку​вальне харчування.
В спеціальні дієти вводять продукти, які прискорюють виведення з організму шкідливих речовин, і вилучають продукти, що сприяють швидкому їх засвоєнню. Лікувально-профілактичне харчування сприяє захищеності організму від впливу зовнішнього середовища.
Підприємства, на яких готують дієтичні страви, оснащують м'ясорубками з дрібними решітками, протиральними машинами, механізмами для розмелюван​ня продуктів, пароварильними казанами і шафами, електричними плитами, хо​лодильниками. У достатній кількості мають бути кухонний посуд (казани-коро-біни, рибні, казани з сітчастими втулками, глибокі листи, сотейники), мірний

посуд та інвентар (шумівки, сита для протирання продуктів, копистки, вінчики, друшляки). Матеріали, з яких виготовлені обладнання, посуд, інвентар, мають повністю виключати можливість хімічних і електрохімічних реакцій між металом та їжею.
У дієтичному харчуванні слід суворо додержуватись правил санітарії й гігієни. Дуже важливо, щоб меню певної дієти було різноманітним, а страви мали приваб​ливий вигляд і збуджували апетит.
§ 2. Характеристика дієт
Дієта № 1. Призначають при виразковій хворобі шлунка і дванадцятипалої кишки, хронічному гастриті з нормальною або підвищеною секрецією шлункових залоз після операцій на шлунку.
Мета дієти — щадити слизову оболонку шлунка, обмежуючи хімічні, механічні та термічні подразнення.
Хімічний склад дієти, г: білків — 100-110 (60 % тваринних), жирів — 100-110 (20-30 % рослинних), вуглеводів — 400-450, кухонної солі — до 8, вільної рідини — 1,5 л; енергетична цінність — 2900-3100 ккал.
Для цієї дієти страви готують у протертому або подрібненому вигляді, їх варять основним способом, на парі або припускають, овочі й борошно не па​серують.
Дозволяється вживати хліб пшеничний з борошна вищого і І сортів учораш​ньої випічки або підсушений; нездобні булочки (1-2 рази на тиждень); сухий бісквіт, нездобне печиво; відварні або парові страви (у натуральному або протер​тому вигляді) з нежирних сортів м'яса яловичини, телятини, кролика (без сухо​жилків), птиці (без шкіри), язика, печінки (пюре, суфле, м'ясні кульки, паштет з печінки, м'ясний сир), нежирну шинку, варені ковбаси; відварні, парові, заливні страви з риби та рибної котлетної маси; малосолону зернисту ікру в невеликих кількостях; не круто зварені яйця, парові омлети, яєчні; молоко і некислі кисло​молочні продукти, сир негострий протертий; жири: масло вершкове несолоне, рафіновану, оливкову і соняшникову олію; каші, зварені на молоці або воді, — манну, добре розварену рисову, протерті гречану і геркулесову, парові пудинги, суфле, котлети з мелених круп, відварні подрібнені макаронні вироби; протерті перші страви на овочевих відварах з круп, овочів; солодкі страви (протерті узвари, киселі, желе); чай з молоком.
Для приготування страв забороняється використовувати м'ясні, рибні та грибні бульйони, консервовані овочеві відвари, овочі, багаті на ефірні олії і глюкозиди (редиску, редьку, петрушку, селеру, цибулю) і ті, що містять грубу клітковину (огірки, бобові, капусту). Виключають з раціону кислі ягоди і фрукти, які містять велику кількість клітковини (абрикоси, виноград, сливи), сухі непротерті фрукти, солоні та квашені продукти, здобне тісто, печені вироби.
Режим харчування — 5-6 разів на день.
Дієта № 2. Призначається при хронічному гастриті з пониженою шлунковою секрецією без фази загострення; хронічному ентероколіті без фази загострення; порушенні функції жувального апарату; в період видужування після гострих інфекцій та операцій. Мета дієти — сприяти нормалізації моторної функції шлун​ково-кишкового тракту, підвищенню шлункової секреції.
Хімічний склад дієти, г: білків — 100-110, жирів — 80-100, вуглеводів — 400-450, кухонної солі — 10-15; енергетична цінність — 2900 ккал.
17 ,55

497

498
З раціону виключають продукти з грубою клітковиною, дуже кислі плоди і ягоди, квашені та солоні продукти, гострі приправи. Технологічна обробка про​дуктів для цієї дієти має забезпечувати механічне щадіння травного тракту.
При приготуванні страв для дієти № 2 слід дотримуватися всіх вимог, що ставляться до технологічних прийомів, які забезпечують механічне щадіння при приготуванні страв для дієти № 1. У дієті № 2 до хімічного щадіння висуваються менш строгі вимоги, ніж у дієті № 1. Крім варіння і припускання допускаються обсмажування і запікання виробів, але без панірування. Можна використовувати вимочений оселедець, неміцні м'ясні та рибні бульйони, грибні й овочеві відвари для приготування заправних перших страв. Застосовують негострі соуси (сме​танні, білі з лимонним соком, молочні, на грибних відварах, але без грибів).
їжу готують здебільшого відвареною і на парі. Допускаються смажені вироби (з м'яса, риби) без панірування. Як окремі страви подають моркву, картоплю, шпинат, цвітну капусту відварені, заправлені вершковим маслом; м'ясо, рибу і птицю, відварені й посічені; в'язкі каші з розмелених круп, бабки, макаронні вироби; солодкі страви, соки, кисло-молочні продукти. Спеції, сіль — у помірних дозах.
Дієта № 5. Призначають при захворюваннях печінки і жовчного міхура. Мета дієти — сприяти відновленню порушеної функції печінки, нормальному жовчо​виділенню, запобігти утворенню каменів у жовчному міхурі та жовчних шляхах.
Хімічний склад дієти, г: білків — 100-110, жирів — 60-70, вуглеводів — 450-550, кухонної солі — 8-10, вільної рідини до 2 л; енергетична цінність — 3000-3200 ккал.
При приготуванні страв для дієти № 5 механічне щадіння суттєвого значення не має. До теплової обробки висувають особливі вимоги — слід максимально об​межити застосування тваринних жирів і виключити продукти термічного розщеп​лення. Тому використовують тільки вершкове масло й олію без теплової обробки. З цією метою страви готують у вареному і запеченому вигляді, а овочі, крім цього, використовують і сирими. Виключають пасерування овочів і борошна.
При такій дієті обмежують вживання азотистих екстрактивних речовин, холе​стерину і додатково вводять значну кількість тваринного білка, вуглеводів, вітамінів і рідини. Тому дієта передбачає багато страв із сиру, молока і кисло-молочних продуктів, овочів і фруктів. До меню входять такі продукти і страви: хліб білий черствий, печиво вівсяне, негострий сир, салати з овочів, молоко, кисле молоко, некисла сметана, сир нежирний, білки яєць, вегетаріанські перші страви на ово​чевих відварах без цибулі, з овочами, крупами; другі страви у відвареному і запе​ченому вигляді з нежирної телятини, яловичини, кроликів, гусей, індичок, риби, овочеві страви з круп; молочні, сметанні соуси, приготовлені на відварах і хо​лодній борошняній пасеровці, чай, чай з молоком, кава із замінників, киселі, муси, желе, мед, варення, джем. Сіль додають у страви в помірній кількості.
З раціону виключають каву натуральну, какао, м'ясні, рибні, грибні бульйо​ни, щавель, ревінь, часник, редиску, бобові, гриби, квашені й солоні продукти, яйця, тваринні жири, страви з мозку.
Дієта № 7/10. При захворюваннях нирок призначають дієту № 7, а при серце​во-судинних — № 10.
Мета дієти № 7 — обмежити вміст екстрактивних речовин, зменшити подраз​нення нирок та, залежно від потреби, посилити виведення з організму рідини, знизити артеріальний кров'яний тиск, а дієти № 10 — щадити серцево-судинну систему, зміцнювати серцевий м'яз, посилювати виведення з організму недоокис-лених продуктів обміну і рідини.

Хімічний склад дієти, г: білків — 90-100, жирів — 70-80, вуглеводів — 400-450; енергетична цінність — 2500-3000 ккал; вітаміни: С — 100-150 мг, В, — 3-4 мг.
Ці дієти характеризуються різким обмеженням солі, обмеженням рідини, вик​люченням азотисто-екстрактивних речовин м'яса, риби, грибів, а також продуктів, що містять холестерин.
М'ясо і рибу вживають у вареному вигляді або з наступним обсмажуванням. Як приправи використовують сметану, натуральний оцет, лимон, цедру, томати, овочеві та фруктові соуси, виварену цибулю. їжу готують протертою або добре розвареною. Для дієти № 7 страви готують без солі, а для дієти № 10 її кількість різко обмежують.
Для дієти 7/10 використовують перші страви молочні, вегетаріанські з різни​ми крупами, овочеві, фруктові; соуси молочні, сметанні, овочеві з додаванням натурального оцту, лимонної кислоти, цибулеві з вивареної, а потім підсмаженої цибулі; закуски — в основному овочеві (салати і вінегрети, кабачкова або баклажа​нова ікра з додаванням відвареної, а потім підсмаженої цибулі); плоди і ягоди — різні (особливо рекомендують абрикоси, курагу, урюк) в сирому, запеченому виг​ляді, а також в узварах, киселях, желе; напої — чай натуральний неміцний, чай з молоком, кава неміцна, фруктові та овочеві соки, відвар шипшини. Вживання яєць, вершків, сметани обмежують.
Забороняється використовувати м'ясні, рибні, грибні міцні бульйони і соуси; смаження у фритюрі; солоні продукти і страви; м'ясні та гастрономічні товари; жири — яловичий, свинячий, баранячий; здобне тісто, креми, тістечка; бобові, шпинат, щавель, какао, шоколад.
Дієїу № 9 призначають при цукровому діабеті. Мета дієти— створити умови для нормалізації вуглеводного, частково жирового, водно-сольового і білкового обміну.
Дієта характеризується різким обмеженням вуглеводів, помірним обмеженням жирів, органічних продуктів, які утруднюють роботу печінки (екстрактивні речо​вини м'яса, риби), і прийомів теплової обробки (смаження).
Хімічний склад дієти, г: білків — 100 (60 % тваринних), жирів — 80 (25-30 % рослинних), вуглеводів — 300, кухонної солі — 12, вільної рідини — 1,5 л; енерге​тична цінність — 2300 ккал; вітаміну С — 100-150 мг, В| і В2 — по 4-6 мг, А — 3-4 мг, нікотинової кислоти 30-45 мг.
Страви для дієти готують відварними і запеченими. М'ясо і рибу запікають після попереднього відварювання. Моркву, ріпу, брукву для видалення з них цукрів можна попередньо відварювати або вимочувати у нарізаному вигляді. Для солод​ких страв використовують сахарин. Сіль додають у нормальній кількості. Темпе​ратура їжі звичайна.
Рекомендується використовувати нежирне м'ясо яловичини, свинини, кро.-ликів, курей; ковбасу варену й діабетичну; холодець яловичий; нежирну рибу; молоко і кисло-молочні продукти у натуральному вигляді та у поєднанні з іншими продуктами; плоди і ягоди кисло-солодких сортів у будь-якому вигляді; масло вершкове, топлене масло, соняшникову та оливкову олію; перші страви з овоча​ми, небагатими цукрами; неміцні бульйони (м'ясні, рибні, грибні); соуси ово​чеві; закуски з масла вершкового, негострого твердого сиру, вимоченого оселед​ця, риби відварної й заливної, вінегрети, салати з свіжих овочів; напої — чай і каву з молоком на сахарині, мінеральну воду (Боржомі, Нарзан, Єссентуки), фрук​тово-ягідні соки з кислих сортів ягід і фруктів; томатний сік, хліб житній або білково-пшеничний з борошна II сорту, печиво (горіхове) і тістечка (мигдальні) на сахарині.
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Забороняються напої, які містять велику кількість цукру (хлібний квас, со​лодкі сиропи і соки), цукор, мед, варення, цукерки, кавуни, виноград, родзинки, чорнослив, урюк та інші плоди і ягоди, багаті на цукри, жирне м'ясо, гуси, качки, жирна риба, сало, гострі закуски.
§ 3. Холодні дієтичні страви і закуски
У лікувальному харчуванні для приготування холодних страв і закусок вико​ристовують сирі та варені овочі, нежирне м'ясо, сільськогосподарську птицю, кроликів, печінку, яловичий язик, рибу, несолоного оселедця.
Холодні страви і закуски з овочів включають в основному в меню дієт № 2, 5, 7/10, 9. Для дієти № 1 асортимент їх обмежують. Для дієт № 5, 7/10 закуски готують без солі, а для поліпшення смаку овочі поєднують з плодами і ягодами. Для салатів і вінегретів з варених овочів картоплю варять цілими обчищеними бульбами, а потім охолоджують і нарізають, моркву і буряки обчищають, наріза​ють кубиками і припускають окремо у невеликій кількості води. Моркву припус​кають з жиром; у припущені буряки додають виноградний оцет або лимонну кислоту для відновлення забарвлення.
Салати заправляють сметаною, вінегрети — натуральним виноградним оцтом або 2 % розчином лимонної кислоти. Для цього 20 г лимонної кислоти розводять в 1 л перевареної води.
У дієті № 9 замість цукру використовують 0,2 % розчин сахарину.
З риби готують салати, рибу заливну, фаршировану (дієти № 2, 5, 7/10, 9), рибний паштет (дієти №1,2, 5, 7/10, 9), оселедцевий паштет (дієта № 2), рибу в маринаді (дієти № 5, 7/10), технологія приготування їх майже не відрізняється від звичайної.
М'ясні закуски готують в основному для дієт № 2 і 9. Це м'ясний салат (дієта № 9), паштет з печінки (дієта № 2), мозок в желе і язик відварений в желе (дієта № 2), холодець (дієти № 2, 9) і тільки деякі — для решти дієт: м'ясний сир (дієти № 1,2), язик відварений з овочами (дієти № 2, 1, 5, 7/10, 9).
Зелений салат із сметаною (дієти № 2, 5, 7/10, 9). Перебране і промите листя салату нарізують на великі частини або дрібно шаткують (дієта № 2).
Подаючи на стіл, салат заправляють цукром або сахарином (дієти № 10, 9), сіллю і сметаною.
Листя салату — 111/80, сметана — 20, цукор або 0,2 % розчин сахарину — 5, сіль — 2. Вихід — 100.
Морква зі сметаною (дієти №1,2, 5, 7/10). Моркву натирають на тертці з малими отворами. Перед подаванням заправляють сіллю, сметаною і цукром. Морква — 87,5/70, сметана — 20, цукор — 10. Вихід — 100.
Морква з яблуками (дієти № 2, 5, 7/10). Моркву натирають на тертці з малими отворами. Яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда нарізують соломкою. Пере​мішують, заправляють сметаною і цукром.
Морква — 34,2/30, яблука — 45,4/40, сметана — 20, цукор — 20.  Ви​хід — 100.
Морква з курагою (дієти № 5, 7/10). Моркву нарізують тонкими скибочками і припускають у невеликій кількості води, охолоджують. Курагу промивають, зали​вають окропом і залишають для набухання, потім подрібнюють. Продукти з'єдну​ють, салат добре вимішують.

Перед подаванням заправляють сметаною і цукром.
Морква — 125/100, курага — 20, сметана — 20, цукор — 10. В и х і д — 150. Томати і яблука зі сметаною (дієти № 5, 7/10, 9). Томати і яблука нарізують тонкими кружальцями, змішують і заправляють сметаною й сіллю (крім дієти №7).
Томати — 88,3/75, яблука — 79,5/70, сметана — 15, сіль — 1,0. Ви​хід - 150. Білоголова капуста з яблуками і морквою (дієти № 5, 7/10, 9). Капусту тонко шаткують, посипають сіллю, утрамбовують дерев'яним товкачем і залишають на 30-40 хв. З яблук видаляють насіннєві гнізда і нарізують соломкою. Моркву дрібно шаткують. Змішують, заправляють сметаною, цукром і розчином лимонної кис​лоти (крім дієти № 5).
Капуста — 50/40, морква — 62,5/50, яблука — 28,5/25, сметана — 20, кис​лота лимонна (2 % розчин) — 5, цукор — 10, сіль — 1,5. В и х і д — 150. Рибний паштет (дієти № 1,2, 5, 7/10, 9). Моркву дрібно шаткують і тушкують у вершковому маслі. Філе сазана чи судака з шкірою без кісток припускають. Пропускають рибу і моркву через м'ясорубку з малими отворами, додають верш​кове масло і збивають до утворення пухкої маси.
Паштет формують у вигляді батона чи бруска. Зверху посипають подрібненою зеленою цибулею. Для дієти №1,5 замість зеленої цибулі паштет прикрашають вершковим маслом.
Сазан — 249/122 або судак 233/122, морква — 25/20, масло вершкове —
30, сіль — 1,5, цибуля зелена — 2,5/2. Вихід — 130.
Риба в маринаді (дієти № 5, 7/10). Філе судака або щуки з шкірою і реберними
кістками нарізують на порції й варять. Для маринаду дрібно нарізану моркву і
відварену цибулю з'єднують, додають олію й припускають до готовності. Додають
томатне пюре, сіль, цукор. Доводять до кипіння й охолоджують.
Перед подаванням заливають охолодженим маринадом. Для дієти № 7 мари​над не солять.
Судак — 171/94 або щука — 165/94, маса вареної риби — 7,5, морква —
43,8/35, цибуля ріпчаста — 18,7/15, цукор — 10, томатне пюре — 10, олія —
15, сіль — 1,5. Вихід — 150.
М'ясний сир (дієти № 1, 2). Варене яловиче м'ясо тричі пропускають через
м'ясорубку. Додають охолоджену в'язку рисову кашу. Змішують і протирають крізь
сито. Додають вершкове масло, збивають, надають форми ковбаси й охолоджують.
Перед подаванням нарізують тонкими скибочками.
Яловичина — 77, маса вареного м'яса — 35, вершкове масло — 20, рис — 6, маса каші — 27, сіль — 1,0. Вихід — 80. Масло з сиром (дієти № 1, 2). Розм'якшене вершкове масло змішують з натер​тим твердим сиром. Добре збивають, надають форми батона чи брусочка й охо​лоджують.
Масло — 20, сир Голландський — 21,7/20.  Вихід — 40.
§ 4. Перші дієтичні страви
Для лікувального харчування перші страви готують за загальними правилами. Основою для них є овочеві та круп'яні відвари (дієти № 2, 5, 7/10, 9), м'ясні, рибні та грибні бульйони (дієти № 2 і 9), молоко (дієти № 1, 2, 5, 7/10), кисло​молочні напої, кваси.
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Перші страви включають до меню всіх дієт, оскільки вони мають сокогінну дію, сприяють виділенню шлункового соку, задовольняють 20 % потреби організ​му у воді, мають харчову цінність тих продуктів, що входять до складу гарніру.
Маса однієї порції — 400-500 г, для дієт № 7/10 — 200-250 г. Температура подавання гарячих перших страв 65 °С, холодних — 15 °С. Перед подаванням перші страви вітамінізують, додаючи дрібно посічену зелень.
Для дієти № 1 готують протерті перші страви з круп, овочів на відварах, мо​лочні з крупами, макаронними виробами, овочами, а також солодкі з фруктів і ягід.
Для дієти № 2 крім перелічених вище перших страв рекомендують супи на концентрованих м'ясних бульйонах, для яких овочі дрібно нарізають.
Для дієти № 5 готують заправні перші страви на овочевих відварах або на воді без цибулі. Овочі тушкують, припускають, але не пасерують. Рекомендують та​кож різні молочні перші страви, а влітку — холодні у вигляді холодного борщу бурякового й окрошки.
Овочева юшка (дієти № 2, 5, 7/10, 9). Моркву нарізують соломкою, кабачки — часточками і припускають з невеликою кількістю води, вершкового масла або сметани. Савойську і білоголову капусту шаткують. Картоплю нарізують часточ​ками, а цвітну капусту розбирають на суцвіття.
У киплячу воду закладають шатковану капусту, доводять до кипіння, додають картоплю, цвітну капусту, петрушку і варять при слабкому кипінні 15-20 хв. За 5-8 хв до закінчення варіння додають нарізані часточками томати, припущені морк​ву, капусту і зелений горошок.
Бульйон з яйцем (дієта № 2). М'ясний прозорий або курячий бульйон про​ціджують і солять. Яйця варять "в мішечок" і обчищають.
Перед подаванням яйце кладуть у тарілку з бульйоном.
Яйця — 43, бульйон м'ясний прозорий або курячий — 360, сіль — 1. Вихід -400.
Молочний суп з гарбузом або морквою (дієти № 1,2, 5, 7/10). Гарбуз або моркву нарізують кубиками, припускають до напівготовності у невеликій кількості води. Додають гаряче молоко. Безперервно помішуючи, засипають манну крупу і ва​рять до готовності. Наприкінці варіння додають сіль і цукор.
Подають з шматочком вершкового масла.
Молоко — 275, гарбуз — 286/200 або морква — 125/100, крупа манна — 10, масло вершкове — 5, цукор — 4, сіль — 1,5. Вихід — 400.
Кулешик з малини з сухарями (дієти №1,2, 5, 7/10). Малину протирають, заливають окропом і варять 5-10 хв. Настоюють 25-30 хв, проціджують, дода​ють цукор. Доводять до кипіння, вводять, безперервно помішуючи, розведений холодною перевареною водою картопляний крохмаль і знову доводять до кипін​ня. Пшеничний хліб без скоринки нарізують невеликими кубиками, вису​шують.
Перед подаванням кулешик наливають у бульйонну чашку. Окремо подають сухарики.
Малина — 176,5/150, цукор — 20, крохмаль картопляний — 5, хліб пше​ничний — 40, вода — 250.  Вихід — 400.

