Глава 4.
ОБРАБОТКА ПТИЦЫ И ДИЧИ
Характеристика сырья
К домашней птице относятся тушки кур, гусей, уток, индеек, а к дикой - тушки рябчиков, тетеревов, куропа​ток, глухарей, фазанов.
Домашняя птица поступает в предприятия питания без пера, в охлажденном или мороженном виде. Промышлен​ность выпускает птицу в полупотрошенном виде или по​трошенном, а также разделанные на полуфабрикаты (око-рочка, филе и т. д.).
Дикая птица поступает в предприятие в пере, заморо​женной, непотрошенной, без кишечника. Мясо дичи име​ет темную окраску и более плотную консистенцию, чем у домашней птицы. Оно содержит больше белков и меньше жира, имеет своеобразный вкус и аромат. Используют дичь в основном для жарки в целом виде.
Кулинарное использование домашней птицы зависит от вида, возраста, упитанности (табл. 4.1).
Молодых кур и цыплят используют для приготовления жаренных и отварных вторых блюд. Из мяса старых кур и петухов готовят рубленые изделия и тушеные блюда.
Очень вкусные, насыщенные экстрактивными вещества​ми получаются бульоны из взрослых, но нежирных кур и индеек. Натуральные и фаршированные котлеты лучше готовить из наиболее нежных, упитанных молодых кур.
Уток и гусей рекомендуется использовать для жаре​нья, так как бульоны из них обладают специфическим неприятным запахом.
Их используют только для приготовления солянок сбор​ных мясных и рассольников, так как для приготовления этих блюд используют продукты, имеющие острый вкус и аромат.
Старых гусей лучше использовать для тушения в фаршированном виде.
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	Таблица 4.1 Кулинарное использование птицы

	Полуфабрикаты
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	Утки
	
	

	Тушка целиком
	Варка
	Первые блюда

	
	Жаренье
	Холодные блюла

	Порционные куски
	Жаренье
	Вторые блюда

	
	Тушение
	Вторые блюда (рагу, плов, тушенные в соусе)

	Котлетная масса
	Жаренье
	Вторые блюда (котлеты, би​точки)

	
	Припускание
	Вторые блюда (биточки паро​вые)

	Гуси
	
	

	Тушка целиком
	Варка
	Холодные и первые блюда

	
	Жаренье
	Холодные и вторые блюда (гусь жареный, фарширован​ный )

	Порционные куски
	Жаренье
	Вторые блюда (фри, в суха​рях)

	
	Тушение
	Вторые блюда (рагу, плов, гусь по-домашнему, тушен​ный с соусом)

	Котлетная масса
	Жаренье
	Вторые блюда (котлеты, би​точки фаршированные)

	
	При пускание
	(jhtotkh паровые

	Индейка
	
	

	Тушка целиком
	Варка
	Холодные и первые блюда

	
	Жаренье
	Холодные блюда

	Порционные куски
	Жаренье
	Вторые блюда (фри, в суха​рях)

	
	Тушение
	Вторые блюда {рагу, плов, в coyсе)

	Котлетная масса
	Жаренье
	Вторые блюда (котлеты, би​точки)

	
	Прип у екание
	Вторые блюда (с паровым соусом, в соусе эстрагон)
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Окончание табл. 4.1
	Полуфабрикаты
	Способ тепловой
обработки
	Кулинарное использование

	Дичь
	
	

	Тушка целиком (крупная и мелкая)
	Варка
	Холодные и первые блюда

	
	Жаренье
	Холодные блюда, вторые блюда

	
	Припуекание
	Холодные блюда (сыр из ди​чи)

	
	Тушение
	Вторые блюда

	Порционные куски (рябчики, фазаны, тетерева, куропат​ки, глухари)
	Жаренье
	Вторые блюда (котлеты из филе панированные, фарши​рованные)

	Фазан, рябчик, ку​ропатка
	Тушение
	Вторые блюда {рагу, плов, дичь, тушенная в соусе)

	Котлетная масса (фазаи, рябчик, куропатка, глухарь, тетерев)
	Жаренье
	Вторые блюда (котлеты охот​ничьи, котлеты пожарские)

	
	Припуекание
	Биточки паровые

	Кнельная масса
	Варка
	Муссы, клепки


Жареную и отварную домашнюю птицу используют для приготовления холодных закусок, заливных, паштетов, салатов, мясного ассорти, кур и индеек под майонезом и т. д.
Первичная обработка птицы
Технологический процесс обработки птицы состоит из следующих операций: оттаивания (если птица мороженая), ощипывания (дичи), опаливания, потрошения, промыва​ния, обсушивания.
Размораживание производят в охлажденном помеще​ние с температурой 8-15 °С и относительной влажностью воздуха 85-95% в течение 10-20 ч. Тушки раскладыва​ют на столы в один ряд, чтобы они не соприкасались меж​ду собой, или развешивают на вешала.
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Размораживание производят до достижения темпера​туры в толще мышц 1 °С.
Опаливание. Для удаления с кожи тушек остатков волосовидного пера или пуха их опаливают. Перед опал​кой их обсушивают потоком воздуха или тканью, натира​ют мукой или отрубями. При этом волосы поднимаются и процесс опаливания облегчается.
Для опаливания используют некоптящее пламя спир​товой или газовой горелки.
При опаливании тушки птицы ее навешивают за клюв на специальные вешала, расправляют их и тщательно опаливают со всех сторон, при этом крылья и ноги оття​гивают от туловища. Оставшиеся пеньки удаляют с помо​щью пинцета.
Потрошение, У птицы, поступающей от промышлен​ности в полупотрошеном виде, удаляют голову, шею, ноги, внутренние органы - желудок, печень, легкие, сердце, пищевод, почки и внутренний жир. Голову отрубают между 2-м и 3-м шейным позвонком. При удалении шеи на ней делают вертикальный разрез кожи у основания со сторо​ны спины, кожу оттягивают, высвобождают шею и затем удаляют ее по последний шейный позвонок, при этом кожу шеи оставляют при тушке. При дальнейшей формовке тушки отделяют две трети кожи шеи. У тушек цыплят оставляют кожу шеи при тушке.
Концы крыльев у птиц всех видов, кроме цыплят, от​рубают по локтевой сустав, а ножки - по заплюсневые суставы окорочков.
При потрошении у тушек делают небольшой разрез от конца грудной кости до анального отверстия и удаляют через него внутренности и жир. Через горловое отверстие удаляют зоб вместе с пищеводом и трахеей. Выпотрошен​ные тушки промывают в проточной холодной воде.
Крупную дичь (глухарей, тетеревов, диких уток, гусей и др.) обрабатывают, как домашнюю птицу.
Мелкую дичь (вальдшнепов, дупелей, бекасов, перепе​лов и др.) предварительно ощипывают, опаливают.
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Со стороны спины делают разрез на шее у ее основа​ния, удаляют зоб, пищевод, а затем внутренности.
Выпотрошенные тушки хорошо промывают. Перепелов для жарки заправляют ножка в ножку (т. е. в муфточку). Для этого в голени одной ножки делают продольный раз​рез и вставляют в него другую ножку.
Приготовление полуфабрикатов
Из птицы приготовляют следующие полуфабрикаты: натуральные (целыми тушками, порционные), рубленые и мелкокусковые (рагу, плов, чахохбили).
Для равномерного прогревания при жарке, варке и для удобства порционирования подготовленные тушки форму​ют (заправляют), то есть придают тушке компактную фор​му. Существует несколько способов формовки тушек («в кармашек», «в одну нитку» и «в две нитки»). В насто​ящее время применяют новые методы формовки с помо​щью специальной эластичной сетки или перевязывание тушки нитками либо шпагатом.
Проще и легче всего формовать тушки «в кармашек». Для этого на брюшке надрезают кожу с двух сторон туш​ки и вправляют в эти прорези ножки; кожей от шеи за​крывают шейное отверстие, крылья подвертывают к спин​ке. Этот способ применяется при заправке гусей, уток, кур, предназначенных для варки.
Заправка «в одну нитку» - тушку кладут на стол спин​кой вниз, придерживают левой рукой, а правой пропуска​ют через центр окорочка поварскую иглу с ниткой.
Затем иглу с ниткой переносят под тушкой в первона​чальное положение, вторично пропускают под конец вы​ступа филейной части, прижимают ножки к тушке и за​вязывают на спине узел.
«В одну нитку» заправляют птицу и дичь для жарки.
При заправке «в две нитки» прошивают кур, цыплят и индеек, предназначенных для жарки, а также крупную пернатую дичь (глухарей и др.) (рис. 4.1). Тушку кладут
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Рис. 4.1. Заправка птицы в две нитки:
1 — пропускание иглы с ниткой через окорочка,
2 — прикрепление крылышек и кожи шеи к мышцам спинки,
3 — пропускание иглы с ниткой через кости тазэ,
4 — пропускание иглы с ниткой под филейную часть,
5 — тушка, заправленная в две нитки
на спинку и через ножку в месте сгиба пропускают повар​скую иглу с ниткой.
После этого, повернув тушку на бок, иглу пропускают сначала через одно крыло, затем через кожу шеи, кото​рой предварительно закрывают место отреза шеи, и, на​конец, через второе крыло; концы нитки связывают в узел.
Вторую нитку пропускают через мышцы спины ближе к хвосту и прижимают этой ниткой (петлей) ножки к туш​ке, пропустив нитку обратно через тушку.
При формовке без иглы (перевязыванием) берут нитки длиной 0,5-0,6 м. Тушку кладут на спинку, на грудной кости завязывают петлю, для этого середину нитки цеп​ляют за кончик грудной кости, затем концы петли про​пускают по середине крыльной кости, подводят нитки под спинку, опоясывают тушку крест-накрест. После этого накладывают нитки на концы каждой ножки, стягивают, прижимая плотнее к тушке, завязывают в узел. Этот спо​соб используют для заправки кур и цыплят.
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Крупные тушки дичи формуют так же, как и птицу.
Мелкую дичь заправляют «в муфточку» (ножка в нож​ку) или «клювом».
«Клювом» заправляют дичь с длинным и острым клю​вом (вальдшнепов, бекасов, дупелей). Для этого тупой сто​роной ножа или тяпкой слегка раздробляют кости ножек в голенях, после чего их переплетают и прижимают к груд​ным мышцам (к концу килевой кости).
К этому же месту пригибают головку с шеей с правой стороны, для чего делают прокол поварской иглой в око-рочок, клюв пропускают в прокол, прикрепляя переви​тые ножки к тушке птицы. Если дичь поступила тощая, то для придания мясу сочности филейную часть тушки обычно покрывают свиным шпигом, который нарезают тонкими пластинами и привязывают к тушке ниткой. С готовой птицы нитки осторожно снимают.
Порционные полуфабрикаты. Для приготовления полуфабрикатов используют филе кур, индеек, реже дичь. Для отделения филе птицу кладут на разделочную доску спинкой вниз, делают разрезы в пашинах и отгибают нож​ки, выворачивая их в суставах; снимают кожу с филей​ной части; по выступу грудной кости подрезают мякоть; разрубают косточку-вилку (ключицу) и срезают сначала одно филе с крыльной косточкой, а затем другое.
Каждое филе состоит из большого (наружного) и мало​го (внутреннего); отделяют малое филе от большого; из внутреннего филе вытягивают продольное сухожилие, а из большого - остаток ключицы. Плечевую косточку зачищают от мякоти и сухожилий и укорачивают до 3—4 см, отрубая утолщенную часть.
Зачищенное филе смачивают в холодной воде, кладут на доску и острым влажным ножом срезают с него наруж​ную пленку. После этого большое филе надрезают с внут​ренней стороны в продольном направлении, слегка раз​вертывают и перерезают в двух-трех местах внутренние сухожилия; затем в надрез вкладывают малое филе, из которого предварительно удаляют сухожилия,  покрыва-

Гпдва 4. Обработка птицы и дичи
ют его развернутыми краями большого филе и формуют филе.
Котлеты натуральные (рис. 4.2). Котлета формуется из двух филе - большого и малого по технологии, ука​занной выше. Из формованного филе приготавливают по​луфабрикат овальной формы.
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Рис. 4.2. Приготовление котлет натуральных из филе кур:
1 — отделение малого филе, 2 — срезание пленки с большого
филе, 3 — разрезание большого филе, 4 — зачистка малого
филе, 5 — вкладывание малого филе в большое,
6 — сформованная котлета
Котлеты панированные. Натуральную котлету из филе кур смачивают в льезоне и панируют в белой панировке (мя​киш белого хлеба высшего сорта, протертого через грохот).
Котлеты по-киевски (фаршированные) (рис. 4.3). Подготовленное большое филе (с косточкой) тонко отби​вают, не допуская разрывов. Если разрывы образовались, их закрывают тонко отбитыми кусочками филе. На филе кладут сливочное масло, сформованное в виде колбаски
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или груши, масло закрывают слегка отбитым малым филе, затем заворачивают края большого филе так, чтобы пол​ностью покрыть фарш, и придают котлетам форму морко​ви. Котлету панируют дважды: смачивают в льезоне и панируют хлебной крошкой.
Котлеты, фаршированные соусом молочным с гри-бами. Используют филе кур, рябчика или куропатки. Филе подготавливают так же, как и для котлеты по-киевски, но крыльную косточку удаляют. Фаршируют филе гус​тым молочным соусом. Соус соединяют с вареными и слег​ка спассерованными рублеными шампиньонами или бе​лыми грибами (рис. 4.3).
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Рис. 4.3. Приготовление фаршированных котлет:
1 — распластанное и отбитое большое филе с уложенным
на него фаршем, сбоку подготовленное малое филе,
3 — так кладут на фарш малое филе, 3 — завертывание краев
большого филе, 4 — сформованная котлета
На середину большого филе кладут подготовленный фарш, закрывают малым филе, под малое филе вставля​ют зачищенную косточку с тонкой стороны большого филе (для филе из дичи вставляют косточку из ножки); завора​чивают края большого филе, придают котлете грушевид-
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ную форму и дважды панируют в белой панировке. Кот​леты можно фаршировать паштетом из печени.
Мелкокусковые полуфабрикаты. Полуфабрикаты для рагу, плова, чахохбили нарубают из птицы, дичи массой по 40-50 г.
Рубленые полуфабрикаты. Для полуфабрикатов из рубленой птицы готовят котлетную и кнельную массы.
Котлетная масса. Котлетная масса приготавливается из мяса кур, индеек, рябчиков, тетеревов, куропаток, глу​харей и фазанов.
При изготовлении котлетной массы из тушек домаш​ней птицы используют филе и мякоть ножек, а из тушек дичи (кроме фазанов и куропатки) - только филе. Нож​ки фазана и куропатки также можно использовать для приготовления котлетной массы, так как они не имеют горького привкуса.
С филе и мякоти ножек снимают кожу и отделяют мясо от костей. Подготовленное мясо два раза пропускают че​рез мясорубку, соединяют с предварительно замоченным в молоке черствым пшеничным хлебом без корочки, со​лят и тщательно перемешивают. В котлетную массу из дичи кроме соли и хлеба кладут молотый черный перец.
Затем котлетную массу вновь пропускают через мясо​рубку, добавляют в нее размягченное сливочное масло, сливки или молоко и все тщательно перемешивают.
Состав котлетной массы: на 1 кг мяса - 250 г пшеничного хлеба, 320-350 г молока или сливок, 50 г сливочного масла, 20 г соли, 0,1 г перца (последний кла​дут только в котлетную массу из дичи).
Котлеты панируют в сухарях, белой панировке или белом хлебе, нарезанном кубиками (котлеты пожарские).
Биточки обычно не панируют, так как их часто при​пускают.
Биточки фаршированные фаршируют мелкорублены​ми вареными шампиньонами. Полуфабрикату придают круглую форму и панируют в сухарях.
Кнельная масса. Кнельную массу приготовляют из мяса тех же видов домашней птицы и дичи, что и котлетную
95