§ 5. Другі гарячі страви
У дієтичному харчуванні використовують різноманітні другі гарячі страви — овочеві, рибні, м'ясні, з круп і макаронних виробів, яєць, сиру.
Більшість страв готують за звичайними технологічними правилами, врахову​ючи обмеження для кожної дієти. Готують також страви для власне лікувального харчування (бабки, пінники, пюре з яловичини тощо).
Страви з овочів. Для приготування других страв усіх основних дієт лікувально​го харчування широко використовують овочі. Вони мають особливо важливе зна​чення у харчуванні людей із запальними захворюваннями, гіпертонічною і серце​вою хворобою, які супроводжуються набряками. Овочі містять багато солей ка​лію, порівняно з невеликим вмістом натрію. Калію багато в кабачках, гарбузах, баклажанах. З них готують пюре (дієти № 1, 2, 5, 7/10, 9), пінники (№ І), оладки (№ 2), бабки (№ 1 і 2), смажать (№ 2, 7/10). У широкому асортименті готують страви з моркви.
Для дієт № 1 і 2 майже всі овочеві страви готують у протертому вигляді (пюре, бабки, пінники). Для дієти № 1 їх готують паровими і вареними, а для дієти № 2 — паровими, вареними, тушкованими і запеченими. Заборонені стра​ви з ріпи, редьки. Для дієт № 5 і 7/10 використовують дуже широкий асорти​мент овочів, крім щавлю, шпинату і грибів. Страви готують у вареному і запече​ному вигляді.
Для дієти № 9 готують різні страви з тих овочів, які містять мало вуглеводів. Моркву, буряки, ріпу, картоплю обов'язково відварюють або припускають, після чого тушкують, запікають або смажать (картоплю).
При приготуванні страв часто овочі комбінують із сиром, яблуками, курагою (картопляне пюре з морквою, картопляна бабка або ватрушка з сиром, бурякове пюре з яблуками, морквяний пінник з сиром тощо).
Страви з круп. Асортимент страв з круп і способи приготування їх для ліку​вального харчування такі ж самі, що і для раціонального харчування. Серед каш віддають перевагу рідким і в'язким кашам на воді або молоці, які готують з дода​ванням овочів (манна і рисова каша з протертою морквою, пшоняна з гарбузом). Для дієт № 1 і 2 каші протирають.
Готують різні кулінарні вироби з каш: бабки парові (дієти № 1, 2, 5, 7/10), котлети, битки, кнелі (дієти № 2, 5). Для дієт № 5 і 7/10 у каші та вироби з них додають чорнослив, сушені фрукти. Для цих дієт готують запіканки і бабки з протертим сиром. Тільки для дієти № 9 страви з круп різко обмежують.
З макаронних виробів готують страви для всіх дієт, крім № 9. Для дієт № 1 і 2 макаронні вироби нарізають на шматочки завдовжки 1-2 см.
Подають макаронні вироби з маслом (дієта № І), з м'ясом (№ 2), з томатним пюре і сиром або овочами (№ 2 і 5). Запікають макаронні вироби з сиром для дієт № 2 і 7/10.
Рибні страви. Страви з риби слабо подразнюють стінки шлунка і кишок. Тому їх використовують для дієт № 1, 2 не тільки у січеному, а й у натуральному вигляді. Страви з риби використовують і в інших дієтах. Залежно від характеру дієт застосовують різні способи теплової обробки: смаження (дієти № 2 і 9), варіння (дієти № 1, 2 і 5), відварювання з наступним запіканням (дієта № 5), відварюван​ня з наступним смаженням (дієта 7/10).
М'ясні страви. У лікувальному харчуванні використовують яловичину, нежир​ну свинину, курей, кроликів, індиків. Для приготування страв беруть м'ясо яло-
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вичини з невеликим вмістом сполучної тканини: вирізку, товстий і тонкий край, верхню і внутрішню частини задньої ноги. З обрізків готують січену масу.
Для дієт № 1, 5, 7/10 м'ясо заздалегідь відварюють. Це зменшує в ньому вміст екстрактивних речовин. Для дієти №1,5 м'ясо після відварювання запікають, а для дієти № 7/10 — запікають або смажать.
Для дієт № 1 і 2 страви готують тільки з січеного м'яса або з кнельної маси. При цьому для дієти № 1 їх варять на парі, а для дієти № 2 — смажать без попереднього панірування, щоб на поверхні не утворилася груба кірочка. Для дієти № 5 кількість солі обмежують, для дієти 7/10 її виключають зовсім.
Страви з яєць, сиру і борошна готують за загальними технологічними правила​ми. Сир для страв протирають ретельніше. В основному готують омлети, яйця в сметані, яєчну кашку, сир натуральний протертий, бабки парові, запіканки з морк​вою, сирники з морквою, сирники запечені (дієти № 2, 5, 7/10), галушки з си​ром (дієти № 1, 2, 5, 7/10), налисники з сиром (дієти № 5 і 7/10), крем з сиру (дієти № 1, 2).
Для дієти № 7/10 яйця і яєчні страви обмежують, для дієти № 1, 2 яйця використовують у натуральному вигляді.
Картопляна ватрушка з сиром (дієти № 2, 5, 7/10). Варену картоплю протира​ють, додають масло, борошно, сирі яйця і добре перемішують. Виробляють куль​ки (2 шт. на порцію), кладуть на сковороду, змащену маслом. Посередині кожної кульки роблять заглиблення, в яке кладуть начинку з сиру у вигляді злегка при​тиснутої кульки. Ватрушку змащують сметаною (5 г) і запікають у жаровій шафі.
Подають ватрушки зі сметаною.
Картопля — 248/180, сир — 80,8/80, яйця — 2 шт./80, борошно пшенич​не — 10, масло вершкове — 10, сметана — 20, цукор — 5, сіль — 2. Вихід - 250/20.
Морквяна бабка з яблуками, парова (дієти № 1, 2, 5, 7/10). Моркву дрібно нарізують і тушкують з молоком та маслом (половиною норми) до напівготов-ності. Додають дрібно нарізані яблука і тушкують ще 5-Ю хв Потім додають ман​ну крупу, жовтки сирих яєць, цукор, добре вимішують і обережно вводять збиті білки. Викладають масу у формочки, змащені маслом і посилані сухарями. Варять на парі.
Перед подаванням бабку перекладають у тарілку і поливають маслом.
Для дієт № 2, 5, 7/10 бабку запікають у жаровій шафі і подають із сметаною. Морква — 136/100, яблука — 107,1/75, манна крупа — 10, молоко — 40, яйця — 2 шт./80, масло вершкове — 15, цукор — 10, сухарі пшеничні — 5, сіль-2.  Вихід -225/10.
Буряки тушковані з яблуками (дієти № 1, 2, 5, 7/10). Яблука й обчищені варені буряки нарізують тонкою соломкою. Додають цукор, сметану і тушкують до го​товності. Для дієти №1,2 яблука і буряки протирають.
Перед подаванням поливають розтопленим маслом.
Буряки — 187,5/150, яблука — 107,1/75, сметана — 30, цукор — 5, масло вершкове — 5.  Вихід — 225/5.
Кабачкове або гарбузове пюре (дієти № 1, 2, 5, 7/10, 9). Обчищені кабачки або гарбузи без серцевини нарізують шматочками довільної форми, додають молоко, масло і тушкують до готовності. Протирають, додають молочний соус, заправля​ють цукром і доводять до кипіння.
Перед подаванням пюре накладають у тарілку гіркою, зверху — шматочок масла.

Кабачки — 298,5/200 або гарбузи — 268,5/188, масло вершкове — 10, цукор — 5, молоко — 10, соус — 30, сіль — 1,5. Вихід — 200/5. Капуста, тушкована в молоці (дієта № 2). Білоголову капусту тонко шаткують, додають молоко, вершкове масло і тушкують до готовності. В готову капусту до​дають молочний або сметанний соус, посічені круто зварені яйця і перемішують. Перед подаванням на капусту кладуть шматочок масла і посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу.
Капуста білоголова — 237,5/190, молоко — 15, масло вершкове — 10, яйця — 20, соус — 30, сіль — 2; петрушка (зелень) або кріп — 5,5/4.  Ви​хід- 200/5/4. Манна каша в'язка з морквою (дієти № 1, 2, 5, 7/10). Воду доводять до кипін​ня, додають сіль, цукор, всипають манну крупу і, помішуючи, варять при слабко​му кипінні 15-20 хв до готовності.
Сиру обчищену моркву подрібнюють і тушкують з вершковим маслом. Готову кашу змішують з тушкованою морквою і гарячим молоком. Ставлять у жарову або парову шафу на 25-30 хв. Відпускають кашу з шматочком вершкового масла.
Крупа манна — 40, вода — 100, молоко — 50, масло вершкове — 17,
морква — 60/48, цукор — 6, сіль — 1. Вихід — 250/10.
Пшоняна каша із сушеними фруктами (дієти № 5, 7/10). Сушені яблука, абрикоси
(без кісточок) миють у теплій воді, нарізують дрібними шматочками. Кладуть у
гарячу воду, додають сіль, цукор, доводять до кипіння, засипають підготовлене
пшоно, перемішують і варять до загусання. Доводять до готовності у жаровій шафі.
Подають кашу зі шматочком вершкового масла.
Пшоно — 50, яблука або абрикоси сушені — 40, цукор — 10, сіль — 1,8, вода — 125, масло вершкове — 15. Вихід — 215/15. Галушки манні зі сметаною (дієти № 1, 2, 5, 7/10, 9). На суміші молока і води або на воді варять густу в'язку манну кашу (з 1 кг крупи дістають 3 кг каші). Охолоджують до температури 70 °С, додають яйця, розтоплений маргарин і добре перемішують. Потім з цієї маси за допомогою двох ложок або кондитерського мішка формують галушки (по 10-15 г), кладуть у підсолений окріп і варять при слабкому кипінні 5-6 хв. Готові галушки виймають шумівкою і заправляють вер​шковим маслом.
Крупа манна — 80, вода — 150, яйця — 10, маргарин столовий — 5, маса варених галушок — 250, сметана — 25. Вихід — 250/25. Гречана бабка з сиром, парова (дієти № 2, 5, 7/10). Зварену на суміші молока і води гречану кашу пропускають через протиральну машину, додають протертий сир, сіль, цукор, жовтки сирих яєць і добре перемішують. Обережно вводять збиті білки, перемішують, розкладають у порціонні сковороди або формочки, змащені вершковим маслом, і варять на парі 30-35 хв.
Для дієти № 7/10 бабку можна запекти у жаровій шафі. Перед подаванням бабку виймають з формочки і   перекладають на підігріту тарілку. Подають із сметаною або вершковим маслом чи сметанним соусом.
Крупа гречана — 50, молоко — 60, вода — 60, сир — 75, яйця — 24, цукор — 10, сіль — 1,5, масло вершкове — 3, сметана — 20 або масло вершкове — 10, чи сметанний соус — 75. Вихід — 230/20, або 230/10, або 230/75. Рибна бабка (дієти №1,5, 7/10, 9). Рибне філе без шкіри і кісток ділять на дві частини. Одну пропускають через м'ясорубку разом із розмоченим у молоці хлібом,
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а другу варять і охолоджують. З'єднують і пропускають через м'ясорубку з густою решіткою. Додають вершкове масло, яєчні жовтки і ретельно вимішують. Вводять збиті білки, обережно перемішують. Готову масу кладуть у змащену маслом фор​му і варять на парі. Відпускають бабку з гарніром, маслом або соусом.
Гарніри: для дієт №1,5, 7/10 — локшина відварна, картопля в молоці, кабач​кове пюре; для дієти № 9 — капуста, тушкована в сметані, кабачкове пюре, ово​чевий гарнір.
Соуси: для дієти № 1 — молочний з морквою; для дієт № 5, 7/10 — на овоче​вому відварі з яйцем; для дієти № 9 — білий на рибному бульйоні.
Судак — 208,3/100 або тріска — 130/100, масло вершкове — 5, молоко — 25,
сіль — 1, пшеничний хліб — 15, яйця — 8,6, маса напівфабрикату — 140,
маса готової бабки — 115, гарнір — 150, масло вершкове — 5 або соус — 75.
Вихід - 270.
Гуляш з відварної яловичини (дієти № 5, 7/10). Цибулю відварюють, нарізують
кубиками, змішують з нарізаною кубиками морквою, обсмажують. З'єднують з
вареним нежирним м'ясом, нарізаним кубиками, часточками томатів. Заливають
окропом і кип'ятять на слабкому вогні 15-20 хв. Бульйон зливають і готують на
ньому соус, яким заливають м'ясо, доводять до кипіння.
Перед подаванням на тарілку кладуть гарнір — картоплю відварну або кашу розсипчасту, поряд — 3-4 шматочки м'яса. Поливають соусом, в якому тушкува​лося м'ясо.
Яловичина (бічна і зовнішня частини задньої ноги) — 164/121, морква —
4/3, петрушка — 3/2, цибуля ріпчаста — 4/3, сіль — 1; для соусу: морква —
4,4/3,5, масло вершкове топлене — 15, цибуля ріпчаста — 30/25, борошно
пшеничне— 5, томати — 25/20; маса соусу — 100, маса готового м'яса —
75, гарнір — 150.  Вихід — 325.
Пюре з яловичини з рисом (дієта № 1). Варене м'ясо нарізують шматочками,
з'єднують із в'язкою рисовою кашею. Двічі пропускають через м'ясорубку з двома
решітками, додають сіль, вершкове масло, перемішують і добре прогрівають.
Відпускають з гарніром (картопляне, морквяне, кабачкове, бурякове пюре) і вершковим маслом.
Яловичина (бічна і зовнішня частина задньої ноги) — 164, маса вареного м'яса — 74, рис — 13, маса готової каші — 57,5, сіль — 1, масло вершкове — 10, маса пюре — 110. Гарнір — 150.  Вихід — 265. Курячі котлети фаршировані, парові (дієти № 1, 2, 5, 7/10). Зачищене філе курки тонко відбивають, додають густий молочний соус з посіченими вареними яйцями. Надають виробу форми довгастої груші, кладуть у змащений вершковим маслом сотейник, наливають трохи води, накривають кришкою і варять на слаб​кому вогні до готовності. Відпускають котлету з гарніром і маслом.
Гарніри: для дієт №1,2 — овочеве пюре, каші в'язкі; для дієт № 5, 7/10 — каші розсипчасті, овочі відварні, картопля відварна; для дієти № 9 — листя салату, томати, огірки.
Курка філе — 224/194, яйця — 20, соус — 30, сіль — 1, масло вершкове — 8; маса напівфабрикату — 145, маса готової котлети — 130. Гарнір — 150. Вихід -285. Оладки з яловичої печінки (дієта № 2). Яловичу печінку зачищають від плівок, пропускають через м'ясорубку, додають черствий хліб, протертий крізь грохот, вершкове масло. Перемішують і виробляють кружальця. Смажать основним спо​собом у топленому маслі.

Відпускають з гарніром і вершковим маслом. Гарніри — каші в'язкі, овочеве пюре, макаронні вироби відварні.
Печінка яловича — 99/92, сіль — 1, хліб пшеничний — 20, масло вершко​ве — 15, масло топлене — 10; маса готових оладок — 90; гарнір — 150. Вихід — 245. Омлет з м'ясом паровий (дієти № 1, 2). Яйця змішують з молоком і сіллю. М'ясо варять, охолоджують, пропускають через м'ясорубку з паштетною решіт​кою і вимішують. Виливають на змащений вершковим маслом лист і варять на парі. Відпускають у столовій мілкій тарілці з вершковим маслом.
Яйця — 2 шт./80, молоко — 100, м'ясо — 174,1/80, сіль — 2, маса омлету — 170, масло вершкове — 10. Вихід — 180.
§ 6. Солодкі страви. Напої
У дієтичному харчуванні при різних захворюваннях використовують натуральні плоди і ягоди, узвари, киселі, желе, муси, самбуки, креми, пінники, яблука пе​чені, різні соки, фруктово-ягідні та гарячі напої, кип'ячене молоко.
Особливо цінні солодкі страви при захворюваннях, коли протипоказана сіль і бажане введення цукрів, які легко засвоюються, тобто нирок, серця, атероскле​розі, гіпертонії. При цукровому діабеті (дієта № 9) вживають кислі сорти плодів і ягід, цукор замінюють сахарином (замість 1 г цукру беруть 0,002 г сахарину). Щоб сахарин було зручніше дозувати, його попередньо розчиняють у гарячій воді — на 1 л води 2 г сахарину. Цього розчину беруть стільки ж, скільки потрібно на страву цукру (тобто замість 10 г цукру беруть 10 г розчину сахарину).
Для дієт № 5, 7/10 рекомендуються узвари, киселі, желе з абрикосів, кураги, урюку, чорносливу; для дієти № 2 — кисіль, желе з чорниці (сушеної або свіжої). Узвари, киселі, желе, пінники, креми, напої готують за загальними правилами. Норма солодких страв на порцію, г: кисіль — 150-200, узвар — 150-200, желе — 100-150, мус — 100-150, креми — 100-150, свіжі плоди і ягоди — 100-150. Сирна запіканка з морквою (дієти № 2, 5, 7/10). Нашатковану моркву тушку​ють з вершковим маслом і молоком до готовності, охолоджують до температури 50-60 °С, змішують з протертим сиром, яйцями, цукром, вершковим маслом, ман​ною крупою, додають ванілін. Викладають на змащений вершковим маслом лист і запікають у жаровій шафі. Відпускають запіканку зі сметаною.
Сир — 151,5/150, крупа манна — 15, яйця — 12,9, цукор — 20, морква — 62,5/50, масло вершкове — 5, ванілін — 0,002, молоко — 50, сіль — 2, маса готової запіканки — 280, сметана — 20.  Вихід — 300. Чорничний кисіль (дієта № 2). Чорниці перебирають, промивають у теплій воді, кладуть у посуд, заливають холодною водою і варять до повного розм'як​шення. Відвар проціджують, ягоди протирають крізь сито.
У відвар з протертими ягодами всипають цукор, лимонну кислоту, нагрівають до кипіння, вводять розведений крохмаль. Перемішують і доводять до кипіння. Трохи охолоджують, розливають у порціонний посуд, посипають цукром і охолоджують. Чорниці сушені — 15 або свіжі — 32,6/32, цукор — 24, крохмаль картоп​ляний — 10, кислота лимонна — 0,2. Вихід — 200. Сливовий узвар (дієти № 2, 5, 7/10, 9). Сливи миють, розрізують навпіл і вида​ляють з них кісточки. Кладуть у підготовлений сироп, доводять до кипіння й охолоджують.
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Сливи — 66,8/60, цукор — 30 або сахарин (0,2 % розчин) — 30.   Ви​хід- 200. Желе з кислого молока, кефіру, ацидофіліну (дієти № 2, 5, 7, 9 і 10). Кисле молоко (кефір або ацидофілін) добре розмішують, додають охолоджений до тем​ператури 50 °С цукровий сироп з розчиненим желатином і ваніліном, розмішу​ють, розливають у форми й охолоджують.
Перед подаванням викладають на тарілку і поливають варенням з вишень, полуниць, чорної смородини.
Кисле молоко або кефір, чи ацидофілін — 75, цукор або сахарин — 14, ванілін — 0,015, желатин — 2,7. Вихід — 100. Піїтик ягідний (дієти №1,2, 5, 7/10). Підготовлені суниці чи малину протира​ють, додають цукор і варять до загусання. У готове пюре вводять збиті білки, перемішують. Порціонну сковороду змащують вершковим маслом, гіркою викла​дають на неї масу і випікають у жаровій шафі при температурі 180-200 °С 12-15 хв безпосередньо перед подаванням. Готовий пінник зберігати не можна, оскільки він осідає, погіршується його зовнішній вигляд і смак.
Подають у порціонній сковороді, зверху посипають цукровою пудрою. Окре​мо подають холодне молоко або вершки.
Суниці або полуниці, чи малина — 58,5/50, яєчні білки — 3 шт./84, цукор — 40, масло вершкове — 2, цукрова пудра — 5, молоко або вершки — 150. Вихід - 100/5/150. Томатний сік (дієти № 1,2, 5, 7/10, 9). Непошкоджені дозрілі томати миють, занурюють на 2-3 хв в окріп, протирають крізь сито й охолоджують. Томати - 176/150.   Вихід - 140.
§ 7. Дієтичні кисло-молочні продукти
До дієтичних кисло-молочних продуктів належать кисле молоко, ацидофільні продукти, кефір, кумис, кисло-молочні напої, які виробляють з пастеризованого незбираного або знежиреного молока сквашуванням його заквасками. їх готують на чистих культурах молочнокислих бактерій з додаванням або без додавання культур молочних дріжджів. У процесі бродіння лактози утворюється молочна кислота, яка діє на кальцієві солі казеїну. Він відокремлюється з утворенням згу-стка. При додаванні дріжджів крім молочнокислого бродіння відбувається і спир​тове з утворенням спирту і вуглекислого газу.
Молочна кислота в кишечнику людини затримує розвиток гнильних мікро​організмів і сприятливо впливає на процеси травлення. Молочнокислі бактерії утворюють антибіотики, які згубно діють на хвороботворні мікроорганізми, інтен​сивно виділяють ферменти, що прискорюють травлення їжі.
Молочнокислі продукти краще, ніж молоко, засвоюються організмом, містять більше вітамінів С, В12, мають приємний, освіжаючий смак, збуджують апетит, сприятливо діють на нервову систему, дихальні шляхи. їх використовують при лікуванні недокрів'я, туберкульозу, захворювань кишечника, шлунка.
Кисле молоко виробляють з пастеризованого, стерилізованого незбираного або знежиреного молока сквашуванням закваскою чистих культур молочнокислих бактерій. Залежно від виду закваски і сировини розрізняють кілька видів кислого молока: звичайне, мечніковське, ацидофільне, Південне, ряжанка, варенець.
Виробляють кисле молоко з різними добавками — цукром, ваніліном, кори​цею, фруктово-ягідними соками тощо.

Вміст жиру в мечніковському кислому молоці й ряжанці — 6 %, в інших видах — 3,2; білків — 2,8, вуглеводів — 4 %. Енергетична цінність 100 г кислого молока звичайного 58 ккал, або 243 кДж, мечніковського — 83 ккал, або 347 кДж.
Рекомендують кисле молоко при недокрів'ї. Систематичне споживання його корисне при атеросклерозі, гіпертонії, деяких захворюваннях печінки і нирок. Воно нормалізує обмін речовин, особливо жировий. Ацидофільне кисле молоко використовують при дизентерії, хворобі нирок, черевному тифі.
Доброякісне кисле молоко повинно мати чисті кисло-молочні смак і запах, без сторонніх присмаків і запахів. У кислому молоці Південному допускається спирто​вий присмак, у варенці й ряжанці — пастеризації. Колір молочно-білий, ряжанки і варенця — кремовий з брунатним відтінком. Згусток у міру щільний, стійкий, незру-шений, без газоутворення, на поверхні допускається незначне виділення сироватки (не більш ніж 3 % від об'єму), у варенці й ряжанці допускається наявність молочних плівок. В ацидофільному і Південному кислому молоці згусток злегка тягучий. Кис​лотність кислого молока 80-110 Т (Південного — 90-140, ряжанки — 75-100 Т).
Напій "Сніжок" — різновид кислого молока. Його виготовляють солодким і гаюдово-ягідним. За консистенцією він нагадує рідку сметану. Кислотність 80-110 °Т. Жирність солодкого напою не менш ніж 3,4, плодово-ягідного — 3 %.
Ацидофільні продукти мають високі лікувальні властивості, оскільки ацидо​фільна паличка легко приживається в кишечнику, пригнічує ріст патогенних бак​терій. Ацидофільні продукти виготовляють у такому асортименті: ацидофільне (з пастеризованого молока, яке сквашується чистими культурами ацидофільної па​лички), ацидофільно-дріжджове молоко (крім ацидофільної палички додають дріжджі), ацидофілін (з молока, яке зброджують чистими культурами ацидофіль​ної палички, молочнокислого стрептокока з додаванням кефірної закваски). Аци​дофільно-дріжджове молоко використовують при лікуванні туберкульозу, ацидо​фільне — дизентерії та черевного тифу.
Консистенція ацидофільних напоїв має бути однорідною, такою, як рідка сме​тана, може бути в'язкою або тягучою, допускається незначне відокремлення си​роватки (не більше 3 % від об'єму). Смак і запах чисті, кисло-молочні, специфічні, приємні, освіжаючі, злегка гострі, з легким дріжджовим запахом. Колір молочно-білий або світло-кремовий, рівномірний. Вміст жиру — 1-3,2 %, цукру (в солоде ких") — не менш ніж 5-6 %, кислотність 75-130 °Т.
Кефір виробляють з пастеризованого молока сквашуванням закваскою з кефір​них грибків, які зумовлюють молочнокисле і спиртове бродіння, в такому асор​тименті: жирний (вміст жиру 3,2 %), підвищеної жирності (вміст жиру 6 %), не​жирний і вітамінізований (з додаванням вітаміну С). Таллінський кефір випуска​ють 1 % жирності та нежирний, фруктовий — 2,5 % жирності та нежирний з додаванням плодових або ягідних сиропів.
Кефір корисний при лікуванні ожиріння, атеросклерозу, гіпертонії, цукрово​го діабету, при захворюваннях печінки, нирок. Він збуджує апетит, угамовує спрагу, добре засвоюється організмом. Енергетична цінність 100 г кефіру жирного 59 ккал, або 247 кДж.
Кефір повинен мати чистий кисло-молочний, освіжаючий, злегка гострий, спе​цифічний смак, без сторонніх присмаків і запахів. Консистенція однорідна, нагадує рідку сметану. Допускаються бульбашки газу і не більше 2 % сироватки, що відокре​милася. Колір кефіру молочно-білий, злегка кремовий. Кислотність 85-120 Т.
Кумис виробляють із свіжого кобилячого або знежиреного коров'ячого моло​ка, яке сквашують чистими культурами болгарської та ацидофільної паличок з
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додаванням дріжджів. Це продукт змішаного бродіння. При його виробництві накопичуються молочна кислота, спирт і вуглекислий газ, синтезуються вітаміни групи В, антибіотичні речовини, які пригнічують діяльність хвороботворних мікробів, у тому числі туберкульозної палички. Кумис збуджує апетит, активізує роботу серця, судин, підвищує працездатність, поліпшує засвоєння їжі. Він ко​рисний для хворих туберкульозом легенів, при низькому артеріальному тиску, недокрів'ї, авітамінозі, шлунково-кишкових захворюваннях.
Кумис має характерні кисло-спиртові смак і запах, сметаноподібну консис​тенцію, з бульбашками газу. Колір молочно-білий.
Запитання і завдання для повторення
1. У чому полягає значення дієтичного харчування?
2. Заповніть таку таблицю:
	Номер дієт
	Вид захворювання
	Вид
щадіння
	Що протипоказано споживати
	Що рекомендується
споживати
	Види обробки продуктів

	
	
	
	
	
	


3. Складіть технологічну схему приготування супу молочного з гарбузом або морквою.
4. Як готують і відпускають морквяну бабку з яблуками? Для яких дієт її використовують?
5. Складіть технологічну схему приготування галушок манних.
6. Для яких дієт використовують рибну бабку? Як її готують і подають?
7. Як готують пюре з яловичини з рисом?
8. Як готують і подають желе з кислого молока, кефіру, ацидофіліну? Для яких дієт його вико​ристовують?
9. Яка температура подавання дієтичних страв?

Розділ  XXI
СТРАВИ, ЗАКУСКИ, НАПОЇ, СОУСИ
З ХАРЧОВИМИ РЕЧОВИНАМИ,
ЯКІ ВИВОДЯТЬ РАДІОНУКЛІДИ
І ПІДВИЩУЮТЬ ЗАХИСНІ ФУНКЦІЇ ОРГАНІЗМУ
§ 1. Характеристика харчових речовин, які виводять радіонукліди
і підвищують захисні функції організму
До харчових речовин, які виводять радіонукліди та підвищують захисні функції організму, відносять пектин, альгінат натрію харчовий, пшеничні висівки, квітковий пилок, яблучний порошок.
Пектин одержують з різних рослинних продуктів: яблук, ягід, буряків та ін. Він має вигляд порошку від білого до сіро-коричневого кольору з слабко вираже​ним запахом та смаком плодів і овочів, з яких його виробляють. У суміші з цук​ром добре розчиняється у воді, при кип'ятінні та наступному охолодженні утво​рює драглисту масу.
Перед використанням пектин попередньо змішують з цукром-піском (опти​мальне відношення 1 :5) і цю суміш додають у напої, солодкі страви та різні вироби. Крім здатності утворювати драглі пектин має цінні лікувальні та біо​логічні властивості. Він є добрим засобом при лікуванні захворювань шлунково-кишкового тракту, виразки шлунка, пригнічує гнильні процеси в кишечнику. Більш ефективний щодо цього пектин фруктів.
Пектинові речовини мають цінні біологічні властивості, регулюють вміст холес​терину, позитивно впливають на внутрішньоклітинні реакції дихання та обміну речовин, підвищують стійкість організму до алергічних факторів. Пектинові ре​човини стимулюють загоювання ран, прискорюють лікування опіків, виводять радіонукліди.
Альгінат натрію харчовий. Альгінати — полісахариди, які одержують виділен​ням альгінової кислоти у вигляді натрієвої солі (альгінату натрію), лужною екст​ракцією бурих морських водоростей (ламінарія).
Альгінат натрію — світло-коричневі пластинки з жовтим відтінком, які у воді (оптимальне співвідношення 1: 10) бубнявіють і набувають драглистої консис​тенції. Смаку і запаху альгінат натрію не має. Він не змінює своїх властивостей при тривалому кип'ятінні. У виробництві продуктів харчування застосовується як стабілізатор-емульгатор та речовина, що утворює драглі.
При виготовленні солодких страв, напоїв та перших страв альгінат натрію заливають холодною кип'яченою водою або молоком (1: 10), витримують протя​гом однієї години та доводять до кипіння. Готовий розчин проціджують і викори​стовують згідно з технологією виробництва продукції. До борошняних і конди​терських виробів харчовий альгінат натрію додають сухим.
Харчовий альгінат натрію використовують у харчуванні при тривалому над​ходженні до організму радіоактивного стронцію.
Пшеничні висівки одержують при подрібненні зерна та сортуванні його часток за розміром і масою. У сухому стані пшеничні висівки — це подрібнені частки
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розміром до 2 мм, від білого до сірого кольору. Запах та смак відповідають свіжо-розмеленому зерну.
Пшеничні висівки є джерелом ряду біологічно активних речовин та харчових волокон і містять у середньому 15,1 % білків, 3,8 % жирів, 53,6 % вуглеводів, 8,2 % клітковини, їх додають до різних страв (перших, киселів, желе, виробів з котлет​ної маси, голубців та ін.). Із пшеничних висівок можна готувати кондитерські вироби або замінювати ними 30-50 % пшеничного борошна при випіканні було​чок, печива. Пшеничні висівки рекомендується використовувати у стравах з сиру, гарбуза, запіканок і бабок.
Перед використанням пшеничні висівки просіюють і підсушують у жаровій шафі при температурі 90 °С протягом 15 хв.
Квітковий пилок (бджолиний обніж) виробляють у вигляді гранул, різних за розміром (1-3 мм) та забарвленням (від жовто-зеленого до світло-коричневого), трохи солодкуватих з ароматом і присмаком квітів та меду, без стороннього смаку та запаху, які добре розчиняються у воді.
Яблучний порошок виготовляють у вигляді порошкоподібної однорідної маси від світло-кремового до кремового кольору. Смак і запах його властивий вихідній сировині, без ознак прогірклості та підгорілості.
Проведені в Українському центрі радіаційної медицини медико-біологічні дос​лідження впливу раціонів харчування, які включають страви та кулінарні вироби з використанням пектину, альгінату натрію, пшеничних висівок, квіткового пил​ку та яблучного порошку, свідчать, що вони в 2-3 рази прискорюють виведення радіонуклідів, підвищують захисні функції організму людини.
§ 2. Приготування і подавання закусок, страв, напоїв, соусів
з харчовими речовинами, які виводять радіонукліди
і підвищують захисні функції організму
Закуска овочева з альгінатом натрію. Оброблені цілі баклажани та кабачки пе​чуть у жаровій шафі, охолоджують, обчищають, подрібнюють. Пасеровані з то​матним пюре ріпчасту цибулю, моркву з'єднують з підготовленим альгінатом на​трію, нашаткованою білоголовою капустою і тушкують до готовності капусти, потім додають кабачки та баклажани і тушкують 15 хв. Заправляють оцтом, пер​цем, сіллю. Охолоджують і відпускають 75—100 г на порцію.
Баклажани — 397, кабачки — 446, морква — 160, капуста білоголова свіжа — 230, томатне пюре — 100, олія — 50, цибуля ріпчаста — 110, оцет 3 % — 30, альгінат натрію — 5, вода кип'ячена для замочування альгінату — 100. Вихід - 1000. Закуска з кабачків і білоголової капусти з пшеничними висівками. Кабачки запі​кають у жаровій шафі, охолоджують, обчищають, подрібнюють. Нашатковану біло​голову капусту тушкують до напівготовності, додають пасеровану з томатним пюре ріпчасту цибулю, нарізану соломкою, просіяні та підсушені пшеничні висівки і тушкують до готовності капусти.
Наприкінці тушкування додають подрібнені кабачки, заправляють оцтом, сіллю, перцем. Відпускають 75— 100 г на порцію.
Кабачки — 1074, капуста білоголова свіжа — 220, цибуля ріпчаста — ПО, томатне пюре— 100, олія — 50, оцет 3 % — 30, пшеничні висівки — 30. Вихід - 1000.