Технология приготовления пищи

массу. Мякоть птицы или филе дичи два-три раза пропус​кают через мясорубку с частой решеткой (диаметр отвер​стия 2,5-3 мм). Затем кладут яичные белки и массу тща​тельно взбивают, постепенно подливая молоко или слив​ки. В конце сбивания добавляют соль мелкого помола.
Масса должна быть пышной. Хорошо выбитая кнель-ная масса держится на поверхности воды.
На 1 кг мяса берут: 300 г молока или сливок, 3 яич​ных белка, сливочное масло - 100-150 г, соль - 15 г.
Массу используют для фарширования котлет из филе дичи, приготовления клецек для гарнира к прозрачным супам, а также для приготовления паровых котлет.
Использование пищевых отходов
К пищевым отходам домашней птицы относятся голов​ки, шейки, лапки, гребешки, крылышки, печень, желу​док и сердце, а к пищевым отходам дичи - только шейки.
Пищевые отходы домашней птицы подвергают следу​ющей обработке:
•
с печени осторожно срезают желчный пузырь и те
участки ткани, на которые попала желчь;
· сердце разрезают и удаляют из него сгустки крови;

· желудки разрезают и с внутренней стороны сдира​ют оболочку;

· лапки погружают на 2-3 мин в горячую воду или опаливают над пламенем газовой горелки, после чего с них снимают кожу и отрубают коготки;

· головки также ошпаривают или опаливают. Удаля​ют клюв и глаза;

· гребешки ошпаривают и удаляют пленку, перети​рая с солью, и промывают;

· шейки, крылышки опаливают и зачищают от пень​ков.

Все обработанные пищевые отходы перед тепловой обработкой тщательно промывают в холодной воде несколь​ко раз.

РАЗДЕЛ
ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ
Глава 5.
ТЕПЛОВАЯ ОБРАБОТКА И ЕЕ ПРИЕМЫ
Значение тепловой обработки
Тепловая обработка продуктов, как правило, является завершающим этапом приготовления кулинарной продук​ции. В отдельных случаях тепловая обработка пред​шествует механической обработке (нарезке, очистке, про​тиранию и т. д.) или играет вспомогательную роль при первичной обработке сырья и продуктов (ошпаривание овощей для предохранения их от потемнения, или осетро​вых рыб с целью облегчения их обработки, и др.).
В процессе тепловой обработки повышается усвояемость кулинарной продукции, делает ее вкусной и ароматной, происходит ее обеззараживание.
Усвояемость продуктов, прошедших тепловую обработ​ку, обусловливается уменьшением ее механической проч​ности, при этом продукты размягчаются, легче разжевы​ваются и смачиваются пищеварительными соками, повы​шается усвояемость пищи.
Уменьшение механической прочности животных про​дуктов вызывается главным образом изменением белков при нагревании - они денатурируют и в таком виде лег​че перевариваются.
Крахмал превращается в клейстер и легче усваивает​ся. Образуются новые вкусовые и ароматические веще​ства, возбуждающие аппетит, а следовательно, повышаю​щие усвояемость пищи.
Теряется активность содержащихся в некоторых сырых продуктах антиферментов,  тормозящих пищеварение.
4, Зак, 394
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При нагревании продуктов микроорганизмы, образующие споры, переходят в неактивное состояние и не способны размножаться. Большинство бактерий, не образующих споры, погибают. Разрушаются бактериальные токсины. Разрушаются или переходят в отвар ядовитые веще​ства, содержащиеся в некоторых сырых продуктах (гри​бы, баклажаны, цветная фасоль).
Тепловая обработка имеет и свои недостатки. Так, дли​тельное и чрезмерное нагревание жиров вызывает в них целый ряд нежелательных изменений (окисление, поли​меризацию, гидролиз и глубокий распад). Происходит потеря части растворимых и летучих ароматических, а также вкусовых веществ, изменение естественной окрас​ки продуктов, разрушение витаминов и других биологи​чески активных веществ.
Правильная организация технологического процесса, знание причин, ухудшающих качество продуктов, и уме​лое применение рациональных кулинарных приемов по​зволят до минимума свести потери питательных веществ и приготовить высокого качества кулинарную продукцию.
Приемы тепловой обработки
Приемы тепловой обработки делятся на основные и вспомогательные. Основные способы, с помощью которых продукт доводится до готовности, в свою очередь делятся на варку и жарку. Вспомогательные способы, применя​ются для подготовки некоторых видов продуктов с целью дальнейшей их обработки и кулинарного использования. К вспомогательным приемам относятся опаливание, ош​паривание (бланширование), пассерование, термостатиро-вание и др.
Основные способы тепловой обработки
Варка. Варкой называется нагревание продуктов в жидкости или в атмосфере насыщенного пара. Варят про​дукты в открытой и закрытой посуде - в наплитных кот​лах, кастрюлях, в стационарных пароварочных, электро-
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варочных или газовых котлах, а также в пароварочных шкафах, автоклавах, СВЧ-аппаратах.
В кулинарии применяются несколько разновиднос​тей варки: варка основным способом, припускание, вар​ка  паром.
Варка основным способом. При этом способе продукт погружают в большое количество кипящей жидкости с таким расчетом, чтобы он был полностью покрыт жидко​стью (водой, бульоном, молоком, сиропом и т. д.). Нагрев осуществляется за счет контакта с нагретой жидкостью при температуре 100-103 °С
В случае, если продукт необходимо нагревать осторож​но и только до определенной температуры (80-85 °С), применяют варку на водяной бане (мармите).
Для ускорения варки используют автоклавы или гер​метически закрытые кастрюли (скороварки). Температу​ра в автоклаве за счет повышения давления составляет 115-120 °С. При такой температуре ускоряется разложе​ние жира, при этом качество бульона ухудшается. Поэто​му автоклавы непригодны для варки бульонов.
Если применение автоклавов не всегда технологически целесообразно, то применение вакуум-аппаратов (варка продукта при температуре ниже 100 °С) позволяет сохра​нить высокое качество изделий.
Варка паром. При этом способе варка продукта произ​водится в закрытой посуде. Продукт полностью находит​ся над жидкостью в сетчатых вкладышах, и тепловая об​работка осуществляется насыщенным паром. Этот вид варки осуществляется в специальных варочных котлах или в пароварочных шкафах. При варке продуктов на пару потери пищевых веществ меньше, чем при варке в воде.
Припускание. Припусканием называется варка продук​тов в небольшом количестве жидкости или собственном соку (ягоды, томаты).
Этот способ применяют в основном для тепловой обра​ботки продуктов с высоким содержанием влаги. Продукт заливают жидкостью (водой, молоком, бульоном, отваром, соусом) на l/з его высоты и при плотно закрытой крышке
98
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посуды доводят до готовности. Переход питательных ве​ществ из продукта в жидкость при припускании меньше, чем при варке основным способом. Кулинарное изделие имеет более выраженный вкус.
Среди способов обработки продуктов в условиях, приближенных к варке (припусканию), представляет со​бой электроконтактный нагрев токами сверхвысокой час​тоты (СВЧ). При варке в СВЧ-аппаратах применяется объемный способ нагрева. При электроконтактном нагре​ве электрический ток повышенной частоты пропускается через пищевые продукты, которые, обладая определенным электрическим сопротивлением, нагреваются. При этом продукты припускаются в собственном соку или с добав​лением небольшого количества жидкости.
По органолептическим показателям продукт, доведен​ный до готовности в СВЧ-аппарате, близок к продукту, полученному в результате припускания. При СВЧ-нагре-ве в продуктах хорошо сохраняются питательные веще​ства, исключается пригорание изделий, сокращается до минимума срок изготовления кулинарных изделий. По​луфабрикаты толщиной 15-20 см прогреваются в течение нескольких секунд.
Имея небольшие габариты и высокую производитель​ность, СВЧ-аппараты целесообразно использовать на узкоспециализированных предприятиях, работающих на полуфабрикатах, - кафе-гриль, закусочных, барах и т. д. Здесь, как правило, кулинарную продукцию приго​товляют на глазах потребителя за барной стойкой. СВЧ-аппараты используются не только для приготовления блюд, но и для быстрого разогрева замороженной готовой ■ продукции.
Для припускания в СВЧ-аппаратах продукт помещают на вращающийся вертел или диск в посуде из жароупор​ного стекла, керамики и т. д.
Нельзя использовать фарфоровую, фаянсовую и кера​мическую посуду с металлизированной росписью (золоче​ными или серебристыми ободков, рисунками). При использовании посуды из незакаленного или нетермостой-
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кого стекла необходимо применять более мягкие режимы тепловой обработки, то есть уменьшить мощность СВЧ-нагрева и увеличить его продолжительность на 20-25% . Жарка. Различают следующие виды жарки:
· на нагретых поверхностях с жиром или без него (ос​новной способ);

· в жире (во фритюре);

· в жарочных шкафах;

· на открытом огне;

•
в аппаратах ИКЛ-нагрева (инфракрасных лучах).
Жарка   на   нагретых   поверхностях.   Для   этой   цели
используют наплитные сковороды, противни, электроско​вороды. Чтобы продукты не прилипали к поверхности по​суды, используют жир (5-10% к массе продукта). Жир обеспечивает равномерный прогрев продукта, улучшает вкус продукта и повышает его калорийность. С техноло​гической точки зрения большое значение имеют ус​тойчивость жира и температура его дымообразования. Дымообразование характеризует начало глубокого разру​шения молекул жиров. Температура дымообразования ниже всего у оливкового масла (170 °С) и наиболее высо​кая у кухонных жиров (230 °С), поэтому растительные жиры не следует перегревать. При обжаривании продуктов лучше всего использовать кухонные жиры (фритюрные). Кроме высокой температуры дымообразования (230 °С) они имеют ряд достоинств с кулинарной точки зрения: низ​кую температуру плавления 28-39 °С и малое содержание воды (0,3-0,5%), благодаря чему они не разбрызгивают​ся при нагревании. Низкая температура плавления облег​чает их усвоение организмом.
При обжаривании продукта жир необходимо нагреть до температуры 140-200 °С, после чего кладут продукты. Температура на поверхности продукта в момент окончания процесса жарки составляет 135 °С, а в центре изделия -80-85 °С При обжаривании основным способом продукт необходимо переворачивать.
При использовании посуды с антиадгезионным по​крытием жир не требуется.
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Жарка в жире (во фритюре). При этом способе жарки продукт полностью погружают в жир, нагретый до 160— 180 °С. Жира берут в 4-8 раз больше, чем обжариваемого продукта, чтобы при погружении его в жир нагрев и об​жаривание происходили одновременно со всех сторон. Для этой цели используют электросковороды и фритюрницы. Жир для фритюра используется многократно, в резуль​тате чего в нем накапливаются остатки продуктов, кото​рые подгорают, придают жиру горечь, неприятный запах и вызывают его разложение. Чтобы избежать этого, жир необходимо фильтровать после каждого использования.
Для обжаривания во фритюре лучше всего использо​вать фритюрницы с холодной зоной.
В таких фритюрницах нагревательные элементы рас​положены несколько выше дна фритюрницы. Жир имеет низкую теплопроводность. Поэтому над нагревательными элементами жир нагревается быстро, а нижний слой жира под нагревательными элементами нагревается значитель​но слабее за счет конвенции. Верхняя рабочая зона имеет температуру 170-180 °С. В процессе обжаривания части​цы продукта, попадая в холодную зону, не горят и не заг​рязняют фритюр.
В необходимых случаях обжариваемый продукт погру​жают в жир наполовину или на i/з высоты - жарка в полуфритюре. ' Некоторые продукты перед жаркой отваривают.
Жарка в жире позволяет автоматизировать процесс, и поэтому широко используется в аппаратах непрерывно​го действия для пирожков, пончиков, на поточных лини​ях по изготовлению хрустящего картофеля.
Жарка в марочных шкафах. Продукт нагревается за счет контакта с жарочной поверхностью посуды (против​ни), за счет теплопередачи и излучения от горячих стенок шкафа.
Жарочные шкафы снабжены термометрами, что легко позволяет регулировать температуру нагрева. Процесс обжаривания происходит при температурном режиме 150—
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270 °С, при этом продукт периодически поливается жи​ром, бульоном, смазывается сметаной в целях создания на поверхности продукта поджаристой корочки и сохра​нения его сочности.
Жарка на открытом огне. При этом способе продукты жарят над горячими древесными углями или в гриль-ап​паратах. Они нагреваются инфракрасным излучением (ИКЛ), нагретыми газами и воздухом. При обжаривании продукта над углями изделия приобретают специфичес​кий аромат копченостей под влиянием фенольных соеди​нений и других веществ, образующихся при неполном сгорании древесного угля. Лучшими являются березовые угли; угли смолистых деревьев использовать нельзя.
Для удобства обжаривания продукт надевают на металлические шпажки и помещают над горящими угля​ми (без пламени), медленно поворачивая их. Так жарят шашлыки, люля-кебаб, птицу и др. Для этой цели ис​пользуют мангалы или шашлычные печи, в которых шпажки вращаются электроприводом.
Можно обжаривать продукты на решетке (способ гри-лье). Металлическую решетку смазывают свиным шпи​ком, кладут на нее изделия, помещают над горящими уг​лями и обжаривают с двух сторон, в результате чего на поверхности изделия отпечатываются прутья решетки в виде темных коричневых полос. На решете жарят нату​ральные котлеты, рыбу осетровых пород и другое.
Жарка ИКЛ-нагревом. Этот способ жарки близок по своему характеру к жарке на открытом огне, так как нагрев осуществляется облучением ИКЛ - инфракрас​ными лучами электронагревательных элементов. Обжа​ривание продуктов этим способом производится в элект​рогрилях или шкафах с ИКЛ-обогревом. Источником ИКЛ в них являются элекролампы или трубчатые элек​тронагревательные элементы. Продукт помещают на ре​шетку, смазанную жиром, или нанизывают на шпажку. Указанный способ жарки доводит продукт до готовности быстро и равномерно.
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Комбинированные приемы тепловой обработки
Тушение. Для придания особого вкуса и аромата кули​нарным изделиям, а также для размягчения жестких про​дуктов их предварительно обжаривают, а затем припус​кают. Во время обжаривания на продуктах образуется румяная корочка, продукты приобретают определенный вкус и аппетитный аромат, при этом оставаясь практи​чески сырыми. Обжаренные продукты перекладывают в посуду, заливают соусом, бульоном или другой жидко​стью и тушат при слабом кипении с добавлением приправ и специй до полного размягчения продукта.
Брезирование. При брезировании продукт вначале обжаривают до образования поджаристой корочки, а за​тем припускают в бульоне с жиром в жарочном шкафу. Этим способом часто пользуются для приготовления мяса крупным куском (ростбиф, буженина, говядина шпиго​ванная и др.). При брезировании мяса его периодически поливают бульоном с жиром (брезом). Это придает про​дуктам глянец (глазировку), мясо получается сочным.
Варка с последующим обжариванием. Этот способ при​меняют тогда, когда продукт нежен и его нельзя сразу жарить (мозги) или, наоборот, очень груб. Этот способ применяют для таких блюд, как грудинка фри, мозги фри, куры и цыплята фри и т. д., а также изделия из картофе​ля и овощей, жареных и отварных.
Запекание. Для запекания продукты предварительно припускают, варят, тушат или жарят, а затем заливают соусом и запекают в жарочном шкафу.
Вспомогательные приемы
Пассерование. Пассерование - это медленное, легкое обжаривание продукта до готовности или полуготовности с добавлением жира 15-20% к весу обжариваемого про​дукта при температуре 120 С. Пассеруют коренья (мор​ковь, белый корень петрушки, свеклу), лук репчатый, томаты, томат-пасту и другое.