Бурякова закуска з альгінатом натрію. Варений буряк обчищають, нарізують соломкою або кубиками, прогрівають з вершковим маслом, додають альгінат нат​рію і тушкують до готовності. Відпускають у холодному вигляді масою 75—100 г. При відпусканні тушкований буряк можна посипати зеленню.
Буряк варений обчищений — 986, масло вершкове — 23, альгінат нат​рію — 5, вода кип'ячена для замочування альгінату натрію — 50.  Ви​хід- 1000. Яблучно-бурякова закуска з альгінатом натрію. Варений обчищений буряк та яблука без шкірочки і насіннєвого гнізда нарізують скибочками, заправляють мас​лом вершковим, цукром, сметаною, змішаною з альгінатом натрію, і тушкують до готовності 10 хв. Охолоджують. Перед відпусканням страву посипають подрібне​ною зеленню.
Буряк варений обчищений — 700, яблука — 200, масло вершкове — 40, цукор — 20, сметана — 120, альгінат натрію — 5, вода кип'ячена для замочування альгінату натрію — 50. Вихід — 1000. Закуска з кабачків і білоголової капусти з альгінатом натрію. Кабачки запікають у жаровій шафі, охолоджують, обчищають, подрібнюють.
Нашатковану білоголову капусту тушкують до напівготовності з додаванням води (20 % до маси капусти), додають пасеровану з томатним пюре нарізану со​ломкою ріпчасту цибулю з томатом, альгінат натрію і тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають подрібнені кабачки, заправляють оцтом, сіллю, перцем. Відпускають 75—100 г на порцію.
Кабачки без шкірочки печені — 698, капуста білоголова свіжа — 220, цибуля ріпчаста — 110, томатне пюре — 100, олія — 50, оцет 3 % — 30, альгінат натрію — 5, вода кип'ячена для замочування альгінату — 100. Вихід - 1000. Ікра з баклажанів з альгінатом натрію. Промиті баклажани з видаленою плодо​ніжкою запікають у жаровій шафі до готовності, охолоджують, знімають шкірку, подрібнюють. Нашатковану ріпчасту цибулю пасерують 10—15 хв, з'єднують з подрібненими баклажанами, альгінатом натрію і тушкують до загусання, заправ​ляють товченим часником, оцтом, сіллю, перцем. Можна готувати без часнику. Відпускають 75—100 г на порцію.
Баклажани печені обчищені — 1050, цибуля ріпчаста — ПО, олія — 150, томатне пюре — 100, оцет 3 % — 30, часник — 6, альгінат натрію — 5, вода кип'ячена для замочування альгінату — 100. Вихід — 1000. Морквяно-висівкоьі котлети з альгінатом натрію. Почищену моркву ріжуть тон​кою соломкою або подрібнюють на овочерізці, припускають з додаванням молока або масла.
Наприкінці припускання всипають тонкою цівочкою підготовлені висівки, аль​гінат натрію, ретельно розмішують і варять до готовності. Утворену масу охоло​джують до 40—50 °С, додають сіль, розмішують, порціонують, формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують у борошні та смажать з обох боків. Подають із сметаною.
Морква — 160, масло вершкове — 5, молоко — 35, висівки пшеничні — 15, альгінат натрію — 3, борошно пшеничне — 12, маса напівфабрикату — 180, олія для смаження — 10, маса смажених котлет — 150; сметана — 20. Вихід - 170. Котлети бурякові з пшеничними висівками та альгінатом натрію. Зварений у шкірці буряк чистять, протирають або пропускають через овочерізку та прогріва-
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ють з вершковим маслом. При помішуванні всипають цівочкою просіяні та підсу​шені пшеничні висівки, сухий альгінат натрію і прогрівають 5—7 хв. Утворену масу охолоджують до 40—50 °С, додають сіль, яйця, перемішують, порціонують, формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують у борошні, смажать з обох боків, доводять до готовності у жаровій шафі. Подають із сметаною.
Буряк варений обчищений — 170, масло вершкове — 5, альгінат натрію — 2, висівки пшеничні — 16, яйця — 19,5, борошно пшеничне 1 сорту — 12. маса напівфабрикату — 190; олія для смаження — 10, маса смажених котлет — 165, сметана —20. Вихід — 185. Котлети капустяні з яблуками та пшеничними висівками. Капусту шаткують со​ломкою і припускають з молоком і маслом вершковим до напівготовності. Потім всипають тонкою цівочкою просіяні підсушені пшеничні висівки, ретельно пере​мішують, припускають ще 10—15 хв.
Яблука без серцевини нарізують соломкою, припускають з додаванням неве​ликої кількості води, з'єднують із готовою капустяною масою, перемішують, охо​лоджують до 40—50 °С, додають до неї сирі яйця та сіль, ретельно перемішують, порціонують, формують котлети по 2 шт. на порцію, панірують у борошні, сма​жать з обох боків. Відпускають з розтопленим вершковим маслом або сметаною. Капуста свіжа білоголова — 130, молоко — 15, вода — 15, масло вершко​ве — 5, висівки пшеничні — 15, яйця — 8, яблука свіжі — 38, борошно пшеничне — 12, маса напівфабрикату — 180; олія для смаження — 10, маса смажених котлет — 150; сметана — 25 або масло вершкове — 10. Вихід -175/160. Деруни з пшеничними висівками або альгінатом натрію. Сиру почищену картоп​лю та   цибулю труть на тертці, додають сіль, яйця, просіяні та підсушені пше​ничні висівки або сухий альгінат натрію, ретельно перемішують. Картопляну масу із пшеничними висівками використовують негайно, а з альгінатом натрію зали​шають на 60 хв, для його набухання. Деруни смажать на олії. Подають з маслом вершковим або сметаною по 3—5 шт. на порцію.
Картопля — 300, висівки пшеничні — 10 або альгінат натрію — 5, цибуля ріпчаста — 20, яйця — 19,5, маса напівфабрикату — 330, олія для смажен​ня — 10, маса готової страви — 285, масло вершкове — 10 або сметана — 40.  Вихід - 295/325. Оладки з кабачків з пшеничними висівками. Кабачки обчищають від шкірки, подрібнюють, додають просіяне борошно, просіяні і підсушені пшеничні висівки, яйця, сіль і розмішують до утворення однорідної маси. На розпечену з жиром чавунну сковороду ложкою викладають масу і смажать оладки з обох боків. По​дають 2—4 шт. на порцію зі сметаною.
Кабачки — 195, борошно пшеничне вищого сорту — 45, висівки пшенич​ні — 25, яйця — 39, олія — 15, маса смажених оладок — 280; сметана — 30. Вихід —310. Оладки гарбузові з альгінатом натрію. Гарбуз обчищають від шкірки, видаля​ють насіння, подрібнюють, додають просіяне борошно, цукор, яйця, сіль, підго​товлений альгінат натрію, ретельно перемішують до утворення однорідної маси. На розпечену з жиром чавунну сковороду ложкою викладають масу і смажать з обох боків. Подають 2—4 шт. на порцію зі сметаною.
Гарбуз — 195, борошно пшеничне вищого сорту — 50, молоко — 30, яйця — 19,5, цукор — 15, альгінат натрію — 15, олія — 15, маса смажених оладок — 250; сметана — 30.

Ватрушки картопляні із сиром та альгінатом натрію. У зварену протерту картоп​лю, охолоджену до 40—50 °С, додають сухий альгінат натрію, яйця та борошно пшеничне, перемішують і залишають на 15 хв для набухання. Після цього масу формують у вигляді кружалець по 2 шт. на порцію, роблять у них заглиблення та заповнюють їх начинкою з сиру. Сформовані ватрушки змащують яйцем і випі​кають при температурі 180 °С протягом 30 хв.
Для приготування начинки сир пропускають через м'ясорубку або протира​ють через протиральну машину, додають яйця, сіль, цукор, сметану і все ретельно перемішують.
Картопля — 175, яйця — 10, альгінат натрію — 3, борошно пшеничне — 5, маса картопляної суміші — 170. Для фаршу: яйця — 10, сир — 38, цу​кор — 3, сметана — 10. Маса фаршу — 60; маса напівфабрикату — 230; олія для змащення листів — 3. Вихід — 200. Морквяна запіканка з пшеничними висівками. Обчищену моркву нарізають со​ломкою або подрібнюють на овочерізці, додають вершкове масло, воду і припус​кають. Перед закінченням припускання всипають тонкою цівкою просіяні та підсу​шені пшеничні висівки, ретельно розмішують і прогрівають до готовності. Утво​рену масу змішують із-цукром. Суміш викладають на лист, посиланий сухарями, поверхню вирівнюють, змащують сметаною, наносять візерунок та запікають. При відпусканні поливають сметаною або маслом вершковим.
Морква — 217, олія — 10, висівки пшеничні — 20, вода — 35, сметана — 5, маса готової запіканки — 200; сметана — 20 або масло вершкове — 5. Вихід - 220/205. Запіканка із моркви. Обчищену моркву нарізують соломкою або подрібнюють на овочерізці, припускають з додаванням води і вершкового масла. Наприкінці припускання всипають сухий альгінат натрію, ретельно розмішують, проварюють до готовності. Утворену масу перемішують з цукром, викладають на лист, поси​ланий сухарями, поверхню вирівнюють, змащують сметаною, наносять візерунок та запікають. При відпусканні поливають сметаною або маслом вершковим.
Морква — 271, масло вершкове — 10, вода — 35, маса припущеної морк​ви — 200; альгінат натрію — 2, яйця — 19,5, цукор — 6,   сухарі — 5, сметана — 5, маса напівфабрикату — 240; маса готової запіканки — 210; сметана — 20 або масло вершкове — 5.  Вихід — 230/215. Каша гарбузово-манна з альгінатом натрію. Почищений гарбуз пропускають крізь овочерізку або нарізають кубиками, припускають до напівготовності з дода​ванням масла вершкового, потім всипають тонкою цівкою манну крупу, додають альгінат натрію, цукор, сіль і варять до готовності.
При відпусканні на кашу кладуть шматочок масла вершкового.
Гарбуз — 235, масло вершкове — 5, крупа манна — 30, цукор — 10, аль​гінат натрію — 2, молоко для замочування альгінату натрію — 50, вода для припускання гарбуза — 60, маса готової каші — 310; масло вершкове — 5.    Вихід -315. Кисіль літо. Журавлину або брусницю, або чорницю, або смородину, чи виш​ню перебирають, видаляють плодоніжки, миють, з вишні виймають кісточки. Плоди та ягоди протирають. Сік відтискають, зберігають у холодильнику. Вичав​ки заливають гарячою водою (на 1 частину вичавки 5—6 л води), проварюють при слабкому кипінні 10—15 хв і проціджують. До відвару (частину його охолоджують та використовують для розведення крохмалю у співвідношенні 5:1) додають цу​кор, змішаний з пектином, доводять до кипіння і при перемішуванні цівкою вли-
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вають підготовлений крохмаль, знову доводять до кипіння, додають відтиснений сік, охолоджують.
Аличу, або сливу, або мірабель (без кісточок) чи аґрус заливають гарячою водою, варять протягом 7—10 хв, відвар зливають (частину його охолоджують для розведення крохмалю у співвідношенні 5:1), ягоди або плоди протирають. У відвар додають цукор, змішаний з пектином, пюре, доводять до кипіння, додають підго​товлений крохмаль і знову доводять до кипіння. Готовий кисіль охолоджують, порціонують і відпускають у склянках по 200 г.
Смородина чорна, або аґрус, чи смородина червона — 120, журавлина свіжа — 120, або брусниця — 120, вода для журавлини, брусниці, сморо​дини, аґрусу — 910; або чорниці, вишні, аличі, мірабелі, сливи — 160, вода (для чорниці або кісточкових) — 865, цукор — 120, крохмаль картоп​ляний — 20, пектин —10.  Вихід — 1000. Кисіль цитрусовий. Помаранчі або мандарини миють, (Збчищають від шкірки, виймають насіння, протирають, відтискають сік. Шкірку обчищають від білого волокна, нарізають скибочками. Із цедри та м'якоті, шо залишилась після відтискан​ня плодів, готують відвар. До відвару (частину охолоджують і використовують для розведення крохмалю у співвідношенні 5:1) додають цукор, змішаний з пектином, доводять до кипіння і, перемішуючи, цівочкою вливають підготовлений крохмаль, знову доводять до кипіння і додають відтиснений сік. Готовий кисіль порціонують. Помаранчі — 250 або мандарини — 250, цукор — 120, крохмаль — 20, пектин - 10, вода - 800. Вихід - 1000. Кисіль новинка. Із перебраної та помитої журавлини відтискають сік, із вича-вок готують відвар — близько 100 г охолоджують і використовують для розведен​ня крохмалю. Яблука миють, видаляють насіннєве гніздо, нарізають, заливають гарячою водою, варять до готовності, протирають. Пюре з'єднують з відваром, доводять до кипіння, поступово додають цукор, змішаний із пектином, після цьо​го — розведений крохмаль, доводять до кипіння, додають відтиснений сік журав​лини та охолоджують. Готовий кисіль порціонують.
Яблука свіжі — 200, журавлина — 90, цукор — 120, крохмаль картопляний — 20, вода - 900, пектин —10. Вихід - 1000. Кисіль дитячий. Сік (50 % від норми, вказаної у рецептурі) розводять кип'яче​ною водою, додають цукор, змішаний із пектином, доводять до кипіння. До сиро​пу додають підготовлений крохмаль, розведений кип'яченою холодною водою у співвідношенні 1 :5, вводять решту соку і знову доводять до кипіння. Готовий кисіль охолоджують і порціонують.
Сік плодовий, ягідний, натуральний — 300, цукор — 120, крохмаль кар​топляний — 20, пектин — 10, вода — 720.  Вихід   — 1000. Кисіль ласунка. Повидло або джем, чи варення розводять гарячою кип'яченою водою, нагрівають до кипіння, потім проціджують (одночасно з цим протирають плоди або ягоди). Частину відвару охолоджують для розведення крохмалю у спів​відношенні 5 : 1. До залишеного відвару додають цукор, змішаний з пектином, доводять до кипіння, вводять розведений крохмаль, знову доводять до кипіння. Готовий кисіль охолоджують і порціонують.
Повидло або джем, або варення — 120, цукор — 40, крохмаль картопля​ний — 20, пектин — 10, вода — 960.  Вихід — 1000. Желе ароматне. До сиропу консервованого компоту додають воду, цукор, зміша​ний з пектином, набухлий желатин, перемішують, доводять до кипіння, про​ціджують.

Персики, нарізані тонкими скибочками, та вишню кладуть у формочки, зали​вають желе й охолоджують.
Перед відпусканням формочки із желе на 2/5 об'єму занурюють на кілька секунд у гарячу воду, легенько струшують і викладають желе у креманку або ва​зочку, десертну тарілку.
Желе відпускають із соусом солодким, сиропом плодовим або ягідним по 20 г на порцію або із збитими вершками — 20-30 г на порцію.
Персики консервовані (без кісточок) — 50, вишні консервовані (без кісто​чок) — ЗО, сироп консервованого компоту — 65, вода — 60, цукор — 5, желатин — 3,8, пектин — 1. Вихід   — 200. Желе свіжість. Із перебраних та помитих ягід відтискають сік і зберігають його у холодному місці. Мезгу, що залишилася, заливають гарячою водою і варять 5-8 хв. Відвар проціджують, додають цукор, змішаний з пектином, нагрівають до кипіння, знімають із пбверхні сиропу піну, потім додають підготовлений набух*-лий желатин, перемішують, доводять до кипіння.
У підготовлений сироп із желатином додають ягідний сік, доведений до ки​піння, розливають у порціонні формочки і залишають у холоді при температурі від 0 до 8 °С протягом 1,5—2 год для застигання. Перед відпусканням формочки з желе на 2/3 об'єму занурюють на кілька секунд у гарячу воду, легенько струшують і викладають у креманку або десертну тарілку.
Желе відпускають по 100—150 г на порцію із соусом солодким, сиропом плодо​вим або ягідним натуральним (20 г на порцію) чи із збитими вершками (20-30 г на порцію), або подають кип'ячене холодне молоко (100—150 г на порцію).
Журавлина або смородина червона, чи смородина чорна — 120, вода для журавлини або смородини — 890, суниці (садові) чи малина — 140, вода для суниць або малини — 830, вишня — 140, вода для вишні — 850, цукор — 120, желатин — ЗО, пектин — 10.  Вихід — 1000. Желе фруктове з пектином. Цукор змішують із пектином, додають воду і варять сироп. У гарячому цукровому сиропі розчиняють підготовлений желатин, пере​мішують і доводять до кипіння, додають сік плодовий або ягідний, або екстракт плодовий чи ягідний, проціджують, розливають у форми й охолоджують.
Желе відпускають по 100—150 г на порцію із соусом солодким, сиропом пло​довим або ягідним натуральним (20 г на порцію).
Сік яблучний або плодово-ягідний, чи гранатовий натуральний — 250, вода для соку — 659 або екстракт плодовий — 15, вода для екстракту — 885, цукор — 120, желатин — 30, пектин — 10. Вихід — 1000. Мармелад особливий. Курагу миють, заливають гарячою водою та залишають на 2—3 год для набухання, потім варять у тій самій воді до готовності і протира​ють. Родзинки ретельно перебирають, миють і варять 5—10 хв, проціджують, подрібнюють. Горіхи чистять від шкаралупи, смажать, подрібнюють. Пшеничні висівки підсушують у жаровій шафі при температурі 90 °С протягом 15 хв, до золотистого кольору, охолоджують, подрібнюють, просіюють. Підготовлені кура​гу, родзинки, горіхи змішують, додають відвар, який залишився після відварю​вання кураги, доводять до кипіння. При безперервному перемішуванні додають пшеничні висівки, змішані із квітковим пилком і проварюють 2-3 хв. Утворену масу охолоджують, формують вироби у вигляді кульок діаметром 2-3 см. Потім вміщують у жарову шафу на 3-5 хв, при температурі 200-220 °С. Приготований мармелад занурюють у пектинову суміш, дають стекти залишку пектинової суміші, охолоджують.
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Приготування пектинової суміші. Пектин змішують із цукровим піском, ретельно перемішують, заливають холодною кип'яченою водою (30—50% від загальної кількості рідини), знову перемішують, вливають залишки води і залишають для набухання на 20—30 хв. Потім доводять до кипіння і уварюють при періодичному перемішуванні протягом 20—30 хв до появи перших ознак клейо-утворення.
Якщо немає кураги, мармелад особливий готують з родзинками, відповідно збільшивши їх закладання.
Пшеничні висівки — 10, курага — 20, вода для варіння кураги — 20, родзинки (без кісточок) — 10, вода для замочування родзинок — 10, горі​хи волоські або арахіс — 10, квітковий пилок — 2,5, вода — 50. Всього готового виробу — 50; пектинова суміш: пектин — 2,5, цукор — 30, вода — 50. Всього сировини — 82,5. Вихід після уварювання — 40.  Вихід го​тового мармеладу — 50/40. Мус журавлинний з пектином. Із перебраних та помитих ягід відтискають сік і зберігають його у холодному місці. Мезгу, що залишилася, заливають гарячою водою і варять 5-8 хв. Відвар проціджують, додають цукор, змішаний із пектином, нагрівають до кипіння, знімають з поверхні сиропу піну, потім додають ягідний сік і підготовлений желатин.
Основу для мусу охолоджують до 30—40 °С та збивають доти, доки суміш не перетвориться на пухку масу, потім швидко, не даючи повністю застигнути (при температурі 30—35 °С), мус розливають у форми, охолоджують.
Перед відпусканням форму з мусом на 2/3 об'єму занурюють на кілька секунд у теплу воду. Мус розрізають на порції, викладають у креманку або вазочку та поливають соусом солодким або сиропом плодовим чи ягідним натуральним із розрахунку 20 г на порцію. Відпускають 100 г на порцію.
Журавлина — 150, цукор — 160, желатин — 20, вода — 790, пектин — 10. Вихід - 1000. Мус цитрусовий з пектином. Із цитринів, помаранчів або мандаринів зрізують цедру, розрізують навпіл, відтискають сік. Цедру та мезгу заливають гарячою водою, варять 5—6 хв, проціджують, у відвар додають цукор, змішаний з підготов​леним пектином, набухлим желатином, доводять сироп до кипіння, з'єднують його із соком, охолоджують до 30—40 °С та збивають. Розливають у лоточки й охолоджують при температурі 0—8 °С протягом 1,5—2 год, для застигання.
Перед відпусканням мус розрізають по 100 г на порцію, викладають у креман​ку або на десертну тарілку, поливають солодким абрикосовим або яблучним со​усом, чи сиропом плодовим, або ягідним натуральним (20 г на порцію).
Цитрини — 80, цукор для цитринів — 250, помаранчі — 150, мандари​ни — 150, цукор для помаранчів або мандаринів — 140, желатин — 27, вода для цитринів — 770, вода для помаранчів або мандаринів — 805, пектин — 10.  Вихід — 1000. Пінник з пектином. Яблука без насіннєвого гнізда нарізають,   варять. Відвар проціджують, яблука протирають, змішують з відваром, додають цукор, змішаний з пектином, доводять до кипіння. Потім тонкою цівочкою вводять крупу манну і варять, перемішуючи, 15-20 хв.
Суміш охолоджують до 40 °С і збивають до утворення густої піноподібної маси, яку розливають у форми й охолоджують. Перед відпусканням форму з пінником на 2/3 об'єму занурюють на кілька секунд у теплу воду. Пінник, вили​тий у деко, розрізають на порції, викладають у креманки або вазочки і полива-

ють соусом, чи сиропом плодовим, або ягідним натуральним із розрахунку 20 г на порцію.
Яблука — 300, цукор — 150, крупа манна — 80, вода — 740, пектин — 10.
Вихід - 1000.
Пінник ягідка. Пюре плодове або ягідне проварюють із цукром, змішаним із
пектином до загусання, при цьому   вводять у два-три прийоми збиті білки, масу
викладають на порціонну сковороду, змащену маслом, і випікають у жаровій шафі
протягом 12—15 хв.
Відпускають суфле гарячим відразу після випікання у тій самій сковороді, попередньо посипавши цукровою пудрою.
Кип'ячене холодне молоко або вершки подають у молочнику.
Яйця (білки) — 87,5, цукор — 40, масло вершкове — 2, пюре плодове або ягідне (консерви) — 50, пектин — 2, маса суфле — 145, пудра цукрова — 5, молоко або вершки — 150.  Вихід — 300. Пінник білочка. Альгінат натрію заливають холодним молоком, настоюють про​тягом години, доводять до кипіння. Ядра горіха підсушують у жаровій шафі, пері​одично перемішуючи, потім горіхи вивільняють від оболонки і подрібнюють.
Яєчні білки охолоджують і збивають до утворення густої піни. Жовтки розти​рають з цукром, додають борошно, подрібнені горіхи, розводять гарячим моло​ком з альгінатом натрію та, безперервно перемішуючи, проварюють суміш до загусання. Гарячу суміш вливають тонкою цівочкою при швидкому перемішу​ванні у збиті білки.
Підготовлену масу викладають на порціонну сковороду, змащену маслом, і випікають у жаровій шафі протягом 12—15 хв.
Відпускають суфле гарячим відразу після випікання на порціонній сковороді. При подаванні посипають цукровою пудрою. Кип'ячене холодне молоко або верш​ки подають у молочнику.
Яйця — 78, цукор — 40, молоко — 40, борошно пшеничне вищого сорту — 80, масло вершкове — 2, альгінат натрію — 2, горіх волоський обчище​ний — 25, маса суфле горіхового — 170; пудра цукрова — 5, молоко — 100. Вихід -275. Пінник магія. Альгінат натрію заливають холодним молоком, настоюють про​тягом 1 години, потім доводять до кипіння. Яєчні білки охолоджують і збивають у густу піну. Жовтки розтирають із цукром, додають борошно, какао-порошок, розводять гарячим молоком з альгінатом натрію та, безперервно перемішуючи, проварюють суміш до загустіння, а потім заливають її тонкою цівкою при швид​кому перемішуванні у збиті білки. Підготовлену  масу викладають на порціонну сковороду, змащену маслом, і випікають у жаровій шафі протягом 12—15 хв.
Відпускають суфле гарячим відразу після випікання на тій самій сковороді. Суфле посипають цукровою пудрою.
Кип'ячене холодне молоко або вершки подають у молочнику.
Яйця — 78, цукор — 40, молоко — 40, борошно пшеничне вищого сор​ту — 80, масло вершкове — 2, альгінат натрію — 2, какао-порошок — 5, маса суфле — 145; пудра цукрова — 5, молоко або вершки — 150.  Ви​хід- 300. Напій із сухофруктів з пектином. Промиті сухофрукти заливають холодною во​дою і залишають у закритій посудині на 2 год для набухання. Варять їх у тій самій воді 20—30 хв при слабкому кипінні, протирають. До відвару додають цукор, зміша​ний з пектином, і доводять до кипіння.
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Готовий напій розливають у склянки (200 г на порцію).
Яблука, груші, абрикоси, шипшина сушені — 60, цукор — 120, вода — 1090, пектин - 10.  Вихід — 1280. Напій ягідний. Журавлину або брусницю, чорницю, смородину, чи вишню перебирають, миють та видаляють плодоніжку, з вишні — кісточки.
Плоди і ягоди протирають. Сік відтискають і проціджують. Мезгу заливають гарячою водою, проварюють при слабкому кипінні 10—15 хв і проціджують. До відвару додають цукор, змішаний з пектином, та відтиснений сік і доводять до кипіння.
Аличу або сливу, чи мірабель (з вийнятими кісточками), або аґрус варять 'з невеликою кількістю води протягом 7—10 хв, відвар зливають, ягоди чи плоди протирають. У відвар додають цукор, змішаний з пектином, і доводять до кипін​ня. Готовий напій розливають у склянки по 200 г на порцію.
Журавлина — 126 або брусниця — 133, смородина чорна — 122, або аґрус — 122 чи смородина червона — 128, вода для журавлини або брус​ниці, або смородини, або аґрусу — 910, або чорниці — 163, або вишня — 188, або алича — 172, або мірабель — 188, або слива — 178, вода для чорниці або кісточкових плодів — 865, цукор — 120, пектин — 10. Ви​хід- 1000. Напій лісовий аромат. Ягоди перебирають, видаляють плодоніжки, промива​ють холодною водою,  відкидають у друшляк.
Підготовлені суниці, малину або ожину протирають. Добутий сік із м'якушем зливають і залишають у холодному місці.
Мезгу заливають гарячою водою, доводять до кипіння і проціджують. До відвару додають цукор, змішаний з пектином, відтиснений сік і доводять до кипіння. Готовий напій розливають у склянки по 200 г на порцію.
Суниця (садова) — 141, або суниця (лісова) — 128, або малина, або ожина —
188, вода для суниці — 885, вода для малини або ожини — 845, цукор —
120, пектин — 10. В и х і д — 1000.
Напій цитрусовий з пектином. Помаранчі або мандарини миють, обчищають
від шкірки, виймають насіння, протирають, відтискають сік. Із шкірки та мезги
готують відвар, проціджують, додають цукор, змішаний з пектином, відтиснений
сік доводять до кипіння й охолоджують.
Готовий напій розливають у вазочки або склянки (200 г на порцію).
Помаранчі — 373 (250) або мандарини — 338 (250), цукор — 120, пектин — 10, вода - 790.  Вихід — 1000. Напій загадка. Сік розводять водою, додають цукор, змішаний з пектином, доводять до кипіння, охолоджують. Готовий напій розливають у склянки по 200 г на порцію.
Сік плодовий або ягідний натуральний — 300, цукор — 120, пектин — 10, вода — 720.  Вихід - 1000. Напій бадьорість. Пектин, цукор-пісок, квітковий пилок, яблучний порошок або аскорбінову кислоту ретельно перемішують, заливають гарячою кип'яченою водою, доводять до кипіння, настоюють 20-30 хв. Відпускають у склянках (200 г на порцію).
Квітковий пилок — 10, цукор-пісок — 50, аскорбінова кислота — 0,3, яблучний порошок — 10, пектин — 10, вода питна — 950. Вихід —1000.

Напій медовий. Цукор-пісок та квітковий пилок ретельно перемішують, за​ливають гарячою кип'яченою водою, в якій спочатку розчиняють мед, доводять до кипіння, додають аскорбінову кислоту і настоюють протягом 20-30 хв. Відпус​кають у склянках по 200 г на порцію.
Квітковий пилок — 20, мед натуральний — 40, цукор-пісок — 20, аскор​бінова кислота — 0,13, пектин — 10, вода питна — 950. Вихід — 1000. Напій здоров'я. Пектин, цукор, квітковий пилок ретельно перемішують, зали​вають гарячою кип'яченою водою, доводять до кипіння і настоюють протягом 20-30 хв, додавши аскорбінову кислоту. Відпускають у склянках (200 г на порцію). Квітковий пилок — 15, цукор-пісок — 50, аскорбінова кислота — 0,13, пектин — 10, вода — 950. Вихід — 1000. Соус яблучний або журавлинний з пектином та альгінатом натрію. Порізані скибочками яблука зі шкіркою (без серцевини) заливають гарячою водою і ва​рять протягом 6—8 хв, (залежно від сортів) у закритому посуді до готовності, протирають.
Журавлину миють, перебирають і протирають. Мезгу заливають гарячою во​дою і варять 5—8 хв, проціджують. Частину відвару журавлини або яблучного пюре охолоджують, заливають ним альгінат натрію і настоюють протягом 1 год, потім з'єднують відповідно з протертими до пюреподібної консистенції яблуками або журавлиною, додають цукор, змішують із пектином, доводять до кипіння. Подають соус до пудингів, запіканок, каш.
Журавлина — 100 або яблука свіжі — 225, цукор — 125, пектин — 6, альгінат натрію — 6, вода для яблук — 810, вода для журавлини — 900. Вихід — 1000. Соус ягідний. Альгінат натрію заливають кип'яченою холодною водою, насто​юють протягом 60 хв, доводять до кипіння, потім з'єднують із фруктовим екст​рактом, додають цукор, змішанний із пектином, і доводять до кипіння. Подають соус до запіканок, млинців, каш.
Екстракт гранатовий або журавлинний, або чорносмородиновий — 25,
цукор-пісок — 200, пектин — 10, альгінат натрію   — 10, вода — 820.
Вихід - 1000.
Соус шоколадний або горіховий з альгінатом натрію. Альгінат натрію заливають
сумішшю води, згущеного та натурального молока і настоюють протягом 1 год,
потім доводять до кипіння.
Какао змішують з цукром. У цю суміш при безперервному перемішуванні вливають розведений альгінат натрію, доводять до кипіння, проціджують, охо​лоджують.
Для приготування горіхового соусу розведений у молоці альгінат натрію охо​лоджують до кімнатної температури, змішують зі смаженими подрібненими горі​хами, розтертими з цукром. Подають соус до пудингів, запіканок, морозива.
Горіх обчищений волоський (смажений) — 300, вода — 50, молоко — 105 або какао-порошок — 100, цукор — 200, вода — 300, молоко незбиране згущене з цукром — 455, альгінат натрію — 10. Вихід — 1000.
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Запитання і завдання для повторення
1. Які харчові речовини виводять радіонукліди і підвищують захисні функції організму?
2. Дайте характеристику пектину.
3. Які лікувальні властивості має пектин?
4. Дайте характеристику альгінату натрію, пшеничним висівкам, квітковому пилку, яблучному порошку.
5. Як готують і подають яблучно-бурякову закуску з альгінатом натрію?
6. Склаіть технологічну схему приготування запіканки із моркви.
7. Заповніть таблицю.
	Назва закусок, страв з
додаванням пшеничних
висівок
	Маса пшеничних
висівок на
1 порцію
	Назва закусок, страв з
додаванням альгінату
натрію
	Маса альгінату
натрію на
1 порцію

	
	
	
	


8. До яких страв додають пектин?
9. Як готують мармелад Особливий?

Розділ    XXII
ОСНОВИ ОРГАНІЗАЦІЇ ОБСЛУГОВУВАННЯ
ВІДВІДУВАЧІВ
§ 1. Характеристика приміщень для обслуговування відвідувачів
Для обслуговування відвідувачів на підприємствах масового харчування виді​ляють спеціально обладнані приміщення. До них належать основні приміщення — вестибюль (з гардеробом і туалетними кімнатами), аванзал (зал чекання), загаль​ний і бенкетний зали, буфети (основний, кавовий і буфет-хліборізка), а також підсобні приміщення — сервізна і відділення для миття столового посуду і при​борів.
Вестибюль — приміщення, де розпочинається обслуговування відвідувачів. У ньому розміщуються гардероб для верхнього одягу, взуття, сумок, портфелів відвіду​вачів, дзеркала, м'які меблі (крісла, півкрісла), телефони-автомати, автомати для чищення взуття.
Гардероб розміщують у вестибюлі біля входу. Його обладнують широкою гар​деробною стойкою, зручною для приймання і видавання одягу. Під стойкою із внутрішнього боку розміщують спеціальні полички для взуття, сумок, портфелів. Для одягу в гардеробі встановлюють секційні металеві двосторонні вішалки з роз​сувними кронштейнами (7-Ю вішалок на 1 м).
Туалетні кімнати відокремлюють від вестибюля декоративними перегородка​ми, вертикальним озелененням. У туалетні кімнати підводять гарячу і холодну воду, розміщують електричні сушарки для рук, дзеркала, забезпечують туалетним милом, папером, індивідуальними серветками для рук.
Аванзал — приміщення для зустрічі гостей або чекання. Його розміщують пе​ред загальним і бенкетним залами.
В аванзалі створюють затишок для відпочинку відвідувачів. Тут розміщують кілька м'яких крісел, диванів, журнальні столики, підлогу застилають килимовим покриттям, прикрашають декоративними зеленими насадженнями, картинами.
Загальні і бенкетні зали — приміщення для обслуговування відвідувачів, місце для приймання їжі і відпочинку. Підприємства можуть мати один або кілька залів (залежно від потужності і типу його, форм обслуговування). Найбільш затишни​ми вважають невеликі зали, тому великі зали (200 і більше місць) рекомендується розподіляти декоративними або стаціонарними перегородками на бокси, ніші.
Для забезпечення нормального температурного режиму 16-18 °С при воло​гості повітря 60-65 % зали обладнують притоково-відсмоктувальною вентиляцією, конд и ціонерами.
У великих ресторанах обладнують буфети трьох видів — основний, кавовий, буфет-хліборізку, які призначені для відпускання продукції відвідувачам через офіціантів.
Основний буфет розмішують у двох приміщеннях: приміщенні для підготовки і відпускання продукції (води, пива, винно-горілчаних виробів, плодів і ягід, кон​дитерських і тютюнових виробів) через роздавальне вікно офіціантам і підсобно​му — для зберігання продуктів.
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У першому приміщенні встановлю​ють прилавок, холодильну шафу, вітрину. На прилавку розміщують настільні ци​ферблатні ваги, інструменти для відкри​вання пляшок (рис. 140), мензурки для дозування спиртних напоїв (рис. 141), графини (рис. 142), апарати для охолод​ження соків, склянки і глечики для їх відпускання, вази, десертні тарілки для фруктів. Перед відпусканням пляшки з напоями протирають вологою, а потім сухою тканиною. У це приміщення підводять холодну і гарячу воду.
Підсобне приміщення обладнують стелажами, підтоварниками, холодиль​ною шафою.
Кавовий буфет призначений для при​готування і відпускання офіціантам га​рячих напоїв (кави, чаю, какао, шоко​ладу). Його обладнують експрес-каво-варкою, кавомолкою, плитою з листом для приготування кави по-східному, електроплиткою для кип'ятіння моло​ка, електрокип'ятильником, холодиль​ною шафою для зберігання молока, вершків, охолодженої кави, тортів, тісте​чок, низькотемпературним прилавком для зберігання морозива.
На полицях стелажів або шафи роз​міщують необхідний посуд: чайники, кавники, чашки з блюдцями (чайні і ка​вові), склянки з потовщеним дном для кави-глясе, турочки для кави.
Буфет-хліборізка — це приміщення, де зберігають, нарізують і відпускають хліб. Для зберігання хліба встановлюють дерев'яні стелажі або шафи з отворами в бокових стінках і дверцях. Нарізують хліб уручну або механічним методом. На робочому місці працівника, що нарізує хліб, встановлюють виробничий стіл з машиною для нарізування хліба і лот​ками для нарізаного і ненарізаного хліба. При ручному нарізуванні хліба викори​стовують ніж-важіль або спеціальні ножі.
Нарізаний для подавання на стіл хліб викладають у хлібниці або фарфорові вази і накривають серветкою. Тости (під​смажені скибочки хліба), які готують
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Рис. 140. Інструменти для відкупорювання
Рис. 141. Мензурки.
Рис. 142. Графини.
пляшок: / — спеціальний штопор; 2 — штопор про​стий; 3 — пневматичний пристрій; 4 — комбінований пристрій.
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ють тут же в спеціальному апараті — тостері, подають на пиріжковій тарілці, яку покривають вирізаною паперовою серветкою.
Сервізна — приміщення для зберігання і відпускання метрдотелю, бригадиру офіціантів або офіціантам столового посуду з фарфору, скла, кришталю, металу, столових приборів, столової білизни (скатертин, серветок, рушників, ручників).
Перед початком роботи метрдотель або бригадир офіціантів отримує необхід​ний для сервірування посуд і прибори під розписку в спеціальному журналі.
За збереження посуду і приборів у залі відповідають метрдотель і офіціанти. Частину посуду, необхідного у процесі обслуговування, офіціанти отримують у сервізній під особисту відповідальність, розписавшись у відповідному журналі. У міру використання офіціанти здають посуд і прибори у мийну, отримуючи замість нього чистий.
Після того як відвідувачі встали з-за столу, весь посуд і прибори, навіть якщо частину з них не було використано, слід здавати у відділення для миття, а сервет​ки замінювати чистими.
Наприкінці робочого дня офіціанти повертають посуд і прибори матеріально відповідальній особі сервізної, роблячи відповідні відмітки в журналі.
Розміщують сервізну поряд з відділенням для миття столового посуду і при​борів.
Для зберігання столового посуду, приборів і столової білизни сервізну облад​нують спеціальними шафами і стелажами. Посуд для зберігання розміщують за видами — окремо з фарфору, скла, кришталю, металу. Посуд ставлять так, щоб його зручно було брати, наприклад, чашки, соусники — ручками вправо, вази, вазочки, фужери, келихи, чарки — ніжками вверх.
Прибори розкладають у ящиках з відділеннями для ножів, виделок, ложок.
Мийну столового посуду і приборів розмішують так, щоб вона мала зручний зв'язок із залом для обслуговування відвідувачів і сервізною.
Відділення обладнують машиною для миття посуду, мийними ваннами, ви​робничими столами, шафами і стелажами для зберігання чистого посуду, бачками з кришками для збирання відходів.
Використаний посуд надходить у відділення через вікно, біля якого встанов​люють стіл з поглибленим отвором, під яким ставлять бачок для збирання за​лишків їжі. Далі розміщують виробничий стіл для сортування посуду за видами (тарілки, склянки, прибори). Щоб не допустити биття посуду і зменшити шум, столи оббивають лінолеумом. Потім встановлюють мийні ванни для миття посуду і приборів уручну (три — для миття тарілок і дві — для миття скляного посуду і приборів), стіл для чистого посуду і шафи для його зберігання. Машину для мит​тя посуду встановлюють посередині мийної.
§ 2. Інтер'єри залів
>
Особливо важливо створити в залах обстановку, яка сприяє відпочинку відвіду​вачів. Цього досягають планувальним вирішенням інтер'єру.
Сучасний інтер'єр характеризується чіткістю стилю, лаконічністю і виразні​стю художніх засобів, спокійною кольоровою гамою, нестандартними меблями, поєднанням старовини із сучасністю.
На підприємствах, які працюють за методом самообслуговування, використо​вують недорогі декоративні засоби: кольорову гаму, освітлення, керамічну або полістирольну плитку.
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При оформленні залів (ресторанів, кафе, барів) використовують різьбу по де​реву, чеканку, вітражі на вікнах, гіпсові декоративні плити, розписи на стінах, поліровану деревоплиту, дзеркала, декоративні тканини, металеві декоративні решітки, кольорове скло, шпалери.
На підприємствах із самообслуговуванням підлогу виготовляють з мармурово​го дрібняка, синтетичних матеріалів. У ресторанах, кафе, барах підлога паркетна. Головний прохід застилають килимовими покриттями.
Для оздоблення стелі використовують матеріали, які поглинають шум, підвісну стелю з перфорацією.
Вікна прикрашають кольоровою мозаїкою, художньо оформленими ґратами. Скляні пройоми вікон драпірують легкими тканинами.
Обов'язковим доповненням інтер'єра є озеленення, живі квіти.
Одним з найважливіших елементів інтер'єра є штучне освітлення. Світло може виділити структуру стін, рельєф прикрас, "звузити" або "розширити" зал, підкрес​лити святковість обстановки. В їдальнях освітлення повинно бути яскравим, в ресторанах, кафе, барах — приглушеним. Освітлення може бути загальним, місце​вим і змішаним.
Загальне освітлення рівномірно освітлює весь зал — світильники розміщують під стелею. Воно може бути розсіяним у площині підвісної стелі з інтенсивним освітленням танцювального майданчика, естради, групи столів.
Місцеве освітлення використовують для окремих зон або ділянок залу, столів, елементів оформлення за допомогою бра, торшерів, настільних ламп.
Змішане освітлення передбачає одночасне застосування двох систем освіт​лення.
Світильники виготовляють з різних матеріалів (металу, скла, дерева) у вигляді ліхтарів, свічок, гасових ламп і т. д.
§ 3. Меблі та обладнання залів
Меблі підприємств масового харчування повинні бути гігієнічними, зручни​ми, міцними, відповідати сучасним естетичним вимогам і вписуватися у загаль​ний інтер'єр залу.
Зали ресторанів, кафе, барів, буфетів та інших підприємств обладнують обід​німи, бенкетними, фуршетними, підсобними столами, м'якими, напівм'якими і твердими кріслами, а також півкріслами, диванами, сервантами.
Столи можуть мати круглу, овальну, квадратну або прямокутну форму (2, 4, 6, 8-місні). Найзручніші — квадратні і прямокутні столи.
У закусочних, кафетеріях, деяких буфетах встановлюють високі столи для прий​мання їжі стоячи (висота 1000-1100 мм, ширина — 650-700 мм, довжина з розра​хунку 500 мм на одну людину). Під столом обладнують полицю для сумок, голов​них уборів, парасольок.
Раціональні розміри столів для ресторанів, їдалень, кафе і барів (висота 740-750 мм) подано у табл. 10.
Фуршетні та бенкетні столи збирають із секцій 1-2,5 м завдовжки (загальна довжина їх повинна бути не більше 10 м) і використовують при проведенні бенкетів і прийомів. Ширина бенкетного стола більша, ніж звичайного (1200-1500 мм). За фуршетними столами їдять стоячи, тому висота їх може сягати 900-1050 мм.