Глава 5. Тепловая обработка и ее приемы
При пассеровании овощи не должны менять своего естественного цвета, при этом удаляется сырой запах ово​щей, улучшается их цвет.
Красящие вещества (каротины, ликопины), содержа​щиеся в томате, моркови, обладают способностью раство​ряться в жире при высокой температуре, при этом жир приобретает оранжевую окраску. Кроме того, эфирные масла, содержащиеся в белых кореньях, луке, также ра​створяются, что придает готовым блюдам красивый цвет и аромат.
Если в супе или соусе варят непассерованные коренья и репчатый лук, то эфирные масла, придающие кореньям и луку своеобразный запах, перегоняются с водяным па​ром и в значительной степени теряются.
При пассеровании пшеничной муки удаляется ее сы​рой запах и она приобретает приятный орехово-миндаль-ный. При этом частично разрушается содержащийся в ней •крахмал, белки теряют способность набухать и заправ​ленные пассерованной мукой соусы и супы не приобрета​ют клейкости.
Различают белую пассеровку (мука прогревается до температуры 120 °С, при этом мука приобретает светло-желтую окраску) и красную (мука прогревается до темпе​ратуры 150 °С до образования светло-коричневого цвета).
Пассеруют также перловую крупу и рис. Пассерован​ная перловая крупа во время варки супа сохраняет свой естественный цвет, в то время как сырая крупа придает супу синеватый оттенок.
Для пассерования круп берут 5-10% жира к весу кру​пы. Крупу перебирают, промывают холодной водой, затем горячей; откидывают на сито, кладут в посуду с разогретым жиром и нагревают до тех пор, пока не испа​рится влага. Затем в посуду с крупой наливают кипящую воду или бульон, чтобы крупа сразу закипела, и доводят до готовности. Таким образом готовят рис для гарнира.
Бланширование. Бланшированием называется не​продолжительная  варка или  ошпаривание  продуктов
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с целью улучшения их внешнего вида, удаления горечи и др.
Так, некоторые виды рыб, у которых чешуя трудно счищается, перед очисткой ошпаривают (бланшируют). Применяют ошпаривание и для предохранения грибов (шампиньонов, подосиновиков), артишоков от потемнения. При этом в поверхностном слое разрушаются ферменты, под влиянием которых происходит окисление некоторых веществ, содержащихся в продукте, с образованием тем-ноокрашенных веществ.

Глава 6.
ПРОЦЕССЫ, ПРОИСХОДЯЩИЕ
ПРИ КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ ПРОДУКТОВ
Кулинарная тепловая обработка вызывает глубокие физико-химические изменения различных веществ, вхо​дящих в состав продуктов питания, - белков, углеводов, липидов (жиров), витаминов.
При тепловой обработке продукты теряют часть питательных веществ, что существенно влияет на усвояе​мость и пищевую ценность продукта.
Диффузия. При промывании, замачивании, варке, ту​шении и припускании продукты соприкасаются с водой и-из них могут извлекаться растворимые вещества. Процесс этот называется диффузией. Чем больше поверхность про​дукта, тем быстрее происходит диффузия.
Скорость диффузии зависит от концентрации раство​римых веществ в продукте и окружающей среде. Концен​трация растворимых веществ в продукте может быть очень значительной. Когда концентрация растворимого веще​ства в продукте и в окружающей среде уравнивается, диффузия прекращается. Такое равновесие наступает тем быстрее, чем меньше объем окружающей жидкости. Этим обусловлено то, что при припускании, тушении и варке продуктов паром потери растворимых веществ меньше, чем при варке основным способом. Поэтому для уменьше​ния потерь питательных веществ при варке овощей и дру​гих продуктов жидкости берут столько, чтобы она покры​вала продукт. И наоборот, если надо извлечь как можно больше растворимых веществ, то воды для варки берут больше (варка почек, некоторых видов грибов перед их обжариванием и т. д.). Если же отвар не сливают, то пере​ход в него растворимых веществ существенного значения не имеет (варка супов, соусов). Если отвар сливают, то его можно использовать, так как он содержит извлеченные
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из продуктов растворимые вещества (отвар круп, мака​рон, бульон от припускания рыбы, мяса, птицы).
Изменение белков. Белки - незаменимые вещества, без которых невозможны не только рост и развитие орга​низма, но и сама жизнь. Полноценность и количествен​ная достаточность белка в пище является обязательным условием поддержания высокого уровня функциональных способностей организма человека. Белки являются состав​ной частью любой живой клетки, важнейшим строитель​ным материалом ее, а также источником энергии.
Белки - это сложные вещества; их молекулы состоят из остатков аминокислот, соединенных в длинные цепоч​ки (полипептидные цепочки). В состав белков входит их около 30 видов. В пищеварительном тракте белки распа​даются на отдельные аминокислоты, которые всасывают​ся в организме, и из них строятся белки нашего тела.
Отдельные аминокислоты могут в организме перехо​дить в другие, но восемь из них не синтезируются и долж​ны поступать с пищей. Их называют незаменимыми (НАК). Белки, содержащие все НАК, - это триптофан, лейцин, изолейцин, валин, треонин, лизин, метионин, фенилала-нин, и называются полноценными.
К ним относятся белки мяса, рыбы, молока, яиц. В растительных белках, как правило, недостаточно неко​торых видов незаменимых аминокислот. Поэтому боль​шое значение имеет сбалансированность по аминокислот​ному составу не только суточных рационов питания, но и отдельных приемов пищи. Для этого необходимо комби​нировать блюда в меню или продукты в рецептуре блюда по содержанию в них НАК.
В зависимости от молекулярного строения белка во многом зависят их свойства:
· гидратация, то есть способность связывать воду;

· растворимость (существуют белки,  растворимые в воде и соляных растворах);

•
индивидуальные свойства (окраска,   ферментная
активность и др.);
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•
устойчивость против  действия  пищеварительных
ферментов.
Гидратация и дегидратация белков. Способность бел​ков прочно связывать значительное количество влаги на​зывается гидратацией. Эту способность белков широко используют в технологии приготовления пищи (приготов​ление теста из муки, добавление воды к рубленому мясу и рыбе, что способствует увеличению сочности приготовля​емых изделий).
Дегидратацией называется потеря белками связанной воды при сушке, замораживании и размораживании мяса и рыбы, при тепловой обработке полуфабрикатов и т. д. От степени дегидратации зависят такие важные показате​ли, как влажность готовых изделий и их выход (масса).
Денатурация белков. Белки природных продуктов на​зывают нашивными (натуральными). Под воздействием различных факторов (температуры, механического воздей​ствия, действия кислот и щелочей) происходят измене​ния белков (денатурация). При кулинарной обработке де​натурацию белков вызывает чаще всего нагревание, что приводит к их свертыванию.
Денатурация сопровождается изменениями важнейших свойств белка:
•
потерей индивидуальных свойств (изменение окрас​
ки мяса при его нагревании вследствие денатура​
ции миоглобина);
· потерей биологической активности (например, в картофеле, грибах, яблоках и ряде других расти​тельных продуктов содержатся ферменты, вызыва​ющие их потемнение, при денатурации белки-фер​менты теряют активность);

· потерей способности к гидратации (растворению, набуханию);

•
повышением воздействия пищеварительных фермен​
тов (подвергнутые тепловой обработке продукты, со​
держащие белки, перевариваются легче и полнее).
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Свертывание белков в результате денатурации бывает двух видов. Если концентрация белка была низкая (до 1%), то свернувшийся белок образует хлопья (пена на поверхности бульонов). Если концентрация белка была высокой, то образуется студень и влага не отделяется (бел​ки яиц).
Изменение углеводов. В пищевых продуктах содер​жатся простые сахара (глюкоза, фруктоза), дисахара (са​хароза, лактоза, тригалоза и др.), полисахариды - крах​мал, клетчатка (целлюлоза), полуклетчатка (гемицел-люлоза) и близкие к углеводам вещества - пектины.
Сахара играют роль источника энергии в питании. Они содержатся в плодах, ягодах, корнеплодах, капустных овощах, картофеле, а также в мучных продуктах.
Сахара широко используются при изготовлении кон​дитерских изделий в виде кристаллической сахарозы (свек​ловичный или тростниковый сахар).
Общими свойствами Сахаров являются их карамелиза-ция и способность сбраживаться. Под действием дрож​жей они превращаются в спирт, углекислый газ и ряд сопутствующих веществ.
Под действием молочнокислых бактерий сахара пре​вращаются в молочную кислоту. Молочнокислое броже​ние сопровождает спиртовое при изготовлении теста.
Карамелизация - это глубокий распад Сахаров при нагревании продуктов, потерей способности кристаллизо​ваться. Процесс карамелизации происходит свыше тем​пературы 100 °С в слабокислой или нейтральной среде с образованием темноокрашенных продуктов.
Температура плавления фруктозы 98-102 "С, глюко​зы - 145-149 °С, сахарозы - 160-185 °С. В кулинарной практике чаще всего приходится иметь дело с карамели-зацией сахарозы. При нагревании ее в ходе технологи​ческого процесса происходит частичная инверсия с обра​зованием глюкозы и фруктозы, которые претерпевают дальнейшие превращения.
При карамелизации сахарозы образуется вначале карме-лан - вещество светло-соломенного цвета, растворимое в
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холодной воде. Затем образуется кармелен - вещество ярко-коричневого цвета, также хорошо растворимое в воде, и, наконец, образуется вещество темно-коричнево​го цвета - кармелин, растворимый только в горячей воде (жженка). Продукты карамелизации используют как пи​щевые красители.
Карамелизация происходит при подпекании лука и моркови для бульонов, при запекании яблок, при изго​товлении кондитерских изделий.
Глюкоза, фруктоза и лактоза, которые называют восстанавливающими сахарами, способны вступать в ре​акцию с аминами, аминокислотами и белками в процессе тепловой обработки продуктов. При этом образуются тем-ноокрашенные вещества - меланоидины. Реакция мела-ноидинообразования имеет большое значение, так как:
· она обусловливает образование аппетитной золотис​той корочки на жареных, запеченных блюдах, кон​дитерских выпечных изделиях (меланоидины - от греч. melanos - темный);

· побочные продукты этой реакции участвуют в обра​зовании вкуса и аромата готовых блюд.