Таблиця   10 Раціональні розміри столів для ресторанів, їдалень, кафе, барів
	
	Розміри, мм
	
	Розміри, мм

	Стіл
	
	
	Стіл
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	довжина
	ширина
	
	довжина
	ширина

	Для ресторанів
	
	
	Для їдалень
	
	

	2-місний
	800
	625
	4-місний
	800
	800

	и
	850
	650
	"
	1100
	650

	«с
	900
	700
	6-місний
	1650
	650

	2-місний круглий
	700-800
	

	8-місний
	2200
	650

	4-місний
	800
	800
	
	
	

	«
	850
	850
	Для кафе і барів
	
	

	м
	900
	900
	
	
	

	и
	1250
	1250
	2-місний
	550
	550

	а
	1300
	850
	«
	600
	600

	а
	1400
	900
	4-місний
	1100
	550

	4-місний круглий
	900-1100
	

	и
	1200
	600

	6-місний
	1875
	800
	
	
	

	и
	1950
	850
	
	
	

	«
	2100
	900
	
	
	

	6-місний круглий
	1300
	

	
	
	


Для зручності в роботі і правильної організації робочого місця офіціанта вико​ристовують підсобні столи. Ширина і висота їх повинні бути такими, як і обідніх столів, довжина — 600-800 мм. Страви і напої до обідніх столів можна транспор​тувати за допомогою сервірувальних пересувних (на колесах) візків з електрич​ним підігріванням або без нього.
Для зберігання невеликого запасу посуду, приборів, білизни в залах підприємств масового харчування встановлюють серванти, відкидну кришку яких використо​вують як підсобний столик. Сервант повинен мати висувні ящики, секції. Деякі серванти мають умонтовані холодильні шафи, в яких зберігають і охолоджують безалкогольні газовані напої, пиво, соки.
Основним видом обладнання залу бару для обслуговування відвідувачів є бар-на стойка із сидіннями, буфет-прилавок та вітрини.
Барна стойка — робоче місце бармена, де він приймає замовлення, готує ви​роби, напої, десерти, закуски, а також відпускає продукцію і розраховується з відвідувачами або офіціантом.
На робочому місці бармена обладнання розміщують так, щоб не порушити температурний режим при приготуванні змішаних напоїв, щоб усе необхідне було у нього під руками. Барна стойка може мати різну форму — хвилясту, у вигляді підкови, букв Г і П (залежно від конфігурації залу) і визначає його загальний інтер'єр.
Кількість місць за стойкою залежить від її довжини. Сидіння розміщують так, щоб відвідувачам було зручно і вони не заважали одне одному. Довжина і глибина сидіння повинні мати 400 мм, висота регулюється від 670 до 1200 мм (залежно від висоти барної стойки). Підніжки кріплять до стойки або до сидіння (на відстані 440 мм від основи сидіння). Ширина робочого стола стойки повинна бути 600 мм.
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Крім барної стойки з сидіннями, буфетного прилавка у залах барів, буфетів можуть встановлювати столи з гігієнічним покриттям з кріслами або табуретками. В залах пивних барів встановлюють довгі дерев'яні столи і лави або столи у виг​ляді дерев'яних пивних бочок. Тут можуть бути також високі столи для прийман​ня їжі стоячи.
У залах молочних і десертних барів крім звичайних столів рекомендується встановлювати кілька низьких столиків для обслуговування дітей.
Обов'язковим обладнанням, яке вмонтовують у барну стойку, є побутовий холодильник для охолодження і зберігання компонентів коктейлів, низькотемпе​ратурний прилавок для морозива, льодогенератор для приготування і зберігання льоду для змішаних напоїв.
На робочому місці бармена використовують фризер для приготування м'якого морозива, різних десертів, міксер типу "Воронеж" для приготування молочних коктейлів, збивання яєчних білків і жовтків, фруктових сумішей для самбуків, суфле, фліпів тощо; соковитискач, автоматичну кавоварку для приготування кави і чаю; тостер для підсмажування скибочок хліба, ростер для підсмажування порц​іонних шматочків м'яса, електричний гриль-апарат для смаження виробів з м'яса, птиці, риби, побутову електрофритюрницю для приготування яблук в тісті, горіхів смажених тощо.
За барною стойкою (буфетним прилавком) встановлюють гарно оформлену вітрину. її не слід захаращувати зайвими предметами, бутафорією тощо. Вона повинна виконувати свою основну функцію —- демонструвати продукцію бару, рекламувати послуги, тобто бути внутрішньою рекламою підприємства.
Підсобне приміщення бармена (буфетника) обладнують холодильною шафою, льодогенератором, низькотемпературним прилавком для заморожування і збері​гання фруктово-ягідної сировини, стелажами для зберігання продуктів, мийними ваннами для миття посуду.
§ 4. Прибирання приміщень для обслуговування відвідувачів
і розміщення меблів
Підготовка до обслуговування відвідувачів передбачає такі етапи: прибирання приміщень; розміщення меблів; отримання і підготовка посуду, приборів, столо​вої білизни для сервірування столів; попереднє сервірування столів.
Прибирання приміщень для обслуговування відвідувачів. Приміщення для об​слуговування прибирає прибиральниця на початку і наприкінці робочого дня. Під час прибирання обов'язково видаляють пил з карнизів, панелей, обладнання, меблів, підвіконників, світильників, декоративних решіток, миють кімнатні квіти, декоративні рослини, підлогу. Паркетну підлогу або з килимовим покриттям при​бирають сухим способом, із синтетичних матеріалів — вологим. Приміщення при​бирають за 1-2 год до відкриття підприємства. В разі потреби протягом дня зал прибирає чергова прибиральниця. Наприкінці робочого дня після прибирання із залу посуду, приборів, столової білизни підлогу обов'язково замітають вологою щіткою. Після кожного прибирання приміщення ретельно провітрюють.
Розміщення меблів у залі. В залі для обслуговування відвідувачів після його прибирання розміщують столи, крісла, дивани, серванти. Правильне розміщення меблів створює затишок у залі, сприяє раціональному використанню площі. Роз​міщення меблів залежить від конфігурації залу, форми і виду меблів. Якщо в залі
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Рис. 143. Варіанти розміщення столів у залі: 1 — по діагоналі; 2 — рядами; 3 — в шаховому порядку; 4 — біля стін і рядами.
використовують столи різної форми, то прямокутні краще встановлювати біля стін, а круглі і квадратні — посередині. Столи прямокутної форми слід ставити рядами паралельно один до одного, квадратні — по діагоналі або в шаховому порядку (рис. 143).
Не рекомендується розміщувати столи на одній лінії із вхідними дверима. Від стін їх ставлять на відстані 10-20 см.
Розміщуючи меблі, слід залишати проходи достатньої ширини. Головний прохід у залі повинен бути 1,2-1,5 м, додаткові між групами столів — 0,9-1,2 м, для підходу до окремих місць — 0,6 м. Крісла розміщують так, щоб відстань від краю стола до спинки крісла становила 0,5 м.
Якщо в залі використовують дивани, то їх встановлюють біля стін і в центрі таким чином, щоб утворилися ізольовані ложі.
§ 5. Столові прибори і столова білизна
Столові прибори поділяють на основні і допоміжні. Основні прибори призна​чені для індивідуального користування, ними їдять, допоміжні — для колектив​ного, за їх допомогою нарізують, розкладають або перекладають їжу з загального блюда в тарілки відвідувача.
Виготовляють столові прибори з мельхіору і нержавіючої сталі. Прибори з мельхіору використовують для сервірування стола при обслуговуванні бенкетів, а з нержавіючої сталі — при щоденному обслуговуванні.
До основних належать закусочні, рибні, столові, десертні і фруктові прибори, ложки чайна і кавова, виделки для раків, гарячих закусок з риби (кокільна).
Закусочний прибор (ніж, виделка) подають до закусок усіх видів. Довжина ножа дорівнює приблизно діаметру закусочної тарілки.
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Рис. 144. Допоміжні столові прибори: 1 — лопатка для перекладання страв з м'яса; 2 — лопатка для перекладання страв з риби; З — лопат​ка для перекладання кондитерських виробів; 4 — лопатка для нарізування і перекладання солодких страв; 5— прибор для перекладання страв; б— щипці кондитерські; 7— щипці для спаржі; 8— щипці для цукру; 9 — щипці для горіхів; 10 — черпак для пор​ціонування перших страв; 11 — ніж-виделка для сиру; 12 — ніж для масла; 13 — ніж-пилка для на​різування лимонів; 14 — виделочка лимонна; 15 —
ложка барна.
Рибний прибор (ніж, виделка) використовують при споживанні рибних гарячих страв. Рибний ніж тупий, нагадує лопатку, виделка має короткі зубчики і більше заглиблення між середніми зубчиками, щоб зручно було відокремлювати м'якоть від кісток.
Столовий прибор (ніж, виделка, ложка) призначений для споживання перших і других гарячих страв. Довжина столового ножа дорівнює приблизно діаметру столової мілкої тарілки, довжина виделки, ложки — трохи менша. Столові ложки і виделки також використовують для перекладання закусок, других страв і гарнірів із загального блюда в тарілку споживача.
Десертний прибор (ніж, виделка, ложка) подають до десертів.
Десертний ніж має вужче лезо, ніж закусочний, із загостреним кінчиком, дов​жина його приблизно дорівнює діаметрові десертної тарілки, а десертної ложки і виделки — трохи менша. Десертний ніж і виделку подають до гарячих солодких страв, а ложку до солодких страв, які не потрібно різати на частини — морозиво, десерти, приготовані у фризері, муси, ягоди з молоком або вершками, желе.
Фруктовий прибор (ніж, виделка) менший за розміром від десертного. Виделка має два або три зубчики. Використовують прибор при подаванні плодів (яблук, груш тощо), кавунів, динь.
Ложку чайну вживають при подаванні чаю, кави з молоком, какао, а також яєць, зварених не круто і "в мішечок".
Ложку кавову використовують при споживанні кави чорної і кави по-східному.
Ложку бульйонну застосовують при подаванні перших страв у бульйонних чашках.
Виделка для раків — довга, з двома зубчиками на кінці, використовують для розбирання раків, крабів, омарів.
Виделка для устриць має один з трьох зубчиків (лівий) міцніший, призначений для відокремлення м'якоті устриці від раковини.
Виделку кокільну використовують при споживанні гарячих закусок з риби, три зубчики її коротші і ширші, ніж у десертної.
До допоміжних приборів (рис. 144) належать:
лопатка — для перекладання страв з м'яса;
лопатка кондитерська — для перекладання тістечок, торта;
лопатка фігурна з прорізами — для перекладання рибних гарячих, холодних страв, особливо риби заливної, яка завдяки прорізам у лопатці добре утримується на ній;
лопатка десертна фігурна — для нарізування і перекладання солодких страв;
прибор для перекладання страв (у вигляді лопатки і виделки, із з'єднаними кінцями ручок);
щипці для кондитерських виробів (великі) — для перекладання борошняних кондвиробів;
щипці для спаржі — для перекладання спаржі з решітки на тарілку, випуска​ють їх у комплекті з решіткою для спаржі;
щипці для цукру (маленькі) — для перекладання грудочок цукру з цукорниці в чашку відвідувача;
щипці для горіхів — використовують для розколювання горіхів, мають міцні, плоскі гофровані зубчики із заглибленням для горіхів;
черпаки — для порціонування перших, солодких страв і молока (місткістю 500, 250, 200 см3);
ніж-виделка має серповидну форму із зубчиками на кінці, призначений для нарізування і розкладання сиру, який подають шматком;

ніж для масла — має лезо у вигляді напівдуги, використовують для нарізуван​ня і перекладання вершкового масла;
ніж-пилка — для нарізування лимонів;
виделочка лимонна — для перекладання скибочок лимона має два гострих зубчики;
виделочка дворожкова — для перекладання шматочків оселедця;
виделка-лопатка для шпрот — для перекладання рибних консервів (шпрот, сардин) — має широку основу у вигляді лопатки, п'ять зубчиків з'єднані в кінці перемичкою, шо виключає деформування риби;
ложка для салатів — для перекладання салатів з багатопорціонного посуду. За розміром вона більша від столової ложки, інколи кінчик її роблять у вигляді трьох зубчиків;
ложка барна — для розмішування компонентів змішаних напоїв. Вона має довгу ручку (35-40 см завдовжки) з п'ятачком на кінці.
Столова білизна — скатертини, серветки, ручники і рушники.
Скатертини (білі та кольорові) використовують для накривання столів. Білі скатертини називають столовими, кольорові — чайними. Скатертини можуть мати
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Рис. 145. Візки офіціанта.
розміри 250x173, 173x173, 208x173, 280x173, 200x250 см. Бенкетні скатертини підприємства шиють самі, оскільки вони великих розмірів — 1730-1400 мм зав​ширшки і від 3 до 12 м завдовжки.
Для накривання столів при організації бенкету-фуршету використовують приз​бирану на шнурку тканину, яку прикріплюють до скатертини, що накриває стіл. Ця тканина повинна закривати відстань від кришки стола до підлоги. Тканина (в основному це штучний шовк) може бути різного кольору (однотонна) — червона, блакитна, зелена та ін.
На столі з гарною деревною фактурою замість скатертин для кожного відвідува​ча кладуть серветки розміром 35 х 50 см, які замінюють наприкінці обслуговування.
Серветки для сервірування стола виготовляють розміром 46 х 46 см (білі сто​лові) і 35 х 35 (чайні кольорові).
Ручники офіціанти використовують при подаванні страв. їх виготовляють роз​міром 35 х 85 см з білого полотна. Рушники 1-2 м завдовжки, 40 см завширшки використовують для протирання і полірування посуду, витирання рук.
§ 6. Отримання і підготовка столового посуду, приборів,
столової білизни
Після закінчення прибирання залу і розміщення меблів за дві години до відкриття ресторану, кафе, бару метрдотель або бригадир офіціантів, або черго​вий по залу офіціант отримує під розписку в сервізній посуд і прибори, а в приміщенні для зберігання столової білизни — скатертини, серветки, ручники і рушники. Предмети сервірування видають відповідно до кількості столів і норм оснащення. Кількість скатертин, необхідних для накривання столів (включаючи і підсобні столики), визначають виходячи з кількості столів у залі, і передбача​ють запас невеликої кількості скатертин (2-4 шт.).
Якщо в залі ресторану, кафе, бару (буфету) встановлено столи, які мають гар​ну деревну фактуру або гігієнічне пластмасове покриття, їх скатертинами не накри​вають. У цьому випадку використовують серветки розміром 35 х 50 см. Кількість таких серветок визначають виходячи з кількості місць у залі (передбачають 5-6 шт. як запасні в разі забруднення).
Серветки для відвідувачів видають з розрахунку 3-6 шт. на місце, запас столо​вих приборів, чарок і тарілок не повинен перевищувати 20 % від кількості місць (приблизно 3-4 шт. на місце).
На кожного офіціанта видають ручники по 4-5 шт. і рушники — 2-3 шт.
При отриманні посуду, приборів, білизни слід обов'язково звернути увагу на їх стан. Фарфоровий і скляний посуд повинен бути чистим, без тріщин і щербин, металевий і прибори — чистими, без залишків їжі, не деформованими, без подря​пин, скатертини, серветки, ручники — чистими, підкрохмаленими, відпрасованими. Тарілки заносять у зал стопками (глибокі по 10-15 шт., мілкі — по 15-20 шт.), келихи, чарки — на підносах, накритих тканинною серветкою, ніжками вгору, прибори — на підносі, накритому серветкою, зверху їх також накривають сервет​кою. Для полегшення праці офіціанти при доставці посуду, приборів, білизни в зал використовують візки (рис. 145).
Запас столової білизни, посуду, приборів, отриманих до початку обслуговування, розміщують у серванті на визначених місцях для зберігання (кожен вид окремо) (рис. 146). Після роботи посуд, прибори, білизну повертають особі, яка видала їх, відповідно відмітивши про це в журналі обліку посуду, приборів, білизни.
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Рис. 146. Сервант офіціанта: / — загальний вигляд; 2 — підготовлений до роботи.
Якщо в процесі обслуговування мали місце биття, втрата посуду, приборів, про це зазначають у журналі. Вартість посуду, який став непридатним з вини відвідувача, оплачується ним за рахунком, що виписує офіціант, а з вини обслуго​вуючого персоналу — працівником підприємства. Якщо посуд став непридатним у процесі обслуговування (з'явилися тріщини, щербини тощо), його списують за рахунок підприємства.
Підготовка столового посуду і приборів для сервірування столів. Посуд і прибо​ри, призначені для сервірування, ретельно полірують до блиску чистим рушни​ком, додержуючись при цьому певних правил. При поліруванні тарілок їх трима​ють ребром через рушник лівою рукою, а правою, поступово покручуючи тарілку навколо осі, протирають другим кінцем рушника (рис. 147), потім протирають
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середину і дно тарілки. Чарки, фужери протирають, тримаючи їх через ручник за основу лівою рукою (не можна тримати за ніжку, оскільки вона може відламати​ся), а правою, взявши другий кінець рушника, протирають всередині і зверху, потім ніжку і її основу (рис. 148). Вузькі келихи протирають так само, щільно заштовхуючи всередину вільний кінець рушника. Для полірування приборів руш​ник беруть у ліву руку (рис. 149), вкладають у неї ручки приборів (ножі лезом вліво, виделки — зубчиками вниз) і ретельно полірують правою рукою поглиб​лення ложок, леза ножів, зубчики виделок і заглиблення між ними. Підготовлені посуд і прибори розміщують на підноси, накриті тканинною серветкою, зверху їх також накривають серветкою.
Мокрий посуд і прибори спочатку протирають насухо, а потім полірують другим чистим і сухим рушником. Білі від води плями на посуді протирають спочатку вологим рушником, а потім полірують.
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Рис. 147. Техніка полірування тарілки.
Рис. 148. Техніка полірування чарки.
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Рис. 149. Техніка полірування столових приборів:
а — ножів; 6 — виделок.
Одночасно підготовляють прибори для спецій. їх миють, витирають насухо щодня. Сільнички наповнюють на 3/4 об'єму просіяною сіллю. Поверхню солі вирівнюють, а край сільнички витирають рушником, у закритих сільничках отвір у дні закривають пробкою. Перець насипають у перечницю, отвір у дні закрива-