Дисахариды (сахароза, лактоза, мальтоза) могут рас​падаться, присоединяя воду. Например, сахароза при на​гревании с кислотами образует глюкозу и фруктозу. Про​цесс этот называется кислотным гидролизом и происхо​дит при запекании яблок, варке компотов и киселей. Про​дукты гидролиза сахарозы имеют более сладкий вкус, чем исходный продукт. Поэтому при запекании яблок вкус их меняется, они становятся слаще.
Крахмал и его изменения. Крахмал складывается в растительных клетках в виде крахмальных зерен. Крах​мал - сложное биологическое образование, состоящее в основном из двух углеводных компонентов: амилозы и амилопектина (полимеров глюкозы).
При кулинарной обработке могут происходить сле​дующие изменения крахмала: гидролиз (ферментатив​ный и кислотный), декстринизация и клейстеризация.
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Ферментативный гидролиз происходит в картофеле при его варке, в тесте при его замесе и выпечке под действием фер​ментов (амилазы). Этот процесс будет разобран подробнее при изучении технологии приготовления дрожжевого тес​та. В результате гидролиза крахмала образуются сахара. При варке картофеля сахара переходят в отвар.
Кислотный гидролиз крахмала частично происходит при варке соусов, киселей из кислых ягод.
При длительной варке соуса в декстрины и сахар превращается до 25% крахмала, содержащегося в муке, что существенно влияет на вкус, усвояемость и консис​тенцию соуса.
Декстринизация крахмала происходит при нагревании его до температуры 110 °С и выше. Она имеет место при жаренье картофеля, панированных изделий, выпекании мучных изделий, пассеровании муки, поджаривании кру​пы, запекании макаронных изделий и т. п. Образующие​ся окрашенные пиродекстрины придают поверхностной корочке и всему продукту (муке, крупе) характерную окраску.
Природный крахмал практически нерастворим в хо​лодной воде. Но при нагревании происходит разрушение структуры крахмальных зерен и их набухание. Этот про​цесс называется клейстеризацией, в результате которой образуются крахмальные студни.
В зависимости от получающихся студней крахмалы делятся на картофельные - когда студни прозрачные, и пшеничный или кукурузный - когда студни мутные.
Процесс клейстеризации можно разделить на две ста​дии. В первой стадии крахмальные зерна еще не теряют свой структуры, а во второй - превращаются в пузырь​ки. Оболочка этих пузырьков состоит из амилопектина; внутри находится раствор амилозы. Благодаря поглоще​нию воды растворы крахмала делаются вязкими.
Первая стадия клейстеризации происходит при нагре​вании крахмала с малым количеством воды (до 100% от его веса) до 100 °С или нагревании его с большим количе-
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ством воды до температуры клейстеризации. Эта стадия достигается при выпечке мучных изделий.
Вторая стадия клейстеризации происходит при нагре​вании крахмала с большим количеством воды до темпе​ратуры выше температуры клейстеризации. Для различ​ных видов крахмала эти температуры неодинаковы: для картофельного - 62-68 °С, пшеничного - 53-57 °С, ку​курузного - 64-70 °С. При достижении второй стадии клейстеризации зерна поглощают значительное количе​ство воды - 200-400%. Неодинаковое поглощение воды крахмалом в значительной степени обусловливает разные выходы рассыпчатых каш, приготовленных из различных круп.
При длительном нагревании малых доз крахмала с боль​шим количеством воды крахмальные зерна набухают, уве​личиваются в объеме во много раз и образовавшиеся пу​зырьки разрушаются. При этом вязкость крахмального студня резко падает. Этим объясняется разжижение ки​селей с малым количеством крахмала при длительном кипячении. Разрушению структуры крахмальных зерен способствуют кислоты, особенно лимонная.
При хранении крахмальных студней наблюдается их старение (синерезис). При этом происходит перегруппи​ровка частиц, образующих внутреннюю структуру студ​ня, их уплотнение, в результате чего отделяется часть воды (например, при хранении киселей). Кроме того, происхо​дит уменьшение количества растворимых веществ за счет перехода низкомолекулярных фракций амилозы в высо​комолекулярные. Это наблюдается при хранении каши и макаронных изделий и вызывает снижение их качества.
При повторном нагревании блюда из круп и макарон​ных изделий восстанавливают свои свойства, но не в оди​наковой степени: в гречневой каше и вермишели водора​створимые вещества восстанавливаются довольно полно даже после 24-часового хранения, в пшеничной - на 50%, в рисовой - на 20% .
Нагревание крахмала, особенно без воды, при темпе​ратуре свыше 100 °С приводит к частичному разрушению
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крахмальных зерен, к потере способности к набуханию и образованию декстринов. Это имеет место при пассерова​нии муки, обжаривании круп.
Размягчение растительной ткани. Размягчение рас​тительных продуктов при тепловой обработке повышает их усвояемость организмом.
Главная причина размягчения растительных продук​тов - глубокие физико-химические изменения углеводов клеточных стенок. Основной углевод клеточных стенок -клетчатка, образующая их структурную основу. Отдель​ные клетки соединены прослойками из протопектина. Пектиновые вещества и полуклетчатка входят и в состав клеточных стенок.
При тепловой обработке протопектины и другие не​растворимые вещества переходят в растворимый пектин. При этом связь между отдельными клетками значитель​но ослабевает. Растворение пектиновых веществ, полуклет​чатки и пентозанов самих клеточных оболочек значительно ослабляет их, но не приводит к полному разрушению. Поэтому клеточная структура продукта в основном сохра​няется.
Большую роль в процессе размягчения растительной ткани играют кислотная среда и жесткость воды. При повышенной кислотности овощи плохо развариваются. Поэтому супы, в состав которых входит картофель, соле​ные огурцы, уксус, щавель, варят так: в первую очередь кладут картофель, а затем продукты, содержащие кисло​ту. Эту же технологию соблюдают и при изготовлении других кулинарных изделий.
Изменение жиров. Жиры - это вещества, играющие важную роль в питании человека. Они участвуют почти во всех жизненно важных процессах обмена в организме и влияют на интенсивность многих физиологических реакций. При исключении из пищи жиров или при их недостатке в тканях снижается синтез белков, углеводов, провитамина D, ряда гормонов, вследствие чего замедля​ется рост, понижается сопротивляемость организма к не​благоприятным воздействиям и заболеваниям.
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Жиры, так же как и углеводы, служат источником энергии для нашего организма. В рационе здорового че​ловека они должны покрывать около 30% энергозатрат. При окислении в организме 1 г жира выделяется 9,0 ккал тепла.
Степень усвоения жиров колеблется от 80 до 98% и зависит во многом от температуры их плавления. Жиры с температурой плавления выше температуры нашего тела имеют обычно более низкую степень усвоения.
Значение жиров определяется и тем, что они служат единственным источником жирорастворимых витаминов для человека.
Содержание жиров в различных пищевых продуктах неодинаково. В свежих овощах оно составляет доли про​цента, в мясных, рыбных и молочных продуктах - не​сколько десятков процентов, а в топленых жирах, марга​рине, растительном и сливочном масле жиры являются основной частью продукта.
По химической природе жиры представляют собой три-глицериды - соединения глицерина (в количестве около 10%) с тремя жирными кислотами.
Свойства жиров зависят в основном от входящих в их состав жирных кислот. Жирные кислоты подразделяют​ся на насыщенные и ненасыщенные. Последние обладают способностью присоединять к своей молекуле водород и другие элементы. К насыщенным жирным кислотам от​носятся пальмитиновая и стеариновая. К ненасыщен​ным, или непредельным, - олеиновая, линолевая, лино-леновая, арахидоновая. Две последние не синтезируются в организме в достаточном количестве и относятся к не​заменимым факторам питания, биологическое значение которых приравнивается к витаминам. Большое количе​ство полинасыщенных жирных кислот содержится в рас​тительных маслах.
Жиры в кулинарной практике объединяют широкий круг продуктов. К ним относят:
• жиры животного происхождения - говяжий, бара​ний, свиной, свиное сало, сливочное масло и др.;
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· жиры растительного происхождения - подсолнеч​ное, кукурузное, соевое, хлопковое, оливковое и другие масла;

· маргарины, кулинарные жиры.

При приготовлении пищи жиры используются как:
•
антиадгезионное средство, уменьшающее прилипа​
ние продуктов к греющей поверхности при жарке;
· теплопроводящая среда при жарке (особенно во фри​тюре);

· растворители красящих веществ (каротинов) и ароматических веществ (пассерование моркови, то​матов, лука и т. д.);

· составная часть рецептур при изготовлении соусов (майонез, польский, голландский и др.);

· структурообразователи при изготовлении слоеного и песочного теста.

Широкое использование жиров при жарке кулинарной продукции объясняется тем, что жарочная поверхность разогревается до температуры 280-300 °С, и продукт на такой поверхности сразу начинает прилипать и подгорать; жиры, обладая плохой теплопроводностью, понижают эту температуру до 150-180 С, обеспечивая образование ру​мяной корочки поджаривания.
Кроме того, жарочная поверхность аппаратов харак​теризуется неравномерностью температурной площади (от 200 до 300 °С), а жиры выравнивают ее и обеспечивают равномерное поджаривание продуктов. Часть жира погло​щается поверхностным слоем продукта, повышает его калорийность, участвует в формировании вкуса и арома​та жареных изделий.
При любом способе тепловой обработки продуктов в жирах происходят как гидролитические, так и окисли​тельные изменения, обусловленные действием на жир высокой температуры, воздуха и воды. Преобладание того или иного процесса зависит от температуры и продолжи​тельности нагревания, степени воздействия на жир воды и воздуха, а также веществ, способных вступать с жиром в химические взаимодействия.
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Продукты химических превращений оказывают неже​лательное влияние на пищевые свойства жиров. Так, при хранении жиров может происходить их окисление под действием кислорода воздуха. Процессы окисления жи​ров относят к типу самопроизвольно возникающих цеп​ных реакций.
Особенно чувствительны к действию кислорода поли​насыщенные жирные кислоты. Поэтому жиры, содержа​щие их в большом количестве (растительные масла), при хранении в присутствии воздуха, на свету и при повы​шенных температурах быстро окисляются, приобретая неприятный вкус и запах (прогоркают). Для предохране​ния от воздействия кислорода жиры хранят в темном по​мещении в емкостях с плотно закрытыми крышками. Изменение жиров при варке и припускании. При варке жир плавится, причем основная масса его собирается на поверхности бульона. Количество выделившегося жира зависит от его содержания и характера отложения в про​дукте, продолжительности варки, массы кусков.
Так, из мяса при варке извлекается до 40% жира, из костей - 25-40%. Тощая рыба при припускании теряет до 50% жира, средней жирности - до 14%.
Основная масса извлеченного жира собирается на по​верхности бульона и лишь небольшая часть (до 10%) его эмульгирует, то есть распределяется в жидкости в виде мельчайших шариков.
Эмульгирование жира при варке - явление нежела​тельное, так как под действием кислот и солей эмульги​рованный жир легко гидролизуется. Накапливающиеся в результате гидролиза жирные кислоты образуют с иона​ми калия и натрия, которые всегда присутствуют в буль​онах, мыла, придающие бульонам неприятный салистый вкус.
Для снижения степени гидролиза жира и сохранения качества бульонов необходимо не допускать его бурного кипения, снимать периодически излишки жира с поверх​ности, солить бульон в конце варки.
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Изменение жиров при жарке продуктов основным
способом. Основной способ жаренья продукта происхо​дит в небольшом количестве жира. При этом способе про​исходит частичная потеря жира, называемая угаром. Угар образуется за счет частичного дымообразования жира и его разбрызгивания. Разбрызгивание вызывается влаж​ностью обжариваемого продукта, которая образуется за счет выделения влаги при высокой температуре (мясо, рыба, птица, обжариваемые овощи).
Кроме того, отдельные виды жиров, такие как марга​рин, сливочное масло, имеют в своем составе повышенное содержание влаги, которая дает интенсивное разбрызги​вание жира при его тепловом использовании.
Дымообразование связано с глубоким разложением жира при нагревании его до высокой температуры (170-200 °С). Температура дымообразования зависит от интен​сивности нагрева, вида жира, величины греющей поверх​ности и т. д.
Для обжаривания лучше использовать жиры с вы​сокой температурой дымообразования (кулинарные жиры - 230 °С, свиное сало - 220 °С). Менее подходят для этой цели растительные масла с температурой дымо-удаления 170-180 °С
В процессе обжаривания часть жира поглощается обжариваемым продуктом. Количество поглощаемого жира зависит от его влажности.
Продукты, содержащие много белка (мясо, птица, рыба), поглощают мало жира за счет его денатурации. Такой продукт, как картофель, в сыром виде поглощает жира больше при обжаривании, а в отварном виде - мень​ше, за счет клейстеризации крахмала (связывания крах​мала водой).
Основная масса впитываемого жира накапливается в образуемой на поверхности корочке продукта.
При жарке мяса, птицы и рыбы поглощаемый ими жир эмульгируется в растворе глютина, образовавшегося при расщеплении коллагена. При этом продукт приобретает аромат, сочность и нежность.