ють так само, як і у сільничках, пробкою. Гірчичницю наповнюють також на 3/4 об'єму і вставляють ложечку. На прохання відвідувачів на стіл подають також флакончики з оцтом та олією.
Тканинні серветки — обов'язковий предмет сервірування стола. Вони повинні бути чистими, злегка накрохмаленими (напівм'якими), добре відпрасованими і гарно складеними. Забороняється використовувати серветки повторно без прання.
Є багато способів складання серветок, але всі вони мають відповідати єдиній вимозі — складати їх слід так, щоб у розгорнутому вигляді вони не були пом'яті.
Варіанти складання тканинних серветок подано на рис. 150.
Складені серветки розкладають на закусочні тарілки, інколи на стіл між но​жем і виделкою (якщо немає закусочної тарілки).
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§ 7. Загальні правила сервірування столів
Сервірування столів — завершальний етап у підготовці залу до обслуговування.
Сервірування стола — це підготовка його до обслуговування, тобто правильне розміщення в певному порядку всіх необхідних для цієї мети предметів (посуду, столової білизни, приборів та ін.).
Стіл сервірують у такій послідовності: спочатку накривають його скатертина​ми або тканинними серветками, розміщують тарілки і прибори, потім скляний (кришталевий) посуд для напоїв, розкладають серветки і ставлять прибори для спецій, вази з квітами. Така послідовність дає можливість швидко і правильно розмістити необхідні предмети сервірування, не допускає биття посуду, особливо скляного і кришталевого.
Накривання стола скатертиною. Відпрасовані скатертини офіціант розкладає на кожний стіл. Потім скатертину, складену вчетверо, розгортає так, щоб у запра​сованому вигляді розмістити її вздовж довжини стола, обома руками бере край скатертини, яка знаходиться між зовнішнім пружком (який прилягає до стола) і середньою запрасованою складкою, притримує її, викидаючи руки вперед. Потім опускає середню запрасовану складку, акуратно натягуючи скатертину на кришку стола (рис. 151).Стіл невеликого розміру можна накрити скатертиною, взявши її за край  і струсивши над столом.
Скатертина повинна звисати з усіх боків стола приблизно на 25-35 см так, щоб пружок її досягав поверхні сидінь крісел (не нижче), а добре запрасована середня складка скатертини проходила по осі стола.
Столи, що мають гігієнічне пластмасове покриття, скатертинами не накрива​ють, у цьому випадку використовують тканинні серветки розміром 35 х 50 см. Серветки розкладають на столі проти кожного місця відвідувача, на них при сер​віруванні розміщують посуд і прибори.
Сервірування стола тарілками. При сервіруванні стола тарілками офіціант бере стопку (8-Ю шт.) кожного виду тарілок окремо на ручник (або серветку) на ліву руку, а правою розкладає їх на столі.
Кожну тарілку слід брати великим і вказівним пальцями, витягнутими в одно​му напрямі вздовж бортика, а рештою пальців підтримувати її. При сервіруванні стола мілкими столовими і закусочними тарілками офіціант повинен переміщу​ватися вздовж стола справа наліво, а пиріжковими — зліва направо. Пиріжкові тарілки зручніше розміщувати лівою рукою, тримаючи ручник із стопкою тарілок у правій руці. Закусочну або столову мілку тарілку розміщують на відстані 2 см від краю стола. Бортики пиріжкових тарілок і столових мілких або закусочних по​винні бути на одній лінії від центра стола.
Сервірування стола приборами. З обох боків від мілкої столової або закусочної тарілки розкладають столові прибори. Для цього офіціант бере піднос або тарілку з підготовленими приборами на долоню правої руки, а лівою розкладає виделки (столову, рибну, закусочну) зубчиками догори. Потім перекладає піднос на доло​ню лівої руки, а правою рукою спочатку розкладає ножі (столовий, рибний, заку​сочний) лезом до тарілки і столову ложку (справа від тарілки) між закусочним і рибним ножами.
Десертні прибори розміщують за закусочною тарілкою: ніж і ложку ручкою вправо, а виделку — ручкою вліво або у вигляді віяла (ніж, виделка, ложка) (рис. 152).
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Рис. 151. Послідовність накривання стола скатертиною.

Відстань між тарілкою і приборами, а також між самими приборами повинна бути 0,5 см. Усі прибори розміщують паралельно один до одного і перпендику​лярно до краю стола. Відстань між кінцями ручок приборів і краєм стола така сама, як і в тарілок — 2 см.
Кількість і назви приборів, які використовують для сервірування, визначають виходячи з меню. Так, якщо меню передбачено тільки холодні закуски, то стіл сервірують закусочними приборами, якщо в нього входять холодні закуски і другі гарячі м'ясні страви, то закусочними і столовими. Якщо меню включає закуски, гарячі страви з м'яса і риби, то стіл сервірують закусочними, рибними і столови​ми приборами (рис. 153).
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Рис. 153. Варіанти сервірування стола при подаванні:
/ — холодної закуски, рибної і м'ясної страви, десерту; 2 — холодної закуски, рибної страви,
десерту; 3 — холодної закуски, першої страви, м'ясної страви, десерту.
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Рис. 152. Варіанти розміщення десертних приборів: / — паралельно; 2 — віялом.

Сервірування стола скляним (кришталевим) посудом для напоїв. Скляний (криш​талевий) посуд для напоїв розміщують за закусочною тарілкою (відстань між ними і краєм тарілки не менш ніж 0,5-1,0 см) ("центральна" схема) або на лінії пере​сікання верхнього краю тарілки з кінцями ножів ("права" схема) (рис. 154).
Кількість та асортимент предметів зі скла (кришталю), необхідних для серві​рування, залежать від асортименту напоїв, які замовив відвідувач.
Скляним (кришталевим) посудом для напоїв стіл сервірують з підноса або з руки, при цьому фужери, келихи і чарки слід брати тільки за ніжки.
При сервіруванні з підноса відполіровані фужери, келихи, чарки (кожний вид окремо) ставлять на покриті серветкою підноси (краще перевернутими). Піднос з посудом офіціант тримає на долоні лівої руки і, пересуваючись уздовж стола (справа наліво), правою рукою розміщує фужер або келих, чарки (зліва направо). При широкому асортименті замовлених напоїв (на бенкеті) всі інші предмети зі скла або кришталю для напоїв розставляють у другому ряду. Більше трьох предметів в один ряд ставити не прийнято.
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Рис. 154. Схема сервірування стола
Рис. 155. Сервірування скляним посудом
фужерами:
з руки.
а — центральна; б — права.
При сервіруванні з руки офіціант бере фужери (келихи, чарки) між пальці лівої руки (рука повернута долонею вгору), а правою — по черзі кожний фужер (келих, чарку) і ставить його на стіл (рис. 155).
Прибори для спецій з сіллю і перцем розміщують у середній частині стола в спеціальних підставках або на пиріжковій тарілці. Прибором з гірчицею, олією і оцтом стіл не сервірують, їх подають на прохання гостей.
Квіти — окраса стола, тому їх ставлять у невисоких вазах (3-5 шт.) у центрі стола. Використовують тільки свіжі садові і польові квіти.
§ 8. Характеристика вшив сервірування стола
Сервірування стола може бути попереднє і додаткове. Попереднє сервіруван​ня передбачає мінімальну кількість предметів, які можуть бути використані при подальшому виконанні замовлення.
Набір предметів для попереднього сервірування встановлює на кожному під​приємстві метрдотель на основі вивчення споживчого попиту і асортименту заку​сок, страв і напоїв, записаних у меню.
Попереднє сервірування стола може бути різним і залежить від характеру об​слуговування (сніданок, обід за обіднім або комплексним меню, вечірнє обслуго​вування за меню порціонних страв, обслуговування бенкету).
Керуючись основними правилами, офіціанти можуть творчо підходити до сер​вірування стола. При цьому слід пам'ятати про тематичну і естетичну спрямо​ваність підприємства, національні особливості, потребу створення комфортних умов для відвідувачів.
Для сніданку стіл сервірують пиріжковою тарілкою, яку ставлять зліва, відсту​пивши від краю стола 8-8,5 см, закусочними приборами (виделкою і ножем). Виделку кладуть зліва від того місця, де стоятиме тарілка, в якій подаватимуть закуску, зубчиками вгору, ніж — справа, лезом до тарілки. Прибори розміщують на відстані 2 см від краю стола, між ними кладуть серветку. Це сервірування можна доповнити фужером, чайною ложкою, закусочною тарілкою (якщо закус-
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Рис. 156. Варіанти попереднього сервірування стола для сніданку.
ки подають у салатниках), ножем до масла (рис. 156). Посередині стола ставлять прибори для спецій і вазочку з квітами.
Для обіду стіл можна засервірувати пиріжковою тарілкою, столовими прибо​рами (виделкою, ножем і ложкою), фужером і серветкою, оскільки обов'язковою складовою його частиною (з 12 до 17 год) для більшості відвідувачів є перші і другі гарячі страви. Якщо відвідувач замовляє закуску, то сервірування доповню​ють закусочною тарілкою і закусочними приборами (ножем і виделкою). Посере​дині розміщують прибори для спецій і вазочку з квітами.
Попереднє сервірування до вечері повинно бути більш святковим, урочистим. Відвідувачі, як правило, замовляють закуску, другі гарячі страви, напої. Тому стіл сервірують закусочною і пиріжковою тарілками, закусочними і столовими прибо​рами (ножі і виделки), фужером, келихом, чаркою, гарно складеною тканинною серветкою, яку кладуть на закусочну тарілку (рис. 157). Посередині ставлять при​бори для спецій і вазочку з квітами.
При обслуговуванні бенкетів стіл сервірують згідно з меню замовлення. При цьому не повинно бути зайвих предметів сервірування. Слід пам'ятати, що двома однаковими предметами сервірування — тарілками, приборами, чарками, навіть якщо вони необхідні згідно з меню замовлення, стіл не сервірують. На стіл став​лять тільки по одному предмету кожної назви, а після використання їх прибира​ють і замінюють такими самими предметами. Так, якщо в меню передбачено дві закуски — рибна і м'ясна, то стіл сервірують однією закусочною тарілкою і одним закусочним прибором (ножем і виделкою). Після того як відвідувач з'їсть рибну закуску, офіціант прибирає використані закусочну тарілку і прибори і перед по​даванням м'ясної закуски ставить чисті.
При сервіруванні стола не можна ставити відразу дві закусочні тарілки (одна на одну) і класти два закусочних прибори.
#
§ 9. Характеристика форм обслуговування відвідувачів
Основною формою обслуговування відвідувачів в усіх типах їдалень, заку​сочних, кафе (крім підприємств першої і вищої категорії) є самообслуговуван​ня. В процесі самообслуговування відвідувачі самостійно беруть на роздачі сто​лові прибори, холодні страви і закуски, солодкі страви і напої, кондитерські вироби. Гарячі страви роздавальники порціонують безпосередньо перед їх від​пусканням. Відвідувачі ставлять відібрані страви на піднос, переміщають їх вздовж роздачі до вузла розрахунку, а після розрахунку переносять до обідніх столів.
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Рис. 157. Варіанти послідовності попереднього сервірування стола для обслуговування-
у вечірній час.
При самообслуговуванні застосовують декілька способів оплаті: страв і ви​робів: попередня оплата, абонементна система розрахунку, оплата після прийому їжі, оплата безпосередньо після отримання продукції.
Самообслуговування з попередньою оплатою організовують у тих підприємствах харчування, де встановлена універсальна роздавальна лінія. Відвідувачі, зайшов​ши в зал, спочатку знайомляться з асортиментом страв у меню, потім на кожну вибрану страву отримують чек у касі. З цим чеком підходять на роздачу для отри​мання вибраних страв. Роздавальниця перед відпуском страви приймає чек, пере​глядає його і наколює на відповідну наколку.
Ця форма обслуговування дає можливість вести облік продукції в стравах, проте для відвідувачів створюються незручності, оскільки вони двічі стають в чер​гу (до каси і на роздачі).
Самообслуговування з абонементною системою розрахунку (по чеках або тало​нах абонементів) за скомплектовані обіди є різновидом самообслуговування з попередньою оплатою і має свої переваги: відвідувачі звільняються від щоден​них розрахунків, оскільки попередньо купують собі за готівку чеки або абоне​менти в їдальні або за місцем роботи, навчання. Ця форма самообслуговування найбільш перспективна для робітничих, студентських і шкільних їдалень.
Самообслуговування з оплатою після отримання страв І після прийому їжі органі​зовують на тих підприємствах, де встановлена спеціалізована роздавальна лінія. Для оплати після отримання страв в кінці лінії встановлюють касу. Відвідувачі вибирають страви, роздавальниця швидко їх обслуговує, оскільки вони звільня-

ються від отримання і переглядання чеків. Розрахунок за страви і вироби прово​дить касир.
При самообслуговуванні з оплатою після прийому їжі відвідувачі проходять уз​довж роздавальної лінії, отримують страви і сумарний чек касира, який не опла​чують. Оплату проводять при виході по отриманню чека із залу. Застосування цієї форми пов'язане із збільшенням числа касирів-контролерів.
Самообслуговування з безпосереднім розрахунком організовують у буфетах, ба​рах, кафетеріях. Для цієї форми властиві одночасність процесів вибору, отриман​ня та оплати вартості готової продукції. Відпускає продукцію, проводить розраху​нок один працівник (бармен, буфетник, продавець).
У ресторанах, кафе, барах першої і вищої категорії відвідувачів обслуговують офіціанти. Залежно від кількості операцій, які виконує офіціант, розрізняють повне або часткове обслуговування. При повному обслуговуванні всі операції (оформ​лення замовлення і доставка продукції в зал, подавання страв і напоїв, прибиран​ня використаного посуду і приборів; розрахунок з відвідувачами) здійснюють офі​ціанти, так само як і на бенкетах і прийомах, а також при обслуговуванні відвіду​вачів у вечірній час.
Частково обслуговують офіціанти у денний час, у ресторанах, де реалізують експрес-обіди. Офіціанти доставляють продукцію в зал, ставлять страви на стіл. За столом відвідувачі обслуговують себе самі. Розрахунки з відвідувачами може проводити офіціант або касир. Часткове обслуговування офіціантами здійснюєть​ся також при обслуговуванні по типу "шведського стола". Відвідувачам надається можливість самим вибирати закуски, страви, вироби в будь-якій кількості. Стра​ви розміщують на довгому столі у визначеному порядку. Перед кожною стравою кладуть прибори для їх перекладання. Чистий столовий посуд розміщують по краях стола або на підставному столі. В цьому ж залі розміщують обідні столи, які безпосередньо сервірують столовими приборами і фужерами. Оплату за харчуван​ня, однакову для всіх відвідувачів, при цій формі обслуговування проводять при вході в цей зал. Сервірування столів і прибирання використаного посуду, при​борів, серветок здійснюють офіціанти.
За способом розрахунку обслуговування офіціантами ділять на дві форми: з попереднім і подальшим розрахунком. Форма обслуговування офіціантами з по​переднім розрахунком має три різновиди: перший — відвідувачі, ознайомившись з меню, оплачують за вибрану продукцію в касі, яка розміщена у вестибюлі, і отримують чеки на харчування; другий — передбачає придбання абонементів і талонів на комплексні види харчування; третій — розрахунок на обслуговування оплачується попередньо, згідно з замовленням.
При обслуговуванні офіціантами з подальшим розрахунком вартість страв і напоїв, які подавалися, оплачується наприкінці обслуговування. Розрахунок з відвідувачами може бути готівковим і безготівковим. Останній застосовують при обслуговуванні іноземних туристів, спортсменів.
Залежно від організації праці офіціантів обслуговування може бути індивіду​альним і бригадним. При індивідуальній формі обслуговування за кожним офіці​антом закріплюють кілька столів (місць) і він виконує всі елементи техніки обслу​говування (приймання замовлення, передача його на виробництво і в буфет, до-сервірування стола в разі необхідності, послідовне виконання замовлення з до​триманням правил подавання закусок, страв і напоїв, розрахунок з відвідувачами і підготовкою до зустрічі нових відвідувачів). Ця форма обслуговування має кілька недоліків: офіціант мало часу проводить у залі, більшу частину він витрачає на
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пробивання чеків, отримання посуду із сервізної, передачу замовлення на вироб​ництво, отримання страв і напоїв та інші підсобні операції. Тому він не завжди може на першу вимогу відвідувача підійти до столика і прийняти додаткове за​мовлення, дати консультацію чи розрахуватися з ним.
При бригадній формі обслуговування офіціантами вищеперераховані недо​ліки виключаються. Бригадир офіціантів знаходиться весь час у залі: він зустрічає відвідувачів, приймає і оформляє замовлення, досервіровує столи відповідно до замовлень. Обслуговує в процесі подавання страв і розраховується з ними. Решгта членів бригади виконує замовлення, прибирає використаний посуд і прибори. Обов'язки між ними розподіляються відповідно з їх кваліфікацією. Бригадна форма обслуговування підвищує культуру обслуговування, відповідальність кожного члена бригади за виконання своїх обов'язків.
§ 10. Реклама підприємств масового харчування
Реклама сучасного підприємства масового харчування — це інформація про місце розташування підприємства, послуги, які надаються в ньому, асортимент продукції, що реалізується.
Реклама повинна сприяти створенню позитивної думки про підприємство з метою залучення відвідувачів.
Для реклами підприємства масового харчування застосовують різні засоби: вивіски і вітрини, плакати, транспаранти і панно, газети, радіо і телебачення. Реклама підприємства завжди починається з його зовнішнього оформлення, яке повинно бути індивідуальним для кожного підприємства, гармонійно вписувати​ся в екстер'єр, виконувати інформаційну, естетичну і рекламну функції.
Вивіска — важливий елемент вуличної реклами. її розміщують вертикально або горизонтально на фасаді будівлі, або в площині, перпендикулярній до нього так, щоб вона читалася, привертала увагу перехожих, ознайомлювала їх з типом підприємства, його спеціалізацією, режимом роботи.
Часто застосовують світлові й газосвітні вивіски, які ефективні увечері.
Вітрина — це вікна підприємства, які є важливим джерелом рекламної інфор​мації про тематичну спрямованість підприємства (характерний асортимент на​поїв, закусок, десертів), послуги, які надаються в ньому, його спеціалізацію. На віконному склі розміщують прозорі кольорові фотоплівки з різними малюнками і фотографіями, що відбивають індивідуальні особливості підприємства, виставля​ють рекламні панно, декорації. Як доповнення до оформлення вітрини застосо​вують квіти, різні рослини. Віконні вітрини повинні доповнювати вивіску і ста​новити з нею єдине ціле. Вони повинні привертати увагу перехожих, зацікавлю​вати їх, викликати бажання відвідати це підприємство.
Панно, транспаранти розміщують поблизу підприємства, а інколи і при вході в нього. Відомості про послуги та асортимент продукції підприємства, яке відкри​лося недавно, подаються більш докладно.
Плакати містять дані про місце розташування підприємства, режим його ро​боти, асортимент продукції, форму обслуговування, послуги. Рекламний текст плаката повинен бути лаконічним, складатися з двох-трьох фраз, написаних ве​ликим і яскравим шрифтом.
Рекламні плакати вивішують уздовж автостради, вони повинні прочитуватися з вікон транспорту, що рухається.

Оперативним засобом рекламування підприємства є радіо і телебачення.
Інформація про підприємство при використанні радіореклами повинна бути конкретною (3-4 хв) і переконливою. Цікаву рекламу можна організувати по те​лебаченню.
Серед засобів внутрішньої реклами велике значення мають інтер'єр підпри​ємства, меню, емблема.
Важливим елементом реклами є емблема, яку наносять на вивіску, плакат, меню, одяг обслуговуючого персоналу.
Оскільки меню є візитною карткою підприємства, його зовнішній вигляд по​винен привертати увагу відвідувачів. Художнє оформлення меню повинно бути органічно пов'язаним із загальним стилем підприємства. Для оформлення обкла​динок меню використовують національний орнамент, зображення емблеми.
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ДОДАТКИ
Додаток 1
Хімічний склад (г) та енергетична цінність (ккал чи кДж)9 100 г їстівної частини продуктів
	
	
	
	X
	
	03

	
	
	
	■-!
	.4
	а*

	Продукти
	-І
	Жири
	Моно-дисаха
	Крохм
	1.1
ї =

	Борошно пшеничне
	
	
	
	
	

	І сорту
	10,6
	1,3
	0,5
	67,1
	331

	вищого сорту
	10,3
	1,1
	0,2
	68,7
	334

	Крупа
	
	
	
	
	

	гречана ядрами
	12,6
	3,3
	1,4
	60,7
	335

	манна
	10,3
	1,0
	0,3
	67,4
	328

	рис
	7,0
	1,0
	0,7
	70,7
	330

	Хліб
	
	
	
	
	

	житній формовий
	5,6
	1,1
	1,2
	36,3
	189

	пшеничний подовий з борошна II сорту
	8,6
	1,3
	1,5
	43,8
	233

	Цукор-рафінад
	—
	—
	99,9
	

	379

	Крохмаль картопляний
	—
	—
	—
	79,6
	327

	Молоко пастеризоване
	2,8
	3,2
	4,7
	

	58

	Сметана ЗО % жирності
	2,4
	30,0
	3,1
	

	294

	Сир жирний
	14,0
	18,0
	2,8
	

	232

	Кефір жирний
	2,8
	3,2
	4,1
	

	56

	Масло вершкове несолоне
	0,5
	82,5
	0,8
	

	748

	Сир Російський
	23,0
	29,0
	

	

	360

	Жир кулінарний
	—
	99,7
	

	

	897

	Майонез
	2,8
	67,0
	2,6
	2,6
	624

	Олія соняшникова рафінована
	

	99,9
	

	

	899

	Горошок зелений
	5,0
	0,2
	6,0
	6,8
	73

	Капуста білоголова
	1,8
	0,1
	4,6
	0,1
	27

	Картопля
	2,0
	0,4
	1,3
	15,0
	80

	Цибуля зелена (перо)
	1,3
	

	3,5
	—
	19

	ріпчаста
	1,4
	^^^
	9,0
	0,1
	41

	Морква
	0,3
	0,1
	7,0
	0,2
	34

	Огірки грунтові
	0,8
	0,1
	2,5
	0,1
	14

	Петрушка (зелень)
	3,7
	0,4
	6,8
	1,2
	49

	Салат
	1,5
	0,2
	1,7
	0,6
	17

	Томати (фунтові)
	1,1
	0,2
	3,5
	23
	

	Яблука
	
	
	
	
	

	свіжі
	0,4
	0,4
	9,0
	0,8
	45

	сушені
	2,2
	—
	44,6
	3,4
	199

	Чорнослив
	2,3
	—
	57,8
	0,6
	242

	Капуста квашена
	1,8
	

	2,2
	

	19

	Огірки солоні
	0,8
	0,1
	1,6
	

	13

	Баранина І категорії
	15,6
	16,3
	

	

	209

	Яловичина І категорії
	18,6
	16,0
	

	

	218

	Свинина м'ясна
	14,3
	33,3
	_
	—
	357



Закінчення дод. 1
	Продукти
	X
	5
	X СІ
	4
§
2
	тстична
ість

	
	2
	О.
	X  Л
	X
	£Г =

	
	Біл
	5
	2 ч
	и О.
	щ х

	Жир свинячий топлений
	__
	99,7
	—
	——
	897

	Печінка яловича
	17,9
	3,7
	—
	—
	105

	Сосиски молочні
	11,0
	23,9
	—
	1,6
	266

	Ковбаса Краківська напівкопчена
	16,2
	44,6
	—
	—
	466

	Кури І категорії
	18,2
	18,4
	0,7
	—
	241

	Яйця курячі І категорії
	12,7
	11,5
	0,7
	—
	157

	Окунь морський
	18,2
	3,3
	

	—
	103

	Сом
	17,2
	5,1
	

	—
	115

	Тріска
	16,0
	0,6
	

	—
	69

	Оселедець Атлантичний жирний
	17,7
	19,5
	

	—
	246


Додаток 2 Порівняльна таблиця маси й міри деяких продуктів
	Продукт
	
	Маса.г
	
	

	
	Склянка, 250 см3
	Ложка
	
	1 шт.

	
	
	столова
	чайна
	

	Борошно, крупи,
	сухарі
	
	

	Борошно пшеничне
	160
	25
	8
	

	кукурудзяне Крохмаль картопляний Крупа
гречана
вівсяна
	160 200
210
170
	30
зо
25
18
	10 9
8
5
	—

	манна
	200
	25
	8
	—

	перлова ячна
	230 180
	25 20
	8 6
	——*

	Геркулес Пшоно
	90
220
	12
25
	8
	—

	Рис
	230
	25
	8
	—

	Квасоля
	220
	30
	10
	—

	Горох
нелущений лущений
Сухарі мелені
	200 230
125-140
	20
	5
	—

	скибочками
	—
	

	

	20-50

	Пластівці
	
	
	
	

	кукурудзяні вівсяні
	50
100
	17
14
	2
4
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Продовження дод. 2

Закінчення дод. 2
	Продукт
	Маса.г
	
	

	
	Склянка, 250 см3
	Ложка
	
	І шт.

	
	
	
	
	

	
	
	столова
	чайна
	

	Молоко, молочні продукти, жири
	
	

	Вершки
	250
	18
	5
	—

	Молоко
	
	
	
	

	незбиране
	250
	18
	5
	—

	сухе
	120
	20
	6
	—

	згущене
	—
	30
	12
	—

	Сметана ЗО %
	250
	25
	11
	—

	Масло
	
	
	
	

	вершкове
	—
	20
	10
	—

	топлене
	—
	20
	10
	—

	Смалець
	—
	20
	10
	—

	Олія
	240
	17
	5
	—

	Маргарин розтоплений
	—
	15
	4
	—

	Сир молочнокислий
	—
	17
	5
	—

	Яйця
	—
	—
	—
	40

	
	Овочі, фрукти, ягоди
	
	

	Картопля
	—
	

	—
	75-100

	Морква
	—
	

	—
	50-75

	Буряки
	—
	—
	—
	75-100

	Цибуля ріпчаста
	—
	

	—
	30-50

	Томати
	—
	

	—
	75-100

	Огірки
	—
	—
	—
	100

	Редька
	—
	

	—
	150-200

	Ріпа
	—
	

	—
	75-100

	Редиска
	—
	—
	—
	15-25

	Перець болгарський
	—
	—
	—
	40-50

	Петрушка (корінь)
	—
	

	—
	50-70

	Селера (корінь)
	—
	—
	—
	50-75

	Капуста
	—
	

	—
	800

	Яблука
	
	
	
	

	свіжі
	—
	—
	—
	75-100

	сушені
	70
	—
	—
	


	Полуниця свіжа
	150
	25
	—
	


	Вишня свіжа
	190
	30
	—
	


	Родзинки
	190
	25
	7
	


	Малина свіжа
	140
	20
	

	


	Смородина чорна
	180
	30
	

	


	Чорнослив
	250
	25
	

	


	Арахіс обчищений
	175
	25
	8
	


	Горіхи
	
	
	
	

	товчені
	120
	20
	7
	


	фундук (ядро)
	170
	ЗО
	

	


	Мигдаль (ядро)
	160
	30
	10
	


	Лимон
	—
	—
	—
	50-75

	Апельсин
	1
	—
	

	100-150





	Продукт
	Маса.г
	і
	

	
	Склянка,
	Ложка
	
	1  ШТ.

	
	250 см3
	столова
	чайна
	

	Цукор, прянощі тощо
	
	

	Цукор
	200
	25
	8
	—

	Цукрова пудра
	180
	25
	10
	—

	Сіль
	325
	30
	10
	_

	Перець мелений
	
	
	
	

	чорний
	—
	12
	6
	—

	червоний
	—
	10
	5
	—

	Оцет
	250
	15
	5
	—

	Томатне пюре
	

	25
	8
	—

	Томат-паста
	

	30
	10
	—

	Питна сода
	

	28
	12
	—

	Чай
	

	10
	3
	—

	Мед
	350
	28
	7
	—

	Гірчиця
	—
	

	4
	—

	Кориця мелена
	

	20
	8
	—

	Лимонна кислота
	

	25
	8
	—

	Кава мелена
	

	25
	9
	—

	Какао-порошок
	

	25
	9
	—

	Желатин у порошку
	

	15
	5
	—

	Вода
	250
	18
	5
	—і

	Варення
	330
	45
	20
	—

	Повидло
	—
	25
	

	—

	Гвоздика
	—
	—
	

	0,06

	Лавровий лист
	—
	—
	

	0,2

	Перець
	
	
	
	

	гіркий
	—
	—
	

	0,05

	запашний
	—
	—
	~~
	0,06
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Додаток З

Продовження дод. З
ВАРІАНТИ
комбінованих гарнірів до страв з риби, м'яса,
сільськогосподарської птиці і дичини
Комбінований гарнір повинен складатися з двох, трьох, чотирьох і більше різних продуктів, які поєднуються за смаком і кольором. Загальна норма виходу гарніру (150 г) повинна зберігатися. Понад встановлену норму можна подавати свіжі, солоні або ма​риновані овочі (огірки, томати, капусту, кабачки, перець стручковий болгарський та ін.) в кількості 50-75 г нетто на порцію, а також плоди мариновані — 25-50 г нетто на порцію.

Варіант 9
Картопля смажена
Квасоля з томатом і цибулею
Вихід:
Варіант 10
Пюре з гороху Капуста цвітна варена Вихід:

75 75 150
75 75 150
Варіанті
Картопля варена, пюре або смажена
75
Капуста тушкована
75
Вихід:
150
Варіант 2
Картопля варена, пюре або смажена
75
Буряки тушковані
75
Вихід:
150
Варіант З
Картопляне пюре або картопля смажена
75
Зелений горошок варений або консервований
75
Вихід:
150
Варіант 4
Картопляне пюре або картопля смажена
75
Квасоля стручкова варена
75
Вихід:
150
Варіант 5
Картопля смажена
75
Капуста цвітна або брюссельська варена
75
Вихід:
150
Варіант 6
Картопля смажена
75
Морква припущена або в молочному соусі
75
Вихід:
150
Варіант 7
Картопля смажена
75
Овочі в молочному соусі
75
Вихід:
150
Варіант 8
Картопля тушкована
75
Кабачки смажені
75
Вихід:
150


75 75 150
Варіант 11
Пюре з гороху
Кабачки або баклажани смажені
Вихід:
75 75 і 50
Варіант 12
Картопля варена
Капуста тушкована з грибами
Вихід:
Варіант 13
75 75 150
Кульки картопляні Квасоля стручкова варена Вихід:
75 75 150
Варіант 14
Картопля смажена Гриби в сметанному соусі Вихід:
Варіант 15
Картопля смажена або картопляне пюре
50
Капуста тушкована
50
Горошок зелений варений або консервований
чи квасоля варена стручкова
50
Вихід:
150
Варіант 16
50 50 50 150
Капуста варена
Квасоля або горох з томатом і цибулею
Морква або буряки варені
Вихід:
Варіант 17
50 50 50 150
Картопля варена або пюре
Овочі припущені або в молочному соусі
Горошок зелений варений або консервований
Вихід:
551
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Закінчення дод. З

Додаток 4 Основні поради щодо подавання винно-горілчаних виробів
Варіант 18
Картопля смажена
60
Капуста тушкована
50
Горошок зелений консервований
40
Вихід:
150
Варіант 19
Картопля смажена
50
Капуста цвітна варена
50
Горошок зелений варений або консервований
50
Вихід:
150
Варіант 20
Картопля смажена
50
Капуста цвітна варена
40
Квасоля стручкова варена
30
Салат з червоноголової капусти та яблук
ЗО
Вихід:
150
Варіант 21
Картопля смажена
50
Капуста тушкована
40
Томати свіжі
ЗО
Горошок зелений варений або консервований
30
Вихід:
150
Варіант 22
Картопля смажена
50
Капуста кольрабі варена
40
Салат з червоноголової капусти
ЗО
Горошок зелений варений або консервований
чи квасоля стручкова варена
ЗО
Вихід:
150
Варіант 23
Морква або буряки припущені
50
Горошок зелений варений або консервований         40
Яблука печені
40
Томати свіжі
20
Вихід:
150



	Спиртний напій
	Температура
	Посуд для
	Закуски і страви, до яких

	
	подавання, 'С
	подавання
	пропонуються напої

	Іорілка, гіркі настоянки
	
	
	

	(Старка, Мисливська, Ювілей-
	
	
	

	на, Петровська)
	
	
	

	Міцні вина (Мадера, Херес,
	10
	Чарка горілчана
	Холодні закуски

	Портвейн)
	
	
	

	Столові вина
	18
	Чарка мадериа
	Перші страви

	білі
	
	
	

	червоні
	12-18
	Чарка рейнвейна
	Гарячі закуски з риби

	Білі сухі або напівсухі вина
	12-18
	Чарка лафітна
	Гарячі закуски з м'яса

	(Перлина степу, Тібіані, Сільва-
	
	
	

	нер, Аліготе, Фетяска, Ркаци-
	
	
	

	телі, Наддніпрянське)
	
	
	

	
	18
	Чарка рейнвейна
	Гарячі страви з риби, морепродуктів, птиці і

	Червоні сухі вина (Ткемалі,
	
	
	дичини

	Оксамит України, Мукузані,
	
	
	

	Матраса)
	15-18
	Чарка лафітна
	Гарячі страви з м'яса і

	
	30 (взимку)
	
	дичини

	Сухе і напівсухе шампанське
	
	
	

	
	15-18
	Келих
	Гарячі страви з птиці і

	Напівсолодкі столові вина
	
	
	дичини

	(Чхавері, Твіші, Тетра, Псоу)
	
	
	

	
	15-18
	Чарка рейнвейна
	Овочеві страви з цвітної капусти, квасолі, спар​жі, фаршировані овочі,

	Десертні вина (Мускат, Токай,
	
	
	грибні страви

	Лідія, Південна ніч. Кагор,
	10-12
	Чарка мадерна
	Солодкі страви, плоди і

	Шемеха, Салхіно)
	
	
	ягоди

	Напівсолодке, солодке і мускат-
	
	
	

	не шампанське
	
	
	

	
	8-Ю
	Келих
	Плоди і ягоди, цукерки, десертні страви, конди-

	
	
	
	терські вироби, морози​во, шоколад, негострий

	Коньяк
	
	
	сир, мигдаль, фісташки

	
	18-20
	Чарка коньячна
	Чорна кава, лимон, чай,

	Лікери
	
	
	фрукти

	
	18-20
	Чарка лікерна
	Чорна кава
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16
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20
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21
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