Изменение жиров при жарке продуктов во фритюре. Обжаривание продукта во фритюре (большом количестве жира) подвергает жир большим изменениям, так как фри​тюр предназначен для более длительного использования, а следовательно, и нагревания. Кроме того, мелкие части​цы продукта и панировки часто остаются в жире и сгора​ют, а образующиеся при этом вещества каталитически ускоряют разложение жира.
При жарке во фритюре преобладают окислительные процессы (контакт с кислородом воздуха при температуре 160-190 °С ) с образованием пероксидов и гидроперокси-. дов (первичные продукты окисления), а затем вторичных (дикарбонильные соединения, ди- и полиоксикислоты и др.), при этом увеличивается вязкость жира.
Кроме окислительных процессов при фритюрном обжаривании продуктов частично идут и гидролитиче​ские процессы за счет влаги обжариваемых продуктов.
Физико-химические изменения, происходящие в жире при жарке, приводят к изменению его вкуса, запаха, цвета.
При обжаривании продукта во фритюре и во избежа​ние быстрой потери его качества необходимо соблюдать ряд правил:
1. Выдерживать необходимый температурный режим (160-190 °С). При нагреве жира свыше 190 °С про​исходит его интенсивное разложение (пиролиз), при этом резко возрастает концентрация токсичных про​дуктов термоокисления.
2. Выдерживать соотношения продукта и жира (при периодический жарке от 1:4 до 1:6, при непрерыв​ной 1:20).
3. Периодическая фильтрация жира.
4. Тщательная очистка жарочных емкостей от нагара в конце работы с тщательным удалением моющих средств.
5. Не допускать холостого нагрева жира, так как про​цесс окисления происходит быстрее.
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6. Для обжаривания продуктов во фритюре использо​вать термостойкие жиры промышленного изготов​ления.
Образование новых вкусовых и ароматических ве​ществ. В процессе кулинарной обработки продуктов обра​зуется ряд новых вкусовых и ароматических веществ. Эти процессы имеют большое значение, но еще мало изучены наукой.
Гидролиз глюкозитов. Глюкозиты состоят из остатка Сахаров и несахарного компонента - аглюкона. Многие аглюконы обладают острым вкусом и специфическим за​пахом.
В горчице содержится глюкозит синегрин, который при изготовлении горчицы (настаивании ее) под действием ферментов распадается на сахар алилгорчичное масло. Последнее придает готовой горчице остроту. Содержание в сырой свекле глюкозита антоцианида придает ей специ​фический горьковато-металлический привкус, который исчезает при тепловой обработке.
Гидролизом глюкозитов объясняется появление остро​го вкуса при натирании хрена.
Вещества, образующиеся при варке продуктов. В про​цессе варки продуктов образуются различные летучие ароматические и растворимые в воде вкусовые вещества. Среди летучих веществ особое значение имеют формаль​дегиды, ацетальдегид и другие альдегиды, часть которых выделяется при реакции меланоидино-образования.
При гидролизе глюкозидов и распаде серосодержащих белков выделяется сероводород. Кроме того, образуются и другие серосодержащие летучие вещества-меркаптаны (мяса, яиц, капусты), дисульфиды (капусты, чеснока). При варке мяса, яиц, картофеля, капусты и при кипячении молока распадается ряд фосфорсодержащих соединений с выделением фосфористого водорода. Сочетание выделяю​щихся летучих веществ и придает вареным продуктам своеобразный вкус. При варке мяса, рыбы в отвар перехо​дят  не только  содержащиеся  в  сыром продукте  эк-
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страктивные вещества, но и вновь образующиеся ами​нокислоты, креатины, креатинины и др.
Вещества, образующиеся при жаренье. При жаренье влажных продуктов в их толще происходят в основном те же процессы,, что и при варке и припускании. В поверх​ностных обезвоженных слоях происходит пирогенетиче-ское расщепление органических веществ. При этом обра​зуются продукты карамелизации, сухой перегонки белков и углеводов, декстрины и другие вещества. Боль​шое значение в формировании вкуса жареных продуктов имеют и продукты реакции меланоидинообразования. При изготовлении дрожжевого теста и выпечке изделий из него образуется ряд новых вкусовых и ароматических веществ, которые придают изделиям специфический запах и вкус.
Особое значение при образовании новых вкусовых и ароматических веществ имеют высшие спирты (сивушные масла), органические кислоты (молочная, уксусная, про-пионовая, янтарная и др.), простые и сложные эфиры, кетоны, альдегиды.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КУЛИНАРНОЙ ПРОДУКЦИИ
Глава 7. СУПЫ
Значение супов в питании
Супы - широко распространенные блюда, являющие​ся составной частью обеда. Основой для приготовления супов служит жидкость. В качестве жидкой основы ис​пользуют бульон (костный, мясо-костный, рыбный, из пти​цы), грибные и овощные отвары, молоко, квас, молочно​кислые продукты (кефир, простоквашу и др.) (рис. 7.1).
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Рис. 7.1. Классификация супов

Глава 7. Супы
В состав супов входят разнообразные продукты - кар​тофель, овощи, крупы, бобовые, макаронные изделия и др.
Супы играют важную роль в питании человека, так как они возбуждают аппетит. Эту роль в супах выполня​ют два возбудителя аппетита: вкусовые и ароматические вещества и непосредственные раздражители (рецепторы) пищеварительных желез.
Аромат супам придают специи (лавровый лист, перец черный и красный), белые коренья, лук, чеснок и другие приправы, входящие в супы по рецептуре. Возбуждает аппетит и привлекательный вид супов. Поэтому их запах, вкус и внешний вид имеют исключительное значение.
Важное значение имеют и химические возбудители деятельности желудочной, поджелудочной и других желез пищеварительного тракта. Эту роль играют различ​ные растворимые вещества жидкой части супа: экстрак​тивные азотистые и безазотистые соединения, переходя​щие в бульон из мяса, рыбы и грибов, поваренная соль, органические кислоты (молочная - квашеной капусты, сметаны и кваса, яблочная - томатов), минеральные соли овощей и других продуктов и т. д.
В состав многих супов входят овощи, которые являют​ся источником минеральных веществ и витаминов груп​пы В и каротина, витамина С, что повышает их роль в питании. Многие супы высококалорийны благодаря гар​ниру (плотной части супа). К таким супам относятся со​лянки, супы с крупами, бобовыми, макаронными издели​ями. Энергетическую ценность супов повышают мясо, птица, рыба, сметана. К некоторым видам супов подают​ся ватрушки, пирожки, расстегаи.    .
Ассортимент супов очень разнообразен.
Бульоны
Различают следующие бульоны: костный, мясо-кост​ный, из домашней птицы, рыбный, грибной.
Бульоны являются основой для приготовления мно​гих видов  горячих супов.   Кроме того,   бульоны могут
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подаваться как самостоятельное блюдо (прозрачные супы) с различными гарнирами (гренками, яйцом, домашней лапшой, профитролями, пельменями, фрикадельками и т. д.), пирожками, расстегаями и др. (рис. 7.2).
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Охлаждение до5Д°С
вшивание
окрашенной корочки
Проваривание оттяжки в бульоне в течение 1-1,5 ч ори слабом кипении (освет​ление и обогащение экстрак​тивными веществами)
С
I
Процеживание
Рис. 7.2. Схема приготовления мясного прозрачного бульона
Костный бульон. Хорошие по качеству бульоны полу​чаются из трубчатых, тазовых и грудных говяжьих кос​тей. Для приготовления бульонов можно также использо​вать кости мелкого скота. Кости нарубают на куски раз​мером 5—6 см и промывают. Кости мелкого скота обжари​вают.

Подготовленные кости закладывают в котел, заливают холодной водой из расчета 3,5-4,0 л на 1 кг костей и при сильном нагреве доводят жидкость до кипения. Пену из свернувшихся белков, образующуюся на поверхности бу​льона, удаляют. В противном случае при дальнейшей варке она распадается на мелкие хлопья, ухудшающие внешний вид бульона. В это же время с поверхности бульона сни​мают жир в отдельную посуду, который в дальнейшем можно использовать для пассерования овощей.
После закипания бульона нагрев уменьшают и продол​жают варку при слабом кипении, периодически снимая жир и пену. Выделяющийся при варке жир эмульгирует​ся и расщепляется с образованием свободных жирных кислот, которые, взаимодействуя с минеральными веще​ствами, перешедшими в бульон, образуют масла. Свобод​ные жирные кислоты и их соли сообщают бульону мут​ность и салистый привкус. Эмульгирование и расщепление жира усиливаются при бурном кипении, поэтому буль​оны необходимо варить при еле заметном кипении.
Говяжьи кости варят 4 ч, свиные и бараньи - 2-3 ч. Увеличение продолжительности варки костей приводит к ухудшению органолептических показателей бульона: по​явлению резко выраженного запаха окислившегося жира и салистого привкуса.
Лук репчатый, морковь, сельдерей, корень петрушки кладут в бульон за 40-60 мин до его готовности. Крупные экземпляры овощей разрезают на две-три части и слегка обжаривают без жира. Можно использовать обрезки ово​щей, стебли петрушки, сельдерея, зеленый лук. Овощи улучшают вкус и аромат костных бульонов, уменьшают мутность.
По окончании варки бульон процеживают через мел​кое сито. Бульон не солят.
Мясной (мясо-костный бульон). Для приготовления бульонов используют кости и мясо: говяжью грудинку, лопатку, покромку, подлопаточную часть, а также лопат​ку и грудинку мелкого скота, свинокопчености. Сначала
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варят костный бульон, а затем в него закладывают куски мяса весом 1,5-2,0 кг. Бульон быстро доводят до кипе​ния, снимают жир и пену и варят при слабом кипении. В процессе варки удаляют пену и выплавляющийся жир. В конце варки добавляют коренья и лук.
Продолжительность варки составляет в среднем: говя​дина - 2-2,5 ч, баранина и свинина - 1,5-2,0 ч.
Мясо старых животных варится более продолжитель​ное время. Готовность мяса определяется поварской иг​лой. В сваренное мясо игла входит свободно, на месте про​кола выделяется прозрачный сок. Мясо вынимают из кот​ла и кладут в охлажденный бульон, чтобы не подсыхал и не темнел поверхностный слой. Слегка охлажденное мясо зачищают от плотных соединительнотканных образований, нарезают на куски определенного веса и хранят до отпуска в небольшом количестве теплого бульона.
Бульон из птицы. Для приготовления бульонов исполь​зуют курицу, реже индеек, гусей, уток. Обработанные туш​ки птицы заправляют «в кармашек», заливают холодной водой из расчета 7 л на 1 кг птицы и быстро доводят до кипения. В процессе варки удаляют пену и жир. При вар​ке куриного бульона добавляют белые коренья, при варке другой птицы - коренья, лук. Продолжительность варки тушек: кур - 1ч, индеек - 1-1,5 ч, уток - 1 -1 ч 10 мин, гусей - 1-2 ч. Старую птицу варят 3 ч. Сва​ренную птицу вынимают из бульона, слегка охлаждают и нарубают на порции. До отпуска куски птицы хранят в бульоне.
Бульон из костей и потрохов птицы. Варят бульон так же, как из целых тушек. Кости предварительно нару​бают, а обработанные потроха промывают. Подготовлен​ные продукты заливают из расчета 5 л на 1 кг и варят в течение часа. При варке добавляют коренья, лук. Гото​вый бульон процеживают, а сваренные потроха кладут в суп при отпуске.
Рыбный бульон. Этот бульон варят из рыбы и рыбных отходов: голов, костей, плавников, кожи.

Не рекомендуется использовать для варки бульонов головы леща, воблы, сазана, плотвы, так как бульоны получаются горькими. Перед варкой из голов удаляют жабры и глаза. Крупные головы и кости разрубают на 2-4 части. Подготовленные промытые пищевые отходы за​ливают водой (4-5 л на 1 кг), быстро доводят до кипения и варят при слабом кипении в течение часа, периодиче​ски удаляя жир и пену. В бульон добавляют коренья и лук, стебли пряных растений. Готовый бульон процежи​вают.
При подаче супа с рыбой подготовленные куски зали​вают горячим рыбным бульоном или водой, добавляют соль и варят 12-15 мин. Рыбу вынимают из бульона, охлаждают, отделяют мякоть от костей. Мякоть разреза​ют на небольшие кусочки, хранят до отпуска в теплом бульоне. Процеженный бульон используют для приготов​ления супа.
Головы осетровых рыб, если они покрыты ржавчиной, ошпаривают кипятком и промывают холодной водой. Подготовленные отходы заливают водой и варят с добав​лением кореньев и лука в течение 1 ч. Затем головы вы​нимают, отделяют мякоть, а хрящи варят еще 2-3 ч до полного размягчения. Готовый бульон процеживают. Мя​коть и хрящи измельчают, заливают небольшим ко​личеством бульона и доводят до кипения. Их кладут в тарелку при отпуске супа.
Грибной бульон. Сушеные грибы перебирают, тщатель​но промывают и замачивают в холодной воде на 3—4 ч. После этого их вынимают, жидкости дают отстояться, про​цеживают ее и варят в ней грибы при слабом кипении 1,5 ч. Грибной бульон варят без соли. Вареные грибы вы​нимают, промывают теплой водой и нарезают, а бульону дают отстояться, после чего процеживают. Выход концен​трированного грибного бульона: 5 л из 0,5 кг сушеных грибов. В грибных бульонах содержится значительное количество экстрактивных азотистых веществ, которые придают им особый аромат.
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Заправочные супы
К заправочным супам относятся борщи, щи, рассоль​ники, солянки и др. Отличительной особенностью их яв​ляется то, что их заправляют пассерованными кореньями и мукой, а некоторые и томатом-пюре.
Заправочные супы, как правило, готовятся на бульо​нах, но можно готовить их и на воде. Жидкой основой этих супов являются отвары овощей, круп, макаронных изделий, бобовых. Такие супы называют вегетариански​ми (рис. 7.3).
Специи(лавро​вый лист, перец горошком) и соль
Пассерованные коренья и лук
Пассерованный томат-пюре
Отдельные
составные часта
гарнира
Т

За 5-10 мин до готовности супа
Кипящий бульон
Выдерживание 10-15 мин
Доведение до кипения и проваривание при слабом кипении од​ной части гарнира
Доведение до кипения
и проваривание
второй составной
части гарнира
Отпуск
За 5—10 мин до готовности супа
Рис, 7.3. Схема приготовления заправочных супов
При изготовлении и подаче заправочных супов необхо​димо соблюдать несколько общих правил:
1. Продукты нужно закладывать только в кипящую жидкость в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки, чтобы они были одновре​менно готовы.
2. Суп варят таким образом, чтобы после закладыва​ния каждого продукта бульон закипал как можно быст-

рее. Длительное нагревание бульона до закипания и бур​ное кипение приводят к ухудшению качества супа.
3. Супы, в состав которых входят картофель, соленые огурцы, уксус, щавель, варят так: в первую очередь кла​дут картофель, а затем продукты, содержащие кислоту, так как картофель под действием кислоты плохо развари​вается. Продукты, содержащие кислоты, добавляют в суп с картофелем только после того, как последний сварится до полуготовности.
4. Морковь, репчатый лук и томат-пюре следует закла​дывать в суп пассерованными, а свеклу и квашеную капу​сту тушеными. При пассеровании овощей, томата-пюре в жире растворяются каротины (красящие вещества). Окрашенный жир улучшает внешний вид супов.
Пассерование также уменьшает потери ароматических веществ, так как при этом исключается перегонка их с водяными парами.
При пассеровании белых кореньев и лука удаляется часть летучих веществ, имеющих резкий запах. Вслед​ствие этого пассерованные коренья и лук приобретают новый вкус и аромат, который и передают супу.
5. При пассеровании лука, моркови, белых кореньев нельзя допускать их потемнения, цвет овощей почти не должен меняться. Поэтому пассеровать овощи следует в посуде с толстым дном. Для пассерования пригоден лю​бой пищевой жир.
6. Супы, кроме картофельных, крупяных и с мучными изделиями, заправляют мучной пассеровкой. Она прида​ет супам более густую консистенцию и, кроме того, явля​ется стабилизатором витамина С, предохраняющим его от окисления.
Иногда следует практиковать замену мучной пассеров​ки мятым картофелем в щах ленивых, а многие овощные супы и.борщи можно готовить и без муки.
Муку можно пассеровать с жиром и без него, при этом цвет муки не должен меняться.
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Муку охлаждают, разбавляют теплым бульоном, тща​тельно размешивают до однородной консистенции и вво​дят в суп.
7. Лавровый лист и перец добавляют в суп перед окон​чанием варки. По истечении 10 мин лавровый лист удаляют.
8. Варить заправочные супы следует при слабом кипе​нии. Сваренные супы оставляют на 10-15 мин без кипе​ния, чтобы жир всплыл и сделался прозрачным.
9. При подаче супа в суповую миску кладут в соответ​ствии с рецептурой кусочки мяса, рыбы, нашинковыва​ют грибы, наливают суп и посыпают рубленой зеленью. Сметану подают в соуснике или добавляют в тарелку с супом.
Борщи
Характерной особенностью всех борщей является на​личие в них свеклы и капусты. Основные продукты, опре​деляющие специфику борщей, - это пассерованные ово​щи (морковь, белый корень петрушки, лук, томатное пюре) (рис. 7.4).
В зависимости от вида борща в него добавляют карто​фель, перец сладкий, фасоль, чернослив, грибы, клецки и различные мясные продукты. Борщи готовят с говяди​ной, бараниной, свининой, гусем, со свинокопченостями (ветчиной, грудинкой, корейкой), шпиком, сосисками, сардельками.
Для всех борщей, кроме флотского, овощи нарезают соломкой, а для флотского - ломтиками.
Борщ. В кипящий бульон закладывают картофель и варят почти до готовности. Затем добавляют борщевую заправку (пассерованные свеклу, морковь, белые коренья, лук, томат-пюре) и продолжают варить при еле заметном кипении в течение 15-20 мин, после чего добавляют шин​кованную капусту, зелень, болгарский зеленый перец и проваривают все вместе минут 5-10.
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Капуста должна быть хрустящей, не переваренной. Готовый борщ накрывают крышкой и дают настояться 20 мин. По вкусу борщ должен быть кисло-сладкий, по​этому в конце варки можно добавить лимонную кислоту.
При подаче в тарелку кладут мясо в соответствии с рецептурой, сметану, посыпают зеленью.
Борщ зеленый. Варят так же, как обычный борщ, но вместо капусты в него добавляют щавель, шпинат. Пода​ют с яйцом, зеленью и сметаной.
Борщ московский. Для приготовления этого борща ва​рят бульон с добавлением свиных копченостей (костей). Готовят его без картофеля и мучной пассеровки, так же, как борщ с капустой. Отпускают с набором мясных про​дуктов: говядина, окорок, сосиски.
В ресторанах борщ московский готовят по заказу: в суповую миску кладут мясной набор, заливают готовым борщом, доводят до кипения, подают в этой же посуде с зеленью и сметаной. Отдельно на пирожковой тарелке подают горячие ватрушки.
Борщ украинский. Готовят так же, как борщ с капус​той и картофелем, но овощи пассеруют на свином сале. Вместе с капустой в борщ добавляют сладкий болгарский перец, вливают мучную пассеровку. Перед окончанием варки борщ заправляют чесноком, растертым со шпиком.
Отдельно подают пампушки с чесночным соусом. Для соуса чеснок растирают с солью, соединяют с раститель​ным маслом, солью и холодной кипяченой водой. Подают со сметаной и нашинкованной зеленью.
Борщ с черносливом. Борщ варят на грибном бульоне. Чернослив промывают, замачивают, а затем варят до го​товности. В грибной бульон добавляют отвар чернослива и варят борщ, как борщ со свежей капустой. При подаче в тарелку кладут вареные грибы и чернослив без косточек, посыпают зеленью. Отдельно в соуснике подают сметану.
Борщ флотский. Свеклу, коренья и лук нарезают лом​тиками, капусту шашками, картофель - кубиками.
В костном бульоне проваривают копченые бекон, или грудинку,  или корейку.  На полученном бульоне варят
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борщ. Во время варки в борщ добавляют красный струч​ковый перец. Отпускают борщ с кусочками вареного бе​кона или грудинки.
Борщ сибирский. Варят борщ так же, как борщ с картофелем. При отпуске в него кладут мясные фрика​дельки.
Борщ с фасолью. Овощи нарезают, как для борща флот​ского. Фасоль предварительно отваривают и кладут в борщ вместе с зеленью. В конце варки можно добавить чеснок, растертый с солью.
Щи
Основной составной частью гарнира щей являются листовые овощи: капуста белокочанная, свежая или ква​шеная, савойская, молодая капустная рассада, шпинат, ща​вель, крапива. Щи готовят с мясом, жирной птицей (гу​сем, уткой), на грибном бульоне, а также вегетарианские. Щи из квашеной капусты варят и на рыбном бульоне.
Щи из свежей капусты. Капусту нарезают кусочками ■квадратной формы; морковь, репу, корень петрушки -дольками, лук - ломтиками.
Можно все овощи нарезать соломкой. Репу ошпарива​ют для удаления горького привкуса. Вместо томата-пюре можно использовать свежие помидоры. Их нарезают доль​ками и добавляют в щи за 5-10 мин до окончания варки.
Раннюю и недозревшую капусту поздних сортов перед закладкой в бульон ошпаривают, чтобы уменьшить горь​кий привкус.
При варке щей в бульон кладут капусту и доводят до кипения. Затем вводят пассерованные коренья, лук, то​мат-пюре и варят 20-25 мин.
В щи можно положить перец болгарский, чеснок. Если в состав щей не входит картофель, то его можно запра​вить мучной пассеровкой.
Донские щи. Готовят щи из осетровой рыбы и ее пи​щевых отходов. Осетровую рыбу ошпаривают, очищают и
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варят. Из голов (без жабер), плавников и хвостов варят бульон. Когда головы сварятся, с них снимают мякоть, а хрящи варят еще 1,5-2 ч. Бульоны от варки рыбы и отходов соединяют, процеживают и кипятят. В кипящий бульон кладут свежую капусту, нарезанную квадратика​ми, затем (через 15-20 мин) коренья и лук, нарезанные кубиками и пассерованные, лавровый лист, душистый перец, свежие помидоры, варят 5-6 мин, добавляют кар​тофель, нарезанный кубиками или дольками, и варят до готовности. При отпуске в суповую миску кладут кусок рыбы, мякоть голов, хрящи и прогревают, посыпают щи зеленью; отдельно подают сметану.
Щи из квашеной капусты с картофелем. Картофель нарезают брусочками или кубиками. Капусту шинкуют или рубят, кладут в кипящий бульон. Через 5-6 мин до​бавляют тушеную капусту с пассерованными овощами, а перед окончанием варки - растертый с солью чеснок.
Щи по-уральски. Готовят щи из квашеной капусты с крупой (пшеном, рисом или перловкой). Отдельно на бу​льоне почти до готовности варят крупу и добавляют ее в щи за 10-15 мин до окончания варки. Через 5-10 мин вводят растертый с солью чеснок.
Щи суточные. Квашеную капусту тушат с добавлени​ем жира, томата-пюре и ветчинных костей 3-4 часа. В конце тушения добавляют пассерованные коренья и лук. Подготовленную капусту с пассерованными овощами ва​рят в бульоне 20-25 мин. Заправляют щи чесноком.
Щи будут вкуснее, если приготовить их в горшочках. Для этого в глиняные горшочки кладут куски сваренного жирного мяса (говяжью грудинку, свиные головы), зали​вают готовыми щами, добавляют рубленый чеснок. Гор​шочек закрывают раскатанным слоеным тестом, поверх​ность смазывают яйцом и запекают в жарочном шкафу. Отдельно подают зелень, сметану, рассыпчатую гречне​вую кашу.

Глава 7. Супы
Рассольники
Рассольники готовят на мясном, рыбном, грибном бу​льонах, а также на бульонах из птицы и потрохов, с поч​ками. Обязательная составная часть рассольников - со​леные огурцы. Крупные экземпляры огурцов очищают от кожицы, освобождают от семян, нарезают соломкой и припускают в бульоне в течение 15-20 мин. Если рас​сольник недостаточно кислый, в него добавляют проки​пяченный и процеженный рассол (рис. 7.5).
Картофель для рассольников нарезают брусочками, коренья и лук - соломкой, листья щавеля и шпината на 2-3 части. Отпускают все виды рассольников со сметаной или льезоном.
К мясным рассольникам подают ватрушки с творогом, а к рыбным - расстегаи.
Московский рассольник. Готовят этот рассольник с почками и потрохами домашней птицы, с курицей, теля​тиной. В состав рассольника входят почки. Варят их сле​дующим образом: подготовленные почки заливают холод​ной водой, доводят до кипения и кипятят 5-10 мин. При кипячении из почек удаляются, аммиак и пуриновые дру​гие вредные и пахучие вещества. После кипячения воду сливают, почки промывают для удаления пены, вновь за​ливают водой и варят до готовности. Процеженный буль​он используют для варки рассольника. Петрушку и сель​дерей шинкуют соломкой и пассеруют. Соленые огурцы очищают от кожицы, удаляют семена, нарезают ромбика​ми или соломкой, припускают в небольшим количестве бульона. В кипящий бульон добавляют пассерованные ово​щи, огурцы, лавровый лист и варят 15-20 мин. Перед окончанием варки в рассольник добавляют щавель, наре​занный квадратиками или полосками, доводят до вкусо​вой готовности. При массовом изготовлении готовый рас​сольник слегка охлаждают (до 70 °С ) и заправляют лье​зоном (желтки, растертые с молоком и прогретые).
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Ленинградский рассольник. Готовят рассольник на мясном, рыбном или грибном бульонах и подают с мясом, рыбой, грибами. В его состав входят перловая крупа, кар​тофель, белые коренья; можно добавлять также морковь. Перловую крупу предварительно заливают кипятком, на​крывают крышкой и распаривают около часа. Если пер​ловую крупу варить непосредственно в бульоне, то он ста​новится слизлым и приобретает темный цвет. Порядок закладки продуктов в бульон следующий: распаренная перловая крупа, через 20-25 мин - картофель, затем пассерованные коренья и в конце варки - припущенные огурцы, специи. Перед отпуском рассольник заправляют огуречным рассолом, солью.
Домашний рассольник. Приготавливают этот рассоль​ник как обычно, но вместо перловой крупы используют свежую капусту. Капусту шинкуют соломкой и заклады​вают в бульон в первую очередь. Отпускают рассольник с бараниной.
Солянки
Отличительной особенностью солянок является то, что их готовят на бульонах с большим содержанием экстрак​тивных веществ. Солянки отличаются острым вкусом, обусловленным присутствием соленых огурцов, томата-пюре, каперсов, оливок или маслин (рис. 7.6).
Мясо, ветчину, телятину, почки, язык, птицу и другие мясные продукты предварительно варят в том же бульо​не, на котором готовят солянку.
Домашнюю птицу и дичь, предназначенную для соля​нок, можно жарить. Мясные и рыбные продукты нареза- ■ ют плоскими ломтиками. Чаще всего солянки являются блюдами порционными, заказными, но может быть и мас​совое приготовление. Рыбные солянки отпускают без сме​таны, мясные - со сметаной. При отпуске в солянку кла​дут кружочек лимона (очищенного от цедры) и посыпают зеленью. Лимон можно подать и отдельно.
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Бульон процеженным
Лук очищенный
Ог/рцы соленые
Мойке
Томатное пюре
Удаление
семян и грубой хожицы
Шинкование
Жир
3Lt
Пассерование
Нарезка ромбиками
Пассерование
Доведение до кипения
Каперсы с рассолом
Прииускаьне (1S мин)
Мясопродукты вареные
Специи
Нарезка ломтиками
Лимонный сок,
Варна (5-10 мин)
или лимонная
кислота, или
прокипяченный
процеженный
огуречный
рассол
Доведение до вкуса
Маслины
Соль
Нарезка кружочками
i
Сметана
Очистка от кожицы
Оформление блюда
Лимон
Измельченная зелень
Солянка сборная мясная
Рис. 7.6. Схема приготовления солянки мясной сборкой

Приготавливают также солянку грибную. Вместо мяс​ных и рыбных продуктов в нее закладывают грибы све​жие или сушеные и соленые.
Мясная сборная солянка. Репчатый лук тонко шин​куют, пассеруют, добавляют томат и продолжают пассе​рование. Томат можно пассеровать отдельно. Огурцы очи​щают от кожицы и семян, нарезают вдоль, а затем попе​рек ромбиками и припускают в бульоне. В кипящий буль​он кладут пассерованный лук с томатом (его называют «соляночным брезом»), припущенные огурцы, специи, добавляют каперсы и варят 7-10 мин. Если готовят порци​онную солянку (по заказу), то в суповую миску кладут нарезанный набор вареных продуктов (ветчину, мясо, очи​щенные сосиски, домашнюю птицу, почки), оливки без ко​сточек, наливают жидкую часть солянки, доводят до ки​пения, дают настояться и подают с зеленью и сметаной.
Солянка рыбная. Солянку готовят на рыбном бульоне с осетровой рыбой или судаком. Бульон варят из головиз​ны осетровых рыб. Рыбу нарезают по 2-3 куска на пор​цию, осетровую ошпаривают и промывают. В кипящий бульон кладут припущенные огурцы, пассерованный с томатом лук, подготовленную рыбу, каперсы, специи и варят 10-12 мин. Отпускают рыбную солянку с зеленью и ломтиками лимона без семян и цедры.
Овощные супы
Готовят эти супы на мясном, костном и грибном буль​онах, на воде или на воде с добавлением молока.
В зависимости от сезона и наличия овощей в состав супов можно включить кроме основных овощей (карто​феля, корнеплодов) также салат, шпинат, цветную капу​сту, кабачки, спаржу, баклажаны. Для изготовления этих супов используют не только свежие овощи, но и заморо​женные.
Для овощных супов овощи нарезают ломтиками, бру​сочками, соломкой, картофель - кубиками, брусочками репчатый лук шинкуют.
138

13Э
Типология приготовления пищи

Общая схема приготовления этих супов примерно оди​накова: пассеруют ароматические коренья и репчатый лук; в кипящую жидкость закладывают овощи в соответствии со сроками их варки, затем добавляют пассерованные ко​ренья и лук, варят 15-25 мин, в конце варки кладут спе​ции, соль; при отпуске в тарелку добавляют сметану, зе​лень. Отдельно на пирожковой тарелке подают пирожок, кулебяку.
Крестьянский суп. Варят этот суп так же, как щи с картофелем, но добавляют в суп крупу - перловую, рисо​вую, пшено, овсяную, ячневую. Перловую крупу предва​рительно распаривают, как для рассольника ленинград​ского, а рис и пшено варят отдельно в течение 3-5 мин. Крупу кладут в кипящую жидкость в первую очередь, а затем остальные продукты. .
Картофельные супы
Суп картофельный. Этот суп можно приготовить на мясном и рыбном бульонах. Морковь и белый корень петрушки нарезают кубиками, пассеруют, добавляют шин​кованный репчатый лук и пассеруют все вместе. Карто​фель нарезают кубиками или дольками, закладывают пассерованные коренья, доводят до кипения. В конце варки добавляют специи, иногда добавляют пассерованный то​мат-пюре. Отпускают суп с рыбой или мясными про​дуктами.
Суп картофельный с крупой. Готовят его, как суп картофельный, но в кипящий бульон сначала закладыва​ют распаренную крупу (перловую, рис, пшено), затем до​бавляют пассерованные коренья и лук, картофель и варят суп до готовности 20-30 мин, доводят до вкусовой готов​ности. Манную крупу просеивают и кладут в суп перед окончанием варки (за 10-15 мин). Всыпают ее тонкой струйкой, непрерывно помешивая.
Картофельный суп с макаронными изделиями. Этот суп варится с мясом, потрохами домашней птицы, мяс​ными консервами, грибами. Коренья нарезают в соответ-
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ствии с формой макаронных изделий; для супа с лапшой и макаронами - брусочками, с вермишелью - солом​кой, с макаронными засыпками - звездочками и кру​жочками. Картофель нарезают брусочками или долька​ми. В кипящий бульон кладут макароны, лапшу, а затем картофель. За 10-15 мин до окончания варки кладут пассерованные коренья и лук, специи, зелень.
Картофельный суп с фрикадельками. Варят этот суп, как картофельный. Овощи и картофель нарезают кубика​ми или кружочками. Мясные фрикадельки припускают отдельно в бульоне, хранят на мармите. В суп кладут при его подаче.
Уха рыбацкая. Из мелкой частиковой рыбы варят рыб​ный бульон, процеживают его, добавляют целые мелкие клубни картофеля, лук-сеянец или мелкие головки реп​чатого лука и варят 15-20 мин. Затем кладут подготов​ленные куски рыбы (осетровых пород, сома, налима, щуки, сазана и др.), а за 10-15 мин до окончания варки -перец, лавровый лист и соль. Для рыбацкой ухи крупные клубни картофеля можно нарезать дольками, а репчатый лук - кольцами.   ,
Супы с макаронными изделиями, крупами, бобовыми
Супы готовят на бульонах: костном, мясном, грибном, из птицы. Супы с бобовыми рекомендуется готовить с коп​ченостями. Овощи (коренья, лук) для супов с макаронны​ми изделиями нарезают соломкой, с крупами и горохом -мелкими кубиками, с фасолью - ломтиками.
При варке супов с перловой крупой ее предварительно отваривают, промывают; остальные крупы закладывают в бульон сырыми.
Суп-лапша домашняя. Из муки, яиц, воды, соли за​мешивают тесто и оставляют его на 20-30 мин для набу​хания клейковины. Тесто раскатывают слоем 2,5 мм, раз​резают на полоски шириной 4 —5 см, складывают их, тон​ко шинкуют соломкой и оставляют подсохнуть. Лапшу
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отсеивают от муки, опускают на 1 мин в кипящую воду, откидывают на сито, вводят в кипящий бульон, добавля​ют пассерованные коренья, лук и варят до готовности.
В ресторанах суп варят по заказу, при отпуске суп по​сыпают зеленью.
Суп гороховый. Горох перебирают и промывают. Нелущеный горох замачивают в холодной воде и дают набухнуть, а лущеный - закладывают в кипящий буль​он. Варят горох почти до готовности, перед окончанием варки добавляют пассерованные овощи (морковь, белый корень петрушки, лук). Подают с кусочками копченой грудинки, окорока, посыпают рубленой зеленью.
Харчо. Говяжью или баранью грудинку нарубают по 2-3 кусочка на порцию, заливают водой, кладут томат и варят до полуготовности, затем солят, добавляют рис и снова варят. В конце варки в суп кладут спассерованный лук, соус ткемали (соус из кислых слив), толченый чес​нок, специи и доводят его до готовности.
Пити. Два-три куска баранины с костью варят в тече​ние 30-40 мин в глиняном горшке, добавляют крупный замоченный горох и продолжают варку. За 20-30 мин до готовности кладут сырой крупно нарезанный лук, специи, картофель, кислые сливы, рубленый курдюк и вливают водный настой шафрана. Отпускают суп в этой же посуде.
Молочные супы
Молочные супы можно готовить на одном молоке или на молоке с добавлением воды (от 15 до 60% от количе​ства молока). При использовании сухого молока его раст​воряют в горячей воде (60-70 °С), причем на 100 г молока берут 0,3 л воды. Вначале порошок разводят в небольшом количестве воды и хорошо размешивают, затем постепен​но добавляют остальную воду и доводят до кипения.
Молочный суп с крупами. Рис, пшено перебирают, хорошо промывают, заливают кипящей водой и варят 3-4 мин. Затем откидывают на сито, дают стечь воде и за​кладывают в котел с кипящим молоком. Непосредственно
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в молоке крупы, кроме манной и ячневой, развариваются трудно, из-за большого содержания солей кальция. Варят суп до готовности крупы (20-30 мин). Манную и ячневую крупы просеивают, всыпают тонкой струей непосредствен​но в молоко, непрерывно помешивая венчиком, и варят 15-20 мин. Готовый суп заправляют по вкусу солью и сахаром. При отпуске кладут кусочек сливочного масла.
Молочный суп с макаронными изделиями. Макарон​ные изделия перебирают, длинные ломают на части, за​сыпают в кипящую подсоленную воду, варят 2-5 мин, откидывают на сито, закладывают в кипяченое молоко и варят до готовности. Готовый суп заправляют по вкусу солью и сахаром.
Молочный суп с овощами. Овощи в молоке развари​ваются плохо. Поэтому их очищают, нарезают, заливают водой, варят до полуготовности, часть отвара сливают, а затем добавляют горячее молоко и доводят до готовнос​ти. В конце приготовления в суп вводят мучную пассеров​ку без жира, разведенную холодным отваром овощей, заправляют солью и кладут масло сливочное.
Супы-пюре
Готовят супы-пюре из картофеля, земляной груши, кабачков, свежих овощей, моркови, спаржи, помидоров, зеленого горошка.
При отпуске в супы-пюре можно класть немного не​протертых отварных или припущенных продуктов (ово​щи, нарезанные мелкими кубиками, кочешки цветной капусты и т. п.). Отдельно подают гренки из подсушенно​го хлеба (рис." 7.7).
Суп-пюре из картофеля. В небольшом количестве бу​льона варят морковь, добавляют картофель и слегка спас​серованный репчатый лук и варят до готовности. Готовые овощи протирают через сито вместе с отваром. В осталь​ной бульон вводят мучную пассеровку, разведенную бульо​ном, соединяют с протертым картофелем и варят 10-15 мин, снимая пену. Суп процеживают, еще раз кипятят,
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Глава 7. Супы
Процежи​вание

Соединений пюреое разной массы с соусом
Превращение ос​новного продукта и пассерованных
овощей в г ■.:■[ ч.: об​разную массу
Проваривание и доведение до
нужной консистенции бульоном
или отваром
Соль
Сливочное
масло
Заправка супа (температура должна быть не выше В&'С}
ZL
Льезок
Хранение при температуре не выше StfCj
	Небольшое коли​чество основного продухта или до​полнительного в качестве гарнира
	
	Отпуск
	
	Гренки из пшенич​ного хлеба {под​сушенные кубики} отдельно на пи​рожковой тарелке

	
	
	
	*
	

	
	
	
	
	



В протертую массу вливают бульон, разведенную бульо​ном мучную пассеровку и кипятят 10-15 мин. Суп, слег​ка охладив, заправляют льезоном и солью. При отпуске в тарелку кладут кусочек масла.
Суп-пюре из мясных продуктов. Готовят эти супы из домашней птицы, телячьей или куриной печенки. Печен​ку мелко режут, слегка поджаривают с луком и коренья​ми, подливают бульон и припускают до готовности.
Домашнюю птицу, дичь, кроликов варят до готовнос​ти в бульоне с ароматическими кореньями. Для супов-пюре из дичи используют только филе, которое можно обжаривать и тушить. Мясо сварившейся птицы отделя​ют от кости. Подготовленные мясные продукты пропус​кают через мясорубку с мелкой решеткой, толкут в ступ​ке, соединяют с маслом, протирают через сито и охлажда​ют. Протертую массу хранят в холодильнике. Затем в бу​льон вводят мучную пассеровку, разведенную бульоном, кипятят, кладут кусочек протертой массы, хорошо разме​шивают и заправляют льезоном.
Рис. 7.7. Схема приготовления супов-пюре
заправляют льезоном, солью и маслом. В суп можно по​ложить гарнир из припущенных или отварных овощей.
Суп-пюре из моркови с рисом. Нашинкованную мор​ковь заливают бульоном, всыпают рис. Добавляют слегка спассерованный лук, петрушку и варят при слабом кипе​нии 40-50 мин. Готовые овощи и рис протирают, разво​дят бульоном до консистенции густых сливок, доводят до кипения, добавляют соль по вкусу, слегка охлаждают и заправляют льезоном и маслом.
Суп-пюре из цветной капусты. Цветную капусту, пассерованную целиком морковь и корень петрушки от​варивают, часть соцветий можно сохранить для гарнира (15-20 г), который кладут в готовом виде. Капусту вмес​те с петрушкой, морковью вынимают для протирания.

Прозрачные супы
Прозрачные супы готовят на осветленных (оттянутых) бульонах. Особенностью этих супов является то, что они состоят из бульона и гарнира, который подается отдельно или соединяется с бульоном только в момент отпуска.
Бульоны характеризуются хорошо выраженным аро​матом и вкусом. Готовят бульоны из мяса, птицы и рыбы (рис. 7.8).
Прозрачные бульоны не следует хранить более 1 ч, так как при этом изменяются их вкус и аромат. Отпускают прозрачные бульоны в чашках, тарелках или суповых мис​ках. Выход бульона при отпуске в чашке - 300 г, в та​релке или суповой миске - 400 г. Бульоны подают с раз​личными гарнирами: в чашках - с пирожками, кулебя​кой, расстегаями, гренками, профитролями. Другие про​дукты кладут в тарелку или миску и заливают горячим бульоном, посыпают рубленой зеленью.
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Бульон
процеженный,
обезжиренный
IS 50-60"С
Котлетное мясо
Пук, морковь,
корни петрушки
или сельдерея
Соль
Вода
Измельчение
Перемешивание бульона с оттяжкой
Настаивание
при жидкостном
коэффициенте 1:1
в течение 1 ч
очищенные
	
	Мойка
	

	
	1'
	

	Нарезка крупными пластами

	
	1
	


Введение подпечен иных лука и кореньев
Подпека ние
до образования
окрашенной
корочки
Проваривание (1-1.5 ч) при слабом кипении
Доведение до вкуса
Перемешивание оттяжки
	*
	
	

	Яичные
Белки
	

	
	Соль


Отстаивание и удаление жира с бульона
Процеживание
Доведение до кипения
Мясной прозрачный Бульон
Рис, 7.8. Схема приготовления мясного прозрачного бульона
Мясной прозрачный бульон. Варят мясо-костный бу​льон, затем осветляют его и обогащают экстрактивными веществами при проваривании оттяжки. Оттяжку гото​вят следующим образом. Мясо с наибольшим содержани​ем крови (голяшка, шея), котлетное мясо измельчают на мясорубке, заливают холодной водой (2 л на 1 кг мяса) и дают постоять на холоде  1-2 ч.  В оттяжку можно доба-

вить дробленые куриные кости, сок, вытекающий при обработке и размораживании печени, мяса. После настаи​вания в оттяжку добавляют яичные белки, соль и хорошо перемешивают, а затем разводят теплым бульоном, чтобы увеличить его количество.
Подготовленную оттяжку вводят в обезжиренный бу​льон, температура которого должна быть ниже 60-70 °С, и хорошо размешивают. Одновременно добавляют корень петрушки, моркови, репчатый лук, крупно нарезанные и поджаренные без жира. Кастрюлю закрывают крышкой, содержимое быстро доводят до кипения, предварительно хорошо вымешав массу. Как только бульон закипит, его отставляют на борт плиты или уменьшают нагрев. Сни​мают пену, жир и продолжают варку 1-1,5 ч. По окон​чании варки бульону дают отстояться, снимают жир и процеживают.
Если бульон подлежит хранению, то его охлаждают и хранят в холодильном шкафу в закрытой посуде.
Куриный прозрачный бульон. Бульон варят из измель​ченных костей, а затем доводят в нем до готовности туш​ки кур или индеек. Если бульон получился мутным, его осветляют оттяжкой, получаемой настаиванием с водой мелко нарубленных костей, к которым добавляют яич​ный белок. После осветления бульон процеживают. Буль​он из кур или индеек - прозрачный, янтарно-желтого цвета с характерным вкусом и ароматом.
Прозрачный бульон из дичи. Готовят этот бульон с добавлением к нему бульона мясного, куриного, путем его осветления оттяжкой из костей дичи, обрезков дичи, пти​цы домашней. Позвоночник у дичи вырубают, так как он придает бульонам горечь. Этот бульон должен иметь свет​ло-коричневый оттенок и аромат, свойственный данному виду дичи. Особенно ароматные бульоны получаются из рябчика, тетерева, фазана и куропатки.
Рыбный прозрачный бульон (уха). Бульон варят из мелкой выпотрошенной неочищенной рыбы (ершей, оку​ней) или рыбных отходов, добавив коренья. Затем бульон
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процеживают и осветляют оттяжкой из икры с добавле​нием белка яиц. После осветления бульон процеживают.
Борщок. В костном бульоне проваривают кости свинокопченостей. Бульон процеживают и осветляют от​тяжкой, в которую добавляют мелко нарезанную свеклу, уксус. После осветления процеживают. Борщок имеет яркую окраску, своеобразные запах и вкус.
В табл. 7.1 перечислены гарниры, с которыми отпус​кают прозрачные бульоны.
Таблице 7.1
	Бульоны
	Гарниры

	Мясной
	Пирожки из дрожжевого и слоеного теста, профитроли, клейки, лапша домашняя; лапша, вермишель фабричные; рис. рис запеченный; яйцо «в мешочек», омлет, фрикадельки, пельмени, отварные овощи

	Борщок
	Острые гренки

	Из кур или индеек. или дичи
	Пирожки, кулебяка, кусок птицы, клецки из кнельной массы, клецки из пшеничной муки или манной крупы, профитроли, лапша домашняя, вермишель фабричная, рис, рис запеченный. Омлет

	Рыбный
	Кусок рыбы, фрикадельки, пирожки, расстегаи с рыбным фаршем


Гарниры для прозрачных супов
Гренки. Приготавливают из пшеничного хлеба, наре​занного ломтиками, посыпанных тертым сыром, сбрыз​гивают растопленным сливочным маслом и подрумянива​ют в жарочном шкафу. Можно гренки приготовить и без сыра, сбрызнув растопленным сливочным маргарином или сливочным маслом.
Острые гренки. Хлеб нарезают кусочками прямоуголь​ной формы, обжаривают на масле, намазывают массой из тертого сыра, томата-пасты, желтков, масла сливочного, красного перца и запекают в жарочном шкафу.
Яйцо «в мешочек». Варят около 5 мин, погружая в кипящую воду, вынимают, охлаждают в холодной воде и,

не вынимая из воды, очищают. Яйцо заливают бульоном в тарелке или суповой миске, а иногда подают отдельно в пашотнице.
Равиоли. Готовят как обычные пельмени, но делают их меньшего размера и фаршируют кнельной массой из кур и дичи со шпинатом-пюре. Равиоли кладут в бульон при отпуске.
Профитроли. Приготавливают их так: в воду кладут соль, немного сахара, масла, доводят до кипения, всыпа​ют муку, быстро замешивают тесто, охлаждают до 60 °С и при непрерывном помешивании постепенно добавляют в него яйца. Полученное заварное тесто кладут в кондитер​ский мешок и выпускают на лист в виде орешков. Выпе​кают профитроли при 180-200 °С в течение 30-35 мин.
Клецки заварные. Тесто для них готовят так же, как для профитролей, но кладут меньше масла, яиц и тесто готовят более жидкое. Готовое тесто из кондитерского мешка выдавливают в горячую воду или бульон. По мере выдавливания тесто обрезают ножом по 10-15 г. Варят клецки при слабом кипении.
Рис запеченный. В припущенный рис кладут тертый сыр, сырые яйца, томат-пюре, масло, соль и перемешива​ют. Массу выкладывают на противень или в формочки, смазанные маслом, поверхность посыпают сыром, сбрыз​гивают маслом и запекают в жарочном шкафу. При пода​че порцию запеченного сыра заливают бульонами.
Овощные гарниры. Для гарнира используют отварные овощи: корнеплоды, цветную капусту, стручки фасоли, лопаточки горошка, шпинат, салат, свежие помидоры. Овощи нарезают, варят в воде или бульоне и кладут в прозрачный бульон при отпуске.
Омлет. Смешивают яйца, молоко, соль. Смесь проце​живают и разливают в формочки, смазанные маслом. Омлет доводят до готовности на мармите, вынимают из формочек и заливают бульоном. В омлетную смесь можно добавить пюре из шпината или моркови.
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Холодные супы
Супы на хлебном квасе и холодных овощных отва​рах. На хлебном квасе готовят окрошку, свекольник, бот​винью, на отварах - холодные щи и борщи. Эти супы обладают приятным, освежающим вкусом и относятся к сезонным. Молочная кислота в хлебном квасе возбуждает аппетит.
Окрошка. Зеленый лук шинкуют и слегка растирают с солью деревянным пестом до появления сока. Подготов​ленные огурцы, белки яиц, сваренных вкрутую, нарезают мелкими кубиками; желтки яиц растирают с готовой гор​чицей, сахаром и разводят квасом. Затем в эту смесь добавляют нарезанные огурцы, лук, белки яиц, мясные продукты, нарезанные кубиками, и сметану. При подаче посыпают зеленью.
В зависимости от выбора мясных продуктов различа​ют окрошку мясную (с нежирной говядиной или теляти​ной и т. д.), из дичи и телятины и овощную (с отварной морковью, картофелем). В овощную окрошку можно до​бавить редис.
Борщ. Свеклу и морковь нарезают соломкой и припус​кают. Затем вводят по норме воду, соль, сахар, уксус, доводят до кипения и охлаждают. После этого добавляют свежие огурцы, рубленые яйца, сметану, укроп.
Холодный борщ можно приготовить с отварным мясом или отварной рыбой.
Свекольник. Свеклу отваривают в кожице, охлажда​ют, очищают и нарезают кубиками или соломкой. Наре​занную свеклу можно припустить с добавлением уксуса. Можно использовать отварную ботву свеклы, нарезанную кусочками. Подготовленные овощи заливают квасом, кла​дут половину сваренного вкрутую яйца, сметану, зелень.
Щи зеленые. Щавель и шпинат припускают и проти​рают, затем добавляют прокипяченную и охлажденную воду, картофель, нарезанный кубиками, остальные ово​щи, половину сваренного вкрутую яйца, сметану, укроп. Щи зеленые можно отпускать с отварным нежирным мя-
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сом или отварной рыбой. Щи с мясом и рыбой можно готовить без яиц.
Ботвинья. Шпинат и щавель припускают, протира​ют, охлаждают, добавляют сахар, соль, лимонную цедру и разводят квасом. Отдельно на тарелке подают куски вареной рыбы (судак, осетровые рыбы), балык, консер​вированные крабы или раковые шейки, гарнированные огурцами, зеленым луком, тертым хреном, салатом и ук​ропом.
Сладкие супы
Супы на фруктовых отварах. Супы можно готовить из свежих, сушеных, консервированных фруктов и ягод, фруктово-ягодных соков, пюре, экстрактов.
Фрукты нарезают ломтиками или кубиками, ягоды используют целыми. Часть фруктов или ягод можно вве​сти в суп в виде пюре. Суп готовят из одного вида фрук​тов или ягод из смеси. Для повышения вязкости в суй вводят крахмал, для ароматизации - корицу, гвоздику. При недостаточной кислотности в суп добавляют лимон​ную кислоту.
В качестве гарнира используют: отварной рис, саго, макаронные изделия, клецки, запеканки, пшеничные и кукурузные хлопья и др. Пшеничные и кукурузные хло​пья подают отдельно на пирожковой тарелке. К супу можно подать сухой бисквит или печенье.
Суп из свежих фруктов и ягод. Яблоки и груши очи​щают от кожицы, удаляют семенную коробку, нарезают ломтиками или кубиками. Очистки заливают небольшим количеством воды и проваривают, чтобы извлечь пита​тельные вещества. Отвар процеживают, добавляют в него сахар, корицу, кладут подготовленные яблоки и груши и варят до готовности. Перед окончанием варки вводят крах​мал, разведенный четырехкратным количеством воды, доводят суп до кипения и охлаждают.
Половину вареных фруктов можно протереть, развес​ти пюре отваром, добавить крахмал,  положить вторую
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половину фруктов и осторожно перемешать. Для супа-пюре протирают все фрукты. Пюре, разведенное отваром, дово​дят до кипения, вливают размешанный с водой крахмал и проваривают до загустения.  -
Таким же способом готовят супы из косточковых пло​дов, за исключением вишни. Суп из вишни готовят так же, как из ягод. Половину ягод для фруктовых супов протирают. Мезгу заливают водой, вываривают и проце​живают. В отвар добавляют сахар, крахмал, доводят смесь до кипения и кладут сырое ягодное пюре и промытые яго​ды без косточек.
Суп из цитрусовых. Апельсины и мандарины очища​ют от кожицы. Дольки апельсинов и мандаринов засыпа​ют сахаром, используя половину полагающегося по ре​цептуре сахара. Кожицу тонко шинкуют, ошпаривают, а затем проваривают.
На отваре готовят сахарный сироп, добавляют разве​денный водой крахмал и доводят до кипения.
В сироп кладут дольки цитрусовых.
Суп из сухих фруктов. Сушеные фрукты перебирают, сортируют, промывают. Крупные экземпляры режут на части. В посуду кладут яблоки, груши, заливают водой, варят 10-15 мин, кладут остальные фрукты (изюм, урюк, чернослив), варят еще 10-15 мин, добавляют сахар и до​водят до кипения.
Когда сахар растворится, вводят крахмал. Отпускают суп с гарниром и сметаной.
Требования к качеству
Костный бульон - прозрачный или слегка мутнова​тый; допускается небольшой осадок белков. На поверхно​сти бульона могут быть блестки жира. Вкус и запах -свойственные бульону и добавленным кореньям.
Борщи - во всех видах борщей капуста, коренья дол​жны быть нарезаны соломкой. Для борща флотского ка​пуста нарезается кусочками квадратной формы.

Глава 7. Супы
Овощи должны быть мягкими, но не переваренными. Цвет - малиново-красный, вкус - кисло-сладкий. При подаче в тарелку кладут сметану, посыпают зеленью.
Щи. Во всех видах щей капуста должна быть нарезана соломкой или кусочками квадратной формы; форма на​резки других овощей - соответственно нарезке капусты. Квашеная капуста - шинкованная или рубленая. Цвет щей светло-коричневый, вкус из свежей капусты - слад​коватый, с ароматом пассерованных кореньев. Вкус щей из квашеной капусты - без острой кислотности.
Рассольник - во всех рассольниках овощи должны сохранять свою форму нарезки, не быть развареными. На поверхности жир оранжевого, желтого цвета или бес​цветный. Огурцы - оливкового или темно-зеленого цве​та, без кожицы и грубых семян. Вкус и запах острые.
Мясная сборная солянка - продукты должны быть нарезаны ломтиками, огурцы без семян и кожицы - ром​биками. Бульон мутноватый от сметаны и томатного пюре. Жир на поверхности желтый иди оранжевый. Кружочек лимона - без кожицы и семян.
Рыбная солянка - кусочки рыбы (3-4 кусочка на пор​цию) без кожи и костей, остальные показатели те же, что и для мясной солянки.
Супы с макаронными изделиями - в состав этих су​пов обязательно входят морковь и репчатый лук; можно добавить белые коренья - петрушку, сельдерей, пастер​нак. Овощи нарезают в соответствии с формой макарон​ных изделий. Макаронные изделия должны сохранять форму. Жир оранжевый или желтый. Вкус и запах -свойственные макаронным изделиям и овощам, с арома​том пассерованных овощей.
Картофельные супы - в состав всех картофельных су​пов должны входить морковь и репчатый лук. Овощи не разварены; часть картофеля может быть частично разваре​на. Вкус и запах - картофеля и пассерованных овощей.
Молочные супы - цвет белый, вкус - сладковатый, слабосоленый. Не допускается запах пригорелого молока.
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Глава 7. Супы
Пюреобразные супы - супы-пюре должны представ​лять собой однородную массу без заварившейся муки и протертых овощей. В некоторые виды супов кладут ово​щи и крупы непротертыми. Цвет супа - белый или соот​ветствующий основному продукту. Суп не должен иметь вкуса сырой муки.
Прозрачные супы. Бульон для супов должен быть прозрачным, со следами жира на поверхности; куриный -с золотисто-желтым оттенком; говяжий и из дичи - жел​тый с коричневым оттенком, рыбный - от белого до жел​того цветов. Аромат бульона должен соответствовать про​дукту, из которого он приготовлен, с резко выраженными вкусом и запахом. Гарниры - лапша, вермишель, рис и др., не должны быть разварены.
Цвет овощей: стручки фасоли - зеленые, морковь -красная, спаржа - белая. Профитроли, гренки и пирож​ки подают отдельно на пирожковой тарелке.
Окрошка. Мясо и овощи должны быть нарезанными мелкими кубиками, яйцо (белок) - нарублено, зелень -укроп и лук - мелко нашинкованы. Цвет от светлого до темно-коричневого, вкус и запах - без резкой кислотно​сти, с выраженным ароматом огурцов, лука, укропа.
Свекольник. Свекла и огурцы нарезаны мелкими куби​ками или шинкованы соломкой, яйцо нарублено. Цвет от темно-красного до бордового, с белым оттенком после раз​мешивания сметаны. Вкус - кисло-сладкий со специфи​ческим привкусом свеклы.
Ботвинья должна иметь ярко-зеленый или оливковый цвет и представлять собой однородную массу без кусочков и волокон зелени. Вкус в меру острый от хрена, запах -свежих овощей, кваса и лимонной цедры.
Хранить супы длительное время не рекомендуется, так как ухудшаются их внешний вид и вкус. Хранятся супы не более 1 ч на водяной бане во избежание подгорания продуктов. Супы, заправленные льезоном, хранят при тем​пературе 60-65 °С
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При массовом приготовлении супов их следует пода​вать на раздачу небольшими порциями. Новую порцию супа нельзя смешивать с остатком прежней.
Мясные и рыбные гарниры следует хранить в соответ​ствии с правилами (в бульоне, на водяной бане) и равно​мерно раскладывать в суповые миски и тарелки.
Зелень часто подают отдельно в розетке, сметану -в соуснике или кладут в суп при отпуске.
Посуду (тарелки, суповые миски), бульонные чашки для первых горячих блюд следует подогревать, а для хо​лодных - охлаждать. Суп наливают в тарелки и миски осторожно, чтобы края их оставались чистыми.
Глава 8. Соусы
